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Comunidad
de Madrid

Ref: 65/727328.9/26

A/SER-016573/2026
LICITACION DE FORMACION PROFESIONAL
CIFP ESCUELA DE HOSTELERIA Y TURISMO SIMONE ORTEGA

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS

TITULO DEL CONTRATO DE SERVICIOS: CONTRATACION DE CURSOS DE
FORMACION PROFESIONAL EN EL CENTRO INTEGRADO DE FORMACION
PROFESIONAL ESCUELA DE HOSTELERIA Y TURISMO SIMONE ORTEGA (CIFP
SIMONE ORTEGA) (2 LOTES)

El presente Pliego de Prescripciones Técnicas (PPT) tiene por objeto regular las
condiciones de trabajo para la organizacion y desarrollo de 15 cursos de formacion
profesional, dirigidos como formacion de oferta, a ofrecer a los trabajadores, tanto
ocupados como desempleados, una formacion ajustada a las necesidades del
mercado de trabajo que permita su incorporacién y desarrollo profesional en el mismo,
gue se desarrollaran en el CIFP Escuela de Hosteleria y Turismo Simone Ortega,
organizados en 2 lotes.

N°y Denominacién del lote N° de cursos | Horas de formacion
LOTE 1: RESTAURACION 13 1.155
LOTE 2: ALOJAMIENTO Y TURISMO 2 1.160
TOTALES 15 2.315

La financiacibn de estas acciones formativas es de caracter estatal, regulada
anualmente a través de las Ordenes por las que se distribuyen territorialmente, para su
gestiéon por las comunidades autbnomas con competencias asumidas, subvenciones
del &mbito laboral financiadas con cargo a los Presupuestos Generales del Estado.

Las empresas licitadoras podran contactar con el CIFP SIMONE ORTEGA © con el fin
de resolver las dudas referidas a lo indicado en el pliego de prescripciones técnicas.

(*) CORREO ELECTRONICO: franciscojavier.garcia@madrid.org
TELEFONO DE CONTACTO: 91.618.31.77
PERSONAL DE CONTACTO: Director del Centro » Francisco J. Garcia Ortiz

CARACTERISTICAS TECNICAS DE LA EJECUCION
1. Condiciones técnicas de las especialidades

Las “Fichas de condiciones técnicas” de la especialidad son el elemento que permitira
a la entidad adjudicataria elaborar su propuesta de planificacion/programacion
formativa. Estas fichas figuran en el anexo | a este pliego, forman parte de la
documentacion del expediente de contratacion y no podran ser alteradas por los
adjudicatarios.

Cuando las condiciones técnicas de la especialidad se remitan a normas especificas
sectoriales o de desarrollo de alguna de las Competencias Profesionales incluidas en
el Catalogo Nacional de Estandares de Competencias Profesionales (CNENP), los
adjudicatarios deberan cumplir, y la formacion debera impartirse, de conformidad con
los requisitos establecidos en dicha normativa, acorde con lo establecido en la
normativa reguladora de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e
integracion de la Formacion Profesional, la Ley 30/2015, de 9 de septiembre, por la

Péagina 1 de 23

Firmado por: SISTEMA DE FIRMA COMUNIDAD DE MADRID

= Tge t reaTa R T MnsTIvO s

( ' d COMACY - R g

Sorera de Formackr 7 w ?( mr.»cyﬁl:« POLMACION MOFESONAL b ~ 9('% SEPE iGN EURDOER
RiA OE ECONCMIA a F M - i (TION AL TPyt ot T
AL TL IR T AL LRI
AY EMPLED U vevoty an b nutum

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en
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que se regula el Sistema de Formacion Profesional para el Empleo en el dmbito
laboral, en aquello que no quede derogado por la Ley Organica 3/2022, el Real
Decreto 694/2017, de 3 de julio, por el que se desarrolla la Ley 30/2015, de 9 de
septiembre, la Orden TMS/368/2019, de 28 de marzo, por la que se desarrolla el Real
Decreto y por el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la
ordenacion del Sistema de Formacion Profesional modificado por el Real Decreto
658/2024, de 9 de julio.

En el caso de especialidades de Certificados Profesionales, si en el momento de la
formalizacion del contrato se hubiese publicado el correspondiente Real Decreto de
modificacion, el adjudicatario debera impartir la formacion de conformidad con los
requisitos establecidos en dicha normativa. Si durante la ejecucion del contrato se
produce algin cambio normativo, debera ajustarse al mismo.

Las especialidades no vinculadas a Certificados Profesionales deberan ajustarse a
cualquier cambio de actualizacién establecido en el Catalogo de Especialidades
Formativas del Servicio Publico de Empleo Estatal.

2. Elaboracién de documentos de planificacién/ programacién formativa

Las entidades adjudicatarias deberan presentar la planificacion/programacion
formativa del curso en el modelo correspondiente, para dar cumplimiento a la Orden
ESS/1897/2013, de 10 de octubre o la normativa de aplicaciéon en el momento de su
desarrollo. Este modelo no podra ser alterado, en ningan caso, por los adjudicatarios,
gue habran de desarrollar todos los aspectos que contemplan y tener en cuenta los
minimos recogidos en la ficha de condiciones técnicas del anexo | de la especialidad o
normativa de referencia.

La D. G. Formacion har& entrega en la primera reunién de este modelo de documento
junto con el resto de documentacién necesaria para la gestion de las acciones
formativas.

La planificacién/programacion formativa de cada curso se presentar4d con una
antelaciéon de diez (10) dias habiles a la fecha de inicio previsto del curso para su
validacién por el personal técnico designado, en el CIFP SIMONE ORTEGA. En caso
de que no se adapte a los requisitos minimos establecidos en el presente pliego y en
las fichas de condiciones técnicas de la especialidad o a los correspondientes Reales
Decretos reguladores de las especialidades, se requerira a la entidad para que
subsane los defectos observados, dando un plazo de 5 dias habiles. En caso de no
subsanar y, por tanto, no ser validada, la empresa adjudicataria incurrira en un
incumplimiento del contrato, motivando la resolucién del contrato.

La planificacion/programacion formativa del curso, han de incluir, como un objetivo
mas de la especialidad, todas las aportaciones que suponen un valor afiadido para el
alumnado y que el adjudicatario incluy6 en el documento “FICHA A CUMPLIMENTAR
RELATIVA A LOS CRITERIOS EVALUABLES MEDIANTE APLICACION DE
FORMULA” anexo al Pliego de Clausulas Administrativas Particulares (PCAP).

Las programaciones de las acciones formativas han de adecuarse a las
especialidades incluidas en el Catalogo de Especialidades Formativas del Servicio
Publico de Empleo Estatal (SEPE), y aquellos que den lugar a los Certificados
Profesionales deberan ajustarse a las condiciones exigidas para la obtencién de los
mismos.

Pagina 2 de 23



m { Foemy :ﬁ' MENETRAD :-E—: R ARAT - : -
Droccon Goreral de Formacin D OF EDUCACION PORKACON MIOFESONAL D€
e < A v’ ~ . o
4 o ToeoAns o1 2y Msocw SEPE UKIGN ZURCOFR

Comunidad | ¢ JERIA DE ECONOMIA TPy S AT
~ e ™ RO O AL LRI

CIENDA UPLEC N
de Madrid | HACIEENDAY EMPLEQ O et an b utom

Las especialidades afectadas por normativa sectorial deberan ajustarse a los
reglamentos vigentes. Caso de especialidades relacionadas con Cualificaciones
Profesionales en vigor se atendr& necesariamente a lo que dispongan los
correspondientes Reales Decretos reguladores de las mismas.

Ademas, todas las especialidades deben incluir el desarrollo y la metodologia del
modulo complementario de “Prevencion en Riesgos Laborales”.

Para la programacion de estos contenidos, en el caso de especialidades no
conducentes a la obtencién de un Certificado Profesional, los adjudicatarios podran
utilizar las fuentes que estimen oportunas, siempre y cuando su contenido se ajuste a
la normativa legal vigente.

Respecto a la imparticibn de este contenido complementario en las acciones de
formacion con caracter general se debe tener en cuenta:

e La imparticibn de dicho contenido no implica la ampliacion de las horas
programadas para cada una de las acciones formativas a las que vaya asociado.

e La imparticion de este contenido estar4 contextualizada respecto a los
contenidos especificos de la especialidad, bien como contenido independiente,
formando un modulo o bien secuenciado y asociado a los contenidos
ocupacionales mas apropiados de la especialidad.

e El contenido formativo complementario debera quedar reflejado en la
planificacion/programacion formativa y en los diplomas.

e Este contenido debera adecuarse a lo que al respecto establezca la normativa
reguladora del sector y demas normas aplicables a la materia.

En el caso de especialidades conducentes a la obtenciébn de un Certificado
Profesional, para la programacién del médulo de Prevencién de Riesgos Laborales, se
regiran por la normativa reguladora.

En cuanto a la evaluacion del alumnado debera atenerse a lo que marca el art. 78
“Evaluacién de la formacién” del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se
desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional (BOE 22/07/2023).

3. Equipo docente

El adjudicatario debera proporcionar el equipo docente cualificado para impartir los
cursos, cuya dependencia laboral es ajena a la Comunidad de Madrid, el cual debera
cumplir y acreditar, como minimo, los requisitos que se especifican a continuacion
siempre teniendo en cuenta lo exigido en los programas formativos de las
especialidades incluidas en el Catalogo de Especialidades Formativas del SEPE:

LOTE 1: RESTAURACION

> Para la especialidad del certificado de competencia (Grado B) TECNICAS
ELEMENTALES DE SERVICIO (HOT_B_3037), lo especificado en el Real
Decreto 213/2025, de 18 de marzo, y en el articulo 168 “personal formador de
centros del Sistema de Formacion Profesional no incorporados al sistema
educativo” y la disposicién adicional novena del RD 659/2023 de 18 de julio,
por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional.
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Ademas de lo especificado anteriormente:

Experiencia docente de, al menos, 250 horas de imparticion de formacién en la
especialidad o en el campo de las competencias relacionadas con el modulo
profesional del que se trate.

> Para la especialidad ANALISIS SENSORIAL DE LOS VINOS (HOTR0029)
» Titulacion requerida: Deberdn cumplir con alguno de los siguientes
requisitos:

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el Titulo de Grado correspondiente u
otros titulos equivalentes en la rama de Ciencias o Ciencias de la salud o
Ciencias sociales y juridicas.

- Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el Titulo de Grado
correspondiente u otros titulos equivalentes en la rama de Ciencias o
Ciencias de la salud o Ciencias sociales y juridicas.

- Técnico o Técnico Superior de la familia profesional de hosteleria y
turismo.

- Certificados de profesionalidad de nivel 2 o 3 de la familia profesional de
hosteleria y turismo.

. Experiencia profesional: Cuando no se posea titulacion especifica
relacionada con el ambito objeto de la formacion, se requerira al menos, 1 afio
de experiencia laboral en estas materias.

. Experiencia docente: Cumplir como minimo con alguno de los siguientes
requisitos:

- Certificado de profesionalidad de Docencia de la Formacion Profesional
para el Empleo o equivalente, o tener formacion en metodologia didactica
para adultos (minimo 300 horas).

- Acreditar una experiencia docente superior a 300 horas.

- Titulaciones universitarias de Psicologia/ Pedagogia/ o Psicopedagogia,
Méster Universitario de Formacion de Formadores u otras acreditaciones
oficiales equivalentes.

- Curso de capacitacién docente: formador de formadores o equivalentes.

Se exigira ademas al perfil del equipo docente un minimo de 150 horas de
experiencia docente relacionada con el area de la especialidad en los ultimos
10 afios

> Para la especialidad CORTE Y CATA DE JAMON (HOTR0014)

* Titulacién requerida: Deberan cumplir con alguno de los siguientes requisitos:

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el Titulo de Grado correspondiente u
otros titulos equivalentes

- Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el Titulo de Grado
correspondiente u otros titulos equivalentes
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- Técnico o Técnico Superior de la familia profesional de hosteleria y
turismo.

- Certificados de profesionalidad de nivel 2 o 3 de la familia profesional de
hosteleria y turismo.

* Experiencia profesional: Cuando no se posea titulaciobn especifica
relacionada con el &mbito objeto de la formacion, se requerird al menos, 1 afio de
experiencia laboral en estas materias.

+ Experiencia docente: Cumplir como minimo alguno de los siguientes
requisitos:
- Certificado de profesionalidad de Docencia de la Formacion Profesional
para el Empleo o equivalente, o tener formacién en metodologia did4ctica para
adultos (minimo 300 horas).

- Acreditar una experiencia docente superior a 300 horas.

- Titulaciones universitarias de Psicologia/ Pedagogia/ o Psicopedagogia,
Master Universitario de Formacién de Formadores u otras acreditaciones
oficiales equivalentes.

Se exigira ademas al perfil del equipo docente un minimo de 150 horas de experiencia
docente relacionada con el area de la especialidad en los ultimos 10 afios

> Para la especialidad COCTELERIA (HOTR0003)

» Titulacion requerida: Deberdn cumplir con alguno de los siguientes
requisitos:
- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el Titulo de Grado correspondiente u

otros titulos equivalentes en la rama de Ciencias o Ciencias de la salud o
Ciencias sociales y juridicas.

- Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el Titulo de Grado
correspondiente u otros titulos equivalentes en la rama de Ciencias o
Ciencias de la salud o Ciencias sociales y juridicas.

- Técnico o Técnico Superior de la familia profesional de hosteleria y
turismo.

- Certificados de profesionalidad de nivel 2 o 3 de la familia profesional de
hosteleria y turismo.

» Experiencia docente: Cumplir como minimo con alguno de los siguientes
requisitos:
- Curso de capacitacion docente: formacion de formadores o equivalente.

- Certificado de profesionalidad de Docencia de la Formacion Profesional
para el Empleo o equivalente, o tener formacion en metodologia didactica
para adultos (minimo 300 horas).

- Acreditar una experiencia docente superior a 300 horas.
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- Titulaciones universitarias de Psicologia/ Pedagogia/ o Psicopedagogia,
Master Universitario de Formacion de Formadores u otras acreditaciones
oficiales equivalentes.

