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INFORMACIÓ GENERAL DE CENTRE 

Denominació oficial: INS D’HOTELERIA I TURISME 
Centre públic pertanyent al Departament 
d’Ensenyament de la Generalitat de Catalunya 

Població: LLEIDA Codi postal 25192 

Domicili: Partida Caparrella, s/núm. (Complex Caparrella) 

Telèfons : 973281180 – 973281182 

Fax :  973282696 

Adreça correu electrònic:  c5006720@xtec.cat 

Pàgina web: www.ehtlleida.cat 

Context 
Aquesta programació general anual de centre (PGA) per al curs 2023-2024 
reflecteix els objectius del 3r any del projecte de direcció (PdD).  

Els fet que marcaran aquest nou curs son: 

● Disminució del nombre de grups de grau mitjà de la família d’hoteleria i 
turisme.  

● Pèrdua del curs d’especialització de Forneria i Brioixeria Artesanal ofert el 
curs anterior. 

● Amortització del cicle formatiu de grau superior de GAT 

● Creixement natural del Itinerari Formatiu específic (IFE) 

● Continuació del Pla d’impuls de les llengües estrangeres en la formació 
professional. 

● Continuar amb la implementació del Pla d’estratègia digital 

● Continuar amb la millora del Pla d’acció tutorial i la millora de la cohesió 
social.  

● Treballar per a la sostenibilitat mediambiental. 

● Oferir certificats de professionalitat 

● Participar en la Convocatòria de centres de capacitació digital, declaració 
responsable 

OFERTA FORMATIVA 

L’oferta formativa del centre es composa de: 

● Cicles formatius de grau mitjà i superior de la família d’Hoteleria i turisme 

● Cicles formatius de grau mitjà de la família d’indústries alimentàries 

mailto:c5006720@xtec.cat
https://ehtlleida.cat/
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● Itineraris formatius específics 

● Plans de formació i inserció 

● Certificats de professionalització(en oferta).  

Estadística de matriculació 
Les dades de matriculació no són definitives, ja que queda pendent de 
comptabilitzar el segon període.  

Cicle 
Codi Curs 

quantita
t 

CFGM Forneria, pastisseria i confiteria IA6O 
1r 21 
2n 13 

CFGM combinat de Cuina i gastronomia i 
Serveis de restauració 

HT10 
HT30 1r 32 

HT10 2n 6 
HT30 2n 11 

CFGS Guia, informació i assistències turístiques  HTF0 
1r 7 

2n 1 

CFGM Cicle combinat de Direcció en cuina i 
Direcció de serveis en restauració 

HTD0 + 
HTE0 1r 17 

HTD0 2n 18 
HTE0 2n 7 

IFE Auxiliar en serveis de restauració i 
elaboració d’àpats 

 
1r 9 
2n 8 
 11 

PFI Auxiliar de forneria i pastisseria  PFI HT05 únic 14 

PFI Auxiliar d’hoteleria: cuina i serveis de 
restauració 

PFI HT03 únic 32 

ORGANITZACIÓ 

Organigrama del centre 
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Equip directiu 
Directora ............................................. M. Neus Brenuy Casals 

Cap d’Estudis ....................................... Miquel Mena Cava 

Coordinadora pedagògica ....................... Divina Salvadó Guallar 

Secretària ............................................ Carme Giménez Fèlix 

Administrador ....................................... Manel García Gallego 

Òrgans de participació 

Consell escolar 

El consell escolar del centre és l’òrgan col·legiat de participació de la comunitat 
escolar en el govern del centre i en ell hi ha representats tots els col·lectius que 
intervenen en la comunitat educativa: directora, professorat, alumnat, personal 
d’administració i serveis, famílies, etc.  La seva composició i funcionament estan 
regulats per les Normes de Funcionament de Centre (NOFC). 

Cal destacar que aquest curs hi ha renovació parcial del components. 

Composició del Consell Escolar d’Eschotur1 

A l’inici de curs, la seva composició és. 

La directora, que el presideix ..................  M. Neus Brenuy Casals 

La cap d’estudis ....................................  Miquel Mena Cava 

La secretària, amb veu i sense vot ...........  Carme Giménez Félix 

Un representant de l’ajuntament de Lleida  Pendent d’assignació 

Representant del PAS ............................  Josep Ramon Dolcet Castro 

Representant empreses i sector laboral ....  Pilar Marqués (Gremi de Forners) 

Els i les representants del professorat 
elegits pel claustre 

Manel García Gallego 
César Ibáñez Salinas  
Francesc Xavier Martí Casals 
Montse Ormo Ruiz 
Rosa Salvia Fabregat  
Salvador Vilalta Sasal 

Representants i dels pares i mares o 
tutors, elegits entre elles i ells. 

Aurora París Piñol -  Representant de 
l'AMPA 
Charo Alejo Granado 
Maria Eugènia Fernández Bernabeu 

1 Segons les NOFC, d’acord al que regula DECRET 102/2010, de 3 d'agost, d'autonomia dels centres
educatius. DOGC núm. 5686, 05/08/2010. text consolidat. 
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Representants i de l’alumnat, elegits 
entre elles i ells. 

Laura Julian Bausà 
Niko Ferrer Morros 
Paula Canyadell Fabregas 

Comissió econòmica 

la directora que la presideix .................... M. Neus Brenuy Casals 

la secretària ......................................... Carme Giménez Félix 

l‘administrador ..................................... Manel García Gallego 

un representant del professorat ............... Montse Ormo Ruiz 

un representant les famílies d‘alumnes ..... Aurora París Piñol 

un representant dels alumnes  ................ Niko Ferrer Morros 

Comissió de convivència 

Es constitueix aquesta comissió amb la funció és buscar consens en qüestió de 
convivència al centre, adreçada a promoure dinàmiques positives i disminució 
de conflictes.  Es reunirà quan es consideri necessari.  

La directora que la presideix ................... M. Neus Brenuy Casals 

un representant del professorat ............... Francesc Xavier Martí 

una representant de les famílies .............. Charo Alejo Granado 

una representant dels alumnes ................ Paula Canyadell. 

Impulsor/a d’igualtat 

Per trasllat de la Sra. Caterina Blanch Navarro, representant del PAS, queda 
deserta aquest figura, la missió de la qual és impulsar la igualtat real i efectiva 
entre homes i dones i fer propostes en el ple del Consell escolar.  

Periodicitat de les reunions 

El consell escolar i la seva comissió econòmica es reuneixen preceptivament a 
l’inici i al final de curs, a més a més d’un cop al trimestre i sempre que el convoca 
la directora del centre o ho sol·licita al menys un terç de les seves persones 
membres.  Sempre que sigui possible, les reunions seran presencials.  S’annexa 
calendari amb la previsió de les reunions.  

Pel que fa a la comissió de convivència, ho fa quan hi ha qüestions a tractar per 
indicació de la directora, o per qualsevol dels interessat.  

Claustre de docents 

El claustre de professorat és l’òrgan de participació dels professors/es en el 
control i la gestió de l’ordenació de les activitats educatives i del conjunt dels 
aspectes educatius del centre, intervé en l’elaboració, la modificació i 
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l’actualització del projecte educatiu i aprova els aspectes pedagògics dels 
documents de gestió del centre.  

Composició 

Aquest curs està composat per: 

Almacellas Gómez, Eduard 
Amaré Cid, Jordi 
Bonillo Jiménez, Luis 
Brenuy Casals, M. Neus 
Cano Moroba, Margarita 
Cases Franco, Josep R. 
De Madariaga Herrera, Anna M. 
Duch Torrelles, Sebastià 
Fígols Soler, Jordi 
Fontova Salse, Anna 
Frago Torres, Carles E. 
García Gallego, Manel 
Giménez Félix, Carmen 
Ibáñez Salinas, Cèsar 
Lopez Rivas, Miguel A. 
Martí Casals, Xavier 
Mena Cava, Miquel 

Minguell Jorba, Montse 
Oliver Cervera, Gemma 
Ormo Ruiz, Montse 
Pons Dilla, Jordi 
Riera Sentañes, Josep M. 
Robles Allué, Ivet 
Salvadó Guallar, Divina 
Salvador Miret, Josep 
Salvia Fabregat, Rosa 
Sánchez Castell, Maria 
Sánchez Jiménez, Paco 
Serra Garriga, Mònica 
Suárez Moreno, Mònica 
Tomás Sánchez, Mercè 
Trepat Clemens, Mireia 
Vilalta Sasal, Salvador 
Vizcaíno Cabezas, Verònica 

Periodicitat de les reunions 

El claustre de professorat es reuneix com a mínim a inici i final de curs i dues 
vegades més coincidint amb el final del primer i segon trimestre del curs. 
Mentre duri la situació d’alarma sanitària, les reunions seran telemàtiques. 
Sempre que sigui possible, les reunions seran presencials.  S’annexa calendari 
amb la previsió de les reunions. 

Equips docents 
En aquest apartat incloem dos tipus: 

De grup 

Estan formats pel conjunt de docents relacionats amb un grup. El/la tutor/a del 
grup coordina l’equip docent de grup i aquest es constitueix en junta d’avaluació 
per fer el seguiment dels aprenentatges i adoptar les decisions resultants 
d‘aquest seguiments.  Les funcions estan detallades en les NOFC. 

A més de les reunions de junta d’avaluació, es reuniran segons el calendari 
annex, i sempre que algun dels seus components o algun membre de l’equip 
directiu ho consideri necessari. Les convoca el cap d’estudis, i les dirigeix i 
realitza l’acta el/la tutor/a. 
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De cicle 

Tots els docents relacionats amb un cicle formatiu, es reuniran a l’inici de curs, 
a la meitat, i al final, amb la finalitat de treballar la coordinació entre totes les 
matèries del cicle i si és el cas, organitzar i portar a terme el mòdul de síntesi i 
el mòdul Dual on correspongui.  Convoca i realitza l’acta el cap d’estudis. 

L’equip docent de PFI i IFE es reuniran quinzenalment.  Convoca la reunió la 
coordinadora i realitza l’acta. 

Coordinadora de l’equip IFE .................... Gemma Oliver Cervera 

Coordinadora de l’equip PFI .................... Rosa Salvia Fabregat 

Grups i tutories 
Cada grup classe té un docent de referència que fa les funcions de tutor. 
Aquestes funcions estan definides a les NOFC.  

Aquest grup es reunirà quinzenalment convocat per la coordinadora 
pedagògica.  També hi participen quan es consideri necessari el coordinador 
d’FP i el Coordinador de dual. 

Formació professional 

Actualment tots els cicles, s’imparteixen amb la possibilitat de realitzar el mòdul 
de síntesi en l’empresa (formació DUAL).  

Cicles formatius de la família d’indústries 
Alimentàries 

Denominació  Forneria, pastisseria i confiteria 

Codi: IA60 Horari: de 09:00 a 16:50 de dilluns a dijous, de 
09:00 a 14:30 divendres 

Horari: de 09:00 a 16:50 de dilluns a dijous, divendres de 09: a 14:30 

Tutor de primer  ...................................  Xavier Martí Casals 

Tutor de segon .....................................  Josep Ramon Cases Franco 

Cicles formatius de la família d’Hoteleria i 
Turisme 

En tots el cicles de grau mitjà d’aquesta família i en els de grau superior de 
Direcció, s’ofereix la possibilitat de obtenir dos títols en tres anys. 

Grau mitjà 

Denominació Cuina i gastronomia + serveis de restauració 

Codi: HT10 + HT30 Horari: de 09:00 a 16:50 de dilluns a dijous, de 
09:00 a 14:30 divendres 

Tutora ................................................. Mònica Suárez Moreno 
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Denominació Cuina i gastronomia 

Codi: HT10 Horari: de 09:00 a 16:50 de dilluns a dijous, de 
09:00 a 14:30 divendres 

Tutora de segon .................................... Carme Giménez Félix 

Denominació Serveis de restauració 

Codi: HT30 Horari: de 09:00 a 16:50 de dilluns a dijous, de 
09:00 a 14:30 divendres 

Tutora de segon .................................... Carme Giménez Félix 

Grau superior 

Denominació: Direcció en cuina +Direcció de serveis en restauració 

Codi: HTD0 + HTE0 Horari: de 09:00 a 16:50 de dilluns a dijous, de 
09:00 a 14:30 divendres 

Tutor de primer .................................... Sebastià Duch Torrelles 

Denominació: Direcció en cuina 

Codi: HTD0 Horari: de 09:00 a 16:50 de dilluns a dijous, de 
09:00 a 14:30 divendres 

Tutora de segon .................................... Anna Fontova Salse 

Denominació: Direcció de serveis en restauració 

Codi: HTE0 Horari: de 09:00 a 16:50 de dilluns a dijous, de 
09:00 a 14:30 divendres 

Tutora de segon .................................... Anna Fontova Salse 

Denominació: Guia, informació i assistències turístiques 

Codi: HTFO Horari: de 09:00 a 14:30 de dilluns a divendres 

Tutora de primer ................................... Mireia Trepat Clemens 
Tutora de segon .................................... Divina Salvadó Guallar 

Itinerari Formatiu específic 

IFE Auxiliar en serveis de restauració i 
elaboració d’àpats 

Codi: Horari: de 09:00 a 14:30 de dilluns a divendres 

Tutora de primer ................................... Gemma Oliver Cervera 
Tutora de segon .................................... Ivet Robles Allué 
Tutora de tercer .................................... María Sánchez Castells 
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Programes de formació professional bàsica 

PFI Auxiliar de pastisseria i forneria 

Codi: PFIHT05 curs únic Horari marc de 09:00 a 15:30 

Tutora de grup ..................................... Margarita Cano Moroba 

PTT Auxiliar d’hoteleria: cuina i serveis de 
restauració 

Codi:PFIHT03 curs únic Horari marc de 09:00 a 15:30 

Tutora de grup A ................................... Rosa Salvia Fabregat 

Tutora de grup B ................................... Mercè Tomás Sánchez 

Certificats de professionalitat - Programes 
formatius 

Direcció i producció en pastisseria (nivell 3) 

Codi: HOTR0210 curs únic Horari marc de 15:00 a 21:00 

Tutor de grup ....................................... Jordi Pons Dilla 

Recepció en allotjaments (nivell 3) 

Codi:  HOTA0308 curs únic Horari marc de 15:00 a 21:00 

Tutora de grup ..................................... Mireia Trepat Clemens 

Coordinacions 
Les funcions estan definides en les NOFC, i són les següents 

Formació professional ............................ Sebastià Duch Torrelles 

Formació Dual ...................................... Lluís Bonillo Jiménez 

Qualitat ............................................... Montse Ormo Ruiz 

Coordinadora lingüística  ........................ Mònica Serra Garriga 

coordinador/a de coeducació, convivència 
i benestar de l'alumnat. (COCOBE) .......... Gemma Oliver Cervera 

Internacional ........................................ César Ibáñez Salinas 

Informàtica i cultura digital  .................... Miquel Mena Cava 

Prevenció de riscos laborals i APPC........... Mònica Suárez Moreno 

Medi ambient ....................................... Sebastià Duch Torrelles 

Coord. Reconeixement experiència laboral Sebastià Duch Torrelles 

Impuls FP ............................................ Carme Giménez Félix 
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Equips de treball 

Consell de direcció 

D’acord al que regula el DECRET 102/2010, de 3 d’agost, d’autonomia dels 
centres educatius, en les NOFC es contempla un consell de direcció constituït 
per l’equip directiu, els i les caps de departaments i àrees, els coordinadors que 
es consideri que estan implicats en els temes a tractar.  La seva funció és 
treballar amb l’equip directiu per al compliment dels objectius anuals.   

El consell de direcció es reuneix en ple o parcialment depenent dels temes a 
tractar trimestralment  

Departament /Àrea 

Els departaments didàctics són els òrgans bàsics encarregats d’organitzar i 
desplegar els ensenyaments propis de les àrees, matèries i les activitats que els 
siguin pròpies, dins l’àmbit de les seues competències. Els departaments 
didàctics estan composats per tot el professorat que imparteix l’ensenyament 
propi de les àrees o matèries assignades al departament. Es reuneixen 
quinzenalment i són els següents: 

Departament 
Llengües 

Cap:  Francisco Sánchez 
Jiménez 

Montse Ormo Ruiz 
Mònica Serra Garriga 
Verònica Vizcaíno Cabezas 

Departament de 
Tecnologia i FOL 

Cap:  Mireia Trepat 
Clemens 

Eduard Almacellas Gómez 
Jordi Amaré Cid 
M. Neus Brenuy Casals 
Anna Fontova Salsé 
Carme Gimenez Felix 
Gemma Oliver Cervera 
Ivet Robles Allué 
Divina Salvadó Guallar 
Rosa Salvia Fabregat 
María Sánchez Castells 

Departament de 
Cuina forneria i 
pastisseria 

Cap: Josep R. Cases 
Franco 

Lluis Bonillo Jiménez  
Margarita Cano Moroba 
Sebastià Duch Torrelles 
Jordi Fígols Soler 
Carles Enric Frago Torres 
Manel García Gallego 
César Ibáñez Salinas 
Xavier Martí Casals 
Miquel Mena Cava 
Jesús Querol 
Jordi Pons Dilla 
Josep Salvador Miret 
Mònica Suárez Moreno 
Mercè Tomás Sánchez 
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Departament de 
serveis de 
restauració 

Cap: Anna M. De 
Madariaga Herrera 

Miquel A. López Ribas 

Maria Luengo Guillermo 

Montse Minguell Jorba 

Josep M. Riera Sentañes 

Salvador Vilalta Sasal 

Equips impulsors 
Per potenciar el treball en grup dins de les xarxes, es constitueixen equips de 
treball. Els anomenarem equips impulsors.  

Tal i com hem vist en l’organigrama, hi ha dos grans grups, que al seu torn 
inclouen equips de treball específics per a diferents tasques.  Per una banda, 
l’àrea vinculada a les pràctiques professionals en totes les seves vessants: FCT, 
dual o treball, tant al nostre país com a l’estranger, i per altra, les vinculades a 
les xarxes Impuls FP del Departament d’Educació. 

A més a més, n’hi ha altres d’específics per a temàtiques molt concretes.  A 
continuació passem a detallar-los. 

Pràctica professional 

Com ja hem dit, aquest equip treballa conjuntament tots els temes relacionats 
amb la pràctica professional dels/les estudiants, ja sigui a nivell acadèmic com 
la seva posterior incorporació al mon del treball.  Està composat per les següents 
coordinacions:  

Aquest equip inclou els següents 

Formació professional 

Aquest equip impulsor s’encarrega de promoure la Formació en centres de 
treball i la formació dual, tant nacional com internacional, així com gestionar la 
borsa de treball del centre i donar el servei d’assessorament i reconeixement 
professional a aquelles persones externes al centre que ho sol·licitin.  

L’equip està format pel coordinador de FP, coordinació de dual, coordinador de 
mobilitat/internacional i el cap d’estudis.  

Internacional 

El principal objectiu és la internacionalització del centre, promovent la mobilitat 
i cooperació internacional, tant entre l’alumnat com entre els docents i el centre. 

L’equip està composat pel coordinador de mobilitat/internacional, coordinador 
de FP, coordinació de dual, coordinadora lingüística i el cap d’estudis.  
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Impuls FP 

Carme Giménez coordina els/les responsables de les diferents xarxes del 
programa  Impuls FP del Departament d’educació, amb la finalitat de crear els 
equips de treball més adients per a cada una de les tasques portades a terme 
en cada un dels casos.  S’inclouen en aquest programa: 

Emprenedoria 

Lligat amb el projecte Empren FP, té com a objectiu, potenciar l’emprenedoria. 
Està format per un/a docent de FOL, un membre de l’equip directiu i un docent 
de l’especialitat. 

En aquest cas, en representació de l’equip directiu i de l’especialitat de FOL hi 
ha la Carme Gimenez, i com a representat de l’especialitat el Miquel A. López. 
Segons els projectes que es portin a terme durant el curs, s’hi afegiran altres 
participants.  

Innovació 

Té correspondència amb la xarxa Innova FP del programa, i el seu fil conductor 
és la col·laboració amb empreses per fomentar la innovació en el sector 
professional.  

L’equip impulsor estarà format pel coordinador de Innova Fp, el d’Empren Fp, 
la coordinadora de Impuls Fp i la directora.  

Orientació 

Aquest equip té el seu origen en la xarxa Orienta Fp, i el seu objectiu principal 
és orientar i donar recolzament als estudiants durant la seva estada al centre.  

L’equip està format per la coordinadora de Orienta FP, la coordinadora 
pedagògica, el coordinador d’FP, una orientadora del centre i aquells docents 
que estiguin interessats a participar-hi.  

Empresa 

En aquest equip, adreçat a canalitzar les relacions i serveis amb les empreses, 
hi participa el coordinador del projecte Empresa FP, el coordinador de Dual i la 
directora.  

Skills 

Aquest equip té la funció d’impulsar la participació del centre en les proves 
d’Skills, i està format pels tutors de cada una de les modalitats. 

Activa 

Des d’aquest apartat, s’impulsa l’ABP al centre. 
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Comissió de qualitat 

Aquesta comissió segueix impulsant la qualitat en el centre, i a més de la 
coordinadora, Montse Ormo, la formen Divina Salvadó, Salvador Vilalta, Manel 
García i Xavier Martí. Es reuneix bimensualmant.  

Comissió d’estratègia digital de centre 

Aquesta comissió s’ha creat amb la finalitat d’impulsar l’estratègia digital de 
centre.   Els objectius de l'EDC es poden agrupar en cinc àmbits, que tenen com 
a fita el màxim assoliment de la competència digital de l’alumnat, del 
professorat i del centre: 

● Assoliment de la competència digital
● Planificació estratègica i organització
● Metodologies didàctiques i innovació
● Inclusió digital i de gènere
● Seguretat i protecció de dades

La comissió està formada per: 

● Mena, Miquel (Coordinador de cultura digital)
● Brenuy Casals, Neus ( Directora)
● Duch Torrelles, Sebastià ( Cap d'Estudis) ( present en modalitat híbrida)
● Gimenez Fèlix, Carme (Secretària)
● Garcia Gallego, Manel (administrador)

• Cots Sans, Tere (Mentora digital), assignada pel Departament d’Educació
per guiar el Pla d’estratègia digital.

Treball en xarxa 
Seguint amb les línies de treball marcades pel Departament d’Educació, 
ESCHOTUR treballa en xarxa a les següents matèries: 

Xarxa  Coordinador/a 
Xarxa Activa FP .................................... Eduard Almacellas Gómez 

Xarxa Innova FP  .................................. Josep Ramón Cases Franco 

Xarxa Emprèn FP  ................................. Miguel A. López 

Xarxa Empresa FP ................................. M. Neus Brenuy Casals 

Xarxa Orienta FP ................................... Carme Giménez Félix 

Xarxa de Qualitat  ................................. Montse Ormo Ruiz 

Xarxa de Gestió mediambiental ............... Sebastià Duch Torrelles 

Xarxa de Mobilitat ................................. César Ibáñez Salinas 

Xarxa de DUAL / FCT ............................. Lluís Bonillo Jiménez/ 
Sebastià Duch Torrelles 
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Xarxa Skills FP ......................................  Miquel Mena Cava 

Xarxa territorial de Cultura digital ............  Miquel Mena Cava 

Subxarxa de Estratègia digital de centre (EDC) Carme Giménez Félix 

OBJECTIUS 

Els objectius que es plantegen en primer lloc són els que es marquen el projecte 
de direcció que està en el seu tercer any i es basen en els objectius prioritaris 
del Sistema Educatiu de Catalunya: L’èxit escolar i l’excel·lència educativa, i hi 
afegirem els obtinguts amb la diagnosi realitzada mitjançant el seguiment dels 
indicadors de centre i la revisió per direcció. A continuació en fem un breu 
resum. 

S’han afegit també els objectius derivats de nous projectes que s’han incorporat 
durans els últims temps.  

Àmbit pedagògic i didàctic 

Aquest objectiu estratègic l’anomenarem 1- Millorar els resultats acadèmics 

Un dels objectius que té tot centre escolar és millorar any rere any els seus 
resultats acadèmics d’acord amb els principis d’excel·lència i equitat, i aquesta 
serà la primera de les línies d’actuació.  Ens interessa també potenciar el 
coneixement d’altres llengües estrangeres, i la internacionalització en totes les 
seves vessants donat que ho considerem fonamental per a les professions que 
acull el nostre centre.  

També volem aconseguir un sistema d’ensenyament inclusiu, on tot 
l’alumnat pugui treure partit a les seves capacitats i habilitats.  Això ens ajudarà 
a millorar l’aprenentatge significatiu i de retruc els resultats acadèmics i a 
l’acompliment de les seves expectatives, juntament amb la implantació de 
l’ABP. 

Es considera necessari intensificar actituds essencials com la 
responsabilitat, el compromís a nivell personal i de grup, l’acceptació dels errors 
i la seva superació, i la capacitat d’autoavaluar-se i fer autocrítica per millorar i 
aprendre aprenent. 

Àmbit Humà 

L’objectiu que recull aquest àmbit serà   2 - Millora de la cohesió social  

En aquest punt, volem la millora la qualitat de vida en el centre i alhora, 
potenciar la seva relació amb l’entorn com a recurs per augmentar si cap, la 
inserció laboral del nostre alumnat i promoure el creixement qualitatiu i 
quantitatiu dels ensenyaments impartits, i per davant de tot, fomentar la 
confiança de tots els grups d’interès.  

D’altra banda, i lligat amb tot el que hem dit anteriorment, treballarem la 
igualtat de gènere i la no violència, així com el pensament crític des de diferents 
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facetes de la vida del centre, i potenciarem l’acció tutorial com a eix vertebrador 
del pas de l’alumnat per l’institut.  

S’ha inclòs també en aquest punt, el manteniment, reforç i actualització de la 
carta de serveis del centre, que ha de servir tant com a lligam al món 
professional com a la societat, alhora que ha de vehicular la recerca i la 
transferència del coneixement bidireccional entre empreses i centre.  
Aquesta ha de ser una experiència enriquidora per a tots els implicats (alumnat, 
professorat i empresaris) i un element motivador per a l’alumnat i el professorat.  
En aquest punt de relacions amb l’entorn, s’ha de donar protagonisme als 
exalumnes del centre que amb els seus coneixements i experiències, aportaran 
valor als ensenyaments i serviran com a element motivador.  

Àmbit organitzatiu i de gestió 

L’objectiu l’anomenarem  3- Optimitzar l’organització i la gestió del centre 
i està molt lligat amb els anteriors, però donada l’entitat que tenen els objectius 
que s’hi plantegen, s’hi dedica un punt específic.   

Per tenir èxit en la consecució d’aquests objectius, s’ha d’implementar un 
sistema de lideratge distribuït, que ha de permetre la participació de tota la 
comunitat educativa, pel que s’han de crear els mitjans que ho facilitin. 

També incloem en aquest punt treballar per arribar a l’excel·lència i al sistema 
integrat de la qualitat. 

Finalment, no podem oblidar l’autonomia de gestió de recursos humans i 
materials, ja que sense ells no es pot portar a terme aquest Projecte de 
Direcció, que pretén potenciar les capacitats individuals de tot l’equip humà que 
composa el centre  

A continuació mostrem les estratègies i línies d’actuació previstes per aquest 
curs a les que s’han sumat les que no s’han pogut completar el curs anterior i 
es considera que encara són necessàries.
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Objectiu 1 Millora dels resultats educatius 

Objectiu operatiu: 1.1  Millora dels resultats educatius 

Destinatari / Nivell educatiu: Tots els nivells educatius Àmbit: Pedagògic i humà  

Destinatari / Nivell educatiu: Tots els nivells educatius Àmbit: Pedagògic i humà  

Actuació Responsable 
Recursos Criteris 

d’acceptació Indicadors Instruments 
Humans Materials Funcionals 

ESTRATÈGIA: 1.1.1 IMPLEMENTAR EL PLA PEDAGÒGIC    

Formació dels tutors  

Coordinador/a 

pedagògic/a 

Tutors/res 
Formació 

Pla pedagògic 

Lloc de reunió  

Currículum 

Aules, tallers, 

etc. 

Documentació 

estratègica de 

centre, reunions  

i PAT 

Augment d’un 

punt per curs 

en la satisfacció 

Satisfacció de la 

comunitat educ. 

Millora dels 

indicadors de 

resultats 

educatius i 

abandó 

Enquestes 

Dades 

avaluació, 

Autoavaluació i 

co-avaluació. Formació del professorat 
Tot el 

professorat  

ESTRATÈGIA: 1.1.2 FOMENT DE L’APRENENTATGE INCLUSIU    

Formació del professorat 

Coordinador/a 

pedagògic/a 

Docents i 

personal de 

suport 

educatiu 

Alumnat 

Formació 

Lloc de reunió  

Recull 

d’estratègies 

Reunions 

Formació 

Recursos 

tecnològics 

Avaluacions i 

PAT 

4 en les 

enquestes 
Satisfacció dels 

membres de la 

comunitat 

Millora dels 

indicadors de 

resultats 

educatius i 

abandó 

Enquestes 

Dades 

avaluació 

Creació d’estratègies i avaluació 

d’efectivitat 

3,5 en les 

enquestes 

Adaptació de programacions a 

les necessitats de l’alumnat 

aportant propostes de reforç i 

d’ampliació. 

60% de les 

programacions 
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Actuació Responsable 
Recursos Criteris 

d’acceptació Indicadors Instruments 
Humans Materials Funcionals 

ESTRATÈGIA: 1.1.3 FOMENT DE L’APRENENTATGE ENTRE IGUALS    

Formació de l’alumnat 

Cap d’estudis 

Alumnat 

Docents i 

personal de 

suport 

educatiu 

Formació 

Lloc de reunió  

Reunions 

Formació 

3,5 en 

enquestes 

Satisfacció dels 

membres de la 

comunitat. 

Millora dels 

indicadors de 

resultats 

educatius i 

abandó 

Enquestes 

Dades 

avaluació 
Formació del professorat 4 en enquestes 

Creació de la figura de l’alumne 

acompanyant 
1 per cicle 

ESTRATÈGIA: 1.1.4 INTRODUIR NOVES METODOLOGIES D’ENSENYAMENT/APRENENTATGE   

Formació del professorat 

Cap d’estudis 

Docents i 

personal de 

suport 

educatiu 

Formació 

Lloc de reunió  

Reunions 

Formació i 

Recursos per 

implementar-ho 

4 en enquestes 
Nombre 

d’experiències 

Satisfacció dels 

grups d’interès 

Memòries 

Enquestes 

Compartir experiències 
Com a mínim 1 

 

ESTRATÈGIA: 1.1.5 FACILITAR L’APRENENTATGE DE LES LLENGÜES ESTRANGERES   
Introduir les llengües en el 

treball per projectes 

Cap d’estudis 

Alumnat 

Docents i 

personal de 

suport 

educatiu 

Formació 

Lloc de reunió  

Recull 

d’estratègies 

Recull 

d’experiències 

Reunions de 

departament 

Reunions 

d’equip docent 

Seguiment i 

avaluació 

Al menys 1 
Satisfacció dels 

membres de la 

comunitat 

Millora dels 

resultats 

educatius i indic. 

d’abandó 

 

Enquestes 

Dades 

avaluació 

Introduir les llengües en les 

pràctiques professionals 

Al menys 1 

experiència 

Sol·licitar auxiliars de conversa  Al menys 1 

Introduir el sistema CLIL Al menys 1 
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Actuació Responsable 
Recursos Criteris 

d’acceptació Indicadors Instruments 
Humans Materials Funcionals 

ESTRATÈGIA: 1.1.6 POTENCIAR LA INTERNACIONALITZACIÓ DEL CENTRE    
Recuperar la mobilitat 

bidireccional d’estudiants 

Equip directiu 

Alumnat 

Docents 

PAS 

Coordinador 

internacional 

Coordinador 

FP 

Coordinador 

Dual 

Lloc de reunió 

Beques 

Erasmus 

Participació en 

projectes 

Projecte de 

internacionalitz

ació 

Reunions 

d’equip Escola 

Empresa 

Reunions de 

xarxa de 

mobilitat 

= el nombre de 

grup de 2019 

Nombre de 

mobilitats 

Memòria 

internacional 

Promoure la mobilitat  per 

formació i pràctica 

= nombre 

mobilitats de 

2019 

Nombre de 

mobilitats 

Potenciar la mobilitat 

bidireccional de docents  

= nombre 

mobilitats de 

2019 

Nombre de 

mobilitats 

Participar en projectes de 

cooperació internacional 
Al menys 1 

Satisfacció dels 

participants 

Enquestes 

internacional 

Promoure aliances amb centres i 

institucions nacionals i 

estrangeres 

Al menys 1 

Nombre 

d’aliances 

Valoració positiva 

Memòria i 

enquestes 

internacional 
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Objectiu 2 Millora de la cohesió social 

Objectiu operatiu: 2.1  Millora de la convivència al centre 

Destinatari / Nivell educatiu: Tots els nivells educatius Àmbit: Pedagògic i humà  

Actuació Responsable 
Recursos Criteris 

d’acceptació 
Indicadors Instruments 

Humans Materials Funcionals 

ESTRATÈGIA: 2.1.1 CREACIÓ D’UN PLA D’ACOLLIDA INTEGRAL    
Crear el pla d’acollida 

integral 
Equip directiu 

Consell de 

direcció 
Pla d’acollida reunions 1 

Satisfacció de la 

comunitat educativa 
Enquestes 

ESTRATÈGIA: 2.1.5. TUTORIA D’ACOMPANYAMENT AL LLARG DEL CICLE 
Formació per al 
professorat implicat en 
tutories 

Coordinador/a 
pedagògic/a 

Professorat  

Material de 
formació 

Reunions 
Formació 

4 en les 
enquestes 

Satisfacció  
Millora dels 
indicadors de 
resultats educatius i 
abandó 

Enquestes 
Dades 
avaluació Tasques 

d’acompanyament 
Pla d’acom-
panyament 

Espais de 
reunió 

1 
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Objectiu operatiu: 2.2  Relació amb l’entorn 
Destinatari / Nivell educatiu: Tots els nivells educatius Àmbit: Pedagògic i humà  

Actuació Responsable 
Recursos Criteris 

d’acceptació Indicadors Instruments 
Humans Materials Funcionals 

ESTRATÈGIA: 2.2.1 FOMENTAR NOVES RELACIONS AMB EMPRESES I INSTITUCIONS   

Creació d’una comissió 

Directora 

Docents, 
Coord. FP, 
Dual, 
Empresa, 
Innovació i 
emprenedoria 

Lloc de reunió Reunions 1 Satisfacció dels 
membres de la 
comunitat 

Enquestes 
Generar i posar en 
pràctica les activitats 

Lloc de reunió, 
espai i recursos 
necessaris per a 
les activitats  

Reunions, 
activitats 
generades 

Almenys 1 

Establir aliances amb 
empreses 

Almenys 1 
Nombre de noves 
aliances 

Memòria Escola 
/ empresa 

ESTRATÈGIA: 2.2.2 DIFUSIÓ DEL CENTRE    

Millorar la imatge del 
centre en les xarxes social 

Secretari/a 
Professorat 
Alumnat 

Eines informà-
tiques i de 
tractament de la 
imatge 

Reunions, xarxa 
de traspàs de 
informació 

10 % Augment 
de seguidors 

Resultat pregunta 
enquesta de 
matrícula 
Nombre de 
seguidors 
Nombre de visites 

Enquestes 
Comptadors de 
xarxes 

ESTRATÈGIA: 2.2.3 ESTABLIR XARXES DE COL·LABORACIÓ     

Establir aliances amb 
centres educatius 
nacionals i internacionals 

Directora 
Comunitat 
educativa 

Lloc de reunió 
Espai i recursos 
necessaris per a 
les activitats 

Reunions 
Activitats 
generades 

Almenys 1 
Nombre de noves 
aliances 

Memòria 
Internacional 
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Objectiu 3 Optimitzar l’organització de centre 

Objectiu operatiu: 3.1  Organització estratègica 
Destinatari / Nivell educatiu: Tots els nivells educatius Àmbit: Organitzatiu i funcional  

Actuació Responsable 
Recursos Criteris 

d’acceptació Indicadors Instruments 
Humans Materials Funcionals 

ESTRATÈGIA: 3.1.1 PREPARAR EL CENTRE PER L’EXCEL·LÈNCIA    

Presentar mem. de 

contrast 
Directora 

Equip directiu 

Coord. qualitat 

Com. qualitat 

Eina diagnòstica 

Aplec  

Lloc de reunió 

Eines 

necessàries 
Consecució Consecució o no  Resultat 

 

Objectiu operatiu: 3.2  Millora funcional 
Destinatari / Nivell educatiu: Tots els nivells educatius Àmbit: Organitzatiu i funcional  

Actuació Responsabl
e 

Recursos Criteris 
d’acceptació Indicadors Instruments 

Humans Materials Funcionals 

ESTRATÈGIA: 
3.2.1 MILLORA DE LES INFRAESTRUCTURES I 

EQUIPAMENTS 
   

Renovar maquinària 

obsoleta 
    3 Consecució o no Maquinària 
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DISTRIBUCIÓ CURRICULAR 

En els documents annexes (annex 1) podreu veure la distribució curricular que 
afecta a cada un dels cursos.   

FUNCIONAMENT DEL CENTRE 

Marc horari del centre 
El marc horari general del centre és de 08:30h.a 21:00hores. 

Horari d’atenció de secretaria 
L’horari general d’atenció de Secretaria és de 09:00 a 15.00h, no obstant, a 
l’alumnat se l’atén durant els períodes d’esbarjo, pràctics o teòrics i en els 
períodes de descans en l’horari lectiu de centre. 

Finalment, cal afegir així mateix que fora d’aquests horaris, el personal, 
l’administrador i la secretària romanen a disposició prèvia cita per a qualsevol  
necessitat o gestió de secretaria per part dels membres de la comunitat 
educativa i/o del públic en general. 

Horaris de grup 
Es poden trobar annexats a aquest document (annex 2).   

Per una correcta interpretació dels horaris, cal destacar que: 

Els horaris alfa i beta del combinat de Cuina, gastronomia i serveis de 
restauració i Direcció 1, tenen una periodicitat quinzenal. Els estudiants es 
divideixen en dos grups i roten en els mòduls pràctics.  

El mòdul d’EIE de Cuina 2 i Serveis 2 es realitzen conjuntament, així com FOL i 
EIE de Direcció 1 i GIAT 1 i l’ M4 Sumilleria que fan de forma conjunta Direcció 
de Serveis 2 i GIAT 1  

Pel que fa a les hores d’anglès, s’han vist augmentades en els cursos inclosos 
en el Pla d’impuls de les llengües estrangeres, i per falta d’hores de professorat, 
una part de les hores de Direcció de cuina 2 i Direcció de serveis 2, s’imparteix 
conjuntament. 

Finalment, no tots els cursos tenen el mateix nombre de setmanes lectives al 
centre, tal i com es fa constar en els horaris. Els 2n de Grau superior, fan la 
formació/projecte dual de forma continuada, amb el que la resta de mòduls 
queda comptabilitzat a 22 setmanes,  29 setmanes per 2n de Forneria i 
pastisseria, 33 per a la resta de cicles formatius, i 35 per a PFI i IFE   
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Calendari del curs 
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Organització docent 

Assignació de mòduls i/o unitats formatives 

Els criteris d’assignació dels mòduls i/o unitats formatives, es basa en el 
coneixement de les capacitats, habilitats i coneixements del professorat del 
centre, i això combinat amb les seves peticions, ens dona la distribució de les 
matèries a impartir.  

Criteris d’elaboració dels horaris docents 

Pel que fa als criteris d’elaboració dels horaris docents, es poden trobar en les 
NOFC. 

Distribució del temps dels docents 

El personal docent està obligat a complir l’horari establert al document “Personal 
docent”, de l’àmbit d’organització del centre, i el calendari d’activitats establert 
en aquesta PGA. També està obligat a assistir als claustres, a les reunions dels 
àmbits de coordinació que correspongui i a les altres reunions extraordinàries 
no previstes en la programació general anual del centre que siguin degudament 
convocades pel director o directora amb un mínim de 24 hores d’antelació. 

Les faltes d’assistència són justificades quan hi ha una llicència o permís 
concedit, segons la Resolució per la qual s’aproven els documents per a 
l’organització i la gestió dels centres, i les directrius per a l’organització i la 
gestió dels serveis educatius per al curs 2023-2024: 

1 Horari general del personal docent 

El personal docent dels centres educatius públics inicien les activitats 
d’organització del curs l’1 de setembre. Les activitats del personal docent que 
es programen al centre acaben el 30 de juny. 

Tot i que amb caràcter general el mes de juliol es reserva perquè el personal 
docent pugui fer activitats de formació, la direcció del centre pot requerir-ne la 
presència els primers dies de juliol, en cas que es produeixin circumstàncies 
excepcionals que ho facin necessari. 

Durant el període indicat, el personal docent titular de la plantilla del centre té 
l’horari laboral setmanal que s’estableix amb caràcter general per als funcionaris 
de la Generalitat de Catalunya, horari que actualment és de 37 hores i 30 minuts 
setmanals 

2 Horari setmanal 

L’horari del professorat dels instituts, escoles d’art i escoles oficials d’idiomes és 
de 37 hores i 30 minuts a la setmana, d’acord amb la distribució següent: 

a) 24 hores de permanència al centre en horari fix: 18 hores lectives i 6 
hores d’activitats complementàries: guàrdies i altres vigilàncies, reunions 
setmanals d’equip docent, reunions de departament, coordinacions d’àmbit 
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i de tutories, comissió d’atenció a la diversitat, coordinacions de nivell i amb 
especialistes per a l’atenció a la diversitat, i altres encàrrecs que, en el marc 
de les seves funcions, faci el director o directora del centre   

En aquest punt, puntualitzarem que: 

● Totes les reunions de coordinació es portaran a terme fora del marc lectiu 
de l’alumnat. 

● Les reunions de caps de departament seran de periodicitat quinzenal i la 
informació de capçalera d’estudis es trametrà directament a tot el 
professorat del centre a través del correu electrònic o el grup de difusió 
de whats app, depenent de l’àmbit.  

● La reunió de tutors/res serà també quinzenal 

● Mensualment hi haurà reunions d’equip docent.   

b) 6 hores d’activitats complementàries no sotmeses a l’horari fix 
(reunions d’avaluació, de claustre i de consell escolar, reunions amb pares i 
mares, coordinació o tutoria de les pràctiques de la formació inicial de 
professorat, tutoria a professorat novell, reunions de coordinació amb altres 
centres, reunions amb professionals i entitats externes, activitats de reforç 
i de tutoria, etc.). Aquestes activitats es podran portar a terme de manera 
telemàtica. 

Aquest apartat està relacionat amb el quadre de dedicació a càrrecs i 
tasques.  

Tots els docents tindran tasques complementàries assignades, que es 
realitzaran en aquest temps que no requereix la presència obligada al 
centre. 

c) 7 hores i 30 minuts d’organització i preparació de les activitats, 
seguiment de les tasques i aprenentatge de l’alumnat, elaboració de 
materials, programació i coordinació d’activitats, impuls de projectes 
d’innovació, millores educatives, participació en cursos i activitats de 
formació, etc.  

Dins l’horari total esmentat, el director o directora, d’acord amb els criteris 
definits a les normes d’organització i funcionament dels centres, pot 
encarregar activitats a un professor o professora fora del seu horari personal 
de compliment al centre. 

En el cas que se superi el total de la jornada laboral setmanal, l’escreix de 
dedicació horària s’ha de compensar, a criteri del director o directora del 
centre, amb hores. L’organització general del centre ha de preveure la 
substitució d’una absència eventual del professor o professora responsable 
d’una classe o activitat escolar. Així, els centres han d’adoptar mesures 
d’acord amb la seva estructura, per tal d’atendre les substitucions de curta 
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durada, les quals s’han d’incloure en les normes d’organització i 
funcionament del centre. 

En els instituts i en les escoles d’art, d’acord amb el que preveu el Decret 
102/2010, de 3 d’agost, d’autonomia dels centres educatius, el director o 
directora del centre pot modificar, amb caràcter transitori i provisional, 
l’assignació de grups i la distribució de les hores lectives d’un professor o 
professora, per tal que pugui atendre hores de classe que quedarien sense 
impartir. Aquesta modificació pot afectar també la distribució de les hores 
complementàries d’horari fix. 

Assignació horària de càrrecs i tasques 

Pel que fa als criteris d’assignació horària del professorat per portar a terme 
tasques específiques del centre, sempre que sigui possible, és el següent: 

Tipus Tasca 

Assignació hores 
a la  tasca 

Hores 
reuni

ó 

lectives no 
lectives Si/no 

C. Unipersonal Director 10 9 si 

C. Unipersonal Cap d’estudis 8 8 si 

C. Unipersonal Coordinadora pedagògica 8 8 si 

C. Unipersonal Secretària 8 8 si 

C. Unipersonal Administradora 6 8 si 

C. coordinació Cap departament /àrea 2 1 si 

C. coordinació Formació professional 3 3 si 

C. coordinació Formació Dual 3 3 si 

C. coordinació Qualitat 3 3 si 

C. coordinació Lingüístic 0 1 no 

C. coordinació Informàtica i cultura digital 3 3 no 

C. coordinació Prevenció de riscos laborals i 
APPC  3 no 

C. coordinació Compres i economat 3 3 no 

C. coordinació Tutoria grup + FCT 22 1 si 

Guàrdies, permanències, càrrecs i tasques 

S’adjunta document amb el desplegament de les guàrdies, de professorat i 
directives, permanències, càrrecs i tasques que s’han definit amb anterioritat 
en aquest document.  

Pel que fa a les guàrdies, en podem trobar de tres tipus: 

 
2 Pot haver-hi canvis en funció del nombrós que sigui el grup o si és de primer o segon  
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Guàrdia de porta.  El professorat ha d’estar a l’entrada per col·laborar en que 
l’entrada al centre es faci de forma ordenada i segons l’establert en la 
normativa vigent. 

Guardia.  A més de substituir al professorat absent quan figuri en la graella de 
guàrdies i en el programa de gestió, sempre s’ha de fer una volta pels 
passadissos al canvi de classe per veure que tot està correcte. Es poden obrir 
les aules ordinàries als alumnes mentre no arriba el professor, però no els 
tallers, aules d’informàtica ni biblioteca. 

En les guàrdies de 11:30 a 12:30, s’ha d’estar atent al canvi de classe de 
pràctiques a les 12:00 per a que l’alumnat no faci soroll al passadís. 

A les guàrdies de les 13:30 a 14:30 hi haurà poques oportunitats de cobrir 
als companys, però el professorat de guàrdia ha d’estar atent a que 
l’alumnat no faci massa soroll al passadís o mentre s’espera per entrar al 
menjador.  

Si no s’ha de substituir cap docent, l’equip directiu pot assignar tasques als 
docents durant aquest temps.  

Guardia amb tasca assignada.  Són guàrdies amb tasques recurrents 
assignades.  

Càrrecs, tasques i permanències.  En aquests períodes s’ha d’estar localitzable 
i si es necessita, se li pot demanar al professorat que faci guàrdia, acompanyi 
un accidentat o qualsevol tasca que se li encomani.  Per facilitar la 
localització, posarem un full amb el professorat que consta en aquesta 
situació per a que posi el lloc on se’l pot localitzar.   

Com a annex 5, figuren els quadres de guàrdies de docents i equip directiu 

Horaris docents 

Es poden trobar annexats (annex 3) en aquest document. 
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Organització del curs 
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Reunions 

Segons calendari. 
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Previsió d’activitats 
Les activitats curriculars de centre engloben activitats pràctiques pròpies del 
centre, activitats  relacionades amb institucions i activitats de caire benèfic o 
solidari que puguin proporcionar a l’alumnat un complement a la seva formació. 

ACTIVITAT SCURRICULARS CENTRE 

Temp Activitat  Grups Objectius 

setembre Fira  de Sant Miquel GIAT 1 
Coneixement de 
l’economia local 

setembre Demostració  DIR 2 + IFE tot 
Pràctica de comunicació 
i treball en públic 

novembre Demostració  +  visita DIR 2 

Pràctica de comunicació 
i treball en públic + 
planificació i treball en 
equip + coneixement 
del sector 

gener 
Fira Sant Josep 
(Mollerussa) 

IFE 2 
Pràctica de comunicació 
i treball en públic 

febrer Concurs Joves Cuiners.  CGSR 1 i DIR 2 

Pràctica professional en 
entorn real + conèixer 
el funcionament d’una 
competició professional 

març Caragol tour 
DIR 1+ DIR 2 + 
GIAT 1 

Pràctica professional en 
entorn real 

maig 
Lliurament/Aperitiu  
Orles. 

Tots excepte 2n 
GM, 2n DIR, 2n 
GAT, 2n FORN 

Pràctica professional en 
entorn real 

maig Cat Skills  
2n CFGS CUINA 
2, SERVEIS 2, 
FORNERIA 1  

Pràctica de competició 

maig Aperitiu per Jub. Docents. 
2n CFGS i 2n 
CFGM 

Pràctica professional en 
entorn real 

Tot el 
curs 

Espai a UA1 radio Lleida Tot Practicar la comunicació 

 

PROJECTES CENTRE 

Temp. Activitat  Grups Objectius 

Tot el 
curs 

Projecte Gelats Glas CUINA 2 + 
PASTISSERIA 2 

Creació d’un producte 

Tot el 
curs 

Projecte Fruits de Ponent CUINA 2 + 
PASTISSERIA 2 

Creació d’un producte 
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PROJECTES CENTRE 

Temp. Activitat  Grups Objectius 

Tot el 
curs 

Projecte Celler La gravera GIAT 1/DIR 
2/SERVEIS 2 

Segons conveni 

Tot el 
curs 

Projecte Celler Codorniu  GIAT 1/DIR 
2/SERVEIS 2 

Segons conveni 

Tot el 
curs 

Projecte Pobles Segrià 
Sec 

GIAT 2 Creació d’un producte 

febrer Estada formativa del 
projecte de llengües 
estrangeres 

CUINA 2, 
PASTISSERIA 
2, DIR CUINA 2 

Pràctica de la llengua 
anglesa  

Febrer/ 
març 

Setmana FP tots Difusió de l’activitat del 
centre 

Febrer/ 
març 

WORKSHOP tots Relació amb les 
empreses 

març Projecte Setmana 
Saludable 

tots Cohesió de centre 

 

PROJECTES APRENENTATGE SERVEI 

Temp. Activitat  Grups Objectius 

Tot e curs Projecte Voluntaris Jericó Tots 
Pràctica professional en 
entorn real + solidaritat 

novembre 
Banquet Solidari. Xup 
Xup. 