Se exigira ademés al perfil del equipo docente un minimo de 150 horas de
experiencia docente relacionada con el area de la especialidad en los ultimos 10
afios

> Para la especialidad del certificado de competencia (Grado B) PROCESOS
BASICOS DE PRODUCCION CULINARIA. (HOT_B_3035), lo especificado en
el Real Decreto 213/2025, de 18 de marzo, y en el articulo 168 “personal
formador de centros del Sistema de Formacion Profesional no incorporados al
sistema educativo” y la disposicion adicional novena del RD 659/2023 de 18 de
julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacién
Profesional.
Ademas de lo especificado anteriormente: experiencia docente de, al menos,
250 horas de imparticion de formacion en la especialidad o en el campo de las
competencias relacionadas con el médulo profesional del que se trate.
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‘ LOTE 2: ALOJAMIENTO Y TURISMO

> Para la especialidad del Certificado profesional de ACTIVIDADES BASICAS DEL
DEPARTAMENTO DE PISOS. (HOT_C 004 3B) lo especificado en el Real
Decreto 213/2025, de 18 de marzo, y en el articulo 168 “personal formador de
centros del Sistema de Formacion Profesional no incorporados al sistema
educativo” y la disposicién adicional novena del RD 659/2023 de 18 de julio, por el
gue se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional.

Se exigirda ademas al perfil del equipo docente un minimo de 250 horas de
experiencia docente relacionada con el area de la especialidad.

La Direccion General de Formacion, queda facultado para efectuar, en cualquier
momento, las comprobaciones que estime oportunas sobre la certeza y veracidad de
todos los aspectos incluidos en la certificacion, incluida la acreditacion del certificador
para expedir tal documento. Por su parte, el adjudicatario se compromete y obliga a
facilitar a la Direccion General de Formacion, cuanta informacién y documentacion le
fuere solicitada por éste a los efectos de la comprobacién mencionada.

Ademas, se tendra en cuenta lo siguiente:

a) La entidad adjudicataria presentara con una antelacién de diez (10) dias habiles al
inicio del proceso de selecciéon del alumnado, para su comprobacién por el
personal técnico designado por el CIFP SIMONE ORTEGA, la relacion de la
documentacion acreditativa del cumplimiento de los requisitos del perfil docente
encargado de la imparticion.

b) En el caso de que el adjudicatario presentara mejoras en cuanto al perfil docente,
gue hayan sido valoradas para su condicion como tal, la relacion de la
documentacion acreditativa, debe ajustarse técnicamente a los requisitos
especificados anteriormente y ademas a lo especificado como mejoras declaradas
en el documento “FICHA A CUMPLIMENTAR RELATIVOS A LOS CRITERIOS
CUYA CUANTIFICACION DEPENDE DE UN JUICIO DE VALOR” Anexo al PCAP,
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presentando un perfil técnicamente equivalente por el que se le adjudica el
contrato.

c) La posibilidad de simultaneidad de un docente en varios cursos quedara limitada
por la legislaciéon laboral vigente y para garantizar la calidad de la tarea docente no
podré superar las 8 horas diarias de imparticién.

d) Una vez comprobada por el CIFP SIMONE ORTEGA la documentacion, la entidad
adjudicataria s6lo podra realizar cambios en el equipo docente respetando,
rigurosamente, lo exigido en este pliego y las mejoras al equipo docente
presentadas por el adjudicatario en el documento “FICHA A CUMPLIMENTAR
RELATIVA A LOS CRITERIOS CUYA CUANTIFICACION DEPENDE DE UN
JUICIO DE VALOR” anexo al PCAP, por el que se adjudica el contrato, segun el
lote y la especialidad por la que licita. Tales cambios deberan ser comprobados por
el CIFP SIMONE ORTEGA

e) Para la formacion en empresas u organismo equiparado, uno quien determine la
normativa vigente, realizara las funciones de tutor para las mismas, y ejercera las
funciones que establezca dicha normativa en el momento de su desarrollo.

f) Formadores Senior. La empresa adjudicataria se compromete a priorizar perfiles
senior ante la presentacién de perfiles equivalentes, esto es, personal formador
gue tenga 45 afios 0 mas en la fecha de inicio de la formacién, en linea con el Plan
de Talento Senior de la Comunidad de Madrid.

4. Aulas y otros espacios

La formacion se realizara en las aulas del CIFP SIMONE ORTEGA, a excepcion de
la formacion en empresas u organismo equiparado, que se realizara en las empresas
asignadas a cada uno de los participantes de la accién formativa.

Se incluye en este pliego anexo Il “Fichas caracteristicas del aula”, donde se recogen
las caracteristicas de las aulas y los talleres, asi como una relacién de los equipos y
materiales puestos a disposicion de la empresa adjudicataria para la imparticion de
las acciones formativas.

El CIFP SIMONE ORTEGA asignara al adjudicatario el/llas aula/s donde se va a
desarrollar cada accion formativa.

Los equipos que requieran conexién a la red cableada del aula deberan utilizar
siempre latiguillos (cables de red) de categoria 6A.

5. Equipamiento y materiales fungibles

Definiciones previas:

- EQUIPO Y MAQUINARIA: equipamiento inventariable necesario para la
imparticion del curso, asi como todos los accesorios especificos de dicha
maquinaria, de duracion indeterminada.

- HERRAMIENTAS Y EQUIPOS DE MEDIDA: instrumentos y aparatos,
automaticos o manuales, de duracién indeterminada, habituales para la
ejecucion de las operaciones y tareas necesarias de la especialidad.

- MATERIAL DE CONSUMO DURADERO: componentes y elementos que pueden
ser utilizados en mas de una accion formativa, de la misma o distinta
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especialidad, hasta que su uso repetido o deterioro impida su adecuado manejo
para la imparticion de las practicas.

- MATERIAL FUNGIBLE: todo aquel material consumible durante la imparticion de
una accion formativa.

- SOFTWARE: todo programa informatico especifico de utilidad para la imparticion
del curso.

El equipamiento y material suministrados por el CIFP SIMONE ORTEGA se describen
en el anexo Il “Fichas caracteristicas del aula”.

La entidad adjudicataria debera firmar el inventario del aula donde se relaciona todo el
equipo y material que el Centro de Formacion pone a disposicion para la realizacién de
las actividades contratadas. El docente o coordinador técnico del curso certificara que
encuentra todo en perfectas condiciones. Al finalizar el curso debera hacer entrega al
centro del equipo y material de dicho inventario en las mismas condiciones de
funcionamiento que le fue entregado. En caso contrario, se estara a lo previsto en el
apartado de penalidades del PCAP.

La ausencia o deterioro de las herramientas y/o equipamiento sera reemplazado de
forma inmediata por la entidad adjudicataria por otros de las mismas caracteristicas
técnicas de las que figuran en el inventario del aula para mantener el normal
funcionamiento de la accién formativa. En caso contrario, se estara a lo previsto en el
apartado de penalidades del PCAP.

El adjudicatario se atendra a lo dispuesto en los manuales de instrucciones de los
fabricantes de las dotaciones incluidas en el aula o aulas que se asignen. En el caso
de detectarse un deterioro por un uso inadecuado en los equipos y maquinaria
aportados por el Centro de Formacién se penalizar4 a la entidad adjudicataria de
acuerdo con lo previsto en el apartado de penalidades del PCAP.

El adjudicatario debera aportar todo el equipamiento complementario, material de
consumo o fungible y material de papeleria necesario para la imparticion del curso que
conste en el anexo | “Ficha de condiciones técnicas” de la especialidad, o bien en los
programas formativos de las especialidades incluidas en el catadlogo de especialidades
del SEPE vy lo especificado en el documento “FICHA A CUMPLIMENTAR RELATIVA A
LOS CRITERIOS EVALUABLES MEDIANTE APLICACION DE FORMULA ” anexo al
PCAP, por el que se adjudica el contrato. Ademas, debera proporcionar asi mismo, el
material de botiquin de primeros auxilios y actualizarlo durante el desarrollo de las
acciones formativas. En el caso de que una misma empresa sea adjudicataria de
varios lotes debera aportar un Gnico botiquin.

El equipamiento y/o el material fungible, que no esté relacionado en la ficha de
condiciones técnicas, deberan estar obligatoriamente especificados y figurar en los
apartados correspondientes de la planificacién/programacién formativa.

En caso de que el adjudicatario aporte algin tipo de equipamiento debera reunir las
condiciones de seguridad conforme a la legislacion vigente y estara obligado a tener
asegurado a su cargo dicho equipamiento contra cualquier eventualidad o dafio que
éste pudiera sufrir, garantizando el correcto funcionamiento de las formaciones
durante este tiempo.

Todo el equipamiento y dotaciones que aporte el adjudicatario deberan estar
actualizados y tener un alto grado de implantacion en el mercado.

Todo el equipamiento, material, software, etc., necesario para la imparticion de los
modulos profesionales/formativos, asi como el adicional incluido en el documento
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‘FICHA A CUMPLIMENTAR RELATIVA A LOS CRITERIOS EVALUABLES
MEDIANTE APLICACION DE FORMULA” anexo al PCAP, por el que se adjudica el
contrato, debera encontrarse disponible en el centro con una antelacion minima de
siete (7) dias habiles al inicio de cada curso, acompafiado de una justificacion de
entrega mediante un albardn o documento analogo, debiendo ser en cantidad
suficiente para que el alumnado pueda realizar las practicas simultdneamente. El CIFP
SIMONE ORTEGA en funcion de las especialidades, podré establecer que este plazo de
siete (7) dias sea al inicio de cada mdédulo profesional/formativo. Su incumplimiento
conllevara el aplazamiento, suspension del curso o anulacién siendo la DGF, a través
del centro, quien determine esta decision en funcion de la repercusion sobre el
calendario previsto de la programacion del CIFP SIMONE ORTEGA. El retraso en el
calendario de inicio previsto, serd penalizado de acuerdo con lo establecido en el
apartado de penalidades del PCAP.

El software provisto por la entidad adjudicataria debera estar correctamente instalado y
funcionando como minimo siete (7) dias habiles antes del comienzo del curso, salvo
situaciones excepcionales autorizadas por el CIFP SIMONE ORTEGA. Este software no
podra ser en ningun caso version de evaluacion y debera contar con la licencia de uso
para formacién correspondiente. Se utilizaran siempre las Ultimas versiones
disponibles del software en cuestion, y en caso de necesitar unos requisitos superiores
al hardware especificado en el anexo Il “Fichas caracteristicas del aula”, dicho
hardware sera aportado por el adjudicatario para el correcto desarrollo de la actividad
formativa.

El mantenimiento periédico del software correr4 a cargo de la entidad adjudicataria.
Esta comprobara que aquel sigue instalado y funcionando en perfecto estado. Este
mantenimiento se realizard& como minimo a la finalizacion de cada mddulo
profesional/formativo.

En aquellos cursos en los que sea necesario usar vestuario especifico, asi como todo
lo relacionado con la seguridad del alumnado, correra a cuenta del adjudicatario, sin
que suponga incremento sobre el presupuesto del contrato, siendo responsabilidad del
equipo docente el garantizar el cumplimiento de la legislacion vigente en materia de
prevencién de riesgos laborales a lo largo de todo el contrato. En caso de que el
vestuario especifico tuviera algun logotipo, también deberan aparecer de forma visible
y destacada los logotipos que se especifican en el punto 20 “Publicidad” de este
pliego. El no cumplimiento por parte del adjudicatario dard lugar a penalidades
previstas en el apartado correspondiente del PCAP, y a la suspensién del contrato.

La entidad adjudicataria dispondra de un maximo de cinco (5) dias habiles después de
la terminacién de cada curso y, en todo caso, a la finalizacion del contrato, para dejar
el aula y el equipamiento en correcto estado y funcionamiento segun indique el CIFP
SIMONE ORTEGA y para retirar de la misma todo el equipamiento y material que
hubiese aportado. En todo caso se atendra a lo previsto en el apartado de penalidades
del PCAP.

Si la formacién tuviese que ser impartida en modalidad de aula virtual o a través de
formacion hibrida, la empresa adjudicataria aportara, si se precisa, una plataforma de
aprendizaje que permita la conexion sincrona de docentes y alumnos, con sistema
incorporado de audio, video y posibilidad de compartir archivos, la propia pantalla u
otras aplicaciones tanto por el docente como por los participantes, con registro de los
tiempos de conectividad, previa valoracion por el centro de formacion.

Asi mismo en el caso de optar por la modalidad virtual o hibrida, el adjudicatario
facilitara al alumnado que no disponga de medios, ordenadores portatiles para el
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seguimiento de este tipo de formacién, por el tiempo de duracion de la accion
formativa, previa valoracion por el centro de formacion de la necesidad de esta cesion
temporal.

En caso de que la red de navegacién a Internet del centro de formacion no permita
accesos a las plataformas requeridas para la imparticion de los cursos, se requiere
sistema de conexion a internet mediante tecnologia 4G/5G u otro medio aéreo que
permita dichas conexiones, aportado por la empresa licitadora.

6. Material de apoyo (Equipamiento didactico)
Definiciones previas:

EQUIPAMIENTO DIDACTICO: son todos aquellos medios audiovisuales o
eqguipo de apoyo que facilite la transmision de los conocimientos.

El adjudicatario podré utilizar el material de apoyo del que disponen las aulas, el cual
se relaciona en el anexo Il “Fichas caracteristicas del aula”. EI mantenimiento de este
eguipamiento correra a cargo de la entidad adjudicataria.

Cualquier otro material de apoyo necesario para la imparticion del curso que figure en
el anexo | “Ficha de condiciones técnicas” de la especialidad, asi como el adicional
incluido en el documento “FICHA A CUMPLIMENTAR RELATIVA A LOS CRITERIOS
EVALUABLES MEDIANTE APLICACION DE FORMULA” anexo al PCAP, por el que
se adjudica el contrato, sera suministrado obligatoriamente por la entidad adjudicataria
para la imparticion de los médulos profesionales/formativos con una antelacion minima
de siete (7) dias habiles al inicio del curso, acompafiado de una justificacion de
entrega mediante un albardn o documento anélogo. El CIFP SIMONE ORTEGA en
funcién de las especialidades, podra establecer que este plazo de siete (7) dias sea al
inicio de cada modulo profesional/formativo. Su incumplimiento conllevara el
aplazamiento o suspension del curso, pudiendo dar lugar a las penalidades previstas
en el apartado correspondiente del PCAP, o de lo contrario, podra dar lugar a la
resolucion del contrato.