Tots 
Pràctica professional en 
entorn real +  
solidaritat 

 

PROJECTES MOBILITAT INTERNACIONAL 
Objectiu, millora de la comunicació i la pràctica de llengües estrangeres 

Temp. Activitat  Grups Objectius 

octubre Estada a Carcassona 
1r grau 
superior 

Coneixement de la ciutat, 
el teixit empresarial i els 
recursos turístics 

Tot el 
curs 

Rebuda alumnat de 
França, Itàlia, Finlàndia 

Tots 
Intercanvi cultural i 
professional amb 
diferents activitats 

Durant la 
tercera 
avaluació 

Enviament d’alumnat per 
a pràctiques 
professionals a altres 
països. 

Tots 

Pràctica professional + 
habilitats comunicatives 
+ coneixement 
intercultural  
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Activitats curriculars, xerrades i sortides programades i proposades pels 
Departaments: 

 

ACTIVITATS CURRICULARS/FORMACIÓ I XERRADES  
 Àrea de Serveis de Restauració 

Temp. Activitat Grup Mòdul/UF 

1r 

Xerrada olis DIR SERVEIS 2 
/SERVEIS 2. 

M3 

Seminari Cafès Batalla SERVEIS 2/ DIR 1 M4 
Master Class Brandy Jerez DIR SERVEIS 2 

/SERVEIS 2 
M2 

Xerrada DO Costers del Segre DIR SERVEIS 2 
/SERVEIS 2 

M7 

2n 

Tast Augustus Forum Vinagres CGSR 1 / DIR 
SERVEIS 2  

M3 

Taller elaboració Beguda Isotònica SEREIS 2 M7 
Taller Elaboració Cervesa SERVEIS 2/ DIR 

SERVEIS 2 
M2 

Taller elaboració vi biodinàmic DIR SERVEIS 2 
/SERVEIS 2 

M7 

Taller Scape Room cervesa SERVEIS 2/ DIR 
SERVEIS 2 

M2 

Taller Aigües Faustino Muñoz CGSR 1/SERVEIS 
2/ DIR SERVEIS 2 

M4 

3r 

Formatges Torrec/Aurellano SERVEIS 2/ DIR 
SERVEIS 2 

M3/M5 

Tast cerveses Brebel DIR SERVEIS 2 
/SERVEIS 2. 

M2 

Decoracions Florals SERVEIS 2/ DIR 
SERVEIS 2 

M3/M5 

 

 

 

ACTIVITATS CURRICULARS/FORMACIÓ I XERRADES  
Àrea de Cuina 

Temp. Activitat Grup Mòdul/UF 

Tot el 
curs 

Xerrades tècniques de cuiners/ex-
alumnes/emprenedors 

TOTS 
M2 Uf 4,M3 
UF1.2,M3 UF 
1.2.3.4.5.6.7. 
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ACTIVITATS CURRICULARS/FORMACIÓ I XERRADES  
Àrea de Cuina 

Temp. Activitat Grup Mòdul/UF 

2n 

Concurs la Galera Cambrils 
Alumnes 
seleccionats 

 

Concurs Lladonosa 
Alumnes 
seleccionats 

 

Xerrada Arròs Montsià CGSR 1 
M2 Uf 4,M3 
UF1.2,M3 UF 
1.2.3.4.5.6.7. 

Concurs intern cuina 2n GM M5 UF1 
Tast olis DOP Siurana 2n GM  M1 

 

ACTIVITATS CURRICULARS/FORMACIÓ I XERRADES 
Àrea de Forneria Pastisseria 

Temp. Activitat Grup Objectius 

Tot el 
curs 

Activitat de venda de 
postres i pa.  

FORN 1/2 
Cohesió entre cicles, M8 
presentació venda, 
Expressió oral. 

Tot el 
curs 

Participació en la formació 
per a professionals de 
L’Aula de Gardeny del 
Gremi de Forners 

FORN 1/2 

Cohesió escola – sector, 
atansar noves tendències, 
millora tècniques. Formació 
de alta qualitat. 

2n 

Concurs 
Forneria/pastisseria. 

FORN 1/2 Preparació de concursos 

Espai Pa Cucalocum  1r 
Pràctica de comunicació i 
treball en públic 

Formació Grup Castillo  
Lactalis 

FORN 1/2 
Diferenciar característiques 
específiques d eles matèries 
primeres 

Taller  PURATOS  FORN 1 
Diferenciar característiques 
específiques de les matèries 
primeres 

3r 

Demostració (comercial de 
xocolates) 

 1r i 2n Coneixement de producte 

Visita al Jordi Morelló i al 
Lluc Cruselles a fer 
xerrada 

A determinar 
Coneixements de referents 
culturals 

Taller BOIRON 2n forn/DIR1 Relacionar art-xocolata 
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ACTIVITATS CURRICULARS/FORMACIÓ I XERRADES 
Àrea de Turisme 

Temp. Activitat Grup Mòdul/UF 

1r 

Xerrada GUIA porfessional GIAT 1 M3 UF2 
Esdeveniment/Activitat 
Nadal  

GAT2 M6 UF2 

Autoconeixement: Què hi ha 
dins la meva motxilla? 

2n GM M11 - UF1 (RA2 i RA3) 

Taller creativitat 2n GM EIE UF1 
Taller Treball en equip 1r GM  
Visites guiades Lleida català GIAT 1 M1/M5-UF1 M3/UF1 

2n Xerrada Atenció al client GAT2/GIAT1 M2 

 
Organització Jornades 
Empresa 

GIAT 2 M6- UF2 

 
Xerrada de l’agència 
catalana de consum 

2n GM M11 - UF1 (RA2 i RA3) 

 
Taller Comunicació 2n GM EIE-FOL-TÈCNIQUES 

COMUNICACIÓ 

 
Visites guiades Lleida 
angles/francés 

GIAT 1 M1/M5-UF1 M3/UF1 

3r Xerrada cap de protocol GIAT 1/ 
GIAT2/DIR2 

M4, M2 UF2,3 

Tot el 
curs 

Visites de centre GIAT1/GIAT 2 M6 UF1/M4 

 

 

ACTIVITATS CURRICULARS/FORMACIÓ I XERRADES  FOL 

Temp. Activitat Grup Mòdul/UF 

1r Tècniques recerca de feina FORN 2, 2r GM. 
2n DIR, GAT2 

FOL UF1(RA1) 

2n Taller Marca personal 2n GM i 2n GS FOL UF1(RA1) 
 

 

ACTIVITATS CURRICULARS/FORMACIÓ I XERRADES IFE 

Temp. Activitat Grup Mòdul/UF 

novembre Servei de sala al concurs 
INTEGRA XXI de Down 
Lleida  

2n Pràctica externa per 
posar en escena els 
coneixements apresos. 
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ACTIVITATS CURRICULARS/FORMACIÓ I XERRADES IFE 

Temp. Activitat Grup Mòdul/UF 

1r 
trimestre 

Visita mercat dels dijous  1r I 2n MP9 

Visita una fàbrica 
alimentària 

2n 

Conèixer una de les 
empreses de Lleida i el 
seu funcionament intern. 
MP9  

Curs manipulació Aliments 1r i 2n 
Conèixer les bones 
pràctiques d’higiene. 

2n 
trimestre 

Federació d’Hotleria de 
Lleida. Xerrada del tipus 
d’empreses que tenim al 
territori. Fitxes IPOP 

2n 
Reconèixer les empreses 
del sector a Lleida i saber 
el seu funcionament. 

Trobada d’IFEs de Lleida 1r i 2n 
Fomentar vincles i 
compartir experiències 

Visita taller a la Tagliatella 2n 

Conèixer una de les 
empreses de Lleida i el 
seu funcionament intern. 
MP9  

Obra de teatre a 
l’escorxador ‘’Max in love’’ 

1r MP1 sexualitat 

Sortida carrer major - 
imatge personal 

1r MP1 imatge personal 

Visita Veritas  2N 
MP9 Visita i explicació del 
funcionament  

Visita Restaurant de 
Lleida. L’ESPURNA. Jesús 
Jimena 

2n 
MP9 Visita i explicació del 
funcionament d’un 
restaurant.  

Carrefour 1r MP1 vida saludable 

Taller de famílies  
1r i 2n 
families 

Trobada per compartir 
experiències i temes que 
preocupen als fills  

Taller de 2 sessions de 
protocol social i etiqueta 
de taula  

2n 
MP9 organització per 
empreses I M3 viure en 
entorns propers  

sortida geocaching 2n  MP4 
2n o 3r 
trimestre 

Visita oficina de consum 2n MP4 

3r 
trimestre 

Bufet lliure, inefc 2n 
MP9 Visita i explicació del 
funcionament del bufet 

Maig 
Servei en les Orles de 
l’Escola d’Hoteleria i 
Turisme de Lleida 

1r i 2n Pràctica interna  
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ACTIVITATS CURRICULARS/FORMACIÓ I XERRADES IFE 

Temp. Activitat Grup Mòdul/UF 

Juny 
Berenar a les Orientadores 
de Lleida 

1r 
Pràctica interna per 
posar en escena els 
coneixements apresos 

Tot el 
curs 

Possibles actes que 
sorgeixin durant l’any 

2n  

3r 
trimestre 

Activitat 3D amb la higiene 
de la llar 

2n  

3r 
trimestre 

Concurs de cuina per 
persones amb discapacitat  

Tots 
estudiants 
IFE 

Visibilitat de les persones 
amb discapacitat en 
l’hoteleria i valoració 
possibles aportacions en 
aquest àmbit.  

Tot el 
curs 

Voluntariat en parelles a la 
“Cuina Amiga” 

2n 
MP13 Tutoria, conèixer 
els valors del voluntariat 
i el treball altruista.  

 

SORTIDES CURRICULARS  

Àrea Activitat Trim Grup Mòdul/UF 

TU
R
IS

M
E 

Seu Vella/RRTT LLeida 

1r 

GIAT 1 M1-UF1/M5- UF1 

Visita Oficina Turisme GIAT 1 
M1/M5-UF1 
M3/UF1 

Visita Hotel Lleida GAT 1/2 
M1-UF2 M2-
UF1,2/M3/M6-
UF1/M7  

Visita a un Entorn Natural GIAT M1-UF3/M5-UF2 
Visita centre interpretació 
Torrebesses 

GIAT1/2  

Visita Jutjats i assistència a un 
judici 

2n GM 
M11 - UF1 (RA2 i 
RA3) 

Visita Torrebesses/Centre 
d’interpretació 

2n 

GIAT 1  
M1-UF2-M2-M3-M4-
M5 

Visita MNAC/ Palau Robert GIAT 1 M5-UF1,UF3 
Modernisme BCN/Museu immersiu GIAT 1 M5-UF1,UF3 
Operador - distribuïdor turístic GIAT M1/M2/M4/M5/M7 
Visita Lleida Jove. Carrer la Palma  2n GM  
Visita Tarragona 

 

GIAT1 M5-UF3 
Visita Mas Blanc i Jové GIAT1 M15 

Visita Parc nacional Aigües Tortes GIAT1 M5-UF2 

Visita a l’oficina del SOC 2n GM M11 - UF1 (RA1) 
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SORTIDES CURRICULARS  

Àrea Activitat Trim Grup Mòdul/UF 
  
 S

ER
V
EI

S
 R

ES
TA

U
R
A
C

IÓ
 

  
Visita Celler Vilar d’Arbeca 

1r 

2n GM 
2n GS 

M7 

El selfie emprenedor Xavier 
Batalla i Sortida tècnica Cafès 
Batalla 

2n GM 
2n GS 

M4 CAFÈS 

EmprenFP Serunion Zaragoza 
2n GM 
2n GS 

M4 CATERING 

Sortida tècnica Crèdit síntesi 
Pàmies Garden i hortícoles. 

 
M2 MATÈRIES 
PRIMERES 

Sortida tècnica Click&brew. 
Activitat Selfi Emprenedor 
Miquel Simon I CREACIÓ 
D’UNA BEGUDA ISOTÒNICA 

2nGM 
2nGS 

M2 BEGUDES 

Sortida tècnica Parador 
Lleida  

2nGM 
2nGS 

M3 SERVEI DE 
RESTAURANT 

Sortida tècnica emprenedor 
Joan Solé, d’Organa 
Espirulina Almacelles 

2n 

2nGM 
2nGS 

M4 BEGUDES 

Sortida crèdit de síntesi . 
Emprenedor exalumne d’FP 
Gregori Albareda de Vinicia 

2nGM 
2nGS 

M7 Vins, caves, 
aiguardents i licors. 
Matèries Primeres 

Visita emprenedor Selfi Josep 
de casa Pardet 

 M7 Vins biodinamics 

Visita Selfi emprenedor Celler 
Matallonga 

2nGM M7 Vins biodinamics 

Coneixement del celler 
Lagravera i els seus vins. 

2nGS M7 Vins biodinamics 

Coneixement del celler 
Costers del SIOS 

2nGM M3 Vins 

Visita fira Gourmets de Madrid 

3r 

2nGM 
2nGS 

M3 

Visita Mahou  San Miguel 
2nGM 
2nGS 

M2 cerveses 

La boscana 
2nGM 
2nGS 

M5 Plats a la vista 
del client 

Visita Vinagres Badia 
2nGM 
2nGS 

M3 

Casa Delfin 
2nGM 
2nGS 

M3 

Club Tenis 
2nGM 
2nGS 

M5 Plats a la vista 
del client 
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SORTIDES CURRICULARS  

Àrea Activitat Trim Grup Mòdul/UF 
C
U

IN
A
 

Visita al Teresa Carles  
2n 
CUINA 

 

Fòrum gastronòmic 1r 
1r 2n 
DIR 

 

Fira gastronomia i vi (Bell-Lloc) 2n 2n cuina   

Madrid Fusion 2n 2n DIR  

Intersicop 2n 
2n 
GM/GS 

 

Visita Museu Lladonosa 2n 
2n cuina 
1r 2n 
FPC 

 

Fira Alimentaria 3r 
2n Cuina 
2n FPC 
2n DIR 

 

FO
R
N

ER
IA

 

Visita Gimkana pastisseria de 
Lleida i The cake lab (Balafia) 

1r 1r i 2n 
M2,3,4,5,6,7,8,9,11,
13 

Galetes Rifacli i Pastisart 
Montblanc 

1r 1r i 2n 
M2,3,4,5,6,7,8,9,11,
13 

Tenda/ experience: Ivan Pasqual 
(Almenar) 

1r 1r i 2n  

Fàbrica Torrons Vicens 2n 
1r i 2n 
PFI 

MP2,3,8,9,10,11,13 

Fira del Torró Agramunt 2n 
1r i 2n 
PFI 

MP3,8,9,10,11,13 

Fira del pa Cervera 
 
 
 

1r i 2n 
MP2,3, MP7, MP9, 
MP10,13 

ID
IO

M
ES

 

Visita guiada Lleida  
GIAT 1 
GIAT 2 
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SORTIDES CURRICULARS  

Àrea Activitat Trim Grup Mòdul/UF 

    

IF
E 

Fira de Sant Miquel 1r 1r i 2n MP1 i MP4  

Visita dels alumnes de l’IFE 
Mollerussa  

2n 1r i 2n 

Trobada de 
germanor per seguir 
fent vincles i ampliar 
la seva xarxa 
d’amistats 

Visita els horts de lleida  1r I 2n 

Conèixer l’entorn i el 
funcionament de 
l’hort per valorar els 
aliments de la terra 
Tel.: 973 700 309 – 
https//hortalleida.pa
eria.cat  

Visita a la planta de reciclatge    
Recorreguts per barris de Lleida, 
interpretar un plànol i localitzar 
llocs d’interès  

 2n MP4 

Trobada d’IFEs de Lleida  1r i 2n  

Sortida a un celler de vi i 
realització del xafat 

  

MP13 i MP9 Sortida 
per treballar la 
cohesió del grup i 
alhora coneixem el 
sector vinícola de la 
zona. 

Visita i taller joventut lleida 3r 1r MP1 taller drogues 
Visita TV3 LLeida  juny 1r MP2 Comunicació 
Visita Museu de Lleida juny 1r MP2 Comunicació 
Taller protecció labial  juny 1r i 2n MP12 i 13 tutoria 
    

GESTIÓ ECONÒMICA  

El pressupost  
El pressupost és l’instrument de gestió per a un exercici econòmic (un any 
natural i no del curs acadèmic) que, coherent amb el Projecte Educatiu del 
centre, les NOFC i la Programació General Anual de Centre, preveu i formalitza 
la relació de necessitats i els recursos econòmics disponibles per satisfer-les i 
que es concreten en documents comptables. 
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Per a l’elaboració del pressupost i per a la gestió de la compra d’equipaments i 
despeses de funcionament del centre s'atendrà al que estableix la normativa 
vigent reguladora de l’autonomia de gestió econòmica dels centres docents 
públics i dels contractes de les administracions públiques. 

El pressupost serà presentat per la direcció del centre al Consell Escolar, que 
és l’organisme que l’ha d’aprovar. 

El pressupost aprovat vincularà al centre, però podrà ser modificat al llarg de 
l’any natural, si resulta indispensable per cobrir altres necessitats o per 
modificació dels ingressos del centre, seguint el mateix procediment previst per 
a la seva elaboració i aprovació. 

Quan es produeixi un canvi de director/a, s’estendrà en el llibre d’actes del 
Consell Escolar una diligència on es farà constar l’estat de comptes, relació de 
factures pendents de pagament, l’extracte bancari i de caixa, i la situació de 
l’inventari. El director/a entrant o qui tingui assignades les seves funcions 
estendrà una diligència per fer constar la seva conformitat o les observacions 
que consideri procedents. En cas de disconformitat, s’elevarà l’informe oportú 
al director dels Serveis Territorials d’Educació a Lleida. 

Gestió del pressupost i gestió comptable 
L’administrador/a portarà a terme la comptabilitat del centre utilitzant les eines 
que ofereix el programa ESFERA, del Departament d’Educació, i, un cop acabat 
l’exercici econòmic, retrà comptes davant de la Comissió Econòmica i del Consell 
Escolar, aportant la documentació justificativa que s’envia al Departament 
d’Educació i que genera el mateix programa. 

La gestió de compres 
El professor o professora que vulgui realitzar una compra sempre haurà de 
demanar el vistiplau al responsable del departament, aquest ho valorarà tenint 
en compte les necessitats de l’àrea de la seva responsabilitat, i la llista de 
proveïdors homologats del centre. També vetllarà perquè tant l’albarà com la 
factura tinguin les dades correctes i s’ajustin al material adquirit o al servei 
sol·licitat. 

Finalment, la directora autoritzarà la compra i es realitzarà el pagament. 

Tots els passos descrits en la gestió de compra queden reflectits en un document 
intern anomenat sol·licitud de compra de material. 

Els comptes d’ingressos i despeses 
1. Ingressos per funcionament ordinari 

El centre ingressarà les quantitats necessàries per al funcionament ordinari 
seguint dos vies. 

1. Departament d’Educació: El Departament d’Educació realitza ingressos 
que es destinaran al funcionament ordinari del centre. 
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2. Taxes: El centre s’encarrega de la gestió dels preus públics de la 
matrícula en els cicles formatius de grau superior en les dates, períodes 
i forma que estableix el Departament d’Educació en les corresponents 
instruccions. 

2. Altres ingressos del Departament d’Educació per a altres actuacions. 

3. Mobilitat europea 

L’Escola d’Hoteleria i Turisme de Lleida participa en diferents projectes 
europeus i per aquest motiu rep quantitats monetàries que destina 
íntegrament a aquest concepte. Les institucions de les quals rep aquests 
ingressos són el SEPIE i el Departament d’Educació de la Generalitat de 
Catalunya.  

4. Aportacions de les famílies per fer les activitats pràctiques: 

Quant a les activitats exemptes d’IVA, “Aportacions de famílies per material 
fungible de pràctiques” la seva exempció ve justificada pels següents fets: 
L’activitat de pràctiques realitzades al centre, comporta el consum de 
matèries primeres destinades a l’elaboració o servei d’aliments dins del marc 
curricular i propis a l’aprenentatge dels diferents cicles que s’hi imparteixen. 
A aquests efectes, les elaboracions i/o productes fruit de les pràctiques 
realitzades a la cuina central, obrador i cafeteria que no s’ofereixen a 
persones  externes, com a venda de serveis prestats, es destinaran al consum 
de l’alumnat (dinar) i tindran consideració de material fungible de pràctiques. 
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Procediment: 

● Material fungible de pràctiques generals. L’alumne/a aporta una 
quantitat a l’inici de curs i una altra anual fraccionada en trimestres que 
dependran del grau de participació del grup-classe en els tallers pràctics. 
(Detall de les aportacions del curs 2022_2023 segons s’indica a la següent 
pàgina, susceptible de variació en funció de la realització efectiva de les 
pràctiques. Es tindran en compte els períodes d’absència al centre, bé sigui 
per causes extraordinàries,  o bé perquè l’alumne/a realitzi pràctiques en 
centres de treball).  

La quota de material de l’alumnat serà aprovada per l’equip directiu del 
centre i es farà constar en l’acta corresponent. 

L’aportació d’inici de curs no està subjecta a bonificacions, exempcions o 
devolucions. Té com a objectiu la millora i desenvolupament dels cicles 
formatius i es destina a: 
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a) Subvencionar total o parcialment les sortides tècniques. 

b) Adquirir i mantenir màquines i eines per al funcionament de les aules 
específiques i tallers. 

c) Adquirir material fungible per al funcionament de les aules específiques 
i tallers. 

d) Adquirir i mantenir el programari informàtic general i específic de les 
aules i tallers. 

e) Mantenir equipaments d’espais comuns. 

f) Adquirir altres subministraments diferents de les matèries primeres ( 
paper higiènic, paper de mans, gel, sabó... 

● Material fungible de pràctiques-cafeteria. L’alumne/a consumidor/a 
aporta l’import estipulat que és aproximadament equivalent al cost de la 
matèria primera. 

Espais on s’ofereixen els serveis prestats:  
● Menjador central 
● Cafeteria del centre 
● Esporàdicament al Restaurant Pedagògic. 

5. Assegurances 

Quan s’escaigui, el centre cobrarà una quota per assegurances a l’alumnat 
que posteriorment liquidarà amb l’organisme oficial corresponent. 

6. Ingressos per fotocòpies 

La recaptació generada pel servei de reprografia del centre es registra a la 
corresponent partida pressupostària d’ingrés. 

7. Altres ingressos 

Les partides extraordinàries provinents de diferents institucions o empreses 
són comptabilitzades en funció del seu concepte o destinació. 

Obligacions tributàries. IVA 
A banda de les obligacions tributaries específiques dels centres educatius, es 
destaca que a partir del 01/01/2020 econòmicament es va fer la distinció de les 
següents activitats: 

● Serveis prestats al Restaurant d’Aplicació. 

● Altres serveis prestats esporàdicament (càterings, banquets...) 

● Aportacions de famílies per material fungible de pràctiques. 

Pel que fa als serveis prestats al Restaurant d’aplicació i la venda d’altres serveis 
esporàdics, el centre ha tramitat l’alta de l’activitat econòmica davant l’Agencia 
Tributària dins l’epígraf 671 de l’IAE com a serveis de restauració. 
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Aquest fet implica l’obligatorietat de liquidar l’IVA corresponent de manera que 
a partir d’aquesta data coexisteixen: 

1. Activitat exempta d’IVA per totes aquelles activitats no vinculades a la venda 
de prestació de serveis. En aquest cas l’IVA no és aplicable ni deduïble a cap 
operació. 

2. Activitat gravada per l’IVA per totes les activitats vinculades a la 
venda de prestació de serveis. En aquest cas, quant als ingressos s’aplica 
un 10% a la base imposable de les vendes dels serveis i quant a les despeses, 
es distingeix entre béns i serveis emprats, o no, exclusivament per la 
realització d’activitats que donen dret a la deducció de les quotes. 

a. Despeses deduïbles en la seva totalitat (100%) 

b. Despeses deduïbles parcialment. 

Espais on s’ofereixen els serveis prestats:  

● Restaurant d’Aplicació, també anomenat Restaurant Pedagògic. 

● Esporàdicament, altres indrets sol·licitats pels clients. (càterings) 

● Menjador de l’escola (banquets). 

ALTRES ACTIVITATS PROGRAMADES 

Enquestes 
Calendari per al curs 2022-2023 de les enquestes adreçades als grups d’interès: 

GRUP D’INTERÈS PERIODICITAT TRIMESTRE DATA PREVISTA 
Alumnat inici de curs  Anual 1r Octubre 2022 
Alumnat fi de curs 
GM/GS Anual 3r Maig 2023 

Alumnes fi de curs PFI Anual 3r Maig 2023 
Famílies Anual 3r Maig 2023 
Professorat Anual 3r Juny 2023 
PAS Anual 3r Juny 2023 

 

Auditories del sistema de qualitat 
Les dates previstes són: 

AUDITORIA  DATA PREVISTA 
Interna gener 
Externa de certificació 9001 + inicial 14001 febrer 
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Simulacre d’evacuació  
La data prevista del simulacre d’evacuació està prevista durant el primer 
trimestre. 

PLA DE FORMACIÓ DE CENTRE. 
 

ÀMBIT  OBJECTIU PROFESSORAT PAS E. DIRECTIU TEMPORITZACIÓ 

Noves 
tecnologies 

Implementació eina 
Additio X   setembre/23 

E/A Formació per al 
professorat nou 

X   Setembre/23 

Convivència Cohesió grup professorat X   Setembre/23 

E/A 

Gestió emocional a l’aula. 
Alumnes amb dificultats 
E/A Gestió conflictes a 
l’aula 

X   setembre/23 

Noves 
tecnologies 

Formació tècnica 
maquinària aula 
pastisseria/forneria 

x   setembre/23 

Noves 
tecnologies Formació tècnica Hiopos x   Setembre/ 

octubre/23 

E/A Formació per a la inclusió X   Octubre/23 

Noves 
tecnologies 

Formació tècnica 
funcionament iVario x   Novembre/23 

q-Campus 
QUALITAT 

Difusió de la qualitat al 
centre . Almenys 1 
formació de qualitat per 
departament 

X  X juliol/23 

qualitat Xarxa 14001 x   Tot el curs 
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CONTROL DE CANVIS 

ELABORAT REVISAT  APROVAT 

Equip Directiu Equip Directiu Consell Escolar 

30/07/2022 30/08/2022 08/09/2022 

 

 

DATA VERSIÓ MOTIU  

12/02/2020 V3.0 Presentada al Consell Escolar per a la seva revisió i aprovació 

27/10/2020 V 3.1 

▪ Canvi de logo 
▪ Inclusió del context 
▪ Organigrama 
▪ Actualització del funcionament dels projectes d'innovació 

pedagògica 
▪ Criteris d’elaboració dels horaris 
▪ Actualització del funcionament i horaris degut a la Covid 19  

30/07/2022 v3.2 

▪ Supressió de les mesures d’organització degudes a la 
pandèmia 

▪ Eliminació de les mesures organitzatives contemplades 
actualment a les NOFC. 
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Annex 1 – Distribució curricular per al curs 2023 - 
2024 



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR CURS 2022-23

CICLE FORMATIU GRAU MITJA CUINA, 
GASTRONOMIA I SERVEIS DE RESTAURACIÓ

1R 
COMÚ

2ON  
CUINA

3er 
SERVEI

S

NÚMERO I NOM Hores 
Curric. HLLD

total 
hores 
curríc.

Hores 
Curric.

Hores 
centre.

Hores al 
centre

suma 
hores 

planific.

M2 Preelaboració i conservació d'aliments 198 33 231 231 0 231

UF1. Sistemes de proveïment 20 33 53

UF2. Instal·lacions i organització de la cuina 20 20

UF3. Reconeixement i preelaboració de productes 72 72

UF4. Regeneració de productes 66 66

UF5. Conservació de gèneres crus, semielaborats i 
elaborats 20 20

M3 Tècniques culinàries 198 33 231 66 165 231

UF1. Processos i tècniques de cocció 33 33

UF2. Elaboracions bàsiques culinàries 33 33

UF3. Tècniques culinàries elementals 48 48

UF4. Guarnicions i elements decoratius 20 20

UF5. Regeneració de les elaboracions culinàries 20 20

UF6. Acabats i presentacions 44 33 77

UF7. El servei a cuina

M4 Processos bàsics de pastisseria i rebosteria 165 165 165 0 165

UF1. Masses de full 20 20

UF2. Masses batudes o esponjades 20 20

UF3. Masses escaldades 20 20

UF4. Masses ensucrades i trencades 20 20

UF5. Semifreds 20 20

UF6. Cremes i farcits dolços i salats 33 33

UF7. Cobertes, banys i elaboracions complementàries

UF8. Decoració i acabat. Conservació i regeneració de 
gèneres

M5 Productes culinaris 198 33 231 231 231

UF1. Processos productius i de serveis en cuina 22 22

UF2. Cuina catalana, cuines territorials espanyoles i cuina
internacional 66 66

UF3. Cuina creativa i cuina d'autor 44 33 77

UF4. Plats per a persones amb necessitats alimentaries 
especials 33 33

UF5. Decoració i exposició de plats 33 33

32 32

01/09/2023 CGSR



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR CURS 2022-23

CICLE FORMATIU GRAU MITJA CUINA, 
GASTRONOMIA I SERVEIS DE RESTAURACIÓ

1R 
COMÚ

2ON  
CUINA

3er 
SERVEI

S

NÚMERO I NOM Hores 
Curric. HLLD

total 
hores 
curríc.

Hores 
Curric.

Hores 
centre.

Hores al 
centre

suma 
hores 

planific.

M6 Postres en restauració 99 99 99 99

UF1. Les postres en restauració 11 11

UF2. Postres a base de fruites i làctics i postres fregides i 
de paella 22 22

UF3. Postres de semifreds, gelats i sorbets 22 22

UF4. Postres de cuina catalana i altres cuines territorials 
espanyoles, cuina internacional i d'autor 22 22

UF5. Acabat i presentació de postres a partir 
d'elaboracions de pastisseria i rebosteria 22 22

M10 Llengua estrangera - Anglès 99 99 99 99

UF1. Anglès 99 99

M11 Síntesi 297 297 297 297

UF1. Síntesi 297 297

M12 Formació en centres de treball 383 383 383 383

UF1. Formació en centres de treball 383 383

TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRÍCULUM CUINA 1637 99 1736 462 1274 0 1736

M2 Operacions bàsiques en cafeteria 154 11 165 99 66 165

UF1. Recepció de mercaderies 33 33

UF2. Mise en place i tancament 55 55

UF3. Elaboracions del bar cafeteria 33 11 44

UF4. Servei de begudes alcohòliques simples 33 33

M3 Operacions bàsiques en restaurant 187 11 198 198 198

UF1. Material, equips i mobiliari de la sala 33 33

UF2. Muntatge del menjador 51 51

UF3. Servei a sala 55 11 66

UF4. Post-servei i tancament 48 48

M4 Serveis en bar - cafeteria 99 33 132 132 132

UF1. Atenció al client al bar - cafeteria 33 33

UF2. Cocteleria 33 33 66

UF3. L'oferta culinària del bar cafeteria 33 33

M5 Serveis en restaurant i esdeveniments especials 154 44 198 198 198

UF1. Servei en restaurant 66 11 77

UF2. Organització i servei de banquets i càtering 55 55

UF3. Elaboració de plats a la vista del comensal 33 33 66

01/09/2023 CGSR



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR CURS 2022-23

CICLE FORMATIU GRAU MITJA CUINA, 
GASTRONOMIA I SERVEIS DE RESTAURACIÓ

1R 
COMÚ

2ON  
CUINA

3er 
SERVEI

S

NÚMERO I NOM Hores 
Curric. HLLD

total 
hores 
curríc.

Hores 
Curric.

Hores 
centre.

Hores al 
centre

suma 
hores 

planific.

M6 Tècniques de comunicació en restauració 66 66 66 66

UF1. Protocol en restauració 33 33

UF2. Venda de productes i serveis 33 33

M7 El vi i el seu servei 66 66 66 66

UF1. Aprovisionament, emmagatzematge i servei del vi 33 33

UF2. Tast de vins 33 33

M8 Llengua estrangera - Anglès 132 132 66 66 132

UF1. Anglès 132 66 66

M9 Llengua estrangera - Francès 99 99 99 99

UF1. Segona llengua estrangera 99 99

M13 Síntesi 297 297 297 297

UF1. Síntesi 297 297

M14 Formació en centres de treball 383 383 383 383

UF1. Formació en centres de treball 383 383

TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRÍCULUM SERVEI DE 
RESTAURANT 1637 99 1736 363 0 1373 1736

Ofertes gastronòmiques 66 66 66 66

UF1. Les empreses de restauració 22 22

UF2. Propietats dietètiques i nutricionals dels aliments 22 22

UF3. L'oferta gastronòmica 22 22

UF4. El preu de l'oferta gastronòmica

M7/M10Seguretat i higiene 66 66 66 66

UF1. Manipulació d'aliments 40 40

UF2. Protecció del medi ambient 26 26

Formació i orientació laboral 66 66 33 33 66

UF1. Incorporació al treball 33 33

UF2. Prevenció de riscos laborals 33 33

Empresa i iniciativa emprenedora 66 66 0 66 66

UF1. Empresa i iniciativa emprenedora 66 66

TOTAL HORES COMUNES 363 0 264 165 99 0 264

TOTAL HORES CURRÍCULUM COMBINAT 3637 198 3736 990 990 990 3736

TOTAL HORES  CUS primer 2n 
cuina

2n 
restau-

rant
HORES PER SETMANA (33 SETMANES) 30,00 30,00 30,00

01/09/2023 CGSR



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR CURS 2022-23

CICLE FORMATIU GRAU MITJA CUINA, 
GASTRONOMIA I SERVEIS DE RESTAURACIÓ

1R 
COMÚ

2ON  
CUINA

3er 
SERVEI

S

NÚMERO I NOM Hores 
Curric. HLLD

total 
hores 
curríc.

Hores 
Curric.

Hores 
centre.

Hores al 
centre

suma 
hores 

planific.

Hores 1rhores 2n total

Hores currículum cuina 2000 2000 627 1373 2000

Hores currículum sala 2000 2000 528 1472 2000

Hores a 
l'empresa
Hores a 

l'empresa

01/09/2023 CGSR



ESCOLA D'HOTLERIA I TURISME
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2022-23

CICLE FORMATIU DE GRAU MITJÀ DE FRONERIA, 
PASTISSERIA I CONFITERIA

Hores 
Curric. HLLD

total 
hores 
curríc.

Hores 
Curric. 

1R

Hores 
Curric. 

2N

hores 
setmana

M1 Elaboracions en forneria-brioxeria 154 44 198 198 0 6

UF1. Pans hiperhidratats 33 12 45

UF2. Pans de flama i pans d'altres farines 33 7 40

UF3. Pans enriquits 33 10 43

UF4. Brioxeria i especialitats fregides 22 8 30

UF5. Croissanteria i brioxeria fullada 33 7 40

M2  Processos bàsics de pastisseria i rebosteria 165 0 165 165 0

UF1. Masses de full 20 20

UF2. Masses batudes o esponjades 20 20

UF3. Masses escaldades 20 20

UF4. Masses ensucrades i trencades 20 20

UF5. Semifreds 20 20

UF6. Cremes i farcits dolços i salats 33 33

UF7. Cobertes, banys i elaboracions complementàries 32 32

M3Elaboracions de confiteria i altres especialitats 165 0 165 0 165 5

UF1. Galetes i pastes seques 33 33

UF2. Productes de xocolata, caramels i llaminadures 55 55

UF3. Torrons i massapans 22 22

UF4. Especialitats tradicionals i de pastisseria contemporània 55 55

M4 Postres en restauració 99 0 99 0 99

UF1. Les postres en restauració 11 11

UF2. Postres a base de fruites i làctics i postres fregides i de 
paella 22 22

UF3. Postres de semifreds, gelats i sorbets 22 22

UF4. Postres de cuina catalana i altres cuines territorials 
espanyoles, cuina internacional i d'autor 22 22

UF5. Acabat i presentació de postres a partir d'elaboracions 
de pastisseria i rebosteria 22 22

TOTAL PRÀCTIQUES 726 99 627 363 264 11

MP5. Productes d'obrador 143 22 165 165 0 5

UF1. Tasques de producció 25 8 33

UF2. Processos d'elaboració 66 66

UF3. Decoració de productes d'obrador 26 7 33

UF4. Envasat i ubicació dels productes d'obrador 26 7 33

MP6. Operacions i control de magatzem en la indústria 
alimentària 66 0 66 0 66 2

UF1. Aprovisionament del magatzem 22 22

UF2. Recepció, emmagatzematge i expedició de mercaderies 44 44

01/09/2023  FPC



ESCOLA D'HOTLERIA I TURISME
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2022-23

MP7. Seguretat i higiene en la manipulació d'aliments 66 0 66 66 0

UF1. Manipulació d'aliments 40 40

UF2. Protecció del medi ambient 26 26

MP8. Presentació i venda de productes de forneria i 
pastisseria 66 0 66 0 66 2

UF1. Venda de productes 44 44

UF2. Atenció al client 22 22

MP9. Matèries primeres i processos en forneria, 
pastisseria i rebosteria 66 33 99 99 0 3

UF1. Processos de conservació 22 11 33

UF2. Matèries primeres i productes 33 22 55

UF3. Presa de mostres i control de qualitat 11 11

MP10. Formació i orientació laboral 66 0 66 66

UF1. Incorporació al treball 33 33

UF2. Prevenció de riscos laborals 33 33

MP11. Empresa i iniciativa emprenedora 66 0 66 0 66

UF1. Empresa i iniciativa emprenedora 66 66

MP12. Anglès Tècnic 99 0 99 99 0

Anglès Tècnic 99 99

MP13. Síntesi 264 0 264 0 264 8

Síntesi 198 198

TOTAL TEÒRIQUES 759 33 957 495 462 20

MP14. Formació en centres de treball 416 0 416 0 416 13

Formació en centres de treball 416 416

TOTAL 2000 858 1142 44

TOTAL HORES per setmana (33 setmanes) 26,0 25,0 1

01/09/2023  FPC



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME 
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

CICLE FORMATIU DE GRAU SUPERIOR DE 
DIRECCIÓ EN CUINA I DIRECCIÓ EN SERVEIS

1er 
CURS

2ON  
CUINA

2ON 
CURS

número i nom Hores 
Curric. HLLD

total 
hores 
curríc.

Hores 
Curric.

Hores 
centre.

Hores 
al 

centre

suma 
hores 

planific

M2 Processos de pre-elaboració i conservació en cuina 198 198 198 0 198

UF1: Instal·lacions i equips de producció en cuina 22 22

UF2: Sistemes i mètodes de conservació de gèneres culinaris 55 55

UF3: Regeneració de productes culinaris 55 55

UF4: Processos de pre-elaboració de gèneres culinaris 66 66

M3 Elaboracions de pastisseria i rebosteria en cuina 99 99 99 0 99

UF1: Instal·lacions i organització de l’àrea productiva de postres 
i
rebosteria

15 15

UF2: Tècniques i elaboracions bàsiques en pastisseria i 
rebosteria 49 49

UF3: Postres de cuina 35 35

M4 Processos d’elaboració culinària 231 33 264 84 180 264

UF1: Organització dels processos d’elaboració culinària 44 44

UF2: Les tècniques de cocció 40 40

UF3: Elaboració i presentació de productes culinaris 81 81

UF4: Elaboracions culinàries de cuina creativa i d’autor 33 33 66

UF5: Supervisió i control del servei en cuina 33 33

M5 Gestió de la producció en cuina 99 33 132 132 132

UF1: Sistemes de producció culinària i disseny d’instal·lacions 20 20

UF2: Sistematització i control dels processos de producció en 
cuina 64 64

UF3: Coordinació del servei de cuina amb el servei en 
restaurant 15 33 48

M10 Anglès 132 132 66 66 132

UF1: Anglès 132 66 66

M13 Projecte de direcció de cuina 264 264 264 264

UF1: Projecte de direcció de cuina 264 264

14 Formació en centres de treball 416 416 416 416

UF1 Formació en centres de treball 416 416

TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRÍCULUM CUINA 1439 66 1505 447 1058 0 1505

02 Processos de servei en bar-cafeteria 165 165 0 165 165

UF 1: L’organització del bar-cafeteria. 50 50

UF 2: El servei de begudes al bar-cafeteria. 66 66

UF 3: El servei d’aliments al bar-cafeteria. 49 49

01/09/2023 DIR



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME 
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

03 Processos de servei en restaurant 198 198 198 0 198

UF 1: L’organització del restaurant. 65 65

UF 2: Servei i post servei del restaurant. 103 103

UF 3: Elaboracions culinàries davant dels clients i el seu servei. 30 30

04 Sumilleria 66 33 99 99 99

UF 1: Viticultura, enologia i tast de vins 33 33 66

UF 2: El vi en la restauració 33 33

05 Planificació de serveis i esdeveniments en restauració 66 33 99 99 99

UF 1: Disseny d’instal·lacions i espais en restauració. 16 15 31

UF 2: Gestió d’esdeveniments en restauració 33 18 51

UF 3: Protocol en restauració

UF 4: L’organització de la cuina i les elaboracions culinàries 17 17

10 Anglès 132 132 132 132

UF1: Anglès 132 132

11 Francès 132 132 66 66 132

UF1: Francès 99 66 66

14 Projecte de direcció de sala 264 264 264 264

UF1: Projecte de direcció de sala 264 264

15 Formació en centres de treball 416 416 416 416

Formació en centres de treball 416 416

TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRÍCULUM SERVEIS 1439 66 1505 264 0 1241 1505

01 Control de proveïment de matèries primeres 66 66 66 66

UF1: Matèries primeres en restauració 22 22

UF2: Tast d’aliments 22 22

UF3: Gestió de magatzem i bodega 22 22
06 Gestió de la qualitat i de la seguretat i higiene 
alimentària 66 66 66 66

UF1: Pràctiques higièniques i sistemes d’autocontrol 30 30

UF2: Gestió de la qualitat turística i ambiental 36 36

07 Gastronomia i nutrició 66 66 66 66

UF1: Gastronomia 33 33

UF2: Dietètica i nutrició 33 33

08 Gestió administrativa i comercial en restauració 66 33 99 99 99

UF1: Comercialització en empreses de restauració 33 33

UF2: Gestió de costos i disseny d’ofertes gastronòmiques 33 66

01/09/2023 DIR



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME 
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

09 Recursos humans i direcció d’equips en restauració 66 66 66 0 66

UF1: Recursos humans en restauració 40 40

UF2: Direcció d'equips en restauració 26 26

12 Formació i orientació laboral 66 66 66 66

UF1: Incorporació al treball 33 33

UF2: Prevenció de riscos laborals 33 33

13 Empresa i iniciativa emprenedora 66 66 66 66

UF1: Empresa i iniciativa emprenedora 66 66

TOTAL HORES COMUNES 396 33 495 264 231 0 495

TOTAL HORES CURRÍCULUM COMBINAT 3274 165 3505 975 1289 1241 3505

TOTAL HORES PRIMER CUS primer 2n 
cuina

2n 
restau
rant

HORES PER SETMANA (33 SETMANES) 29,55 26,45 25,00

Hores 1rhores 2n total

Hores currículum cuina 2000 2000 711 1289 2000

Hores currículum sala 2000 2000 528 1472 2000

Hores a 
l'empresa
Hores a 

l'empresa

01/09/2023 DIR



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME 
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

CICLE FORMATIU DE GRAU SUPERIOR DE GESTIÓ 
D'ALLOTJAMENTS TURÍSTICS

Hores 
Curric. HLLD

total 
hores 
curríc.

Hores 
Curric. 

1R

Hores 
Curric. 

2N

MP1. Estructura del mercat turístic 99 99 99 0 99

UF1. Contextualització del sector turístic 20 20

UF2. Tipologies i tendències turístiques 20 20

UF3. L'oferta i la demanda turística 59 59

MP2 Destinacions turístiques 132 132 132 0 132

UF1. geografia turística de Catalunya i Espanya 44 44

UF2. geografia turística d’Europa i de la resta del món 22 22

UF3. destinacions turístiques de Catalunya i Espanya 44 44

UF4. destinacions turístiques internacionals 22 22

MP3 Serveis d’informació turística 99 99 0 99 99

UF1. sistemes d’informació turística 20 20

UF2. pla d’atenció al públic 20 20

UF3. direcció d’entitats d’informació turística 59 59

MP4 Protocol i relacions públiques 99 99 99 99

UF1. Protocol institucional, empresarial I social 59 59

UF2. Les relacions públiques en l'àmbit turístic 25 25

UF3. Comunicació i atenció al client 15 15

MP5 Recursos turístics 99 99 99 0 99

UF1. patrimoni sociocultural 59 66

UF2. patrimoni natural 20 33

UF3. interpretació del patrimoni 20 33

MP6 processos de guia i assistència turística 99 99 99 0 99

UF1. els serveis de guia 20 33

UF2. mobilitat de grups 20 33

UF3. assistència i guia de grups 59 66

MP7 Disseny de productes turístics 99 99 99 99

UF1. el producte turístic 59 66

UF2. planificació del producte turístic 20 33

UF3. desenvolupament del producte turístic 20 33

01/09/2023 GIAT- mòdul pròpi



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME 
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

MP8 Màrqueting turístic 99 99 99 99

UF1. fonaments del màrqueting turístic 20 20

UF2. el màrqueting mix i noves tecnologies 22 22

UF3. màrqueting mix i noves tecnologies 35 35

UF4. el pla de màrqueting 22 22

MP9 Anglès 132 132 66 66 132

UF1. Anglès 132 66 66

MP10 Segona llengua estrangera 132 132 66 66 132

UF1. Segona llengua estrangera 132 66 66

MP11 Formació i orientació laboral 66 66 66 0 66

UF1. Incorporació al treball 33 33

UF2. Prevenció de riscos laborals 33 33

MP12 Empresa i iniciativa emprenedora 66 66 0 66 66

UF1. Empresa i iniciativa emprenedora 66 66

MP13 síntesi 297 297 0 297 297

UF1. Projecte de gestió d’allotjament turístic 297 297

MP14 Formació en centres de treball 383 383 0 383 383

Formació en centres de treball 383 383

MP15 Sumelleria 99 99 99 99

UF1 sumelleria 99 99

TOAL HORES  CUS 1901 1901 825 792 2000

TOTAL HORES per setmana (33 setmanes) 25 24

01/09/2023 GIAT- mòdul pròpi



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

ITINIERARI FORMATIU ESPECÍFIC (IFE)
Auxiliar en serveis de restauració i elaboració d'àpats 

Hores 
Curric. Hores 1R Hores 2N Hores 3R Hores 4T

MP1 Vida saludable i cura d'un mateix 210 210

MP2 Comunicació i relacions interpersonals 210 210

MP3 Viure en entorns propers 175 175

MP4 Ús d'establiments i serveis 140 140

MP5 Organització personal 175 175

MP6 Activitats comunitaries 140 140

MP7 Participació ciutadana 140 140

MP8 Iniciació a l'activitat laboral 385 385

MP9 Organització d'emprees 105 105

MP10 Mon laboral 105 105

MP11 Desenvolupament en el lloc de treball 140 140

MP12 Tutoria I 70 70

MP13 Tutoria II 70 70

MP14 Tutoria III 70 70

MP15 Tutoria IV 70 70

MP16 Processos bàsics de producció culinària 245 245

MP17 Processos bàsics de preparació d’aliments i 
begudes 140 140

MP18 Tècniques elementals de servei 245 245

MP19 Preparació de comandes i venda de productes 140 140

MP20 Formació en centres de treball 385 385

3360 875 875 875 735

TOAL HORES  CUS 3360 875 875 875 735

TOTAL HORES per setmana (35 setmanes) 25 25 25 21

01/10/2023  IFE



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME 
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

PLA DE FORMACIÓ INICIAL AUXILIAR D'HOTELERIA: cuina i serveis de 
restauració

Hores 
Curric.

MP1Estratègies i eines de comunicació 110

UF1. Comunicació oral 40

UF2. Comunicació escrita 40

UF3. Anglès 15

UF4. Tecnologies de la informació i la comunicació 15 15

MP2 Entorn social i territorial 30

UF1. Entorn social i territorial 30

MP3 Estratègies i eines matemàtiques 110

UF1. Nombres i operacions 40

UF2. Equacions 40

UF3. Funcions 6

UF4. Mesures 6

UF5. Geometria 10

UF6. Estadística 8

MP4 Incorporació al món professional 45

UF1. Entorn econòmic i professional 15

UF2. Projecte formatiu i professional i recerca de feina 20

UF3. Incorporació al treball 10

MFCT Formació en centres de treball 180

MPI Projecte integrat (transversal als mòduls professionals) 40

MPRL Formació bàsica en prevenció de riscos laborals 35

MFP3037 Tècniques elementals de servei 120

MFPE3038 Processos bàsics de preparació d’aliments i begudes 120

MFPE026  Aprovisionament, preelaboració i conservació culinaris 60 300

01/09/2023 PFI HOTELERIA



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME 
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

MFPE027 Elaboració culinària bàsica 100

Tutoría, seguiment I orientación personalizada 40 370

Reforç 50

TOAL HORES  CURS 900

TOTAL HORES per setmana (35 setmanes) 26

01/09/2023 PFI HOTELERIA



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

PLA DE FORMACIÓ INICIAL DE AUXILIAR DE FORNERIA I PASTISSERIA Hores 
Curric.