7. Material didactico (Manuales y documentacion)
Definiciones previas:

- MATERIAL DIDACTICO: toda documentacion técnica o didactica, impresa o
en formato electrénico, para entregar al alumnado o de uso comun en el aula (libros de
consulta, manuales, guias didacticas, material audiovisual, etc.)

El CIFP SIMONE ORTEGA, siete (7) dias habiles previos al inicio del curso, recibira el
material didactico de la especialidad que figura en el anexo | “Ficha de Condiciones
Técnicas” de cada especialidad, asi como el adicional incluido en el documento
‘FICHA A CUMPLIMENTAR RELATIVA A LOS CRITERIOS EVALUABLES
MEDIANTE APLICACION DE FORMULA” anexo al PCAP, por el que se adjudica el
contrato, para su validacién y comprobacién, pudiendo entregarse directamente al
alumnado desde el primer momento o haciendo la entrega por modulos. Este material
debera venir acompafiado de una justificacion de entrega mediante un albaran o
documento analogo. ElI CIFP SIMONE ORTEGA, en funcion de las especialidades,
podra establecer que este plazo de siete (7) dias sea al inicio de cada mddulo
formativo. Su incumplimiento conllevara el aplazamiento o suspension del curso,
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pudiendo dar lugar a las penalidades previstas en el apartado correspondiente del
PCAP, o de lo contrario, podra dar lugar a la resolucion del contrato.

En toda la documentacion que el adjudicatario entregue, tanto al CIFP SIMONE
ORTEGA como a los alumnos/as, a lo largo del curso, deber& aparecer de forma visible
y destacada la imagen de los logos tal como se refleja en el punto 20 “Publicidad” de
este pliego.

El adjudicatario demostrard que la documentacién aportada no esta sujeta a derechos
de autor, o en su caso, cuenta con la debida autorizaciéon de uso y aporta la misma por
escrito.

8. Plazo y condiciones de ejecucion

Los contratos se ejecutardn en un plazo de 24 meses, comenzando los cursos
conforme se vayan configurando los grupos.

La entidad adjudicataria queda obligada a cumplir lo establecido en la relacion
completa de los cursos adjudicados, que deberan corresponderse necesariamente con
el importe del contrato a ejecutar.

El % de ejecucién de cada lote y por afio es el siguiente:

% % %
N°y Denominacién del lote Anualidad | Anualidad | Anualidad
2026 2027 2028
LOTE 1- RESTAURACION 20 % 50 % 30%
LOTE 2- ALOJAMIENTO Y TURISMO 20% 50 % 30%

Este % no podra ser modificado sin autorizacidon expresa de la Direccion General de
Formacion, para lo cual el adjudicatario debera formular solicitud razonada. El
incumplimiento de esta condicidn, salvo fuerza mayor, dara lugar a la aplicacion de las
penalidades establecidas por ley.

9. Destinatarios

Las acciones formativas reguladas en el presente pliego estan dirigidas
prioritariamente a trabajadores desempleados, con caracter general residentes en la
Comunidad de Madrid, inscritos en la red de oficinas de empleo. Cuando los
participantes sean trabajadores ocupados éstos deberan ser, con caracter general
residentes de la Comunidad de Madrid o prestar sus servicios en centros de trabajo
ubicados en la misma.

A fin de garantizar el acceso a la formacion de trabajadores con mayores dificultades
de insercion o de mantenimiento en el mercado de trabajo tendran prioridad para
participar en las acciones formativas los colectivos prioritarios marcados por la
autoridad laboral competente.

Para las especialidades que conlleven Certificado Profesional, los destinatarios de los
cursos seran los que defina el Real Decreto por el que se apruebe el Certificado
Profesional correspondiente.
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10. Captacién y preseleccion del alumnado

El proceso de captacion y preseleccion de alumnos/as se realizara en base a los
criterios y procedimientos establecidos por la Direccién General de Formacién (DGF)
si éstos son trabajadores desempleados de entre los demandantes de empleo inscritos
en las oficinas de empleo. Si los alumnos/as fueran trabajadores ocupados para su
captacion y preseleccion se debera tener en cuenta lo establecido en el apartado 9 de
este pliego.

La Consejeria de Economia, Hacienda y Empleo llevara a cabo publicidad institucional
en la que se informara de las acciones formativas a desarrollar. Ademas, la empresa
adjudicataria publicara, a través de diferentes canales de comunicacion, previa
validacion del CIFP, toda la informacion relacionada con la oferta formativa del lote,
haciendo difusion de las fechas de inicio de los cursos, colaborando activamente con
la difusién de las acciones formativas.

El proceso de captacién y preseleccion de los candidatos para participar en las
acciones formativas lo llevara a cabo el CIFP SIMONE ORTEGA. No obstante, en el
supuesto de que por parte de la DGF no resulte un numero suficiente de
preseleccionados-beneficiarios como para iniciar los cursos, o cuando asi lo estimara
la propia DGF, exigira al adjudicatario que proporcione candidatos/as para facilitar el
inicio de los mismos, previa validacion de éstos en cuanto a su condicion de
demandantes inscritos con caracter anterior al inicio del curso, de conformidad con el
procedimiento establecido.

11. Seleccién del alumnado

La convocatoria de los/as alumnos/as preseleccionados/as para los procesos de
seleccidn sera realizada por el CIFP SIMONE ORTEGA en colaboracion con la entidad
adjudicataria.

El proceso de selecciéon de los/las candidatos/as preseleccionados/as para participar
en las acciones formativas se llevara a cabo por la DGF a través del CIFP SIMONE
ORTEGA en colaboracién con la entidad adjudicataria.

El CIFP SIMONE ORTEGA podré solicitar a las entidades adjudicatarias la correccion o
confeccion de las correspondientes pruebas técnicas de seleccién, si fuese necesario.
Estas pruebas siempre seran validadas por el centro.

Siempre que sea posible el proceso de seleccion serd Unico para todos los de
especialidades afines. Para ello el centro coordinara el proceso contando en cualquier
caso con todas las entidades adjudicatarias implicadas.

La seleccion final sera realizada por el Centro de Formacion, que comunicara los
resultados de la misma al coordinador técnico del curso para su inclusion en el
expediente del mismo.

En los cursos se podran incluir hasta cinco alumnos/as mas de los previstos que
figuran en el anexo | “Ficha de Condiciones técnicas” de la especialidad, asi mismo se
podran incluir, a propuesta de la DGF, y de acuerdo con la normativa vigente,
alumnos/as que les falte algiin médulo profesional, asi como la formacion en empresas
u organismo equiparado, para completar el Certificado Profesional. Estos alumnos/as
gozaran de los mismos derechos que los demas. En ningln caso, la inclusion de estos
alumnos/as modificara la cuantia econémica del contrato.

En caso de que la empresa adjudicataria realice una deficiente colaboracion con la
D.G. Formacion en el proceso de captacion y/o seleccion de los alumnos, se
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penalizard a la entidad adjudicataria de acuerdo con lo previsto en el apartado de
penalidades del PCAP.

12. Derechos y Obligaciones del alumnado.
Los alumnos tendran derecho a recibir la formacién de forma gratuita.

Asi mismo el alumnado tiene la obligacién de asistir y seguir con aprovechamiento las
acciones formativas en las que participen. El incurrir en mas de tres faltas de
asistencia al mes, no justificadas, serd causa de baja del curso; y constituira causa de
exclusion los siguientes casos:

¢ No seguir con aprovechamiento la accion formativa.
¢ Dificultar el normal desarrollo de la accién formativa.

e La falta de respeto o consideracion con los profesores, los compafieros o el
personal del CIFP SIMONE ORTEGA.

e La utilizaciéon de forma inadecuada de las instalaciones y equipamientos del
CIFP SIMONE ORTEGA.

e La no utilizacion o su uso de forma inadecuada de los Equipos de proteccion
individual (EPIs) facilitados para la realizacion de las préacticas durante los
CUrsos.

¢ No cumplir con las normas de seguridad laboral y alimentaria.

e Para el supuesto de la formaciébn en empresas u organismo equiparado, se
estara, ademas de las causas previstas anteriormente, a las especificamente
establecidas en el convenio suscrito al efecto.

La exclusién del alumnado deberd de ser propuesta por la empresa adjudicataria
mediante un informe que presentard al centro de formacion, pudiendo solicitar en caso
de necesidad la suspension cautelar en el curso. En caso de peligro para las personas
o cosas, el CIFP SIMONE ORTEGA tiene la obligacion de comunicarlo
inmediatamente a la DGF, para que se ratifique o anule dicha suspension.

Correspondera a la DGF acordar lo que proceda sobre la exclusién de los alumnos/as,
previo informe del centro y audiencia del interesado en el plazo de diez (10) dias.

Todas las acciones formativas seran gratuitas para el alumnado. En consecuencia,
queda expresamente prohibido al adjudicatario el cobro a los destinatarios, de
cantidad alguna por los servicios prestados en la ejecucion del contrato.

13. Calendario de inicio de los cursos y condiciones de ejecucion

En el plazo maximo de diez (10) dias habiles, contados desde el siguiente a la firma
del contrato, el adjudicatario tiene la obligacion de mantener una reunién con el CIFP
SIMONE ORTEGA para consensuar el calendario de los cursos adjudicados,
previamente establecido por el CIFP. En caso de discrepancia, la decision
corresponde al CIFP de acuerdo con las necesidades y disponibilidad de aulas.

Para la elaboracion del calendario de inicio de los cursos se tendran en cuenta las
horas lectivas por dia que determine el CIFP SIMONE ORTEGA para cada especialidad,
asi como las horas adicionales por acciones valoradas y por las que resultd
adjudicatario del contrato.
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La fase de formaciéon en empresa u organismo equiparado, se realizara de acuerdo a
lo establecido en la normativa vigente, y en su caso, mediante las instrucciones y
actos que sean necesarios para el desarrollo de su ejecucion.

Para comenzar la formacién en empresa u organismo equiparado, los alumnos deben
haber adquirido las competencias relativas a los riesgos especificos y las medidas de
prevencion de riesgos laborales en las actividades profesionales correspondientes al
perfil profesional, segun se requiera en la normativa vigente en materia de prevencion
de riesgos laborales.

La formaciébn en empresas u organismo equiparado debera comenzar antes de 2
meses transcurridos desde la finalizacion de la formacién en el centro de formacion.

En el caso de que se produzcan cambios en el calendario de imparticion de los cursos
a propuesta del adjudicatario y siempre que fuesen autorizados por la DGF a través
del CIFP SIMONE ORTEGA, el adjudicatario debera presentar una nueva propuesta de
los cursos al técnico responsable del Centro de Formacién, con una antelacion de 15
dias antes de la fecha prevista para la seleccion del alumnado del primer curso
afectado.

Sin merma de otras causas de penalizacién por defecto o incumplimiento de las
obligaciones del contrato, podria ser causa de penalidades el retraso injustificado en el
inicio de los cursos o de la formacidén en empresas u organismo equiparado, debido a
causas imputables a la entidad adjudicataria (no disponer del docente cualificado, no
disponer del convenio con empresas para la realizacién de la formacion en empresas,
no haber instalado el software pertinente, no respetar los plazos marcados, etc.),
segun se recoge en el PCAP, o de lo contrario, podra dar lugar a la resolucién del
contrato.

El calendario pactado se podra ver alterado por incidencias en las aulas y talleres
donde se impartan aquellas especialidades objeto del contrato.

En los casos que por causas ajenas al CIFP SIMONE ORTEGA, inclemencias del
tiempo o cualquier otra causa, se haga imposible el acceso al centro o la imparticion
de clases, éstas se recuperaran, a criterio de la DGF, por cuenta de la empresa
adjudicataria del contrato.

Aquellas especialidades en las que 30 dias antes del comienzo de la imparticion de la
misma, se hubiese publicado el Real Decreto del Certificado Profesional, los
adjudicatarios deberan acordar junto con el CIFP SIMONE ORTEGA una adaptacion de
la documentacion de planificacion didactica y evaluacion, para que cumpla con lo
establecido en el RD publicado y la formacién debera impartirse de conformidad con
los requisitos de dicha normativa.

El seguro de accidentes del alumnado correra a cargo de la empresa adjudicataria, en
las condiciones que se especifican en el punto 14 de este pliego, “Inicio y constitucién
de los cursos”.

Para la formaciéon en empresas u organismo equiparado, cuando asi lo disponga la
normativa vigente, la empresa adjudicataria ha de presentar, siete (7) dias antes del
inicio de las mismas, documentacion que establezca la Direccion General de
Formacion de acuerdo a la normativa vigente en el momento de su desarrollo.

14. Inicio y constitucién de los cursos

Los cursos comenzaran en la fecha establecida conforme al procedimiento fijado en el
punto 13 “Calendario de inicio de los cursos y condiciones de ejecuciéon”.
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Si se produjera algun cambio en el calendario, de inicio de los cursos, a propuesta de
la entidad adjudicataria, ésta deberd comunicarlo al menos con cinco (5) dias de
antelacion.

En el caso de que por cualquier circunstancia imprevista fuera necesaria una
modificacion en la fecha del comienzo del curso, a propuesta del CIFP SIMONE
ORTEGA, se le comunicara a la entidad adjudicataria con la antelacion suficiente, no
teniendo la entidad, derecho a ningun tipo de indemnizacion.

Antes de iniciarse el curso se celebrard una reunion con la empresa adjudicataria
donde se informaré sobre la organizacion de las aulas taller y los protocolos a seguir
para la gestion de pedidos (recepcién, almacenamiento, etc.).

La convocatoria de los/las alumnos/as seleccionados/as para el inicio del curso sera
realizada por el CIFP SIMONE ORTEGA pudiendo pedir colaboracién en esta tarea a la
entidad adjudicataria.