MP1Estratègies i eines de comunicació 110

UF1. Comunicació oral 40

UF2. Comunicació escrita 40

UF3. Anglès 15

UF4. Tecnologies de la informació i la comunicació 15 15

MP2 Entorn social i territorial 30

UF1. Entorn social i territorial 30

MP3 Estratègies i eines matemàtiques 110

UF1. Nombres i operacions 40

UF2. Equacions 40

UF3. Funcions 6

UF4. Mesures 6

UF5. Geometria 10

UF6. Estadística 8

MP4 Incorporació al món professional 45

UF1. Entorn econòmic i professional 15

UF2. Projecte formatiu i professional i recerca de feina 20

UF3. Incorporació al treball 10

MFCT Formació en centres de treball 180

MPI Projecte integrat (transversal als mòduls professionals) 40

MPRL Formació bàsica en prevenció de riscos laborals 35

3017 Procesos bàsics de pastisseria 264

MFPE031 Operaciones bàsiques de forenria 70

MFPE032  Atenció al client i dispensació en pastisseria i forneria 66 400

01/09/2023  PFI FORNERIA



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
Lleida

DISTRIBUCIÓ CURRICULAR    CURS 2023-24

Tutoría, seguimento y orientación personalizada 40 370

Reforç 50

TOAL HORES  CURS 1000

TOTAL HORES per setmana (35 setmanes) 29

01/09/2023  PFI FORNERIA
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Annex 2 – Horaris de grup 



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA  curs 2023/2024  Horaris de GRUP

33 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M3 M2  UF 3/UF4/ UF5 M7/10 M2  UF 3/UF4/ UF5 M1
09:30 a 10:00 M3 UF2/ UF 3 M. SUAREZ M3 UF2/ UF 3 J. AMARÉ
10:00 a 10:30 A. de MADARIAGA M10/8 FOL M7/10
10:30 a 11:00 M. MINGUELL J. FIGOLS E. ALMACELLAS J. FIGOLS M. SUAREZ
11:00 a 11:30 TUTORIA DESCANS
11:30 a 12:00 J. AMARÉ/M. SUAREZ M3 
12:00 a 12:30 UF 3
12:30 a 13:00 A. de MADARIAGA
13:00 a 13:30 Menjador principal cuina modular M1 cuina modular
13:30 a 14.00 J. AMARÉ M8 ANGLES
14:00 a 14:30 M8 ANGLES P. SÀNCHEZ 
14:30 a 15:00 P. SÀNCHEZ 
15:00 a 15:30 M3 
15:30 a 15:55 UF 4
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50 M. MINGUELL

Tutor/a
hores Mòdul hores curs professor/a aula/taller

3 99 M. MINGUELL CAFETERIA
6 198 A. DE MADARIAGA/M. MINGUELL MENJADOR CENTRAL
2 66 P. SÀNCHEZ AULA 3
7 231 M. MENA /J. FÍGOLS MODULARS + AULA 3
2 66 J. FÍGOLS MODULARS + AULA 3
5 165 J. PONS PASTISSERIA +  AULA 3
2 66 J. AMARÉ AULA  3
2 66 M. SUAREZ AULA 3
1 33 E. ALMACELLAS AULA 3

M1 Ofertes gastronòmiques
M7/10 Seguretat i higiene en la manipulació
M10/8  Formació i orientació laboral , UF2

S M3 Operacions bàsiques en restaurant
S M8  Anglès

C M3 Tècniques culinàries , UF 1 I UF2
C M4 Processos bàsics de pastisseria i rebosteria 

CUINA I GASTRONOMIA i SERVEIS DE RESTAURACIO 1  - α (horari quinzenal- 1/2 grup)

S M2 Operacions bàsiques en cafeteria  UF 2 I 3

JORDI AMARÉ/MONICA SUAREZ

DINAR DINAR DINAR DINAR

C M2 Preelaboració i conservació d'aliments 

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

33 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M2 UF2,3 M2  UF 1/ UF 2 M7/10 M2  UF 1/ UF 2 M1
09:30 a 10:00 M. MENA M. SUAREZ M. MENA J. AMARÉ
10:00 a 10:30 M. MINGUELL M10/8 FOL M7/10
10:30 a 11:00 ECONOMAT E. ALMACELLAS ECONOMAT M. SUAREZ
11:00 a 11:30 M4 TUTORIA M4 DESCANS
11:30 a 12:00 J.PONS J. AMARÉ/M. SUAREZ J. PONS M3 
12:00 a 12:30 UF3
12:30 a 13:00 Cafeteria PASTISSERIA PASTISSERIA A. de MADARIAGA
13:00 a 13:30 M1
13:30 a 14.00 J. AMARÉ M8 ANGLES
14:00 a 14:30 M8 ANGLES P. SÀNCHEZ 
14:30 a 15:00 P. SÀNCHEZ 
15:00 a 15:30 M3 
15:30 a 15:55 UF 4
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50 M. MINGUELL

Tutor/a
hores Mòdul hores curs professor/a aula/taller

3 99 M. MINGUELL CAFETERIA
6 198 A. DE MADARIAGA/M. MINGUELL MENJADOR CENTRAL
2 66 P. SÀNCHEZ AULA 3
7 231 M. MENA /J. FÍGOLS MODULARS
2 66 J. FÍGOLS MODULARS
5 165 J. PONS PASTISSERIA +  AULA 3
2 66 J. AMARÉ AULA  3
2 66 M. SUAREZ AULA 3
1 33 E. ALMACELLAS AULA 3

C M2 Preelaboració i conservació d'aliments

M7/10 Seguretat i higiene  en la manipulació (Anglès)
M10/8  Formació i orientació laboral , UF2

C M3 Tècniques culinàries , UF 1 I UF2
C M4 Processos bàsics de pastisseria i rebosteria 

M1 Ofertes gastronòmiques

CUINA I GASTRONOMIA i SERVEIS DE RESTAURACIO 1  - α (horari quinzenal- 1/2 grup)

S M2 Operacions bàsiques en cafeteria  UF1 2 I 3
M3 Operacions bàsiques en restaurant

DINAR DINAR DINAR

JORDI AMARÉ/ MONICA SUAREZ

S M8  Anglès

DINAR

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

33 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M10 FOL M8 ANGLES M2/ M4 M9 FRANCES M9 FRANCES
09:30 a 10:00 E. ALMACELLAS P. SÀNCHEZ S.VILALTA M. SERRA M. SERRA
10:00 a 10:30 SÍNTESI M5 UF1/UF3 M9 FRANCES M8 ANGLES
10:30 a 11:00 MA. LÓPEZ A. de MADARIAGA M. SERRA P. SÀNCHEZ 
11:00 a 11:30 M6 TECNIQUES DESCANS
11:30 a 12:00 J. AMARÉ TUTORIA
12:00 a 12:30 C. GIMENEZ
12:30 a 13:00 cafeteria SÍNTESI
13:00 a 13:30 M11 EIE C. GIMENEZ
13:30 a 14.00 C. GIMÉNEZ SÍNTESI
14:00 a 14:30 M6 TECNIQUES M11 EIE C. GIMENEZ
14:30 a 15:00 J. AMARÉ C. GIMÉNEZ
15:00 a 15:30 M4 M7 M5
15:30 a 15:55 M. LOPEZ M. LOPEZ M.LOPEZ
15:55 a 16:25 UF2 cocteleria  UF 2( banquets i catering)
16:25 a 16:50

Tutor/a C. GIMENEZ

hores Mòdul hores totals professor/a aula/taller

2 66 S. VILALTA I+D

4 132 S. VILALTA / MA. LÓPEZ CAFETERIA

5,70 188 A. DE MADARIAGA /MA. LÓPEZ CENTRAL/I+D

2 66 J. AMARÉ Aula 10

2 66 M. A. LÓPEZ I+D

2 66 P. SÁNCHEZ IDIOMES

3 99 M. SERRA IDIOMES

1 33 A. ALMACELLAS Aula 1

2 66 C. GIMÉNEZ Co-working
9 297 MA. LÓPEZ /C. GIMÉNEZ

M5 Serveis en restaurant i esdeveniments especials

M2 Operacions bàsiques en cafeteria, UF1 i UF4

M4 Serveis en bar - cafeteria 

M12 Síntesi 

M7  El vi i el seu servei

M8 Anglès

M9 Francès

M6 Tècniques de comunicació en restauració

M8  Formació i orientació laboral . UF 1

M11 Empresa i Iniciativa Emprenedora

SERVEIS DE RESTAURACIÓ 2

DINAR DINAR

DINAR

DINAR

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

35 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M8 M1 M2 M2
09:30 a 10:00 J. SALVADOR G. OLIVER I. ROBLES I. ROBLES M8
10:00 a 10:30 TUTORIA hort i bricolatge
10:30 a 11:00 Cuina G. OLIVER euros comprensió lect.
11:00 a 11:30 satel·lit DESCANS DESCANS DESCANS DESCANS
11:30 a 12:00 M8 TUTORIA M1 M8
12:00 a 12:30 DESCANS J. SALVADOR G. OLIVER M. SANCHEZ
12:30 a 13:00 M2 J. SALVADOR
13:00 a 13:30 I. ROBLES botiga G. OLIVER M1
13:30 a 14.00 M1: hàbits a taula M. SANCHEZ cuina modular
14:00 a 14:30 informàtica DINEN ESCOLA esport
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50

Tutor/a GEMMA OLIVER
hores Mòdul hores totals professor/a aula/taller

6 210 G. OLIVER/ M. SANCHEZ N2
6 210 I. ROBLES N2

11 385 J. SALVADOR TALLERS DIVERSOS
2 70 G. OLIVER N2

MP8 Iniciació a l'activitat laboral

IFE HOTELERIA 1

MP1 Vida saludable i cura d'un mateix
MP2 Comunicació i relacions interpersonals

MP12 Tutoria I

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

33 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M8 FOL M3/M5 M3/M5 M6 M8 ANGLES
09:30 a 10:00 E. ALMACELLAS M. GARCIA M. MENA L. BONILLO / P. SÁNCHEZ P. SÀNCHEZ 
10:00 a 10:30 SÍNTESI M8 ANGLES M. MENA SÍNTESI
10:30 a 11:00 L. BONILLO P. SÀNCHEZ L. BONILLO
11:00 a 11:30
11:30 a 12:00 cuina modular cuina central cuina central Aula de pastisseria TUTORIA
12:00 a 12:30 C. GIMENEZ
12:30 a 13:00 SÍNTESI
13:00 a 13:30 M11 EIE LL. BONILLO
13:30 a 14.00 C. GIMÉNEZ SÍNTESI
14:00 a 14:30 M11 EIE C. GIMENEZ
14:30 a 15:00 C. GIMÉNEZ
15:00 a 15:30 M8 ANGLES
15:30 a 15:55 P. SÀNCHEZ 
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50

Tutor/a CARME GIMÉNEZ

hores Mòdul Hores totals professor/a aula/taller

5 165 M. GARCÍA / M. MENA CUINA CENTRAL

7 231 M. GARCÍA / M. MENA CUINA CENTRAL

3 99 L. BONILLO / P. SÁNCHEZ PASTISSERIA

1 33 A. ALMACELLAS Aula 1

2 66 C. GIMÉNEZ Co-working

3 99 P. SÁNCHEZ Idiomes

9 297 L. BONILLO / C. GIMENEZ MODULA /Aula 1

C M5   Productes culinaris 

C M6 Postres en restauració (anglès)

C M3 Tècniques culinàries - UF 3, 4, 5, 6 

CUINA I GASTRONOMIA 2 

M8  Formació i orientació laboral . UF 1

C M9 Empresa i iniciativa emprenedora

C M10  Anglès

M11 Síntesi

DINAR DINAR DINAR DINAR

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

35 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 PFI HOT A REFORÇ/ AULA 10 REFORÇ /AULA 10 MP2   - AULA9 M. TOMAS
09:30 a 10:00 A. FONTOVA A. FONTOVA A. FONTOVA 35 setmanes
10:00 a 10:30 Cuina central S. MINGUELL M. MINGUELL M3 - aula 9 2H
10:30 a 11:00 Processos bàsics de R. SALVIA 
11:00 a 11:30 (25 setmanes) preparacioó d’aliments i Tècniques elementals  MPRL + MP4 - aula 9 DESCANS
11:30 a 12:00 begudes MFP3038 de servei  MFP3037 E. ALMACELLAS MPRL + MP4 -  aula 9
12:00 a 12:30 DESCANS DESCANS DESCANS DESCANS E. ALMACELLAS
12:30 a 13:00 M3 - aula 9
13:00 a 13:30 6H CAFETERIA SELF SERVICE R. SALVIA M1 - aula 9
13:30 a 14.00 M1 - aula 9
14:00 a 14:30 M. SERRA M. SERRA
14:30 a 15:00 TUTORIA -  aula 9 M3 - aula 9
15:00 a 15:30 ROSA SALVIA R. SALVIA 
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50 Tutor/a ROSA SALVIA 

hores Mòdul hores curs professor/a aula/taller

2,5 110 M. SERRA

1,20 30 A. FONTOVA(25 setmanes)

3,1 110 R. SALVIA  (35 setmanes)

45 E. ALMACELLAS  (35 set.)

35 E. ALMACELLAS ( 35 set.)

4,80 120 M. MINGUELL(25 Set.)

4,80 120 M. MINGUELL(25 Set.) 125

8,40 60 M. TOMAS 90

(3*35 set.) 100 M. TOMAS 100

(5*25 set.) 50 M. TOMAS 140
1,14 40 A. FONTOVA AULA 7
1,14 40 R.SALVIA

MP1Estratègies i eines de comunicació

MP2 Entorn social i territorial

MP3 Estratègies i eines matemàtiques

MP4 Incorporació al món professional

MPRL Formació bàsica en prevenció de riscos laborals
2,29

Tutoria, seguiment y orientació personalitzada 
Reforç

MPI Projecte integrat (transversal als mòduls professionals)

PFI HOTELERIA A

Tècniques elementals de servei 

Processos bàsics de preparació d’aliments i begudes

Aprovisionament, preelaboració i conservació culinaris 

Elaboració culinària bàsica

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

35 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M3 -N2 M4 -N2 M13 M13 M17
09:30 a 10:00 M. SÁNCHEZ I. ROBLES J. SALVADOR J.SALVADOR S. VILALTA
10:00 a 10:30 N2
10:30 a 11:00 DESCANS DESCANS DESCANS
11:00 a 11:30 DESCANS cambra freda
11:30 a 12:00 TUTORIA -N2 DESCANS cuina cuina satèlit cafeteria pedagògic
12:00 a 12:30 I. ROBLES M3 modular
12:30 a 13:00 M. SÁNCHEZ
13:00 a 13:30 G. OLIVER M3 M4 - N2
13:30 a 14.00 M9 -N2 M9 -N2 M. SÁNCHEZ I. ROBLES TUTORIA  - N2
14:00 a 14:30 G. OLIVER G. OLIVER I. ROBLES
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50

Tutor/a IVET ROBLES
hores Mòdul hores totals professor/a aula/taller

5 MP3 Viure en entorns propers 175 M. SÁNCHEZ N1
4 MP4 Ús d'establiments i serveis 140 I. ROBLES N1
3 MP9 Organització d'emprees 105 G. OLIVER N1
7 MP16 Processos bàsics de producció culinària 245 J. SALVADOR MODULARS
4 MP17 Proc. bàsics de preparació d’aliments i begudes 140 S. VILALTA CAFETERIA PEDA
2 MP13 Tutoria II 70 I. ROBLES N1

IFE HOTELERIA 2

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

35 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 REFORÇ / AULA 9 M1 - aula 9 M3 - aula 9 PFI HOT B REFORÇ / AULA 9
09:30 a 10:00 A. FONTOVA M. SERRA R. SALVIA A. FONTOVA
10:00 a 10:30 Tècniques elementals MP2   - AULA9 M3 - aula 9 Cuina central Processos bàsics de

10:30 a 11:00 de servei  MFP3037 A. FONTOVA R. SALVIA  preparacioó 

11:00 a 11:30 DESCANS DESCANS (25 setmanes) d’aliments i begudes MFP3038

11:30 a 12:00 MPRL + MP4 - aula 9 MPRL + MP4 -  aula 9
12:00 a 12:30 S. VILALTA E. ALMACELLAS E. ALMACELLAS DESCANS
12:30 a 13:00 M3 - aula 9 6H M. MINGUELL

13:00 a 13:30 R. SALVIA M1 - aula 9
13:30 a 14.00 SELF SERVICE M. TOMAS
14:00 a 14:30 cuina satèl·lit M. SERRA CAFETERIA

14:30 a 15:00 35 setmanes TUTORIA -  aula 9
15:00 a 15:30 2H M. TOMAS
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50 Tutor/a MERCÈ TOMAS

hores Mòdul hores curs professor/a aula/taller

2,5 110 M. SERRA

1,20 30 A. FONTOVA (25 setmanes)

3,1 110 R. SALVIA  (35 setmanes)

45 E. ALMACELLAS  (35 set.)

35 E. ALMACELLAS ( 35 set.)

4,80 120 M. GARCIA (25 set.)

4,80 120 M. MINGUELL (25 Set.) 125

8,00 60 M. TOMAS 90

(3*35 set.) 100 M. TOMAS 100

(5*25 set.) 40 M. TOMAS 140
1,43 50 A. FONTOVA 
1,14 40 M. TOMAS

PFI HOTELERIA B

MP1Estratègies i eines de comunicació

MP2 Entorn social i territorial

MP3 Estratègies i eines matemàtiques

2,29
MP4 Incorporació al món professional

MPRL Formació bàsica en prevenció de riscos laborals

Tècniques elementals de servei 

Processos bàsics de preparació d’aliments i begudes

Aprovisionament, preelaboració i conservació culinaris 

Elaboració culinària bàsica

MPI Projecte integrat (transversal als mòduls professionals)
Reforç

Tutoria, seguiment y orientació personalitzada 
v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

35 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 MP 6 MP5 MP 10 MP 10 TUTORIA 
09:30 a 10:00 I. ROBLES M. SANCHEZ G. OLIVER G. OLIVER M. SANCHEZ
10:00 a 10:30 AULA 4 AULA 4 AULA 4 AULA 4 Jordi Pons

10:30 a 11:00 DESCANS DESCANS DESCANS MP19

11:00 a 11:30 DESCANS M18 MP5 M18 Prepa. comandes i venda 
de productes

11:30 a 12:00 MP5 tècniques elementals M. SANCHEZ Tècniques elementals DESCANS

12:00 a 12:30 M. SANCHEZ  servei AULA 4 servei

12:30 a 13:00 AULA 4 MP 6 IFE 3

13:00 a 13:30 self I. ROBLES self 
13:30 a 14.00 TUTORIA AULA 4 Cuina Satel·lit / Botiga

14:00 a 14:30 M. SANCHEZ S. VILALTA S. VILALTA
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50

Tutor/a M. SÁNCHEZ
hores Mòdul hores totals professor/a aula/taller

5 MP5 Organització personal 175 M. SÁNCHEZ AULA 4
4 MP6 Activitats comunitaries 140 I. ROBLES AULA 4
3 MP10 Mon laboral 105 G. OLIVER TALLERS DIVERSOS
2 MP13 Tutoria III 70 M. SÁNCHEZ AULA 4

7 8 Tècniques elementals de servei 245 S. VILALTA SELF /MENJADOR
4 MP19 Preparació de comandes i venda de producte 140 J. PONS SATEL·LIT / BOTIGA

IFE HOTELERIA 3

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

35 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M3 - aula 7 M1 - aula 7 MPRL + MP4 - aula 7 M1 - aula 7
09:30 a 10:00 R. SALVIA E. ALMACELLAS E. ALMACELLAS
10:00 a 10:30 M. CANO M. CANO MP2   - AULA9 E. ALMACELLAS M. CANO
10:30 a 11:00 A. FONTOVA
11:00 a 11:30 M3 - aula 7 M3 - aula 7
11:30 a 12:00 R. SALVIA R. SALVIA 
12:00 a 12:30 DESCANS DESCANS DESCANS DESCANS DESCANS
12:30 a 13:00 TUTORIA -  aula 10 Reforç
13:00 a 13:30 M. CANO Aula 7
13:30 a 14.00 FORNERIA FORNERIA E. ALMACELLAS FORNERIA
14:00 a 14:30 Atenció al client MPRL + MP4 - aula 7
14:30 a 15:00 R. SALVIA
15:00 a 15:30 Botiga E. ALMACELLAS
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50 Tutor/a MARGA CANO

hores Mòdul hores curs professor/a aula/taller

3,1 110 E. AMACELLAS (35 set.) Aula 7

0,86 30 A. FONTOVA Aula 7

3,1 110 R. SALVIA Aula 7

45 E. ALMACELLAS  Aula 7

35 E. ALMACELLAS Aula 7

1,89 66 R. SALVIA Botiga

40 M. CANO Pastisseria

264 M. CANO Patiasseria

70 M. CANO Pastisseria

1,43 50 E. ALMACELLAS Aula 9
1,14 40 M. CANO Aula 9

PFI FORNERIA I PASTISSERIA 

Tutoria, seguiment y orientació personalitzada 

Atenció al client i dispensació en pastisseria i forneria

14,96

MPI Projecte integrat (transversal als mòduls professionals)

Processos bàsics de pastisseria

Operacions bàsiques de forneria

Reforç

MP1Estratègies i eines de comunicació

MP2 Entorn social i territorial

MP3 Estratègies i eines matemàtiques

2,29
MP4 Incorporació al món professional

MPRL Formació bàsica en prevenció de riscos laborals

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

33 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M9 M7 M1 M9 M7 
09:30 a 10:00 M. SUAREZ M. SUAREZ X. MARTI M. SUAREZ M. SUAREZ
10:00 a 10:30 M2 M10 M9 M5
10:30 a 11:00 J. PONS E. ALMACELLAS M. SUAREZ X. MARTI
11:00 a 11:30 DESCANS DESCANS DESCANS

11:30 a 12:00 M12 FORNERIA M5 M12
12:00 a 12:30 M. ORMO X. MARTI M. ORMO
12:30 a 13:00 M12
13:00 a 13:30 M. ORMO
13:30 a 14.00 M5 M5 M10
14:00 a 14:30 Pastisseria X. MARTI X. MARTI E. ALMACELLAS
14:30 a 15:00 TUTORIA 
15:00 a 15:30 X. .MARTI
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50

Tutor/a X. MARTI
hores Mòdul hores curs professor/a aula/taller

6 198 X MARTÍ FORNERIA
5 165 J. PONS FORNERIA
5 165  X MARTÍ AULA 5
2 66 M. SUAREZ AULA 5
3 99 M. SUAREZ AULA 5
2 66 E. ALMACELLAS AULA 5
3 99 M. ORMO AULA 5

DINARDINAR

M5 Productes d'obrador

FORNERIA PASTISSERIA I CONFITERIA 1

DINARDINAR

M12 Anglès Tècnic

M7 Seguretat i higiene en la manipulació 
M9  Matèries primeres i processos en FPR

M10 Formació i orientació laboral

M1 Elaboracions en forneria-brioxeria
M2  Processos bàsics de pastisseria i rebosteria

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

29 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M12 EIE ANGLES IMPULS M1 UF 3 ANGLES IMPULS
09:30 a 10:00 M13 SÍNTESI C. GIMÉNEZ M. ORMO JR. CASES M. ORMO
10:00 a 10:30 X.MARTI TUTORIA M3 UF1/UF2/UF4 ANGLES IMPULS
10:30 a 11:00 JR. CASES JR.CASES FORNERIA M. ORMO
11:00 a 11:30 M12 EIE M13 SÍNTESI
11:30 a 12:00 M7 PATISSERIA C. GIMÉNEZ M.SUAREZ
12:00 a 12:30 M13 SÍNTESI M. SUAREZ
12:30 a 13:00 X.MARTI M7 M13 SÍNTESI
13:00 a 13:30 M. SUAREZ C. GIMENEZ
13:30 a 14.00 M13 SÍNTESI
14:00 a 14:30 M4 Postres  rest. M.SUAREZ
14:30 a 15:00 M8
15:00 a 15:30 M13 SÍNTESI R.SALVIA
15:30 a 15:55 M. SUAREZ M8 PASTISSERIA 2