Aquellas mejoras aportadas por el licitador y valoradas en el proceso de adjudicacion,
habran de ser validadas antes del inicio de los cursos por el Centro para garantizar
técnicamente que supongan un valor afladido al aprendizaje del alumnado.

El seguro de accidentes del alumnado derivado de la asistencia a la actividad
formativa, incluidos los producidos “in itinere”, asi como en las visitas didacticas que
realicen, correra a cargo de la entidad adjudicataria, tanto durante la actividad
formativa presencial en el CIFP SIMONE ORTEGA como durante la realizacion de la
formacion en la empresa u organismo equiparado. La pdliza de seguros podra ser
suscrita especificamente para cada actividad formativa o de forma colectiva para
varias actividades formativas. En todo caso, se indicara en la misma con exactitud la
fecha de inicio y de vencimiento, identificando el n° de expediente, lote y cédigo de los
cursos, el numero de alumnos/as participantes asegurados y las coberturas
contratadas.

Coberturas minimas que se han de contratar: Capital
garantizado:
Fallecimiento por acCidente ...........cccviviiieiiiiiiiiiiiieen, 40.000,00 €

Invalidez permanente por accidente (parcial, total o absoluta).... 40.000,00 €
Asistencia sanitaria en centros reconocidos............ccoiviiiiini. . llimitada

Esta pdliza de seguro de accidentes, asi como un listado de las clinicas sanitarias
adscritas a dicha pdliza, la entregara la entidad adjudicataria, con una antelacion
minima de siete (7) dias habiles al inicio del curso al técnico responsable del CIFP
SIMONE ORTEGA.

Un curso no podra iniciarse si el CIFP SIMONE ORTEGA no dispone de la pdliza de
seguro de accidentes que el adjudicatario haya contratado para dicha accion
formativa, asi como si el primer dia no se alcanza como minimo el 50% del alumnado
programado, reservdndose el CIFP SIMONE ORTEGA el derecho de retrasarlo o
anularlo.

El curso se considera validamente constituido, a todos los efectos, cuando haya
transcurrido el 25% de la duracién del curso o 5 dias, si el 25% es inferior a 5 dias. En
cualquier caso, se debe alcanzar al menos el 75 % del alumnado programado en el
momento de consolidaciéon del curso, reservandose la DGF, a través del centro, el
derecho de retrasarlo o anularlo.

Podran incorporarse nuevos alumnos/as durante el 25% de la duracion del curso,
siendo el CIFP SIMONE ORTEGA el que decide si esta incorporacion es adecuada, en
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funcién del nivel de conocimientos del/la alumno/a para seguir el curso y terminarlo
con aprovechamiento. Cuando se programen certificados profesionales completos a
impartir de forma modular, con el fin de facilitar el acceso a cada uno de los modulos
que integran el certificado, se podran incorporar alumnos durante los primeros cinco
dias lectivos desde el inicio de cada uno de los modulos programados y siempre que
no se haya superado el 25 por ciento de su duracién, tal y como recoge la
EFP/942/2022, de 23 de septiembre.

Asi mismo podra incorporarse alumnado después de transcurrido este tiempo,
atendiendo a lo especificado en el punto 11. “Seleccién del alumnado”, de este Pliego
de Prescripciones Técnicas.

Al inicio del curso el técnico/a del CIFP SIMONE ORTEGA junto con el coordinador
técnico de la entidad adjudicataria, informara al alumnado de los derechos y
obligaciones, la organizacion de las aulas taller y los protocolos a seguir para la
gestion de pedidos (recepcién, almacenamiento, etc.), de la disponibilidad de un
seguro de accidentes, asi como de lo concerniente a la formacién en empresas u
organismo equiparado, segun establezca la normativa vigente, si la especialidad la
requiere. Asi mismo se informara al alumnado de su posible participacion en los
servicios didacticos que se realizan en el CIFP SIMONE ORTEGA con el objetivo de la
implementacion de los contenidos que se trabajen y el acercamiento a un entorno
realista ajustado a su perfil formativo.

Asi mismo se informard de que la asistencia alos cursos de formacion no implica
relacion laboral con la empresa adjudicataria ni con la administracién publica, ni
supone compensacion econdémica a los participantes por su formacién en empresas.

15. Coordinacion técnica del curso

La coordinacion del curso dependera del CIFP SIMONE ORTEGA que asignara un
técnico del centro como responsable de la coordinacién y seguimiento de cada curso.

La entidad adjudicataria deberd proponer un/a coordinador técnico del curso, como
interlocutor Unico y valido con los responsables técnicos del CIFP SIMONE ORTEGA y
cuyo perfil profesional y funciones se deberan ajustar a lo expuesto a continuacion:

A) En cuanto a su peffil:

e Conocedor/a de la planificacion y programacion formativa en todas sus
variables (infraestructura, equipamiento, perfil de entrada del alumnado,
contenidos formativos, cronograma, etc.).

o Capacidad de colaborar con el centro para tratar los diferentes aspectos que
intervienen en el curso, ajustando el desarrollo del mismo a las necesidades
que se vayan detectando y resolviendo los posibles problemas que pudieran
surgir.

e Capacidad y disponibilidad de interlocucion con las personas designadas por el
centro para facilitar el trabajo de seguimiento y evaluacion permanente del
proceso formativo que ha de realizar el centro.

¢ Capacidad ejecutiva en la toma de decisiones.

e Capacidad y disponibilidad de interlocucion con los tutores de las empresas
donde se realice la formacion en empresas u organismo equiparado.

e Capacidad para colaborar con el centro en tareas relacionadas con proyectos
europeos de asociaciones estratégicas y/o movilidad, que tengan relacion con
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las especialidades de las acciones formativas objeto de esta licitacion y en las
que el Centro esté implicado.

B) En cuanto a sus funciones:

e Participar en la planificacion de la puesta en marcha del curso de acuerdo con
el calendario de inicio de los cursos, y garantizar su funcionamiento en
colaboracion con los responsables del CIFP SIMONE ORTEGA.

e Colaborar con el centro en la seleccion del alumnado conforme a lo propuesto
en el anexo | “Fichas de condiciones técnicas” de la especialidad, y lo recogido
en los puntos 10 y 11 de este documento y en su caso en la difusion y
promocion, teniendo siempre en cuenta las indicaciones que, sobre este
particular, se faciliten desde el propio CIFP SIMONE ORTEGA.

e Asistir, junto al/a la técnico del CIFP SIMONE ORTEGA a la presentacion del
curso, explicando a los candidatos/as los objetivos, contenidos, programacion
del curso y particularidades propias de la especialidad.

e Colaborar con el/la técnico responsable del CIFP SIMONE ORTEGA en el
seguimiento del curso resolviendo cualquier incidencia que pueda surgir
relativa al profesorado, alumnado, infraestructuras y equipamientos, asi como
disponibilidad presencial en el CIFP durante el desarrollo de los cursos si fuese
necesario.

e Colaborar con el CIFP SIMONE ORTEGA en tareas de asesoramiento técnico
relacionadas con proyectos europeos de asociaciones estratégicas y/o
movilidad, que tengan relacion con las especialidades de las acciones
formativas objeto de esta licitacion y en las que el centro esté implicado.

e Coordinar la actividad del equipo docente; asi como facilitarles la informacion
necesaria para el uso del equipamiento especifico con el que estan dotadas
algunas aulas-taller.

o Realizar el trabajo administrativo inherente a cada curso para la correcta
gestién del mismo, que se le requerira desde el CIFP SIMONE ORTEGA, asi
como todo lo relacionado con el procedimiento que se le marque desde el
centro sobre la realizacion de la formacibn en empresas u organismo
equiparado.

e Coordinar junto con el tutor (ver punto 3 de este pliego “Equipo Docente”) y
tutores de las empresas, la formacion en empresas u organismo equiparado.

e Comunicar al CIFP SIMONE ORTEGA los alumnos que han sido contratados por
las empresas en las que se ha realizado la formacion en empresas u
organismo equiparado.

¢ Informar de cualquier otra dificultad o demanda que surja a lo largo del curso
al/a la técnico/a del CIFP SIMONE ORTEGA de tal modo que las decisiones que
se tomen al respecto puedan realizarse de forma conjunta.

e Realizar la evaluacion permanente conjuntamente con las personas
designadas con el CIFP SIMONE ORTEGA.

e Realizar un informe técnico del programa formativo impartido, si asi se
considera desde el CIFP, en el que recogera el andlisis que los docentes
realicen de cada especialidad, que contendra al menos:
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v' El grado de adecuacién de los distintos médulos o unidades formativas:
contenido, duracion, etc.

v" Necesidad de actualizacion de los mismos.

v' Contenidos formativos complementarios al programa.

v' Propuestas de nuevas especialidades relacionadas con las acciones
formativas del lote.

C) El coordinador técnico estard en disposicidbn de mantener las reuniones que le
sean requeridas por el CIFP SIMONE ORTEGA.

D) En caso de que la empresa resulte adjudicataria de méas de 1 lote, y existan
deficiencias en las tareas de coordinacion motivadas por el volumen de cursos
objeto de coordinacion, se podra solicitar desde la direccion del centro de
formacion un coordinador técnico adicional, que la entidad adjudicataria debera
proporcionar.

16. Seguimiento del curso

El seguimiento y desarrollo de las acciones formativa sera realizado por el CIFP
SIMONE ORTEGA que verificard el adecuado desarrollo del curso, el nivel de
satisfaccion de los alumnos/as, la documentacién entregada a los alumnos/as y el
cumplimiento de la planificacién/programacion formativa, asi como la adquisicion de
las competencias profesionales y conocimientos previstos en cada curso, asi como la
formacion en empresas. Se evitarA por parte del adjudicatario la duplicidad de
cuestionarios de evaluacion a los alumnos/as.

La Direccion General de Formacion se reserva el derecho de suspensiéon temporal y, si
procediera, la anulacion del curso, en aquellos casos en los que se incumplan las
obligaciones esenciales del contrato.

Con el fin de ejercer su responsabilidad y garantizar el buen desarrollo y calidad de las
acciones formativas el centro establece las siguientes normas de funcionamiento:

= El responsable técnico designado por el CIFP SIMONE ORTEGA tendra la facultad
de acceder periédicamente a las aulas en las que se imparte la actividad docente
con el fin de comprobar su desarrollo y el estado del equipamiento y herramientas,
asi como el buen uso de los EPIs; si el alumnado no utiliza los equipos de
proteccién correctamente, se penalizard a la entidad adjudicataria de acuerdo con
lo previsto en el apartado de penalidades del PCAP.

= Se celebrara una reunién previa entre los técnicos/as responsables del CIFP y el/la
coordinador/a técnico/a de la entidad adjudicataria, para fijar los procedimientos de
colaboracién y ultimar todos los detalles relativos al inicio del curso.

= Se celebraran tantas reuniones como sean necesarias de coordinacion y
seguimiento entre el personal técnico designado por el CIFP, el/la coordinador
técnico/a y/o el profesorado que componen el equipo implicado en el desarrollo de
los cursos.

= En aquellas especialidades formativas correspondientes a Certificados
Profesionales para la cuales se hayan desarrollado guias de aprendizaje, el
seguimiento y evaluacién se realizara junto con el coordinador técnico/a y
docente/s de la entidad adjudicataria, para comprobar y analizar que el curso se
esta llevando a cabo segun lo establecido en dichas guias.

= El adjudicatario realizara los informes que les sean solicitados por el personal del
CIFP referidos al desarrollo del curso.
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= El adjudicatario realizara el control de presencia diaria en las aulas del alumnado y
profesorado. Estos partes de control de asistencia permaneceran bajo la custodia
del docente, junto con los justificantes de las faltas de asistencia
convenientemente ordenados y archivados, y a disposicién del CIFP.

= La entidad adjudicataria podra colaborar con el CIFP en la recogida de los datos
del alumnado y toda la documentacion que le requiera el técnico/a del centro para
el procedimiento administrativo.

= Cualquier cambio o incidencia que se produzca durante el curso y que pueda
afectar al desarrollo del programa deberda ser comunicado de forma inmediata
exponiendo el motivo, las razones que los justifican y las medidas que la entidad
estime necesarias para su resolucion.

= El adjudicatario confeccionara las pruebas de evaluacion siguiendo la metodologia
gue se establezca desde el centro. Estas pruebas de evaluacion seran entregadas
al CIFP SIMONE ORTEGA al inicio y/o en el transcurso del curso, segun determine
el CIFP para su validacion. En la aplicacion de estas pruebas podra estar algun
técnico/a del CIFP. Cuando se trate de cursos de Certificado Profesional, la
evaluacion del alumnado debera atenerse a lo que marca el art. 78 “Evaluacion de
la formacion” del RD Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se
desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional.

= En relacion a la formacién en empresas u organismo equiparado, la empresa
adjudicataria asumira toda su gestién, incluyendo a los alumnos en el sistema de
Seguridad Social como asimilados a trabajadores por cuenta ajena, y quedando
reflejado este hecho en el convenio que suscriben con las empresas, atendiendo a
la normativa vigente.

= El tutor asignado por la entidad adjudicataria para la formacion en empresas u
organismo equiparado, realizar4 junto con los tutores de las empresas, el
seguimiento y la evaluacién de las mismas mediante el sistema y modelo
establecida por las DGF.

= En todo caso, antes del inicio de la estancia en empresa u organismo equiparado,
debera garantizarse que el alumnado haya cursado la formacion correspondiente
para alcanzar las competencias necesarias para el desempefo de las funciones de
nivel basico en Prevencion de Riesgos Laborales, establecidas en el articulo 35 del
Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencion.

= En caso de que el CIFP SIMONE ORTEGA esté participando en proyectos
europeos, la empresa adjudicataria colaborara con el CIFP en la participacion y
seguimiento de dichos proyectos.

= En la Ultima semana del curso la entidad adjudicataria comunicara, tanto al/la
técnico del CIFP como al alumnado, la calificacién final, junto con los criterios
utilizados y los resultados obtenidos en la evaluacion final.