15:55 a 16:25 R.SALVIA
16:25 a 16:50

Tutor/a JR. CASES

hores Mòdul Hores totals professor/a aula/taller

2,86 83 JR. CASES PASTISSERIA 

4,93 143 JR. CASES PASTISSERIA CUINA 

3,41 99 L. BONILLO / M.ORMO PASTISSERIA CUINA 

2,28 66 M. SUAREZ AULA 8

2,28 66 R. SALVIA AULA 8

2,275862069 66 M. MORMO AULA 8

2,28 66 C. GIMÉNEZ AULA 8

9,1 264 X.MARTÍ/M. SUAREZ/C.GIMÉNEZ AULA 2

DINAR

M1 Elaboracions en forneria-brioxeria, UF3

M3 Elab. confiteria i altres especialitats, UF1, UF2, UF4

M4 Postres en restauració (Anglès)

 M13 Síntesi

Anglès  pla impuls

M8 Presentació i venda de productes 

C M12 Empresa i iniciativa emprenedora

DINAR DINAR

FORNERIA PASTISSERIA I CONFITERIA 2

DINAR

M6 Operacions i control de magatzem 

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

33 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M10 ANGLÈS - aula 3 TUTORIA M6 UF2  M3 
09:30 a 10:00 M. ORMO S. DUCH J. AMARÉ FOL
10:00 a 10:30 M10 ANGLÈS - aula 3 C. GIMENEZ
10:30 a 11:00 M. ORMO JM. RIERA JM. RIERA AULA 3
11:00 a 11:30 DESCANS DESCANS JR. CASES
11:30 a 12:00 M6 UF1 - aula 3 DESCANS
12:00 a 12:30 M. SUAREZ M1 - aula 3
12:30 a 13:00 M11 FRANCÉS - aula 3 C. IBÁÑEZ PASTISSERIA
13:00 a 13:30 M. SERRA
13:30 a 14.00
14:00 a 14:30 DIR 1  (1/2 grup) DIR 1  (1/2 grup)
14:30 a 15:00 M11 FRANCÉS - aula 3 aula 3
15:00 a 15:30 M. SERRA RESTAURANT RESTAURANT M7 GASTRONOMÍA I NUTRICIÓ
15:30 a 15:55  M3 PEDAGÒGIC PEDAGÒGIC C. IBÁÑEZ
15:55 a 16:25 JR. CASES
16:25 a 16:50

Tutor/a S. DUCH
hores Mòdul UF professor/a aula/taller

2 66 C. IBAÑEZ AULA 3
12 198 C. FRAGO (1/2 GRUP) PEDAGOGIC
6 99 JR. CASES (1/2 GRUP) PASTISSERIA
5 84 S. DUCH (1/2 GRUP) CUINA CENTRAL/AULA 3

12 198 JM. RIERA  (1/2 GRUP) MENJADOR PEDAGÒGIC
1 33 M. SUAREZ AULA 5
1 M6 Gestió de la qualitat i  la seguretat i higiene, UF2 33 J. AMARE AULA 3
2 M7 Gastronomia i nutrició 66 C. IBAÑEZ AULA 3
2 M10 Anglès 66 M. ORMO AULA 3

2 M11 Francès 66 M. SERRA AULA 3

2 33 C. GIMENEZ AULA 3

M4 Processos d’elaboració culinària UF 1 UF 2
M3 Elaboracions pastisseria i rebosteria en cuina

M12 Formació i orientació laboral

DIRECCIÓ DE CUINA I SERVEIS DE RESTAURACIÓ 1 - α (horari quinzenal- 1/2 grup)

DINAR

DINAR DINAR

M6 Gestió de la qualitat i  la seguretat i higiene, UF1
DS M3 Processos de servei en restaurant- 

M1 Control de proveïment de matèries primeres
M2 Processos de preelaboració i conservació 

DINAR

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

22 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 EIE - Aula tecnològica ANGLÈS A3 EIE - Aula tecnològica ANGLÈS Co-woorking EIE - biblioteca
09:30 a 10:00 N. BRENUY V. VIZCAINO N. BRENUY V. VIZCAINO N. BRENUY
10:00 a 10:30 M9 - Aula tecnològica ANGLÈS A3 M9 - Aula tecnològica M4 M5
10:30 a 11:00 N. BRENUY V. VIZCAINO N. BRENUY C. IBÀÑEZ/V. VIZCAINO
11:00 a 11:30 M8 - Aula tecnològica M9 - A3 DESCANS C. FRAGO DESCANS
11:30 a 12:00 A. FONTOVA N. BRENUY ANGLÈS A5 M5
12:00 a 12:30 M.ORMO C. IBÀÑEZ/V. VIZCAINO
12:30 a 13:00 ANGLÈS A5 AULA CO-WORKING
13:00 a 13:30 M8 - Aula tecnològica ANGLÈS A3 M.ORMO CUINA PEDAGÒGIC
13:30 a 14.00 A. FONTOVA M. ORMO CUINA TUTORIA
14:00 a 14:30 M5 M8 - A3 PEDAGÒGIC A. FONTOVA
14:30 a 15:00 C. IBÀÑEZ/V. VIZCAINO A. FONTOVA M4
15:00 a 15:30 A. FONTOVA S. DUCH
15:30 a 15:55 CUINA PEDAGÒGIC M8
15:55 a 16:25 aula CO-WOORKING
16:25 a 16:50

Tutor/a A. FONTOVA

hores Mòdul Hores totals professor/a aula/taller

8 180 C. FRAGO / S. DUCH PEDAGÒGIC

6 132 C. IBAÑEZ / V. VIZCAINO CUINA /CO-WORKING

4,5 99 A. FONTOVA Co-woorking

3 66 N. BRENUY Co-woorking

3 66 N. BRENUY Co-woorking

6 Anglès 132 M. ORMO / V. VIZCAINO Co-woorking

 M13 Síntesi 264 S. DUCH / N. BRENUY Peda / aula 1

 

M9 Recursos humans i direcció d'equips en rest.

M4 Processos d’elaboració culinària

M5 Gestió de la producció en cuina (anglès)

M8 Gestió administrativa i comercial 

Empresa i iniciativa emprenedora

DIRECCIÓ CUINA 2

DINAR

DINAR

DINARDINAR

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

33 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M10 ANGLÈS - aula 3 TUTORIA M6 UF2
09:30 a 10:00 M. ORMO S. DUCH J. AMARÉ FOL M4 -aula 3
10:00 a 10:30 M10 ANGLÈS - aula 3 M2 M2 C. GIMENEZ CUINA CENTRAL/AULA 3
10:30 a 11:00 M. ORMO AULA 3 S. DUCH
11:00 a 11:30 DESCANS DIRECCIÓ 1 DIRECCIÓ 1 DESCANS (1/2 quinzenal)
11:30 a 12:00 M6 UF1 - aula 3
12:00 a 12:30 M. SUAREZ M1 - aula 3 DESCANS
12:30 a 13:00 M11 FRANCÉS - aula 3 C. IBÁÑEZ
13:00 a 13:30 M. SERRA
13:30 a 14.00 CUINA CUINA
14:00 a 14:30 PEDAGÒGIC PEDAGÒGIC
14:30 a 15:00 M11 FRANCÉS - aula 3 aula 3
15:00 a 15:30 M. SERRA M7 GASTRONOMÍA I NUTRICIÓ
15:30 a 15:55  M3 C. IBÁÑEZ
15:55 a 16:25 JR. CASES
16:25 a 16:50

Tutor/a S. DUCH
hores Mòdul UF professor/a aula/taller

2 66 C. IBAÑEZ AULA 3
12 198 C. FRAGO (1/2 GRUP) PEDAGOGIC
6 99 JR. CASES (1/2 GRUP) PASTISSERIA
5 84 S. DUCH (1/2 GRUP) CUINA CENTRAL/AULA 3

12 198 JM. RIERA  (1/2 GRUP) MENJADOR PEDAGÒGIC
1 33 M. SUAREZ AULA 3
1 M6 Gestió de la qualitat i  la seguretat i higiene, UF2 33 J. AMARÉ AULA 3
2 M7 Gastronomia i nutrició 66 C. IBAÑEZ AULA 3
2 M10 Anglès 66 M. ORMO AULA 3

2 M11 Francès 66 M. SERRA AULA 3

2 33 C. GIMENEZ AULA 3

M4 Processos d’elaboració culinària UF 1 UF 2
M3 Elaboracions pastisseria i rebosteria en cuina

M12 Formació i orientació laboral

DIRECCIÓ DE CUINA I SERVEIS DE RESTAURACIÓ 1 - β (horari quinzenal)

DINAR DINAR

M6 Gestió de la qualitat i  la seguretat i higiene, UF1
DS M3 Processos de servei en restaurant- 

M1 Control de proveïment de matèries primeres
M2 Processos de preelaboració i conservació 

DINAR DINAR

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

22 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 EIE - Aula tecnològica ANGLÈS A3 EIE - Aula tecnològica EIE - biblioteca
09:30 a 10:00 N. BRENUY V. VIZCAINO N. BRENUY N. BRENUY
10:00 a 10:30 M9 - Aula tecnològica ANGLÈS A3 M9 - Aula tecnològica CAFETERIA DS M4 Sumilleria
10:30 a 11:00 N. BRENUY V. VIZCAINO N. BRENUY
11:00 a 11:30 M8 - Aula tecnològica M9 - A3 M11 FRANCÉS - Idiomes
11:30 a 12:00 A. FONTOVA N. BRENUY M. SERRA DIRECCIÓ DE SERVEIS 2
12:00 a 12:30 GIAT 1
12:30 a 13:00 DESCANS
13:00 a 13:30 M8 - Aula tecnològica ANGLÈS A3 M5
13:30 a 14.00 A. FONTOVA M. ORMO A. DE  MADARIAGA
14:00 a 14:30 ANGLES Idiomes M8 - A3
14:30 a 15:00 P. SANCHEZ A. FONTOVA
15:00 a 15:30 ANGLES Idiomes A. FONTOVA
15:30 a 15:55 P. SANCHEZ M8
15:55 a 16:25 M11 FRANCÉS Idiomes M11 FRANCÉS A3
16:25 a 16:50 M. SERRA M. SERRA

Tutor/a A. FONTOVA

hores Mòdul Hores totals professor/a aula/taller

7,5 165 J. RIERA CAFETERIA

4,5 99 MA. LÓPEZ I+D

4,5 99 A. DE MADARIAGA Menjador

4,5 99 A. FONTOVA Co-woorking

3 66 N. BRENUY Co-woorking

3 66 N. BRENUY Co-woorking

6 Anglès 132 V. VIZCAINO / P. SÁNCHEZ Co-woorking/Idiomes

3 Francès 66 M. SERRA Co-woorking/Idiomes
24  M13 Síntesi 264 JM.RIERA//N.BRENUY Peda / aula 1

DINAR DINAR

M5 Planificació de serveis i esdeveniments en restauració

M2 Processos de servei en bar-cafeteria

M4 Sumilleria

Empresa i iniciativa emprenedora

M8 Gestió administrativa i comercial 

M9 Recursos humans i direcció d'equips en rest.

DIRECCIÓ SERVEIS DE RESTAURACIÓ 2

DINAR

M2 Processos de servei en bar-
cafeteria

DINAR

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

33 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS

08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 ANGLÈS M. SERRA
09:30 a 10:00 F. SÀNCHEZ M1 FRANCÈS FOL M5
10:00 a 10:30 M2 D. SALVADÓ M5 CARME M. TREPAT
10:30 a 11:00 M. TREPAT M. TREPAT AULA 3
11:00 a 11:30 DESCANS DESCANS DESCANS DESCANS
11:30 a 12:00 M1 DS M4 Sumilleria
12:00 a 12:30 D. SALVADÓ M4
12:30 a 13:00 M2 M. SERRA D. SALVADÓ M6 amb
13:00 a 13:30 M. TREPAT FRANCÈS A. FONTOVA DIRECCIÓ DE SERVEIS 2
13:30 a 14.00 ANGLÈS
14:00 a 14:30 F. SÀNCHEZ
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50

Tutor/a MIREIA TREPAT
hores Mòdul UF professor/a aula/taller
3,00 99 D. SALVADÓ AULA 6
4,00 132 M. TREPAT AULA 6
3,00 99 D. SALVADÓ AULA 6
3,00 99 M. TREPAT AULA 6
3,00 99 A. FONTOVA AULA 6
3,00 99 M. LÓPEZ I+D
2,00 33 C. GIMENEZ AULA 6
2,00 66 M. SERRA AULA 6
2,00 66 F. SÁNCHEZ AULA 6Anglès

MP4 Protocol i relacions públiques
MP2 Destinacions turístiques

GUIES, INFORMACIÓ I ATENCIÓ TURÍSTICA  1

Francès

MP6 Processos de guia i assitència turística
MP15 Somelleria

Formació i orientació laboral

MP5 Recursos turístics

MP1 Estructura del mercat turístic

v.10/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 curs 2023/2024
   

 Horaris de GRUP

22 setmanes DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 EIE - Aula tecnològica M. TREPAT EIE - Aula tecnològica MP3 EIE -biblioteca
09:30 a 10:00 N. BRENUY MP7 N. BRENUY M. TREPAT N. BRENUY
10:00 a 10:30 MP8 Màrqueting turístic FRANCÈS FRANCÈS FRANCÈS
10:30 a 11:00 D. SALVADO M. SERRA M. SERRA M. SERRA
11:00 a 11:30 DESCANS DESCANS DESCANS DESCANS DESCANS
11:30 a 12:00 M9 Anglès
12:00 a 12:30 M9 Anglès F. SANCHEZ
12:30 a 13:00 MP8 Màrqueting turístic F. SANCHEZ MP3 MP7
13:00 a 13:30 D. SALVADO M. TREPAT M. TREPAT
13:30 a 14.00
14:00 a 14:30
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25

Tutor/a DIVINA SALVADO

hores Mòdul Hores totals professor/a aula/taller

4,5 MP3 Serveis d’informació turística 99 M. TREPAT BIBLIOTECA

4,5 MP7 Disseny de productes turístics 99 M. TREPAT BIBLIOTECA

4,5 MP8 Màrqueting turístic 99 D. SALVADÓ BIBLIOTECA

3 MP12 Empresa i iniciativa emprenedora 66 N. BRENUY Co-woorking

3 M10 Francès 66 M. SERRA BIBLIOTECA

3 M9 Anglès 66 F. SÀNCHEZ BIBLIOTECA

24 264  TREPAT/D. SALVADÓ/N. BREN BIBLIOTECA M13 Síntesi

GUIES, INFORMACIÓ I ATENCIÓ TURÍSTICA 2

v.10/10/23
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ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA curs 2023/24 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
TUTORIA 0 0

DEPARTAMENT 0,5
COORDINACIÓ LINGÜÍSTICA 1

GUARDIES 4
EQUIP DOCENT 0,5

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M1 - aula 7 FRANCÈS S M9 FRANCES S M9 FRANCES
09:30 a 10:00 PFI HOT B GIAT 1 SERVEIS 2 SERVEIS 2
10:00 a 10:30 FRANCÈS FRANCÈS S M9 FRANCES FRANCÈS
10:30 a 11:00 GIAT 2 GIAT 2 SERVEIS 2 GIAT 2
11:00 a 11:30 DESCANS M11 FRANCÉS - DESCANS
11:30 a 12:00 DIRECCIÓ 2
12:00 a 12:30 DESCANS DESCANS
12:30 a 13:00 M11 FRANCÉS - aula 3 FRANCÈS
13:00 -13:30 DIRECCIÓ 1 GIAT 1 M1 - aula 7 M1 - aula 7
13:30 a 14.00 M1 - aula 7
14:00 a 14:30 PFI HOT B PFI HOT A PFI HOT A
14:30 a 15:00 M11 FRANCÉS - aula 3
15:00 a 15:30 DIRECCIÓ 1
15:30 a 15:55 REUNIÓ DEPARTAMENT
15:55 a 16:25 M11 FRANCÉS - M11 FRANCÉS - REUNIO EQUIP DOCENT PFI
16:25 a 16:50 DIRECCIÓ 2 DIRECCIÓ 2
17:00 a 17:30
17:30 a 18:00
18:00 a 18:30
18:30 a 19:00
HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

3 SERVEIS 2 S M9  Francès 99 33
2 DIR CUINA/ RESATAURANT 1 DS M11 Frances 66 33
3 DIR SERVEIS 2 DS Frances 66 22
2 GIAT 1 M10 Francès 66 33
3 GIAT 2 G M10 Francès 66 22

5,00 PFI Hot A/B MP1Estrat. i eines de com. 110 33

GUARDIA

MONICA SERRA GARRIGA

18,00 24

GUARDIA

GUARDIA GUARDIA

COORDINACIÓ

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA curs 2023/24 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
CAP DE DEP.  LLÉNGÜES 2 1

DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIES 2

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M9 Anglès S M8  Anglès M6 c MP8 Anglès
09:30 a 10:00 GIAT 1 2 SERVEIS CUINA 2 CUINA 2
10:00 a 10:30 c MP8 Anglès S M8  Anglès
10:30 a 11:00 CUINA 2 2 SERVEIS
11:00 a 11:30 DESCANS POSTRES EN RESTAURACIO DESCANS
11:30 a 12:00 M9 Anglès Aula de pastisseria M9 Anglès
12:00 a 12:30 GIAT 2 GIAT 2
12:30 a 13:00 M9 Anglès
13:00 -13:30 GIAT 2
13:30 a 14.00 M9 Anglès M10 ANGLES
14:00 a 14:30 ANGLÈS GIAT 1 M10 ANGLES CUINA / RESTAURANT 1
14:30 a 15:00 DIRECCIO SERVEIS 2 CUINA / RESTAURANT 1
15:00 a 15:30 ANGLÈS REUNIÓ DEPARTAMENT c MP8 Anglès
15:30 a 15:55 DIRECCIO SERVEIS 2 CUINA 2
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50
17:00 a 17:30 REUNIÓ DE CAPS
17:30 a 18:00
18:00 a 18:30
HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

2 CUINA/ RESATAURANT 1 S M10 Anglès 66 33
3 CUINA 2 c MP8 Anglès 99 33
3 CUINA 2 c M6 C Postres en restauració 99 33
2 SERVEIS 2 S M8  Anglès 66 33
3 DIR SERVEIS 2 DS Anglès part específica 132 22
2 GIAT 1 G M9 Anglès 66 33
3 GIAT 2 G M9 Anglès 66 22 BIBLIOTECA

GUARDIA

COORD. DEPARTAMENT

DINAR

GUARDIA

PACO SÀNCHEZ

18,00 24

COORD. DEPARTAMENT

COORD. DEPARTAMENT

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

  

curs 2023/24
   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
COORD.QUALITAT 2 4

GUARDIES 0
DEPARTAMENT 0,5
EQUIP POCENT 0,5

PLA DE LES LLENGÜES 2,5

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M10 ANGLÈS ANGLES IMPULS ANGLES IMPULS
09:30 a 10:00 DIRECCIO 1 PASTISSERIA 2 PASTISSERIA 2
10:00 a 10:30 M10 ANGLÈS ANGLES IMPULS
10:30 a 11:00 DIRECCIO 1 PASTISSERIA 2
11:00 a 11:30 DESCANS DESCANS DESCANS
11:30 a 12:00 M12 ANGLÈS ANGLÈS M12 ANGLÈS
12:00 a 12:30 FORNERIA 1 DIR. CUINA 2 FORNERIA 1
12:30 a 13:00 DINAR ANGLÈS M12 ANGLÈS
13:00 -13:30 ANGLÈS DIR CUINA 2 M4 POSTRES RESTAURACIO FORNERIA 1
13:30 a 14.00 DIR CUINA 2
14:00 a 14:30
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30 REUNIÓ DEPARTAMENT
15:30 a 15:55 PASTISSERIA 2

15:55 a 16:25
16:25 a 16:50
17:00 a 17:30
17:30 a 18:00
18:00 a 18:30
18:30 a 19:00

GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA
3,00 FORNERIA I PASTISSERIA 1 MP12. Anglès 99 33 AULA 9
2,28 FORNERIA I PASTISSERIA 2 M Pla impuls 66 29
3,41 FORNERIA I PASTISSERIA 2 F M4 Postres en restauració 99 29
2,00 DIR CUINA/ RESATAURANT 1 DC M10 Anglès 66 33
3,00 DIR CUINA 2 Anglès part específica 66 22 AULA  8

24

QUALITATQUALITAT

QUALITAT

MONTSE ORMO

QUALITAT

14,00

QUALITAT

QUALITAT

DINAR

PLA DE LLENGUES

PLA DE LLENGUES

PLA DE LLENGUES

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

  

curs 2023/24
   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
PLA IMPULS LLENGÚES 2

DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIES
TUTORIA

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 ANGLÈS Co-woorking ANGLÈS Co-woorking M5
09:30 a 10:00 DIRECCIÓ  2 DIRECCIÓ CUINA 2 DIRECCIÓ CUINA 2
10:00 a 10:30 ANGLÈS Co-woorking DESCANS
10:30 a 11:00 DIRECCIÓ 2 CUINA PEDAGÒGIC
11:00 a 11:30 IMPULS LLÉNGÜES aula 1
11:30 a 12:00
12:00 a 12:30
12:30 a 13:00
13:00 -13:30 
13:30 a 14.00
14:00 a 14:30 M5
14:30 a 15:00 DIRECCIÓ CUINA 2
15:00 a 15:30 REUNIÓ DEPARTAMENT
15:30 a 15:55 CUINA PEDAGÒGIC
15:55 a 16:25 aula 1
16:25 a 16:50 FINS 22/3/24
17:00 a 17:30
17:30 a 18:00
18:00 a 18:30
18:30 a 19:00
HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

3 DIR CUINA 2 DC Anglès part comuna 66 22

6 DIR CUINA 2
DC M5 Gestió de la producció en 

cuina + preparació
132 22

IMPULS LLÉNGÜES

VERONICA VIZCAINO

9,00 12

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

 

 curs 2023/24
 

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 0,5
Coordinació projecte síntesi 1

GUARDIA 2

EMPREN FP 2

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30

09:30 a 10:00

10:00 a 10:30 M12 DS M4 Sumilleria
10:30 a 11:00 SÍNTESI
11:00 a 11:30

11:30 a 12:00 DIRECCIÓ DE SERVEIS 2
12:00 a 12:30 GIAT 1
12:30 a 13:00 DESCANS
13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00

14:00 a 14:30 SERVEIS 2 SÍNTESI
14:30 a 15:00 COORDINACIO 
15:00 a 15:30 M4 M7 M5
15:30 a 15:55 Serveis en bar - cafeteria MServeis rest. i esdeven. especials,
15:55 a 16:25 UF2 cocteleria SERVEIS 2  UF 2( banquets i catering)
16:25 a 16:50 SERVEIS 2 2 SERVEIS 
17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

2,00 SERVEIS 2
M4 Serveis en bar - cafeteria uf2 

(cocteleria)
66 33

1,7 SERVEIS 2
M5 Serveis rest. i esdeven. especials, 

UF 2( banquets i catering)
55 33,0

2,00 SERVEIS 2 M7 El vi i el seu servei 66 33

8,00 SERVEIS 2 M12 Síntesi 297 33

4,50 DIR S 2/GIAT 1 DS M4 Sumilleria 99 22

REUNIÓ DEPARTAMENT

GUARDIA

MIQUEL ÀNGEL LÓPEZ 

18,17 24

DINAR DINAR

GUARDIA

COORDINACIÓ EMPRENEDORIA COORDINACIÓ EMPRENEDORIA

v 14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

 

 curs 2023/24
 

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
CAP DEPARTAMETN 2 1

EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIA 4

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30

09:30 a 10:00 Menjador principal
10:00 a 10:30 MENJADOR
10:30 a 11:00 M3 
11:00 a 11:30 M3 
11:30 a 12:00 M5 UF1 UF3 CGSR 1A ALFA / BETA
12:00 a 12:30

12:30 a 13:00

13:00 a 13:30 M5
13:30 a 14.00 7H
14:00 a 14:30 CGSR 1A ALFA / BETA DIRECCIÓ SERVEIS 2
14:30 a 15:00 SERVEIS 2 ESDEVENIMENTS
15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50 REUNIÓ DE CAPS

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

8,0 CGSR 1A
M3 Op. Bàs. en restaurant UF1, UF2, 

UF3, UF4
150 16,5

4,3 SERVEIS 2
M5 Serveis rest. i esdeven. especials, 

UF1; UF3
143 33,0

4,5 DIRECCIÓ SERVEIS 2 M5 Planificació  serveis i esdeven. 99 22,0 PEDAGÒGIC

COORD. DEPARTAMENTGUARDIA

DINAR DINAR

GUARDIA

GUARDIA

GUARDIA

ANNA M. DE MADARIAGA

16,83

REUNIÓ DEPARTAMENT

24

DINAR

v 14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

 

 curs 2023/24
 

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
TUTORIA

DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT PFI 1

GUARDIES 4

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 CGSR 1A ALFA / BETA
09:30 a 10:00 M2 UF2,3
10:00 a 10:30 DESCANS PFI HOT A PFI HOT B

10:30 a 11:00 Cafeteria Processos bàsics CAFETERIA

11:00 a 11:30 CAFETERIA Processos bàsics

11:30 a 12:00

12:00 a 12:30 DESCANS DESCANS
12:30 a 13:00

13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00

14:00 a 14:30

14:30 a 15:00

15:00 a 15:30 M3
15:30 a 15:55 CGSR 1A
15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