= La entidad adjudicataria, finalizado el curso, queda obligada a suministrar al CIFP
SIMONE ORTEGA en el plazo maximo de cinco (5) dias hébiles, la siguiente
documentacion:

a) Partes de asistencia originales o, en su caso, en formato digital, salvo los ya
entregados, junto con la documentacion justificativa de las faltas de
asistencia.
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b) Acta de evaluacion firmada digitalmente por el/ los formadores, y el
responsable de la entidad adjudicataria, asi como toda la documentacion que
se genera por la misma. El plazo de entrega del acta de evaluacién de los
cursos de Certificado Profesional, en lugar de 5 dias habiles desde la
finalizacion del curso, sera preferentemente de un mes a contar desde la
finalizacion de la accion formativa, y en ningan caso superar lo establecido
por la normativa.

c) El Informe de Evaluacién Individualizado que seguird el modelo establecido
en el Anexo Il del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se
desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional, en los cursos
de Certificado Profesional y siempre que haya un cambio de centro que
impliqgue abandono de la formacién durante el desarrollo de la misma.

d) Documento “Relacion equipamiento, herramienta y material fungible”, firmado
por el coordinador técnico.

e) Cualquier otra documentacién justificativa del curso o relacionada con su
desarrollo, que sea requerida por el personal del CIFP encargado del
seguimiento del curso.

= Una vez finalizada la formacion en empresas u organismo equiparado, si asi lo
establece la normativa reguladora, se debera presentar documentacion, de
acuerdo a la normativa vigente en el momento de su desarrollo.

En aplicacién de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo
Comun de las Administraciones Publicas, la documentacién de seguimiento de los
cursos sera presentada en formato electronico y tanto el responsable legal como el
coordinador técnico de la empresa adjudicataria y el equipo docente, contaran con
certificado electrénico reconocido por la Comunidad de Madrid para realizar la firma de
la documentacién que les corresponda. La entidad adjudicataria deberé estar dado de
alta en el sistema de Notificaciones Telematicas de la Comunidad de Madrid.

La Direccibn General de Formacién emitird los certificados que procedan a los
alumnos/as aptos/as y hara entrega de los mismos a los interesados/as.

17. Obligaciones de custodia y sigilo sobre el contenido del contrato

= La entidad adjudicataria y el personal encargado de la realizacién de las tareas,
propias de la adjudicacion, guardaran secreto profesional sobre todas las
informaciones, documentos y asuntos a los que tenga acceso 0 conocimiento
durante la vigencia del contrato, estando obligados a no hacer publicos o
enajenar cuantos datos conozcan como consecuencia 0 con ocasion de su
ejecucion, incluso después de finalizar el plazo contractual.

= El resultado de las tareas realizadas a lo largo del contrato, asi como el soporte
utilizado (papel, fichas, pen drive, etc.) seran propiedad de la DGF de la
Comunidad de Madrid.

= La informacién y documentacién obtenidas por el adjudicatario con ocasion de
la ejecucion del contrato, que son propiedad de la DGF, deberan ser
diligentemente conservadas por el adjudicatario desde que las reciba y solo
podran ser utilizadas a los meros efectos del cumplimiento del contrato,
guedando prohibidos cualquier otro uso, la conservacién de copias y la cesion,
total o parcial, a terceros. El plazo durante el cual deber4& mantener dicha
documentacion es de 5 afios.
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= Sila entidad adjudicataria aporta equipos informaticos una vez finalizadas las
tareas y antes de retirar dichos equipos, el adjudicatario debera borrar toda
informacion utilizada, o derivada de la ejecucion del contrato, mediante el
formateo del disco duro. De la misma manera debera borrar la informacion de
los equipos cedidos por el CIFP SIMONE ORTEGA para la ejecucion del
contrato.

= Ladestruccion, en su caso, de la documentacion de apoyo que no se considere
indispensable se realizara en maquina destructora de papel o cualquier otro
medio que garantice su ilegibilidad, en el lugar donde se realicen los trabajos.

= El adjudicatario se compromete a no dar informacién y datos proporcionados
por la Administracién para cualquier otro uso no previsto en el presente pliego.
En particular, no proporcionara sin autorizacion escrita de la DGF, copia de los
documentos o datos a terceros.

18. Otras obligaciones del adjudicatario derivadas del desarrollo del curso

= El adjudicatario cumplira con la normativa vigente en materia de proteccion de
datos de caracter personal y atenderd a las instrucciones en seguridad de los
datos que le transmita el CIFP SIMONE ORTEGA.

= El adjudicatario serd responsable de la de limpieza de las instalaciones y
equipos que utilice en el aula/taller asi como, de la retirada y adecuado
tratamiento, segun legislacion vigente, de todos los residuos que se generen
durante el desarrollo del curso.

= Son propiedad del CIFP SIMONE ORTEGA todos los productos obtenidos de las
practicas desarrolladas por los alumnos/as asistentes al curso.

= La entidad adjudicataria vendra obligada a colaborar con el centro, si se le
solicita, facilitando cuanta documentacién le sea requerida relacionada con la
ejecucion del contrato, a efectos del control de calidad que desarrolla el CIFP
SIMONE ORTEGA.

= La empresa adjudicataria vendra obligada a asumir a su riesgo y ventura, el
coste econdmico de dar cumplimiento al Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29
de noviembre, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley General de
derechos de las personas con discapacidad y de su inclusion social, en el
sentido de garantizar el adecuado seguimiento de las acciones objeto del
contrato por parte de las personas con discapacidad.

= Antes de la extinciébn del contrato, toda la informacién y documentacion
obtenidas deberan ser puestas a disposicion de la DGF, a efectos de poder
conservar pista de auditoria suficiente, conforme a lo previsto en la normativa
europea de justificacién del empleo de fondos estructurales.

= El cumplimiento del articulo 24 de la ley 31/1995 de Prevencion de Riesgos
Laborales y su desarrollo mediante el RD 171/2004, de 30 de enero, en materia
de coordinacion de actividades empresariales.

= La gestion y los costes asociados a las mejoras declaradas en los anexos al
PCAP “FICHA A CUMPLIMENTAR RELATIVA A LOS CRITERIOS
EVALUABLES MEDIANTE APLICACION DE FORMULA” y “FICHA A
CUMPLIMENTAR RELATIVA A LOS CRITERIOS CUYA CUANTIFICACION
DEPENDE DE UN JUICIO DE VALOR”, seran asumidos por el adjudicatario.
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19. Prevencién de riesgos laborales

En virtud del RD 171/2004 de 30 de enero, por el que se desarrolla el articulo 24 de la
Ley de Prevencion de Riesgos Laborales, antes del inicio de la actividad formativa, el
CIFP SIMONE ORTEGA convocara a la empresa adjudicataria a una reunion de
Coordinacién de Actividades Empresariales a la que asistirAn los interlocutores
designados en materia de prevencion.

En dicha reunioén:

e EI CIFP SIMONE ORTEGA facilitara el procedimiento de gestién y toda la
documentacion correspondiente a éste, acompafiada de los planos de las aulas
asignadas y de los riesgos inherentes al centro formativo.

e EI CIFP SIMONE ORTEGA les informara de la documentacién que debera
aportar la empresa relativa a los riesgos a terceros derivados de su actividad
en el centro de formacién y de las medidas preventivas correspondientes, y de
la obligacibn en materia de informacion y formacién respecto de los
trabajadores que vayan a prestar sus servicios en el centro.

Los docentes designados por la empresa adjudicataria seran los responsables de la
evacuaciéon de sus respectivas aulas segun el procedimiento establecido en los planes
de emergencia del CIFP SIMONE ORTEGA. En los primeros dias de clase el
docente explicard al alumnado la via de evacuacién del aula y del centro, y las
medidas a adoptar en caso de evacuacion.

La sefalizaciébn de evacuacion de las aulas sera comiun a todas las empresas
adjudicatarias y figura en el protocolo de actuacion docente del CIFP SIMONE
ORTEGA.

20. Publicidad.

La publicidad de los cursos la realizara la Direccion General de Formacion a través de
los diferentes canales de difusién de los que dispone, ademas de cualquier otro medio
que estime oportuno.

No obstante, el adjudicatario realizara la difusién de los cursos a través de sus propios
medios de difusibn a efectos de informacién y captacion de interesados/as en la
participacién de los mismos. En este caso, D.G.Formacién visara y validara, con
caracter previo a su difusién, todo material o creatividad que para tal caso se elabore.

En cualquier caso, las acciones de difusion y publicidad, desarrolladas al amparo del
presente contrato deberan cumplir las obligaciones de informaciéon y publicidad
establecidas en los articulos 115 y en el Anexo XlI del Reglamento (UE) 1303/2013, de
17 de diciembre y en el Reglamento (UE) 821/2014, de 28 de julio.

Principalmente se tendré en cuanta lo siguiente:

a) En cualquier tipo de materiales didacticos que se utilicen en las actividades,
apareceran de forma visible y destacada la imagen gréafica de la Comunidad de
Madrid, del Fondo Social Europeo, del Ministerio de Educacién, Formaciéon Profesional
y Deportes y del SEPE.

b) En toda difusion publica o referencia a las actuaciones previstas en el
contrato, cualquiera que sea el medio elegido (folletos, carteles, prensa, etc.), se
deberan incluir de modo destacado los siguientes elementos: logotipo de la Consejeria
de Economia, Hacienda y Empleo, Ministerio de Educacion, Formacion Profesional y
Deportes, el emblema de conformidad con las normas graficas establecidas en el
Reglamento (UE) 1303/2013, asi como la referencia a la Unién Europea y al Fondo
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Social Europeo, incluyendo de forma expresa el siguiente texto “El Fondo Social
Europeo invierte en tu futuro”

LA DIRECTORA GENERAL DE FORMACION

Firmado digitalmente por: MARIN GARCIA MARIA MERCEDES
Fecha: 2026.06.11 20:13

Fdo.: Maria Mercedes Marin Garcia
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ANEXO | AL PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS
“FICHAS CONDICIONES TECNICAS”

En el caso de especialidades de Certificados Profesionales, si en el momento de la
formalizacion del contrato se hubiese publicado el correspondiente Real Decreto de
modificacion, el adjudicatario debera impartir la formacién de conformidad con los requisitos
establecidos en dicha normativa. Si durante la ejecucion del contrato se produce algdn cambio
normativo, debera ajustarse al mismo.

Las especialidades no vinculadas a Certificados Profesionales deberan ajustarse a cualquier
cambio de actualizacion establecido en el Catalogo de Especialidades Formativas del Servicio
Publico de Empleo Estatal.
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LOTE 1: RESTAURACION

LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD: TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO
Cédigo Especialidad: HOT_B_3037

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

OBJETIVOS:
Al finalizar la accion formativa, el alumnado estara capacitado para:

e Asistir en el servicio y preparar y presentar bebidas sencillas y comidas rapidas, ejecutando y
aplicando operaciones, técnicas y normas basicas de manipulacion, preparacion y
conservacion de alimentos y bebidas.

e Obtener la acreditacion del Médulo Profesional HOT_B_3037. Técnicas elementales de servicio
(Real Decreto 213/2025, de 18 de marzo.)

COLECTIVO AL QUE VA DIRIGIDO:

Prioritariamente trabajadores/as desempleados, con caracter general residentes en la Comunidad de
Madrid, inscritos en la red de oficinas. Cuando los participantes sean trabajadores ocupados éstos
deberan ser, con caracter general residentes en la Comunidad de Madrid o prestar sus servicios en
centros de trabajo ubicados en la misma.

Los destinatarios de los cursos seran los que defina la normativa reguladora vigente.

A criterio de la Direccién General de Formacion, se podran establecer pruebas de conocimientos para
el acceso a este curso.

NUMERO DE CURSOS A IMPARTIR DE ESTA ESPECIALIDAD: 2

NUMERO DE ALUMNOS POR CURSO: 15

DURACION: 185 horas

RELACION DE MODULOS PROFESIONALES:

e HOT_B_3037
o HOT_A_ 3037_01. Acopio y distribucion de géneros y material en el restaurante.
o HOT_A_ 3037_02. Preparacion de equipos, utiles y menaje propios del restaurante.
o HOT_A_ 3037_03. Realizacién de las operaciones de preservicio.

o HOT_A_ 3037 _04. Asistencia o realizacion de operaciones sencillas de servicio de
restaurante.

o HOT_A 3037_05. Realizacién de las operaciones de postservicio.

FORMACION EN EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO

Si algun alumno, con la superacién de este modulo profesional, hubiera completado la totalidad de los
grados B que componen un Grado C de la Familia Profesional de HOSTELERIA Y TURISMO que se
imparte en el centro, se le ofrecera la realizacién de un periodo de formaciéon en empresa u organismo
equiparado de ochenta horas de duracion

Para comenzar la formacién en empresa u organismo equiparado, los alumnos deben haber adquirido
las competencias relativas a los riesgos especificos y las medidas de prevencién de riesgos laborales
en las actividades profesionales correspondientes al perfil profesional, segun se requiera en la
normativa vigente en materia de prevencién de riesgos laborales. La entidad adjudicataria debera
facilitar esta formacién al alumno.
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EQUIPAMIENTO Y MATERIAL FUNGIBLE:

La entidad adjudicataria proporcionara el equipamiento y material necesario para la realizacion de las
practicas correspondientes a esta especialidad, en ndmero suficiente que permita a los alumnos
realizarlas de forma individual y simultaneamente.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas, herramientas y otro tipo de
material que se especifica sera el suficiente para un minimo de 15 alumnos.

Material soporte informatico:
- 1 ordenador portatil (profesor)
- 1 Impresora HP Laserjet

En caso necesario, el adjudicatario aportara equipamiento informatico y audiovisual (ordenador,
impresora...) para el alumnado, para el desarrollo de las clases, y se ocupara de su mantenimiento
y resolucién de cuantas incidencias se produzcan;

La entidad adjudicataria llevara a cabo el mantenimiento y puesta a punto de todo el equipamiento
y material indicado en la ficha del aula/taller asignado y lo repondra en caso de deterioro.

El equipo del docente debera disponer de puerto HDMI y puerto USB-C (en el caso de doble
pantalla interactiva) para conectarse a la pantalla disponible en el aula y garantizar el correcto
visionado de imagenes y video en resolucion 4K.

Debera aportar todo el equipamiento y material de consumo duradero necesario para desarrollar
las practicas y los modulos formativos descritos anteriormente y que no se encuentre disponible
en el Centro.

Ademas, debera suministrar el siguiente material:

1. Equipamiento y material duradero:
- Sacacorchos (1 por alumno)

- Baotiquin.

2. Material fungible:
El adjudicatario debera aportar al inicio de cada curso el siguiente material:
- 1 repuesto de téner original por impresora.
- Un rotulador rojo y un negro borrables para pizarra blanca.
- Un borrador para la pizarra.
- Un paquete de folio de 500 hojas.
- Una grapadora por aula, un paquete de grapas y una caja de clips.

El adjudicatario debera suministrar en cantidad suficiente durante todo el periodo formativo el
siguiente material fungible:

- Guantes de vinilo de un solo uso.

- Film pléastico de uso alimentario.

- Papel de aluminio.

- Gel virucida para limpieza de superficies.
- Detergente de lavavajillas.

- 15 bayetas de limpieza (1/alumno)
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3. Material de consumo/materias primas:

Dado que el CIFP Escuela de Hosteleria y Turismo Simone Ortega desarrolla una metodologia
eminentemente practica, las materias primas suministradas deberan reunir no solo la cantidad
necesaria para el adecuado desarrollo formativo, sino también una calidad acorde a los estandares
exigidos en un entorno profesional de hosteleria y restauracion. En consecuencia, tanto la cantidad
como la calidad deberan garantizar que el producto final obtenido sea apto para su servicio al
publico.

Asimismo, las materias primas, en términos de calidad y cantidad, quedaran supeditadas al visto
bueno del CIFP Escuela de Hosteleria y Turismo Simone Ortega, que valorara su idoneidad en
funcion de los objetivos formativos y de los estandares profesionales del centro.

Incluira las materias primas de uso comun en restaurante (Aceites, Vinos, Aguas, panes, salsas,
etc.....).

Caféy Té: Café en grano y molido, surtido de infusiones (té negro, rojo, tila, manzanilla).
L&cteos: Leche entera, desnatada y sin lactosa.

Azlcares: Sobres de azucar blanco, moreno y edulcorantes.

Zumos y Refrescos: Variedad de zumos embotellados y refrescos.
Vinos de ensayo: Vinos (blanco, tinto y espumoso).

Cervezas: Tercios junto con 1 barril de 30 litros y una botella de CO2.
Pan y Bolleria: Panecillos individuales, croissants o piezas de bolleria.
Mantequilla y Mermeladas en Monodosis.

Frutas enteras (Manzana, pera, kiwi, platano, naranjas, limones y pifia)
Aceite y Vinagre.

Arroz o Legumbres secas

Salsas: Perrin’s, Tabasco, Mostaza.

Sal y Pimienta.

4. Equipos de proteccién individual (EPIs) uniformidad:

El adjudicatario aportara para cada alumno un uniforme de camarero completo compuesto por los
siguientes elementos:

- Camisa negra, pantalén negro, delantal, lito y calzado especifico de sala.

5. Material didactico:

La empresa adjudicataria aportard el material didactico necesario para el desarrollo del curso de
acuerdo con el contenido del programa

- Manual con los contenidos del programa del curso. 1 para cada alumno y 1 para el centro.

La empresa adjudicataria presentara junto a la programacién formativa, un ejemplar del manual
propuesto. El CIFP Simone Ortega procedera a su evaluacion y validacion de acuerdo con los
siguientes criterios:

- Adecuacion de los contenidos, a los objetivos definidos, y al nivel que requiere la accién
formativa.

- Rigor y actualizacién de los contenidos.
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- Claridad y orden en la presentacion de los contenidos.

- Utilizacion de recursos didacticos que favorezcan el proceso de aprendizaje del alumno:
esquemas, ilustraciones, gréaficos, casos practicos, etc.

Si comenzada la accion formativa el libro no se ajustara a la normativa en vigor o hubiera
actualizaciones sustanciales en la materia, se aportaran los anexos necesarios para asegurar la
actualizacion del temario o se procedera a la sustitucion del manual por otro, previamente
validado por el Centro.

IMPORTANTE:
Requerimientos metodoldgicos:

El alumnado y profesorado se regiran por las normas NOF (Normas de organizacién y funcionamiento)
del CIFP.

La entidad adjudicataria debera aportar cualquier otro equipamiento, material de consumo duradero,
material fungible y consumible adicional al indicado en esta ficha a requerimiento del CIFP SIMONE
ORTEGA, cuando el centro lo considere necesario para el adecuado desarrollo de la accion formativa
y/o del aprendizaje del alumnado.

El adjudicatario ademéas de lo especificado en esta ficha debera tener en cuanta todo lo
especificado en los apartados correspondientes del pliego de prescripciones técnicas.
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LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD: ANALISIS SENSORIAL DE LOS VINOS
Cédigo Especialidad: (HOTR0029)

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

OBJETIVOS:
Al finalizar la accién formativa, el alumnado estara capacitado para:

e Realizar el andlisis sensorial del vino, evaluando sus atributos sensoriales, aplicando para ello
metodologias tradicionales y nuevas tendencias metodolégicas
e Obtener el certificado de especialidad de Analisis sensorial de los vinos, nivel 1 HOTR0029.
COLECTIVO AL QUE VA DIRIGIDO:

Prioritariamente trabajadores/as desempleados, con caracter general residentes en la Comunidad de
Madrid, inscritos en la red de oficinas. Cuando los participantes sean trabajadores ocupados éstos
deberan ser, con caracter general residentes en la Comunidad de Madrid o prestar sus servicios en
centros de trabajo ubicados en la misma.

Los destinatarios de los cursos seran los que defina el Catalogo de Especialidades Formativas del
SEPE para esta especialidad.

A criterio de la Direccién General de Formacién, se podran establecer pruebas de conocimientos para
el acceso a este curso.

NUMERO DE CURSOS A IMPARTIR DE ESTA ESPECIALIDAD: 3

NUMERO DE ALUMNOS POR CURSO: 15

DURACION: 35 horas

RELACION DE MODULOS FORMATIVOS:

e Modulo 1: Analisis sensorial de los vinos.

EQUIPAMIENTO Y MATERIAL FUNGIBLE:

La empresa adjudicataria proporcionara el equipamiento y material necesario para la realizacion de las
practicas correspondientes a esta especialidad, en nimero suficiente que permita al alumnado
realizarlas de forma individual y simultaneamente durante el desarrollo de todo el periodo programado.

1. Equipamiento y material de consumo duradero:
- 1 ordenador portétil (Profesor)
- 1 Impresora HP Laserjet.
- Escupideras 1 unidad por alumno.
- Sacacorchos 1 unidad por alumno
- Copas catavinos suficientes para la practica en el aula taller.
- Set de aromas vinos.
- Set defectos del vino.
- 5 Decantadores diferentes tipos
- Botiquin.
2. Material fungible:

El adjudicatario debera aportar al inicio de cada curso el siguiente material:
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- Un rotulador rojo y un negro borrables para pizarra blanca.

- Un borrador para la pizarra.

- Un paquete de folio de 500 hojas.

- Una grapadora por aula, un paquete de grapas y una caja de clips.

El adjudicatario debera suministrar en cantidad suficiente durante todo el periodo formativo el
siguiente material fungible:

- Copas de cata (5 por alumno)
- Fichas de cata.
- Guantes vinilo de un solo uso.
- Film pléastico de uso alimentario.
- Papel de aluminio.
- Gelvirucida para limpieza de superficies.
- Detergente de lavavajillas.
- 15 bayetas de limpieza (1/alumno)
3. Material de consumo/materias primas:

El adjudicatario deber& aportar las materias primas necesarias para el desarrollo de las practicas
de cata, en la cantidad adecuada para la imparticion del curso, entre las que incluira:

- Vinos tintos, rosados, blancos, espumosos, dulces, etc. con distintas técnicas de
elaboracién y provenientes de distintas zonas vinicolas espafiolas e internacionales.

4. Equipos de proteccién individual (EPIs) uniformidad:

El adjudicatario aportara a cada alumno un delantal de sumiller.

5. Material didactico:

La empresa adjudicataria aportara el material didactico necesario para el desarrollo del curso de
acuerdo con el contenido del programa

- Manual con los contenidos del programa del curso. 1 para cada alumno y 1 para el centro.

La empresa adjudicataria presentara junto a la programacién formativa un ejemplar del manual
propuesto. El CIFP Simone Ortega procedera a su evaluacion y validacién de acuerdo con los
siguientes criterios:

- Adecuacion de los contenidos, a los objetivos definidos, y al nivel que requiere la accién
formativa.

- Rigor y actualizacién de los contenidos.
- Claridad y orden en la presentacion de los contenidos.

- Utilizacion de recursos didacticos que favorezcan el proceso de aprendizaje del alumno:
esquemas, ilustraciones, graficos, casos practicos, etc.

Si comenzada la accion formativa el libro no se ajustara a la normativa en vigor o hubiera
actualizaciones sustanciales en la materia, se aportaran los anexos necesarios para asegurar la
actualizacién del temario o se procedera a la sustituciébn del manual por otro, previamente
validado por el Centro.
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IMPORTANTE:
Requerimientos metodoldgicos:

El alumnado y profesorado se regiran por las normas NOF (Normas de organizacién y funcionamiento)
del CIFP.

La entidad adjudicataria debera aportar cualquier otro equipamiento, material de consumo duradero,
material fungible y consumible adicional al indicado en esta ficha a requerimiento del CIFP SIMONE
ORTEGA, cuando el centro lo considere necesario para el adecuado desarrollo de la accion formativa
ylo del aprendizaje del alumnado. El adjudicatario llevara a cabo el mantenimiento y puesta a punto de
todo el equipamiento y material indicado en la ficha del aula/taller asignado y lo repondra en caso de
deterioro.

El adjudicatario ademas de lo especificado en esta ficha debera tener en cuanta todo lo
especificado en los apartados correspondientes del pliego de prescripciones técnicas.
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LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD: CORTE Y CATA DE JAMON
Cdédigo Especialidad: HOTR0014

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

OBJETIVOS:
Al finalizar la accién formativa, el alumnado estara capacitado para:

e Aplicar las técnicas de corte y cata del jamdn, considerando los procesos y condiciones, asi
como las propiedades y caracteristicas del mismo.

COLECTIVO AL QUE VA DIRIGIDO:

Prioritariamente trabajadores/as desempleados, con caracter general residentes en la Comunidad de
Madrid, inscritos en la red de oficinas. Cuando los participantes sean trabajadores ocupados éstos
deberan ser, con caracter general residentes en la Comunidad de Madrid o prestar sus servicios en
centros de trabajo ubicados en la misma.

Los destinatarios de los cursos seran los que defina el Catalogo de Especialidades Formativas del
SEPE para esta especialidad

A criterio de la Direccién General de Formacion, se podran establecer pruebas de conocimientos para
el acceso a este curso.

NUMERO DE CURSOS A IMPARTIR DE ESTA ESPECIALIDAD: 3

NUMERO DE ALUMNOS POR CURSO: 15

DURACION: 30 horas

RELACION DE MODULOS FORMATIVOS:

e Modulo 1: Corte y cata de jamoén

EQUIPAMIENTO Y MATERIAL FUNGIBLE:

La empresa adjudicataria proporcionara el equipamiento y material necesario para la realizacion de las
practicas correspondientes a esta especialidad, en nimero suficiente que permita al alumnado
realizarlas de forma individual y simultaneamente durante el desarrollo de todo el periodo programado.

Equipamiento y material de consumo duradero:
- 1 ordenador portétil (Profesor)
- 1 Impresora HP Laserjet.
- Jamonero, (1 por alumno).
- Set completo de herramientas para el corte de jamén que incluye (1 por alumno):
- Bolsa de transporte con alojamientos para cada cuchillo
- Pinza jamonera.
- Cuchillo jamonero (largo de hoja 290 mm).
- Cuchillo deshuesador de jamon.
- Chaira
- Botiquin.
Material fungible:

El adjudicatario debera aportar al inicio de cada curso el siguiente material:
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- Un rotulador rojo y un negro borrables para pizarra blanca.

- Un borrador para la pizarra.

- Un paquete de folio de 500 hojas.

- Una grapadora por aula, un paquete de grapas y una caja de clips.

El adjudicatario debera suministrar en cantidad suficiente durante todo el periodo formativo el
siguiente material fungible:

- Fichas de cata de jamén.
- Guantes vinilo de un solo uso.
- Film plastico de uso alimentario.
- Bolsas de vacié medianas para almacenaje.
- Gel virucida para limpieza de superficies.
- 15 bayetas de limpieza (1/alumno)
Material de consumo/materias primas:

El adjudicatario deber& aportar las materias primas necesarias para el desarrollo de las practicas
de cata, en la cantidad adecuada para la imparticion del curso, entre las que incluira:

- Almenos un Jamén Serrano de bodega por alumno.

- Almenos un Jamoén Ibérico para demostracion del profesor.

- Degustacién y cata de jamén de cada una de las clases y/o categorias segun su raza,
alimentacion y Denominacién de Origen para cata en el aula taller.

6. Equipos de proteccidn individual (EPIs) uniformidad:
El adjudicatario aportara a cada alumno un delantal de cortador de jamén.
7. Material didactico:

La empresa adjudicataria aportard el material didactico necesario para el desarrollo del curso de
acuerdo con el contenido del programa

- Manual con los contenidos del programa del curso. 1 para cada alumno y 1 para el centro.

La empresa adjudicataria presentara junto a la programacién formativa un ejemplar del manual
propuesto. El CIFP Simone Ortega procedera a su evaluacion y validacion de acuerdo con los
siguientes criterios:

- Adecuacion de los contenidos, a los objetivos definidos, y al nivel que requiere la accion
formativa.

- Rigor y actualizacién de los contenidos.
- Claridad y orden en la presentacién de los contenidos.

- Utilizacion de recursos didacticos que favorezcan el proceso de aprendizaje del alumno:
esquemas, ilustraciones, gréficos, casos practicos, etc.

Si comenzada la accién formativa el libro no se ajustara a la normativa en vigor o hubiera
actualizaciones sustanciales en la materia, se aportaran los anexos necesarios para asegurar la
actualizacion del temario o se procedera a la sustitucién del manual por otro, previamente
validado por el Centro.