6,00 CGSR 1A M2 Operacions bàsiques en cafeteria  UF2, UF3 99 16,5

2,0 CGSR 1A M3 Op. Bàs. en restaurant uf 4 48 33,0

10,00 PFI HOT  A/B Processos bàsics de preparacioó 
d’aliments i begudes MFP3038

120 25,0

GUARDIAGUARDIA GUARDIA

18,00 24

REUNIÓ DEPARTAMENT

GUARDIA

MONTSE MINGUELL

DINAR

v 14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

 

 curs 2023/24
 

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIES 3

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30

09:30 a 10:00

10:00 a 10:30 CAFETERIA GUARDIA
10:30 a 11:00 M3 M3 
11:00 a 11:30

11:30 a 12:00
M2 Processos de servei en bar-

cafeteria
12:00 a 12:30

12:30 a 13:00 DIRECCIO SERVEIS 2
13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00

14:00 a 14:30 DIR 1  (1/2 grup) DIR 1  (1/2 grup)
14:30 a 15:00

15:00 a 15:30 RESTAURANT RESTAURANT 
15:30 a 15:55 GUARDIA PEDAGÒGIC PEDAGÒGIC

15:55 a 16:25
M2 Processos de servei en bar-

cafeteria
16:25 a 16:50 DIRECCIO SERVEIS 2
17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

12,00 DIRECCIÓ 1 (1/2 GRUP) M3 Processos de servei en 
restaurant

198 33 PEDAGÒGIC

7,50 DIRECCIÓ SERVEIS 2
M2 Processos de servei en bar-

cafeteria
165 22 CAFETERIA

0,00 DIRECCIÓ SERVEIS 2 DS M14 Projecte de direcció de sala 264 22

REUNIÓ DEPARTAMENT

DINAR

24

DINAR

GUARDIA

JOSEP MARIA RIERA

19,50

DINAR

GUARDIA

v 14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

 

 curs 2023/24
 

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
GUARDIES 3

DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 1

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 M2/ M4 M17
09:30 a 10:00 CAFETERIA PEDAGÒGIC
10:00 a 10:30 

10:30 a 11:00 SELF SERVICE DESCANS

11:00 a 11:30 Tècniques elementals de servei  
MFP3037 

11:30 a 12:00 M18 4 H M18 4H

12:00 a 12:30 PFI HOT B
MP18 Tècniques elementals de 

servei
SERVEIS 2

MP18 Tècniques elementals de 
servei

12:30 a 13:00 IFE 2
13:00 a 13:30 self self / menjador
13:30 a 14.00

14:00 a 14:30 IFE 3 IFE 3
14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30 REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE
17:30 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA
1,0 SERVEIS 2 M2 Op. bàs.  cafeteria UF1 33 33
1,0 SERVEIS 2 M2 Op. bàs.  cafeteria UF4 33 33

2,00 SERVEIS 2
M4 Serveis en bar - cafeteria uf 1 i 

uf 3
66 33

4,00 IFE 2
MP17 Proc. Bàs. preparació 

aliments i begudes
140 35 cafeteria

7,00 IFE 3
MP18 Tècniques elementals de 

servei
245 35 self / menjador

4,80 PFI HOT B Tècniques elementals de 
servei  MFP3037 120 25

REUNIÓ DEPARTAMENT

GUARDIA MENJADOR

SALVADOR VILALTA

19,80 24

GUARDIA

GUARDIA

v 14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

TUTORIA 2

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIES 4

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00 GUARDIA GUARDIA
09:00 a 09:30 M6 UF2 M1 Ofertes gastronòmiques
09:30 a 10:00 1DIRECCIO CUINA/ RESTAURANT 1
10:00 a 10:30 

10:30 a 11:00

11:00 a 11:30 TUTORIA S M6 Tècniques 
11:30 a 12:00 CUINA / RESTAURANT 1 SERVEIS 2
12:00 a 12:30

12:30 a 13:00

13:00 -13:30 M1 Ofertes gastronòmiques
13:30 a 14.00 CUINA/ RESTAURANT 1
14:00 a 14:30 S M6 Tècniques 
14:30 a 15:00 SERVEIS 2
15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50 REUNIÓ TUTORS
17:00 a 17:30 REUNIÓ DEPARTAMENT
17:30 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

2 CUINA/ RESTAURANT 1 M1 Ofertes gastronòmiques 66 33

2 SERVEIS 2
S M6 Tècniques de comunicació en 

restauració
66 33

1 DIR CUINA/ RESATAURANT 1
DCS M6 Gestió de la qualitat i 

de la seguretat i higiene 
alimentària  UF2

33 33

12

TUTORIA INDIVIDUAL

JORDI AMARE

5,00

TUTORIA  REUNIÓ

TUTORIA INDIVIDUAL

GUARDIA

GUARDIA

GUARDIA

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
GUARDIA 5

DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 1

COORDINACIO RISCOS 2

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00 GUARDIA GUARDIA
09:00 a 09:30 M10/8 FOL M3 - aula 7 MPRL + MP4 - aula 7 M3 - aula 7
09:30 a 10:00 CUINA / SERVEIS 2 PFI PF PFI PF PFI PF
10:00 a 10:30 FOL M10/8 FOL
10:30 a 11:00 FORNERIA I PASTISSERIA 1  CUINA / SERVEIS 1
11:00 a 11:30 MPRL + MP4 - aula 7 DESCANS
11:30 a 12:00 MPRL + MP4 - aula 7 MPRL + MP4 - aula 7 PFI HOT A MPRL + MP4 - aula 7
12:00 a 12:30 PFI HOT B PFI HOT B DESCANS PFI HOT A
12:30 a 13:00 Reforç
13:00 a 13:30 Aula 7
13:30 a 14.00 PFI FP FOL
14:00 a 14:30 MPRL + MP4 - aula 7 FORNERIA I PASTISSERIA 1
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30 PFI PF
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25 REUNIO EQUIP DOCENT PFI
16:25 a 16:50
17:00 a 17:30
17:30 a 18:00
HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

2,0 FORNERIA I PASTISSERIA 1 FOL 66 33

1,0 CUINA/ RESTAURANT 1 FOL  - UF2 33 33
1,0 CUINA / SERVEIS  2 M8/10 FOL UF1 33 33
3,1 PFI PF MP3Estratègies i eines de 110 35
1,3 PFI PF MP4 Incorporació al món 45 35
1,0 PFI PF MPRL Formació bàsica en 35 35

2,0 PFI HOT A + B
MPRL Formació bàsica en 

prevenció de riscos laborals
35 35

2,6 PFI HOT A + B
MP4 Incorporació al món 

professional
45 35

1,4 PFI FP reforç 50 35

COORDINACIO RISCOS

GUARDIA

GUARDIA

REUNIÓ PFI's REUNIÓ DEPARTAMENT

24

EDUARD ALMACELLAS

15,43

GUARDIA

GUARDIA

COORDINACIO RISCOS

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
DIRECTORA 12 12 3

DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIA DIRECCIO

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 EIE EIE
09:30 a 10:00 GAT 2 + DIR 2 GAT 2 + DIR 2
10:00 a 10:30 M9 - Co-woorking M9 - Co-woorking
10:30 a 11:00 DIR 2 DIR 2
11:00 a 11:30 M9 - Co-woorking
11:30 a 12:00 DIR 2
12:00 a 12:30

12:30 a 13:00

13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00 EIE
14:00 a 14:30 GAT 2 + DIR 2
14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

18:00 a 18:30

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

3 DIR C + S 2 + GAT 2 EIE 66 22 AULA 8
3 DIR C + S 2+ GAT 2  M9/M8 Recursos humans 66 22 AULA 8

DIR C + S 2 M13 Projecte 33 AULA 8

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

REUNIO EQUIP DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

REUNIÓ DEPARTAMENT

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

346

NEUS BRENUY

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU CARREC DIRECTIU CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
TUTORIA 3

DEPARTAMENT 0,5

E. DOCENT 0,5

GUARDIES 6

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 REFORÇ REFORÇ REFORÇ MP2   - AULA9 REFORÇ
09:30 a 10:00 PFI HOT B PFI HOTA PFI HOTA PFI HOT A PFI HOT B
10:00 a 10:30 MP2   - AULA9 MP2 Entorn social i territorial
10:30 a 11:00 PFI HOT B PFI PF
11:00 a 11:30 M8 DESCANS DESCANS
11:30 a 12:00 DIRECCIÓ 2
12:00 a 12:30

12:30 a 13:00 M6 TUTORIA
13:00 -13:30 M8 GIAT 1 DIRECCIO 2
13:30 a 14.00 DIRECCIÓ 2
14:00 a 14:30 M8
14:30 a 15:00 DIRECCIÓ 2
15:00 a 15:30 Co-woorking
15:30 a 15:55

15:55 a 16:25 REUNIO EQUIP DOCENT PFI
16:25 a 16:50

17:00 a 17:30 REUNIÓ TUTORS
17:30 a 18:00 REUNIÓ DEPARTAMENT
18:00 a 18:30

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA
4,5 DIR C + S 2 DCS M8 Gestió admin i comer. 99 22
3 GIAT 1 M6 Processos guia i assit. Turíst. 99 33

1,00 PFI PF MP2 Entorn social i territorial 30 35
2 PFI HOT A + B MP2 Entorn social i territorial 30 35

4,00 PFI HOT A+B reforç 50 35

GUARDIA

GUARDIA

GUARDIA

TUTORIA INDIVIDUAL

ANNA FONTOVA

14,21

TUTORIA INDIVIDUAL

TUTORIA INDIVIDUAL

24

GUARDIA

GUARDIA

GUARDIA

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
SECRETÀRIA 9 5 3

DEPARTAMENT 0,5
TUTORIA 1

E. DOCENT 0,5

COORD. EMPREN FP 2

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 EIE
09:30 a 10:00 PASTISSERIA 2 FOL
10:00 a 10:30 GIAT 1 /DIR 1
10:30 a 11:00
11:00 a 11:30 EIE
11:30 a 12:00 PASTISSERIA 2 TUTORIA
12:00 a 12:30 CUINA / SERVEIS 2
12:30 a 13:00 SÍNTESI
13:00 a 13:30 EIE FPC 2
13:30 a 14.00 CUINA / SERVEIS 2 SÍNTESI
14:00 a 14:30 EIE CUINA  / SERVEIS 2
14:30 a 15:00 GUARDIA DIRECCIÓ CUINA/ SERVEIS 2
15:00 a 15:30
15:30 a 15:55 GUARDIA DIRECCIÓ
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50 GUARDIA DIRECCIÓ REUNIÓ DE TUTORS/RES
17:00 a 17:30 REUNIÓ DEPARTAMENT
17:30 a 18:00 GUARDIA DIRECCIÓ
18:00 a 18:30
18:30 a 19:00 GUARDIA DIRECCIÓ
19:00 a 19:30
19.30 a 20.00 GUARDIA DIRECCIÓ
20:00 a 20:30
HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

2 FPC 2 F M12 Empresa i iniciativa 66 29 AULA 4
1 FPC 2 Síntesi 33 29
2 CUINA 2 +  SERVEIS 2 C  M9 Empresa i iniciativa 66 33 AULA 3
1 CUINA 2 + SERVEIS 2 c M11 sintesi 33 33 AULA 6
2 GAT 1 + DIR 1 Formació i orientació laboral 66 33 AULA 3

CÀRREC DIRECTIU

CÀRREC DIRECTIU CÀRREC DIRECTIU

CÀRREC DIRECTIU CÀRREC DIRECTIU

REUNIO EQUIP DIRECTIU

CÀRREC DIRECTIU

CARME GIMÈNEZ

8,41 29

COORDINACIÓ

COORDINACIÓ

CÀRREC DIRECTIU

CÀRREC DIRECTIU

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

COORD. PEDAG. 6 11 3
TUTORIA 0,5

DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 0,5

QUALITAT 0,5

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30
09:30 a 10:00 M1
10:00 a 10:30 M8 GIAT 1
10:30 a 11:00 GIAT 2
11:00 a 11:30 DESCANS
11:30 a 12:00 M8 M1
12:00 a 12:30 GIAT 2 GIAT 1 M4
12:30 a 13:00 M8
13:00 a 13:30 GIAT 2 GIAT 1
13:30 a 14.00 M8
14:00 a 14:30 GIAT 2
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25 REUNIO EQUIP DOCENT PFI
16:25 a 16:50 REUNIÓ DE TUTORS/RES
17:00 a 17:30 REUNIÓ DEPARTAMENT
17:30 a 18:00
18:00 a 18:30
18:30 a 19:00
19:00 a 19:30
19.30 a 20.00

20:00 a 20:30

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

4,5 GIAT 2 M8 Màrqueting turístic 99 22 BIBLIOTECA

3 GIAT 1 M1 Estruc mercat turístic 99 33 AULA 6

3 GIAT 1 M4 Protocol i reaions públiques 99 33 AULA 6

GUARDIA DIRECCIÓ

DINAR

GUARDIA DIRECCIÓ

GUARDIA DIRECCIÓ

CÀRREC DIRECTIU

GUARDIA DIRECCIÓ

CÀRREC DIRECTIU

REUNIO EQUIP DIRECTIU

GUARDIA DIRECCIÓ

GUARDIA DIRECCIÓ

CÀRREC DIRECTIU CÀRREC DIRECTIU

CÀRREC DIRECTIU CÀRREC DIRECTIU

CÀRREC DIRECTIU

DIVINA SALVADÓ

11,50 34

GUARDIA DIRECCIÓ

CÀRREC DIRECTIU

CÀRREC DIRECTIU CÀRREC DIRECTIU

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

CAP DEPARTAMENT 2 0,5

INTERNACIONAL 4 0,5

EQUIP DOCENT 0,5

TUTORIA 0,5

GUARDIES

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 M7 M3
09:30 a 10:00 GIAT 2 GIAT 2 M5
10:00 a 10:30 M2 INTERNACIONAL M5 GIAT 1
10:30 a 11:00 GIAT 1 GIAT 1 M7
11:00 a 11:30 DESCANS DESCANS DESCANS DESCANS
11:30 a 12:00 M3 M7
12:00 a 12:30 GIAT 2 GIAT 2
12:30 a 13:00 M2 M3 M7
13:00 a 13:30 GIAT 1 GIAT 2 GIAT 2
13:30 a 14.00 M3 M7
14:00 a 14:30 GIAT 2 GIAT 2
14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50 REUNIÓ DE CAPS
17:00 a 17:30 REUNIO DEPARTAMENT
17:30 a 18:00
18:00 a 18:30
18:30 a 19:00
HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

5 GIAT 2 M7 disseny productres turistic 99 22
5 GIAT 2 M3 Serveis d'informacio turisti 99 22
4 GIAT 1 MP2 Destinacions turíst. 132 33
3 GIAT 1 MP5 Recursos turístics 99 33

MIREIA TREPAT

16,00 24

INTERNACIONAL

INTERNACIONAL

CAP DEPARTAMENT

CAP DEPARTAMENT

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
TUTORIA 1 2

EQUIP DOCENT 0,5
DEPARTAMENT 1

COORDINACIO PFI 3
GUARDIA 3

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00
09:00 a 09:30 M3 - aula 7 M3 - aula 7
09:30 a 10:00 PFI PF PFI HOT B
10:00 a 10:30 TUTORIA INDIVIDUAL M3 - aula 7 M3 -
10:30 a 11:00 PFI HOT B PFI HOT A
11:00 a 11:30 M3 - aula 7 M3 -
11:30 a 12:00 PFI PF PFI PF
12:00 a 12:30
12:30 a 13:00 M3 - aula 7 M3 - aula 7
13:00 a 13:30 PFI HOT B PFI HOT A
13:30 a 14.00 Atenció al client TUTORIA INDIVIDUAL
14:00 a 14:30 PFI PF
14:30 a 15:00 M8 Botiga TUTORIA -  aula 7 M3 - aula 7
15:00 a 15:30 R.SALVIA PFI HOT A PFI HOT A
15:30 a 15:55 M8
15:55 a 16:25 R.SALVIA REUNIO EQUIP DOCENT PFI
16:25 a 16:50 REUNIÓ DE CAPS
17:00 a 17:30 REUNIO DE DEPARTAMENT
17:30 a 18:00
18:00 a 18:30

18:30 a 19:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

2,276 FPC 2 F M8 Present. i venda 66 29 AULA 9

1,886 PFI PF Aten. client i dispensació 66 35 AULA 10

3,143 PFI HOT A MP3 Estrat. i eines matemàt. 110 35 AULA 10

3,143 PFI HOT B MP3 Estrat. i eines matemàt. 110 35 AULA 10

3,143 PFI PF MP3 Estrat. i eines matemàt. 110 35 AULA 10

GUARDIA

GUARDIA
COORDINACIO PFI

COORDINACIO PFI

GUARDIA

ROSA SALVIA

13,59

COORDINACIO PFI

24

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
TUTORA IFE 1 2 2

COORDINACIÓ IFE 2
COORDINACIÓ LIC 2

EQUIP DOCENT 1
DEPARTAMENT 0,5 0,5

GUARDIES 3

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 M1 MP 10 MP 10
09:30 a 10:00 IFE 1 IFE 3 IFE 3
10:00 a 10:30 TUTORIA AULA 4 AULA 4
10:30 a 11:00 IFE 1
11:00 a 11:30 TUTORIA INDIVIDUAL
11:30 a 12:00 TUTORIA
12:00 a 12:30 IFE 1
12:30 a 13:00 TUTORIA INDIVIDUAL IFE 1
13:00 a 13:30 G. OLIVER
13:30 a 14.00 M9 -N2 M9 -N2 M1: hàbits a taula
14:00 a 14:30 G. OLIVER G. OLIVER DINEN ESCOLA
14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50 REUNIÓ DE CAPS
17:00 a 17:30 REUNIÓ DEPARTAMENT REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE
17:30 a 18:00

18:00 a 18:30

18:30 a 19:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

3 IFE 1 MP1 Vida salud. i cura 105 35

3 IFE 2 MP9 Organit. d'emprees 105 35

3 IFE 3 MP10 Mon laboral 105 35

2 IFE 1 MP13 Tutoria I 70 35

GUARDIA

GUARDIA

COORDINACIO LIC
COORDINACIO IFE

COORDINACIO IFE

COORDINACIO LIC

11,00

GUARDIA

GEMMA OLIVER

24,00

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
TUTORA IFE 2 2 2

GUARDIES 1,5
COORDINACIONS MEDIAMBIENT 1

DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 1

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 MP 6 M4 -N2 M2 M2
09:30 a 10:00 IFE 3 IFE2 IFE 1 IFE 1
10:00 a 10:30 AULA 4 N2
10:30 a 11:00 euros comprensió lect.
11:00 a 11:30 DESCANS
11:30 a 12:00 TUTORIA -N2
12:00 a 12:30 IFE 2 DESCANS DESCANS
12:30 a 13:00 M2 TUTORIA INDIVIDUAL MP 6
13:00 a 13:30 IFE 1 IFE 3 M4 -N2 GUARDIA
13:30 a 14.00 TUTORIA INDIVIDUAL AULA 4 IFE2 TUTORIA -N2
14:00 a 14:30 informàtica N2 IFE 2
14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30 REUNIO DE DEPARTAMENT REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE
17:30 a 18:00

18:00 a 18:30

18:30 a 19:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

6 IFE 1 MP2 Com. i relac interpers. 210 35

2 IFE 2 MP12 Tutoria I 70 35

4 IFE 3 MP6 Activitats comunitaries 140 35

4 IFE 2 MP4 Ús d'establim. i serveis 140 35

GUARDIA

COORD. MEDI AMBIENT

24,0016,00

IVET ROBLES

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
TUTORA IFE 3 2 2

GUARDIES 2,5
DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 1

COORDINACIO MEDIAMBIENT 1

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 M3 -N2 MP5 TUTORIA 
09:30 a 10:00 IFE 2 IFE 3 IFE 3
10:00 a 10:30 AULA 4
10:30 a 11:00

11:00 a 11:30 DESCANS DESCANS TUTORIA INDIVIDUAL
11:30 a 12:00 MP5 DESCANS MP5 M1
12:00 a 12:30 IFE 3 M3 IFE 3 IFE 1 GUARDIA
12:30 a 13:00 AULA 4 IFE 2 AULA 4
13:00 a 13:30 M3
13:30 a 14.00 TUTORIA TUTORIA INDIVIDUAL IFE 2
14:00 a 14:30 IFE 3
14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30 REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE
17:30 a 18:00 REUNIO DE DEPARTAMENT
18:00 a 18:30

18:30 a 19:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

3 IFE 1 MP1 Vida salud. i cura 105 35

2 IFE 3 MP12 Tutoria I 70 35

5 IFE 2 MP3 Viure en entorns prop. 175 35

5 IFE 3 MP5 Organització personal 175 35

COORD. MEDI AMBIENT

MARIA SÁNCHEZ

24,0015,00

GUARDIA
GUARDIA

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
EDUCADORA

COORDINACIONS 0 0,5
REUNIONS  1

SUPORT ALUMNAT 0 4,5
PREPARACIÓ I FORMACIÓ 0 2

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00 PREPARACIÓ CONTINGUTS PREPARACIÓ CONTINGUTS PREPARACIÓ CONTINGUTS PREPARACIÓ CONTINGUTS PREPARACIÓ CONTINGUTS
09:00 a 09:30 MP8 Iniciació M1 - aula 7 M13 M13 REFORÇ
09:30 a 10:00 IFE 1 M. SERRA IFE 2 IFE 2 A. FONTOVA
10:00 a 10:30 MP2   - AULA9 Jordi Pons
10:30 a 11:00 cuina satèl·lit A. FONTOVA DESCANS DESCANS MP19
11:00 a 11:30 DESCANS cambra freda Prepa. comandes i venda de 

productes
11:30 a 12:00 MP8 Iniciació cuina cuina satèlit DESCANS

12:00 a 12:30 DESCANS IFE 1 modular
12:30 a 13:00 PFI HOT A S. MINGUELL IFE 3
13:00 a 13:30 Processos bàsics de G. OLIVER PFI HOT B
13:30 a 14.00 PREPARACIÓ CONTINGUTS preparacioó d’aliments i M1: hàbits a taula PREPARACIÓ CONTINGUTS Cuina Satel·lit / Botiga
14:00 a 14:30 begudes MFP3038 DINEN ESCOLA
14:30 a 15:00 PREPARACIÓ CONTINGUTS PREPARACIÓ CONTINGUTS
15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

16:50 a 17:30

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

18:00 a 18:30

PILAR MARCH

25,00 33

REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE

REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE

REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE
REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE

REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA CURS 2023/24

   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

TIS

DEPARTAMENT 1

EQUIP DOCENT 1

SUPORT ALUMNAT 2,5

PREPARACIÓ I FORMACIÓ 3

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00 SUPORT ALUMNAT/ FAMILIES SUPORT ALUMNAT/ FAMILIES SUPORT ALUMNAT/ FAMILIES SUPORT ALUMNAT/ FAMILIES SUPORT ALUMNAT/ FAMILIES
09:00 a 09:30 M3 -N2 M4 -N2 M2 M2 MP8 Iniciació
09:30 a 10:00 M. SÁNCHEZ I. ROBLES I. ROBLES I. ROBLES IFE 1
10:00 a 10:30 N2
10:30 a 11:00 euros comprensió lect. bricolatge
11:00 a 11:30 DESCANS MP5 DESCANS DESCANS
11:30 a 12:00 TUTORIA -N2 M. SANCHEZ M1 MP8 Iniciació
12:00 a 12:30 I. ROBLES DESCANS AULA 4 M. SANCHEZ IFE 1
12:30 a 13:00 M2 MP8 Iniciació DESCANS
13:00 a 13:30 I. ROBLES IFE 1 M3 M4 - N2 cuina modular
13:30 a 14.00 botiga M. SÁNCHEZ I. ROBLES
14:00 a 14:30 informàtica
14:30 a 15:00 PREPARACIÓ CONTINGUTS PREPARACIÓ CONTINGUTS PREPARACIÓ CONTINGUTS PREPARACIÓ CONTINGUTS
15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

16:50 a 17:30

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

18:00 a 18:30

MINERVA MESSEGUE

REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE

PREPARACIÓ CONTINGUTS

REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE

27,50 35

v.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 CURS 2023/24
   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
TUTORIA 2 1

COORD I APCC 3

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 0,5

IMPULS LLÉNGÜES

GUARDIES 2

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 M9 M7 Seguretat i higiene M7/10 M9 M7 Seguretat i higiene
09:30 a 10:00 FPC1 FPC 1 CGSR 1 A FPC1 FPC 1
10:00 a 10:30 M9 M7/10 
10:30 a 11:00 FPC1 CGSR 1 A
11:00 a 11:30 TUTORIA M13 SÍNTESI
11:30 a 12:00 M6 UF1 - aula 3 M6 Operacions i control de magatzem 1A CGSR PASTISSERIA 2
12:00 a 12:30 DIRECCIÓ 1 FPC 2
12:30 a 13:00 M6 Operacions i control de magatzem 
13:00 -13:30 FPC 2
13:30 a 14.00