IMPORTANTE:
Requerimientos metodoldgicos:

El alumnado y profesorado se regiran por las normas NOF (Normas de organizacién y funcionamiento)
del CIFP.
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La entidad adjudicataria debera aportar cualquier otro equipamiento, material de consumo duradero,
material fungible y consumible adicional al indicado en esta ficha a requerimiento del CIFP SIMONE
ORTEGA, cuando el centro lo considere necesario para el adecuado desarrollo de la accién formativa
y/o del aprendizaje del alumnado. El adjudicatario llevara a cabo el mantenimiento y puesta a punto de
todo el equipamiento y material indicado en la ficha del aula/taller asignado y lo repondra en caso de
deterioro.

El adjudicatario ademas de lo especificado en esta ficha debera tener en cuanta todo lo
especificado en los apartados correspondientes del pliego de prescripciones técnicas.
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LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD: COCTELERIA
Cédigo Especialidad: (HOTR0003)

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

OBJETIVOS:
Al finalizar la accién formativa, el alumnado estara capacitado para:
e Aprender las técnicas necesarias para elaborar, servir y presentar adecuadamente bebidas
combinadas y cécteles
COLECTIVO AL QUE VA DIRIGIDO:

Prioritariamente trabajadores/as desempleados, con caracter general residentes en la Comunidad de
Madrid, inscritos en la red de oficinas. Cuando los participantes sean trabajadores ocupados éstos
deberan ser, con caracter general residentes en la Comunidad de Madrid o prestar sus servicios en
centros de trabajo ubicados en la misma.

Los destinatarios de los cursos seran los que defina el Catalogo de Especialidades Formativas del
SEPE para esta especialidad.

A criterio de la Direccién General de Formacion, se podran establecer pruebas de conocimientos para
el acceso a este curso.

NUMERO DE CURSOS A IMPARTIR DE ESTA ESPECIALIDAD: 3

NUMERO DE ALUMNOS POR CURSO: 15

DURACION: 50 horas

RELACION DE MODULOS FORMATIVOS:

e Modulo 1: Cocteleria.

EQUIPAMIENTO Y MATERIAL FUNGIBLE:

La empresa adjudicataria proporcionara el equipamiento y material necesario para la realizacion de las
practicas correspondientes a esta especialidad, en nimero suficiente que permita al alumnado
realizarlas de forma individual y simultaneamente durante el desarrollo de todo el periodo programado.

Equipamiento y material de consumo duradero:

- 1 ordenador portétil (Profesor)

- 1 Impresora HP Laserjet.

- Al'menos 5 Set completo de herramientas para la cocteleria:
- Coctelera.
- Vaso mezclador.
- Coctelera Boston.
- Medidor.
- Cuchara imperial.
- Colador de gusanillo.

- Cuchillos tipo puntilla.

Pag. 12



2 TEs & minsteno ol T MiNSTING O IR ETATA
Direccion General de Formacion W DE EDUCACION, FORMACION PROFESIONAL b e OETRMS‘?
4 } 5 q o YECONOMIA SOCIAL SEPE UNION FUROPFA

DErONTE
Comunidad | CONSEJERIADE ECONOMIA, /' S PR R
o L . ONDO SOCIAL EURCPLO
de Madrid | HACIENDAY EMPLEO EFFSE invierte e tu futuro

- Cristaleria:
- 15 vasos on the rocks
- 15 copa Martini
- 15 copas pompadour, coupette o Nick and Nora.
- 15 vasos highball.
- 15 vasos chupito.

- Botiquin.

Material fungible:
El adjudicatario debera aportar al inicio de cada curso el siguiente material:
- Un rotulador rojo y un negro borrables para pizarra blanca.
- Un borrador para la pizarra.
- Un paquete de folio de 500 hojas.
- Una grapadora por aula, un paquete de grapas y una caja de clips.

El adjudicatario debera suministrar en cantidad suficiente durante todo el periodo formativo el
siguiente material fungible:

- Guantes vinilo de un solo uso.

- Film plastico de uso alimentario.

- Gel virucida para limpieza de superficies.

- Detergente de lavavajillas.

- 15 bayetas de limpieza (1/alumno)
Material de consumo/materias primas:

El adjudicatario deber& aportar las materias primas necesarias para el desarrollo de las practicas
de cata, en la cantidad adecuada para la imparticion del curso, entre las que incluira:

- Destilados: - Whisky americano, Escocés e Irlandés.
- Ron blanco y afiejo.
- Vodka.
- Ginebra.
- Brandy
-Tequila
- Licores: Cointreau, Vermouth rojo, Vermouth blanco seco, Campari, Angostura, Licores
frutas, marrasquino, Amareto Di Sarono, etc
- Siropes, jarabes y edulcorantes (Azucar en cubo, blanquilla, moreno)
- Zumos, pulpas y purés: lima, naranja, pifia, coco, cereza, frutas bosque, mango, etc
- Refrescos, sifén de soda, ténicas, cola, ginger ale, ginger beer, mixer de naranja y limoén.
-Frutas frescas (limones, limas, naranjas y pomelos)
-Decoraciones (Pajitas y guindas).
8. Equipos de proteccidn individual (EPIs) uniformidad:
El adjudicatario aportara a cada alumno un delantal de camarero negro.
9. Material didactico:

La empresa adjudicataria aportard el material didactico necesario para el desarrollo del curso de
acuerdo con el contenido del programa
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- Manual con los contenidos del programa del curso. 1 para cada alumno y 1 para el centro.

La empresa adjudicataria presentara junto a la programacién formativa un ejemplar del manual
propuesto. El CIFP Simone Ortega procedera a su evaluacién y validacion de acuerdo con los
siguientes criterios:

- Adecuacion de los contenidos, a los objetivos definidos, y al nivel que requiere la accién
formativa.

- Rigor y actualizacién de los contenidos.
- Claridad y orden en la presentacion de los contenidos.

- Utilizacion de recursos didacticos que favorezcan el proceso de aprendizaje del alumno:
esquemas, ilustraciones, gréaficos, casos practicos, etc.

Si comenzada la accién formativa el libro no se ajustara a la normativa en vigor o hubiera
actualizaciones sustanciales en la materia, se aportaran los anexos necesarios para asegurar la
actualizacion del temario o se procedera a la sustitucion del manual por otro, previamente
validado por el Centro.

IMPORTANTE:
Requerimientos metodologicos:

El alumnado y profesorado se regiran por las normas NOF (Normas de organizacién y funcionamiento)
del CIFP.

La entidad adjudicataria debera aportar cualquier otro equipamiento, material de consumo duradero,
material fungible y consumible adicional al indicado en esta ficha a requerimiento del CIFP SIMONE
ORTEGA, cuando el centro lo considere necesario para el adecuado desarrollo de la accién formativa
ylo del aprendizaje del alumnado. El adjudicatario llevara a cabo el mantenimiento y puesta a punto de
todo el equipamiento y material indicado en la ficha del aula/taller asignado y lo repondra en caso de
deterioro.

El adjudicatario ademéas de lo especificado en esta ficha debera tener en cuanta todo lo
especificado en los apartados correspondientes del pliego de prescripciones técnicas.
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LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD: PROCESOS BASICOS DE PRODUCCION CULINARIA.
Cédigo Especialidad: (HOT_B_3035)

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

OBJETIVOS:
Al finalizar la accién formativa, el alumnado estara capacitado para:

e Realizar con autonomia, las operaciones basicas de preparacién y conservacién de
elaboraciones culinarias sencillas en el ambito de la produccién en cocina, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos, observando las normas de higiene, prevencién de riesgos
laborales y proteccién medioambiental.

e Obtener la acreditacion del Médulo Profesional HOT_B_3035. Procesos basicos de produccién
culinaria. (Real Decreto 213/2025, de 18 de marzo.)

COLECTIVO AL QUE VA DIRIGIDO:

Prioritariamente trabajadores/as desempleados, con caracter general residentes en la Comunidad de
Madrid, inscritos en la red de oficinas. Cuando los participantes sean trabajadores ocupados éstos
deberan ser, con caracter general residentes en la Comunidad de Madrid o prestar sus servicios en
centros de trabajo ubicados en la misma.

Los destinatarios de los cursos seran los que defina la normativa reguladora vigente.

A criterio de la Direccién General de Formacién, se podran establecer pruebas de conocimientos para
el acceso a este curso.

NUMERO DE CURSOS A IMPARTIR DE ESTA ESPECIALIDAD: 2

NUMERO DE ALUMNOS POR CURSO: 15

DURACION: 220 horas

RELACION DE MODULOS PROFESIONALES:

e HOT B 3035
o HOT_A 3035 _01. Ejecucion de técnicas elementales de coccion.
o HOT_A 3035 _02. Realizacion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
o HOT_A 3035_03. Preparacion de elaboraciones culinarias sencillas.
o HOT_A 3035 _04. Elaboracion de guarniciones y elementos de decoracion basicos.
o HOT_A 3035 _05. Realizacion de acabados y presentaciones sencillos.
o HOT___A_3035__06. Asistencia en los procesos de elaboracion culinaria complejos y el
servicio en cocina.
FORMACION EN EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO

Si algun alumno, con la superacién de este modulo profesional, hubiera completado la totalidad de los
grados B que componen un Grado C de la Familia Profesional de HOSTELERIA Y TURISMO que se
imparte en el centro, se le ofrecera la realizacién de un periodo de formaciéon en empresa u organismo
equiparado de ochenta horas de duracion

Para comenzar la formaciéon en empresa u organismo equiparado, los alumnos deben haber adquirido
las competencias relativas a los riesgos especificos y las medidas de prevencién de riesgos laborales
en las actividades profesionales correspondientes al perfil profesional, segun se requiera en la
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normativa vigente en materia de prevencion de riesgos laborales. La entidad adjudicataria debera
facilitar esta formacién al alumno.
EQUIPAMIENTO Y MATERIAL FUNGIBLE:
1. Equipamiento y material de consumo duradero:
- 1 ordenador portatil (profesor)
- 1Impresora HP Laserjet

- 1 manta de cuchillos individual para cada alumno que incluya (Cebollero, puntilla,
deshuesador, pelador y tijeras)

- Botiquin.
2. Material fungible:
El adjudicatario debera aportar al inicio de cada curso el siguiente material:
- 1 repuesto de téner original por impresora.

- Dos rotuladores rojos y dos negros borrables para pizarra blanca por cada 100 horas
lectivas

- Un borrador para la pizarra.
- Un paquete de folio de 500 hojas por cada 100 horas lectivas.
- Una grapadora por aula, un paquete de grapas y una caja de clips.

El adjudicatario debera suministrar en cantidad suficiente durante todo el periodo formativo el
siguiente material fungible:

- Guantes de vinilo de un solo uso.

- Film pléastico de uso alimentario.

- Papel de aluminio.

- Gel virucida para limpieza de superficies.

- Detergente de lavavajillas.

- 15 bayetas de limpieza (1/alumno)

Hara entrega a cada alumno de:

- Un pen drive de al menos 16 GB.

- Dos cuadernos de 80 hojas minimo, tamafio DIN A4

- Un boligrafo

En caso de ser necesario, entregara cantidades adicionales a las indicadas en esta ficha.
IMPORTANTE:

Para garantizar el correcto funcionamiento de los equipos de la dotacion, el adjudicatario debera realizar
el mantenimiento preventivo (periédico) y el mantenimiento correctivo, y correran a su cargo los costes
asociados sin que esto suponga alteracién alguna en el precio del contrato.

El adjudicatario se hard cargo de la reparacién o reposicion de los equipos por uno de similares
caracteristicas en caso de averia.

Si en las aulas asignadas no se dispone de proyector o impresora 0 no funcionan correctamente, la
empresa adjudicataria los aportard desde el inicio de la accion formativa y se encargara de su
mantenimiento y de la resolucién de cuantas incidencias se produzcan en el transcurso de la misma.
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1. Material de consumo/materias primas:

Dado que el CIFP Escuela de Hosteleria y Turismo Simone Ortega desarrolla una metodologia
eminentemente practica, las materias primas suministradas deberan reunir no solo la cantidad
necesaria para el adecuado desarrollo formativo, sino también una calidad acorde a los estandares
exigidos en un entorno profesional de hosteleria y restauracion. En consecuencia, tanto la cantidad
como la calidad deberan garantizar que el producto final obtenido sea apto para su servicio al
publico.

Asimismo, las materias primas, en términos de calidad y cantidad, quedaran supeditadas al visto
bueno del CIFP Escuela de Hosteleria y Turismo Simone Ortega, que valorara su idoneidad en
funcion de los objetivos formativos y de los estandares profesionales del centro.

Incluira las materias primas de uso comudn en cocina

Hortalizas (cebollas, zanahorias, puerros, ajos, patatas)

Verduras de temporada (pimientos, calabacin, berenjena, judias verdes)

Carnes (pollos enteros para despiece, ternera para guisos, cerdo para asados).
Pescados (redondos y planos para limpieza y fileteado, p. €j., merluza y dorada).
Huevos (para tortillas, revueltos, escalfados y ligazones).

L&cteos (leche, nata, mantequilla, quesos bésicos).

Aceites (oliva virgen, girasol) y Vinagres (jerez, manzana).

Cereales y Legumbres (arroz redondo, pasta seca, lentejas, garbanzos).

Harinas y Pan (harina de trigo para rebozados y espesantes, pan rallado).
Especias y Condimentos (sal fina/gorda, pimienta negra, pimenton, hierbas frescas como perejil).

Fondos y Caldos (huesos de cafia, carcasas de pollo, espinas de pescado para elaboraciones
base).

2. Material didactico:

La empresa adjudicataria aportard el material didactico necesario para el desarrollo del curso de
acuerdo con el contenido del programa

- Manual con los contenidos del programa del curso. 1 para cada alumno y 1 para el centro.

La empresa adjudicataria presentara junto a la programacién formativa un ejemplar del manual
propuesto. El CIFP Simone Ortega procedera a su evaluacion y validacion de acuerdo con los
siguientes criterios:

- Adecuacion de los contenidos, a los objetivos definidos, y al nivel que requiere la accién
formativa.

- Rigor y actualizacién de los contenidos.
- Claridad y orden en la presentacién de los contenidos.