14:00 a 14:30 M13 SÍNTESI
14:30 a 15:00 PASTISSERIA 2
15:00 a 15:30 M13 SÍNTESI
15:30 a 15:55 PASTISSERIA 2
15:55 a 16:25

16:25 a 16:50 REUNIÓ TUTORS
17:00 a 17:30

17:30 a 18:00 REUNIÓ DEPARTAMENT
18:00 a 18:30

18:30 a 19:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

2 FPC 1 M7 Seguretat i higiene 66 33 AULA 9

2 CGSR 1A M7 Seguretat i higiene 66 33 AULA 5

4 FPC 2 M13 Síntesi 29 AULA9

2 DIRECCIÓ 1 M6 Gestió de la SH, UF1 33

3 FPC 1 M9  Matèries primeres i processos en FPR 99 33

2 FPC2 M6 Operacions i control de magatzem 66 29

TUTORIA 

TUTORIA  REUNIÓ
GUARDIA

MONICA SUAREZ

2415,28

GUARDIA TUTORIA INDIVIDUALCOORDINACIÓ

COORDINACIÓ

COORDINACIÓ

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 CURS 2023/24
   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

TUTOR PFI 2 1
DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 1

GUARDIES 3

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30

09:30 a 10:00

10:00 a 10:30 PFI FORN PFI FORN PFI FORN
10:30 a 11:00

11:00 a 11:30

11:30 a 12:00

12:00 a 12:30 DESCANS DESCANS GUARDIA DESCANS
12:30 a 13:00 TUTORIA -  aula 10 FORNERIA
13:00 a 13:30 PFI PF
13:30 a 14.00

14:00 a 14:30

14:30 a 15:00

15:00 a 15:30 GUARDIA
15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00 REUNIÓ DEPARTAMENT
18:00 a 18:30

18:30 a 19:00

19:00 a 19:30

19:30 a 20:00

20:00 a 20.30

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

1,6 PFI PF
MPI Projecte integrat (transversal als 

mòduls professionals)
40 25 AULA 10

10,6 PFI PF Procesos bàsics de pastisseria 264 25 PASTISSERIA

2,8 PFI PF Operaciones bàsiques de forenria 70 25 FORNERIA

1,6 PFI PF
Tutoría, seguimento y orientación 

personalizada 
40 25

GUARDIA

DINAR

TUTORIA INDIVIDUAL

REUNIO EQUIP DOCENT

TUTORIA INDIVIDUAL

MARGA CANO

16,56 24

GUARDIA

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 CURS 2023/24
   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

TUTORIA 2 1

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIES 2

COORDINACIO INFORMATICA 3

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00 GUARDIA 
09:00 a 09:30 PASTISSERIA 2 COORDINACIO INFORMATICA
09:30 a 10:00 M13 SÍNTESI M1
10:00 a 10:30 PASTISSERIA 2 M5 Productes d'obrador

10:30 a 11:00 M13 SÍNTESI
11:00 a 11:30 DESCANS DESCANS DESCANS

11:30 a 12:00 M5 Productes d'obrador COORDINACIO INFORMATICA

12:00 a 12:30 M13 SÍNTESI FORNERIA 1 FORNERIA 1
12:30 a 13:00 PASTISSERIA 2 TUTORIA INDIVIDUAL COORDINACIO INFORMATICA
13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00 M5 Productes d'obrador M5 Productes d'obrador TUTORIA INDIVIDUAL
14:00 a 14:30 FORNERIA 1 FORNERIA 1
14:30 a 15:00 M5 Productes d'obrador TUTORIA 
15:00 a 15:30 FORNERIA 1 FORNERIA 1
15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA
6,00 FPC 1 M1 Elab.forne.-brioix. 198 33 FORNERIA

5 FPC 1 M5 Productes d'obrador 165 33 FORNERIA
4,00 FPC2 SINTESI 29 AULA 9

DINAR

GUARDIA 

15,00 24

GUARDIA 

XAVIER MARTÍ

REUNIÓ DEPARTAMENT

DINAR

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 CURS 2023/24
   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES
DEPARTAMENT 1

EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIES 3

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00 GUARDIA 
09:00 a 09:30
09:30 a 10:00
10:00 a 10:30 
10:30 a 11:00 M2
11:00 a 11:30 M4 Processos bàsics past. M4 Processos bàsics past. MP19
11:30 a 12:00 FORNERIA 1 1A ALFA /BETA 1A ALFA / BETA Prepa. comandes i venda de 
12:00 a 12:30
12:30 a 13:00 IFE 3
13:00 a 13:30 
13:30 a 14.00 Cuina Satel·lit / Botiga
14:00 a 14:30 Pastisseria
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50
17:00 a 17:30
17:30 a 18:00 REUNIÓ DE EQUIP DOCENT IFE
18:00 a 18:30
18:30 a 19:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

5,00 FPC 1  M2 Processos bàsics de pastisseria i rebosteria 165 33,0 PASTISSERIA

10 CGSR 1A ALFA / BETA M4 Processos bàsics past. 165 16,5 AULA 5 I PASTISSERIA

4 IFE MP19 Preparació de comandes i 
venda de productes 140 35

DINAR DINAR DINAR

GUARDIA GUARDIA 

JORDI PONS

19,00 24

GUARDIA 

REUNIÓ DEPARTAMENT

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

 CURS 2023/24
   

Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

CAP DE DEPARTAMENT 2 1

TUTORIA 2 1

EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIES 5

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00 GUARDIA GUARDIA 

09:00 a 09:30 M1 Elab.forne.-brioix. DC M3 
09:30 a 10:00 UF 3 pans enriquits Elab.pastisseria i reb
10:00 a 10:30 TUTORIA M3 UF1/UF2/UF4

10:30 a 11:00 FPC 2 PASTISSERIA 2 FORNERIA 1 AULA PASTISSERIA
11:00 a 11:30

11:30 a 12:00

12:00 a 12:30

12:30 a 13:00 DIRECCIÓ 1
13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00

14:00 a 14:30

14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55 DC M3 
15:55 a 16:25 DIRECCIÓ 1 PASTISSERIA 2

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30 REUNIO CAPS

17:30 a 18:00 REUNIO DE TUTORS REUNIÓ DEPARTAMENT

18:00 a 18:30

18:30 a 19:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

6 DIRE. CUINA 1
DC M3 Elaboracions de pastisseria i 

rebosteria en cuina
99 16,5 PASTISSERIA

3,79 FPC 2
M3 Elab confit. i altres especialitats, UF1, UF2, 

UF3
110 29 PASTISSERIA

1,10 FPC 2
F M2 Processos bàsics de pastisseria i 

rebosteria, UF 7
32 29 PASTISSERIA

1,48 FPC 2 M1 Elab.forne.-brioix. UF 3 pans enriquits 43 29 FORNERIA

COORD. DEPARTAMENT

COORD. DEPARTAMENT

DINAR

GUARDIA 

DINAR

TUTORIA INDIVIDUALTUTORIA INDIVIDUAL

GUARDIA 

GUARDIA 

GUARDIA 

24

JOSEP RAMON CASES

12,38

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

CURS 2023/24
  

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

GUARDIES 4

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 1

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 MP8 Iniciació M13 M13 MP8 Iniciació
09:30 a 10:00 IFE 1 IFE 2 IFE 2 IFE 1
10:00 a 10:30 

10:30 a 11:00 cuina satèl·lit DESCANS DESCANS bricolatge
11:00 a 11:30 cambra freda
11:30 a 12:00 MP8 Iniciació cuina cuina satèlit MP8 Iniciació
12:00 a 12:30 IFE 1 modular IFE 1
12:30 a 13:00

13:00 a 13:30 botiga cuina modular
13:30 a 14.00

14:00 a 14:30

14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30 REUNIÓ DEPARTAMENT
17:30 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

11 IFE 1 MP8 Iniciació a l'activitat 
laboral 385 35

7 IFE 2 MP16 Processos bàsics de 
producció culinària 245 35

24

JOSEP SALVADOR

18,00

GUARDIA GUARDIA

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

CURS 2023/24
  

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

PROJECTE LLÉNGÜES 4

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 0,5

COORDINADOR DUAL 6

GUARDIA

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30

09:30 a 10:00 M6
10:00 a 10:30 Postres en restauracio SÍNTESI
10:30 a 11:00 SÍNTESI CUINA 2
11:00 a 11:30 cuina MODULAR CUINA 2
11:30 a 12:00 CUINA 2
12:00 a 12:30
12:30 a 13:00 M11 síntesi
13:00 a 13:30 CUINA 2
13:30 a 14.00

14:00 a 14:30 M4 Postres  rest.

14:30 a 15:00

15:00 a 15:30 M11 síntesi
15:30 a 15:55 PASTISSERIA 2

15:55 a 16:25 CUINA 2
16:25 a 16:50

17:00 a 17:30 REUNIÓ DEPARTAMENT
16:50 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

3,41 FPC 2 M4 Postres  rest., UF2, UF3, UF4 99 29 PASTISSERIA

3 CUINA 2 M6 Postres en restauració 99 33

8 CUINA 2 M11 sintesi 297 33

LLUÍS BONILLO

14,41 24

PLA DE LLENGUES

PLA DE LLENGUES

DUAL

DUAL

DUAL

DUAL

PLA DE LLENGUES

PLA DE LLENGUES DUAL

DINAR

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

CURS 2023/24
  

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

GUARDIES 8 1

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 0,5

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 CGSR 1A ALFA /BETA CGSR 1A ALFA /BETA
09:30 a 10:00 M2  UF 3/UF4/ UF5 M2  UF 3/UF4/ UF5
10:00 a 10:30 

10:30 a 11:00 M3 UF2/ UF 3 M3 UF2/ UF 3
11:00 a 11:30

11:30 a 12:00

12:00 a 12:30

12:30 a 13:00

13:00 -13:30 

13:30 a 14.00

14:00 a 14:30

14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

9,58 CGSR 1 A + 1B  M2 Preelaboració i conservació 
d'aliments uf4 uf5 158 16,5 MODULARS

4,00 CGSR 1 A + 1B M3 Tècniques culinàries -  UF1, UF2 66 16,5 MODULARS

REUNIÓ DEPARTAMENT

IVET ROIG

13,58 24

GUARDIA ECONOMAT

GUARDIA ECONOMAT GUARDIA ECONOMAT

GUARDIA ECONOMATGUARDIA ECONOMAT

GUARDIA ECONOMAT

DINAR DINAR

GUARDIA ECONOMAT

GUARDIA ECONOMAT

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

CURS 2023/24
  

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

TUTOR 1 2
COORDINADOR FP 8 1

EQUIP DOCENT 0,5
COORD. MEDI AMBIENT 2

DEPARTAMENT 0,5

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 TUTORIA
09:30 a 10:00 1 DIRECCIO M4 UF1, UF2
10:00 a 10:30 

10:30 a 11:00 DIRECCIÓ 1
11:00 a 11:30 (1/2 quinzenal)
11:30 a 12:00

12:00 a 12:30

12:30 a 13:00 M4
13:00 -13:30 DIRECCIÓ 1
13:30 a 14.00 (1/2 quinzenal)
14:00 a 14:30

14:30 a 15:00 M3
15:00 a 15:30 PROCESSOS D'ELABORACIO
15:30 a 15:55 DIRECCIÓ 2
15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30 REUNIO TUTORS REUNIÓ DEPARTAMENT
17:30 a 18:00
18:00 a 18:30
18:30 a 19:00
HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

5 DIR. CUINA 1
M4 Processos d’elaboració culinària 

UF1, UF2, 
84 33 MODULAR

DIR. CUINA 2 M13 Projecte 264 33 AULA 1

4 DIRECCIÓ 2
M4 Processos d’elaboració 
culinària (UF3, UF4, UF5)

90 22 PEDAGÒGIC

COORD. FCT COORD. FCT

COORD. MEDI AMBIENT

COORD. FCT

9,18

SEBASTIÀ DUCH

COORD. MEDI AMBIENT

COORD. FCT

COORD. FCT

COORD. FCT

COORD. FCT

COORD. FCT

COORD. FCT

TUTORIA INDIVIDUAL

TUTORIA INDIVIDUAL

24

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

CURS 2023/24
  

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

GUARDIES 2

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 0,5

REDUCCIÓ +55 2

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30

09:30 a 10:00

10:00 a 10:30 M2 M2 M4
10:30 a 11:00

11:00 a 11:30 DIRECCIÓ 1 DIRECCIÓ 1 DIRECCIÓ CUINA 2
11:30 a 12:00

12:00 a 12:30

12:30 a 13:00

13:00 -13:30 

13:30 a 14.00 CUINA CUINA CUINA
14:00 a 14:30 PEDAGÒGIC PEDAGÒGIC PEDAGÒGIC
14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

18:00 a 18:30

18:30 a 19:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

12 DIRECCIÓ 1
DC M2 Processos de 

preelaboració i conservació en 
198 16,5 PEDAGÒGIC

6 DIRECCIÓ 2
M4 Processos d’elaboració 
culinària (UF3, UF4, UF5)

132 22 PEDAGÒGIC

CARLES FRAGO

19,00

DINAR DINAR DINAR

GUARDIA

24

REUNIÓ DEPARTAMENT

GUARDIA

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

CURS 2023/24
  

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

CAP D'ESTUDIS 7 5 3
DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DOCENT 0,5

COORD. INFORMÀTICA 3
COORD ECONOMAT 2 2

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00 GUARDIA DIRECCIÓ GUARDIA DIRECCIÓ GUARDIA DIRECCIÓ GUARDIA DIRECCIÓ GUARDIA DIRECCIÓ
09:00 a 09:30 CGSR 1A BETA CGSR 1A ALFA
09:30 a 10:00 M2  UF 1/ UF 2 M3/M5 M2  UF 1/ UF 2
10:00 a 10:30 

10:30 a 11:00 ECONOMAT Cuina central ECONOMAT
11:00 a 11:30

11:30 a 12:00

12:00 a 12:30

12:30 a 13:00

13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00

14:00 a 14:30 CUINA 2
14:30 a 15:00
15:00 a 15:30
15:30 a 15:55
15:55 a 16:25
16:25 a 16:50
17:00 a 17:30 REUNIÓ DE CAPS
17:30 a 18:00 REUNIO DE DEPARTAMENT
18:00 a 18:30
18:30 a 19:00
19:00 a 19:30
19.30 a 20.00
20:00 a 20:30
HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

4,85 CGSR 1 A + 1B  M2 Preelaboració i conservació 
d'aliments uf4 uf5 80 16,5 MODULARS

2,5 CUINA 2
C M3 Tècniques culinàries -  UF3, 

UF4, UF5, UF5, UF6
82,5 33

3,5 CUINA 2 c M5 C Productes culinaris 115,5 33

10,85 34

CARREC DIRECTIU
REUNIO EQUIP DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

MIQUEL MENA

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU CARREC DIRECTIUCARREC DIRECTIU

DINAR

COORD. ECONOMAT

COORD. ECONOMAT COORD. ECONOMAT

COORD. ECONOMAT

GUARDIA DIRECCIÓ

GUARDIA DIRECCIÓ

DINARDINAR

COORD. INFORMATICA

COORD. INFORMATICA
GUARDIA DIRECCIÓ

GUARDIA DIRECCIÓ

COORD. INFORMATICA

COORD. INFORMATICA

DINAR

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

CURS 2023/24
  

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

COORDINACIO

TUTORIA 2 1

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 0,5

GUARDIES  3

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 PFI HOT A PFI HOT B PFI HOT A
09:30 a 10:00 35 setmanes
10:00 a 10:30 Cuina central Cuina central 2H
10:30 a 11:00

11:00 a 11:30 (25 setmanes) DESCANS (25 setmanes)
11:30 a 12:00

12:00 a 12:30 DESCANS DESCANS DESCANS DESCANS
12:30 a 13:00 6H
13:00 a 13:30 6H
13:30 a 14.00 PFI HOT B
14:00 a 14:30 cuina satèl·lit
14:30 a 15:00 35 setmanes TUTORIA 
15:00 a 15:30 2H PFI HOT B
15:30 a 15:55

15:55 a 16:25 REUNIO EQUIP DOCENT
16:25 a 16:50

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00 REUNIÓ DEPARTAMENT
HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

8,00 PFI HOT 2 A/B
Aprovisionament, preela. i 

conserv.  MFPE026 
60 35

4,00 PFI HOT 2 A/B
Elaboració culinària bàsica 

MFPE027 
100 25

(5*25 set.) PFI HOT 2 A/B Projecte integrat 50 25

1,142857143 PFI HOT 2 A
Tutoría, seguiment I orientación 

personalizada 
40 35

17,00

MERCE TOMAS

GUARDIA

GUARDIA
GUARDIA

24

TUTORIA INDIVIDUAL

TUTORIA INDIVIDUAL

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

CURS 2023/24
  

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

COORD. INTERNACIONAL 6 2 1

DEPARTAMENT 0,5

EQUIP DOCENT 0,5
PLA IMPULS LLÉNGÚES 2

GUARDIES 2

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30

09:30 a 10:00

10:00 a 10:30 M5
10:30 a 11:00 DIRECCIÓ 2
11:00 a 11:30 DESCANS
11:30 a 12:00 CUINA PEDAGÒGIC
12:00 a 12:30 M1 aula 1
12:30 a 13:00 DIRECCIÓ 1
13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00 M5
14:00 a 14:30 DIRECCIÓ 2
14:30 a 15:00

15:00 a 15:30 CUINA PEDAGÒGIC M7 GASTRONOMÍA I NUTRICIÓ

15:30 a 15:55 aula 1 DIRECCIÓ 1
15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00

18:00 a 18:30 REUNIÓ DEPARTAMENT
18:30 a 19:00

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

2 DIRECCIÓ 1
M1 Control de proveïment de 

matèries primeres
66 33

2 DIRECCIÓ 1 M7 Gastronomia i nutrició 66 33

6 DIR CUINA M5 Gestió de la producció 132 22

INTERNACIONAL

IMPULS LLÉNGÜES

INTERNACIONAL

IMPULS LLÉNGÜES

GUARDIA

DINAR

INTERNACIONAL

INTERNACIONAL

GUARDIA

DINAR

INTERNACIONAL

INTERNACIONAL

CESAR IBAÑEZ

10,00 24

INTERNACIONAL

INTERNACIONAL

V.14/10/23



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

   

CURS 2023/24
  

 Horaris DOCENTS

AMB ALUMNES FUNCIONS DEDICACIÓ LECTIVA DEDICACIÓ NO LECTIVA REUNIONS TOTAL HORES

ADMINISTRADOR 12 8 3
EQUIP DOCENT 0,5
DEPARTAMENT 0,5
EQUIP DIRECTIU

COORDINACIO ECONOMAT 4

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
08:30 a 09:00

09:00 a 09:30 M3/M5
09:30 a 10:00

10:00 a 10:30 CUINA  2 PFI HOT A

10:30 a 11:00 Tècniques elementals  

11:00 a 11:30 SELF SERVICE

11:30 a 12:00 cuina central
12:00 a 12:30 DESCANS
12:30 a 13:00

13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00

14:00 a 14:30

14:30 a 15:00

15:00 a 15:30

15:30 a 15:55

15:55 a 16:25

16:25 a 16:50

17:00 a 17:30

17:30 a 18:00 REUNIÓ DEPARTAMENT
18:00 a 18:30

18:30 a 19:00

19:00 a 19:30

19:30 a 20:00

20:00 a 20:30

HORES SET. GRUP MÒDUL HORES SETMANES AULA

2,5 CUINA 2
C M3 Tècniques culinàries -  UF3, 

UF4, UF5, UF5, UF6
82,5 33 CUINA CENTRAL

3,5 CUINA 2 c M5 C Productes culinaris 115,5 33 CUINA CENTRAL

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

REUNIO EQUIP DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

MANEL GARCÍA

CARREC DIRECTIU

GUARDIA DIRECCIÓ

CARREC DIRECTIU

COORD. ECONOMAT

COORD. ECONOMAT

COORD. ECONOMAT

COORD. ECONOMAT

6 34

DINAR

CARREC DIRECTIU

CARREC DIRECTIU

GUARDIA DIRECCIÓ

GUARDIA DIRECCIÓ

GUARDIA DIRECCIÓ

CARREC DIRECTIU

V.14/10/23
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Annex 4 – Guàrdies de docents i equip directiu 



ESCOLA D'HOTELERIA I TURISME
LLEIDA

  curs 2022/2023   Horari GUARDIES

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00 E. ALMACELLAS JR. CASES/E. ALMACELLAS J. AMARE/ J. PONS JR. CASES X. MARTI/J. AMARE

09:00 a 09:30 G. OLIVER /J. PONS
JR. CASES /A. DE MADARIAGA/ M. 

MINGUELL
J. PONS/ A. DE MADARIAGA

X. MARTI /R. SALVIA/M. 
MINGUELL

E. ALMACELLAS / J.PONS/ M. 
MINGUELL

09:30 a 10:00 G. OLIVER /J. PONS
JR. CASES/ A. DE MADARIAGA/ M. 

MINGUELL
J. PONS/ A. DE MADARIAGA X. MARTI / R. SALVIAM. MINGUELL

E. ALMACELLAS / J.PONS/ M. 
MINGUELL

10:00 a 10:30 P. SANCHEZ /C. FRAGO M. SUAREZ J. AMARE/A. DE MADARIAGA X. MARTI /A. FONTOVA
JM. RIERA /M. SANCHEZ/ C. 

FRAGO

10:30 a 11:00 P. SANCHEZ / C. FRAGO M. SUAREZ / M. SANCHEZ J. AMARE /A. DE MADARIAGA X. MARTI /A. FONTOVA
JM. RIERA /M. SANCHEZ/ C. 

FRAGO

11:00 a 11:30 R. SALVIA A. FONTOVA/M. SANCHEZ A. FONTOVA/ A. DE MADARIAGA M. CANO JM. RIERA / M. SERRA/J.AMARÉ

11:30 a 12:00
 R. SALVIA/ JR CASES/E. 

ALMACELLES
A. FONTOVA/ M. SERRA A. FONTOVA/ A. DE MADARIAGA  M. SERRA/ M.CANO A. FONTOVA /M. SERRA/J.AMARÉ

12:00 a 12:30 JR CASES/E. ALMACELLES M. SERRA/JR CASES M. TOMAS/ M. CANO JR. CASES/ M. SERRA/J. AMARE A. FONTOVA /M. SANCHEZ

12:30 a 13:00 M. SUAREZ M. TOMAS/ JR CASES M. TOMAS JR. CASES /J. AMARE G. OLIVER

13:00 a 13:30 M. SUAREZ/ R.SALVIA M. LOPEZ/M. TOMAS J. SALVADOR/E. ALMACELLAS J. SALVADOR /J.AMARE G. OLIVER/ I. ROBLES

13:30 a 14.00 M. SERRA / R. SALVIA M. LOPEZ
J. SALVADOR/ M. TOMAS/ E. 

ALAMCELLAS
J. SALVADOR G. OLIVER

14:00 a 14:30 A. FONTOVA/ M. SERRA M. LOPEZ
M. TOMAS/E. ALMACELLAS/ M. 

MINGUELL
P. SANCHEZ /M. CANO G. OLIVER

14:30 A 15:00 A. FONTOVA M. LOPEZ/C. IBAÑEZ E. ALMACELLAS/ M. MINGUELL  P. SANCHEZ/ M. CANO I. ROBLES

15:00 a 15:30 A. FONTOVA C. IBAÑEZ S. VILALTA  M. CANO I. ROBLES

15:30 a 15:55 JM. RIERA/ A. FONTOVA C. IBAÑEZ S. VILALTA

15:55 a 16:25 JM. RIERA C. IBAÑEZ S. VILALTA

16:25 a 16:50 JM. RIERA C. IBAÑEZ S. VILALTA

GUARDIES PROFESSORS/RES

V. 14/10/2023



  curs 2022/2023   Horaris GUARDIES  EQUIP DIRECTIU

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES

08:30 a 09:00

09:00 a 09:30

09:30 a 10:00

10:00 a 10:30 

10:30 a 11:00

11:00 a 11:30

11:30 a 12:00

12:00 a 12:30

12:30 a 13:00

13:00 a 13:30 

13:30 a 14.00

14:00 a 14:30 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA N. BRENUY

14:30 a 15:00 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA N. BRENUY

15:00 a 15:30 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA N. BRENUY

15:30 a 15:55 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA N. BRENUY

15:55 a 16:25 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA N. BRENUY

16:25 a 16:50 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA N. BRENUY

16:50 a 17:00 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA N. BRENUY

17:05 a 17:15 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA N. BRENUY

17:15 a 18:00 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA N. BRENUY

18:00 A 19:00 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA

19:00 a20:30 C. GIMENEZ D. SALVADO M. MENA M. GARCIA

GUARDIES EQUIP DIRECTIU
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