- Utilizacion de recursos didacticos que favorezcan el proceso de aprendizaje del alumno:
esquemas, ilustraciones, gréficos, casos practicos, etc.

Si comenzada la accion formativa el libro no se ajustara a la normativa en vigor o hubiera
actualizaciones sustanciales en la materia, se aportaran los anexos necesarios para asegurar la
actualizacion del temario o se procedera a la sustitucién del manual por otro, previamente
validado por el Centro.

3. Equipos de proteccion individual (EPIs) uniformidad:

El adjudicatario aportara para cada alumno un uniforme de cocinero completo compuesto por los
siguientes elementos:
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- Chagquetilla blanca, pantalon negro, delantal, pafio de cocina, gorro y calzado especifico
de cocina anti deslizante.

4. Material didactico:

La empresa adjudicataria aportara el material didactico necesario para el desarrollo del curso de
acuerdo con el contenido del programa

- Manual con los contenidos del programa del curso. 1 para cada alumno y 1 para el centro.

La empresa adjudicataria presentara junto al Proyecto Formativo un ejemplar del manual
propuesto. El CIFP Simone Ortega procedera a su evaluacién y validacion de acuerdo con los
siguientes criterios:

- Adecuacion de los contenidos, a los objetivos definidos, y al nivel que requiere la accion
formativa.

- Rigor y actualizacién de los contenidos.
- Claridad y orden en la presentacion de los contenidos.

- Utilizacion de recursos didacticos que favorezcan el proceso de aprendizaje del alumno:
esquemas, ilustraciones, graficos, casos practicos, etc.

Si comenzada la accién formativa el libro no se ajustara a la normativa en vigor o hubiera
actualizaciones sustanciales en la materia, se aportaran los anexos necesarios para asegurar la
actualizacion del temario o se procedera a la sustitucion del manual por otro, previamente
validado por el Centro.

IMPORTANTE:
Requerimientos metodoldgicos:

El alumnado y profesorado se regiran por las normas NOF (Normas de organizacion y funcionamiento)
del CIFP.

La entidad adjudicataria debera aportar cualquier otro equipamiento, material de consumo duradero,
material fungible y consumible adicional al indicado en esta ficha a requerimiento del CIFP SIMONE
ORTEGA, cuando el centro lo considere necesario para el adecuado desarrollo de la accién formativa
y/o del aprendizaje del alumnado. El adjudicatario llevara a cabo el mantenimiento y puesta a punto de
todo el equipamiento y material indicado en la ficha del aula/taller asignado y lo repondra en caso de
deterioro.

El adjudicatario ademéas de lo especificado en esta ficha debera tener en cuanta todo lo
especificado en los apartados correspondientes del pliego de prescripciones técnicas.
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LOTE 2: ALOJAMIENTO Y TURISMO

LOTE 2: ALOJAMIENTO Y TURISMO
ESPECIALIDAD: ACTIVIDADES BASICAS DEL DEPARTAMENTO DE PISOS.
Cédigo Especialidad: HOT_C 004 3B

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

OBJETIVOS:
Al finalizar la accion formativa, el alumnado estara capacitado para:

e Realizar la limpiezay puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes, asi como
lavar, planchar y arreglar la ropa del establecimiento y de los usuarios en distintos tipos de
alojamientos, consiguiendo la calidad y aplicando las normas de seguridad e higiene
establecidas en el sector profesional correspondiente.

e Obtener el certificado profesional de ACTIVIDADES BASICAS DEL DEPARTAMENTO DE
PISOS (RD Real Decreto 213/2025, de 18 de marzo, por el que se regulan aspectos especificos
de los grados A, B y C de Formacioén Profesional para la familia profesional Hosteleria y
Turismo)
COLECTIVO AL QUE VA DIRIGIDO:

Prioritariamente trabajadores/as desempleados, con caracter general residentes en la Comunidad de
Madrid, inscritos en la red de oficinas. Cuando los participantes sean trabajadores ocupados éstos
deberan ser, con caracter general residentes en la Comunidad de Madrid o prestar sus servicios en
centros de trabajo ubicados en la misma.

Los destinatarios de los cursos seran los que la normativa reguladora vigente.

A criterio de la Direccién General de Formacién, se podran establecer pruebas de conocimientos para
el acceso a este curso.

NUMERO DE CURSOS A IMPARTIR DE ESTA ESPECIALIDAD: 2

NUMERO DE ALUMNOS POR CURSO: 15

DURACION: 580 horas

RELACION DE MODULOS PROFESIONALES:
e HOT_B_3005. Atencion al Cliente.
e HOT_B_3130. Puesta a punto de habitaciones y zonas comunes en alojamiento.
e HOT B _3131. Lavanderia y mantenimiento de lenceria en el alojamiento.

e 1782. Prevencion de riesgos laborales.

FORMACION EN EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO

Para comenzar la formacién en empresa u organismo equiparado, los alumnos deben haber adquirido
las competencias relativas a los riesgos especificos y las medidas de prevencion de riesgos laborales
en las actividades profesionales correspondientes al perfil profesional, segin se requiera en la
normativa vigente en materia de prevencion de riesgos laborales.

Las estancias en empresa u organismo equiparado se desarrollaran a continuacion de la formacién en
el centro docente y en un Gnico periodo.
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EQUIPAMIENTO Y MATERIAL FUNGIBLE

La empresa adjudicataria debera proporcionar el equipamiento y material necesario para la imparticién
de las acciones formativas correspondientes a esta especialidad.

1. Equipamiento y material de consumo duradero:

- 1 ordenador portatil (profesor)

- 1 Impresora HP Laserjet

- Carro de camarera.

- 2 Mopas con recambio

- 5 Cepillos interior

- 5 Cepillos exterior

- 5 Brazos limpiacristales.

- 5 Rascavidrios.

- 5 Fregonas.

- 5 Recogedores.

- 5 Plumeros.

- Gamuzas, estropajos, bayetas.

- 1 Carro de ropa limpia, ambientacion y desinfeccion.
- 5 Cubos con escurridor

- 2 Carros o lonas para ropa sucia.

- Hidrolimpiadora a vapor.

- Centro de planchado vertical.

- Botiquin.

- 3 palos telescépicos 1'5 metros 0 2'00 m para cristales
- 3raquetas

- 3 mojadores

- 2 cubos rectangulares para limpiar cristales

- 1 escalera de mano 1'00 m 0 1'20m

- 5 Juegos de toallas todas las medidas bidet, lavamanos, ducha.

2. Material fungible:

El adjudicatario debera suministrar en cantidad suficiente durante todo el periodo formativo el siguiente
material fungible:
- Bayetas
- Estropajos
- Rejilla azul para cocinas rollos una caja
- Pafos de algodén
- Rollos de celulosa
- Guantes latex reforzados TallaMy L
- Mascarillas para uso de productos clorados una caja
- Gelvirucida para limpieza de superficies.
- Lejia
- Friegasuelos
- Quitagrasas
e Limpiacristales
e Spray mopas
e Lavavajillas tipo Fairy.

Asi mismo aportara:
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- Un repuesto de téner original por impresora.

- Un rotulador rojo y un negro borrables para pizarra blanca.
- Un borrador para la pizarra.

- Un paquete de folio de 500 hojas.

- Una grapadora, un paquete de grapas y una caja de clips.

Haréa entrega a cada alumno de:
- Un pen drive de al menos 16 GB.
- Un cuaderno de 80 hojas minimo, tamafio DIN A4
- Un boligrafo
En caso de ser necesario, entregara cantidades adicionales a las indicadas en esta ficha
3. Equipos de proteccion individual (EPIs), uniforme.
El adjudicatario aportara para el alumnado un uniforme compuesto por los siguientes elementos:
- Bata blancas y gafas protectoras para productos clorados.
4. Material didactico:

La empresa adjudicataria aportara el material didactico necesario para el desarrollo del curso de
acuerdo con el contenido del programa

- Manual con los contenidos del programa del curso. 1 para cada alumno y 1 para el centro.

La empresa adjudicataria presentara junto a la programacion formativa un ejemplar del manual
propuesto. El CIFP Simone Ortega procedera a su evaluacion y validacion de acuerdo con los
siguientes criterios:

- Adecuacion de los contenidos, a los objetivos definidos, y al nivel que requiere la accién
formativa.

- Rigor y actualizacién de los contenidos.
- Claridad y orden en la presentacién de los contenidos.

- Utilizacion de recursos didacticos que favorezcan el proceso de aprendizaje del alumno:
esquemas, ilustraciones, graficos, casos practicos, etc.

Si comenzada la accién formativa el libro no se ajustara a la normativa en vigor o hubiera
actualizaciones sustanciales en la materia, se aportaran los anexos necesarios para asegurar la
actualizacion del temario o se procedera a la sustitucién del manual por otro, previamente
validado por el Centro.

IMPORTANTE:
Requerimientos metodologicos:

El alumnado y profesorado se regiran por las normas NOF (Normas de organizacién y funcionamiento)
del CIFP.

La entidad adjudicataria debera aportar cualquier otro equipamiento, material de consumo duradero,
material fungible y consumible adicional al indicado en esta ficha a requerimiento del CIFP SIMONE
ORTEGA, cuando el centro lo considere necesario para el adecuado desarrollo de la accion formativa
y/o del aprendizaje del alumnado.

El adjudicatario ademéas de lo especificado en esta ficha debera tener en cuanta todo lo
especificado en los apartados correspondientes del pliego de prescripciones técnicas.
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ANEXO Il AL PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS
“FICHAS CARACTERISTICAS DEL AULA”

LOTE 1: RESTAURACION ......oouiitiicieeee ettt ae e, 2
ESPECIALIDAD TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO ......cccooeevevene. 2
ESPECIALIDAD ANALISIS SENSORIAL DE LOS VINOS.........ccccoveveeieieierene 4
ESPECIALIDAD CORTE Y CATA DE JAMON ......ccoiviiiiiiiecieieeeve e 5
ESPECIALIDAD COCTELERIA ....cov it 6
ESPECIALIDAD PROCESOS BASICOS DE ELABORACION CULINARIA......... 8

LOTE 2: ALOJAMIENTO Y TURISMO ......oiiiiiiiiiiiii e 9

ESPECIALIDAD ACTIVIDADES BASICAS DEL DEPARTAMENTO DE PISOS..9
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LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO

A. AULA POLIVALENTE
SUPERFICIE: 58 m?
CONDICIONES FISICAS:

® [luminacion natural y artificial

® Ventilacion

® Calefaccion

MOBILIARIO:
® 15 Mesas para los alumnos
e 15 Sillas para alumnos
® Mesa con cajones de almacenamiento y silla del profesor

EQUIPAMIENTO DIDACTICO:
e Pantalla digital interactiva con sistema de sonido integrado
® Pizarra para tiza / rotulador
e Conexion internet (red y wifi)
e Ordenadores instalados en red con su correspondiente Software de aplicacion
® Cafobn de proyeccion

B. AULA TALLER
SUPERFICIE: 90 m?
CONDICIONES FiSICAS:

® |luminacion natural y artificial
e Ventilacion

® Calefaccion

EQUIPAMIENTO Y MOBILIARIO
® \Vitrina expositora
® Plancha
e Tostadora
e Gratinadora
e Batidora, exprimidor
® Magquina hielo

® [avavajillas
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® Microondas

e Botellero

® Mueble cafetero

® Gueridones.

® Expendedor de cerveza

® MAquina cafetera expresso
® Molinillos de café

® Mesas distintas formas y tamafios
e Sillas

® Aparadores

e Jarras café, leche, teteras.
® Cuberteria.

e Vaijillay loza.

e Cristaleria

® Petit Menaje

e Champaneras

® Frigorifico para alimentos
® Bandejas de diferentes tipos y tamafios
e Comanderos

e TPV

e (Cartas de vinos

® Litosy bayetas.

OBSERVACIONES

S )

X (MR HATHEA
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El adjudicatario llevard a cabo el mantenimiento y puesta a punto de todo el
equipamiento y material indicado en esta ficha y lo repondra en caso de deterioro o

rotura.

Cualquier otro tipo de herramienta necesaria para el correcto desarrollo del curso, sera

aportada por la entidad adjudicataria.
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LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD ANALISIS SENSORIAL DE LOS VINOS

A. AULA POLIVALENTE
SUPERFICIE: 58 m?
CONDICIONES FiSICAS:
e lluminacién natural y artificial
e Ventilacion
e Calefaccion
MOBILIARIO:
e 15 Mesas para los alumnos
e 15 Sillas para alumnos
e Mesa con cajones de almacenamiento y silla del profesor
EQUIPAMIENTO DIDACTICO:
o Pantalla digital interactiva con sistema de sonido integrado
o Pizarra para tiza / rotulador
e Conexion internet (red y wifi)

B. AULA TALLER
SUPERFICIE: 90 m?
CONDICIONES FISICAS:
e lluminacién natural y artificial
e Ventilacion
e Calefaccion
EQUIPAMIENTO Y MOBILIARIO
e Vitrina expositora
¢ Mesas
e Sillas
e Cristaleria
o Petit Menaje
o Champaneras
¢ Bandejas de diferentes tipos y tamafios
e Catavinos de diversos tipos
e Litosy bayetas.

OBSERVACIONES

El adjudicatario llevara a cabo el mantenimiento y puesta a punto de todo el
equipamiento y material indicado en esta ficha y lo repondrd en caso de deterioro o
rotura.

Cualquier otro tipo de herramienta necesaria para el correcto desarrollo del curso, sera
aportada por la entidad adjudicataria.
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LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD CORTE Y CATA DE JAMON

A. AULA POLIVALENTE
SUPERFICIE: 58 m?
CONDICIONES FiSICAS:
e lluminacién natural y artificial
e Ventilacion
e Calefaccion
MOBILIARIO:
e 15 Mesas para los alumnos
e 15 Sillas para alumnos
e Mesa con cajones de almacenamiento y silla del profesor
EQUIPAMIENTO DIDACTICO:
o Pantalla digital interactiva con sistema de sonido integrado
o Pizarra para tiza / rotulador
e Conexion internet (red y wifi)

B. AULA TALLER

SUPERFICIE: 90 m?

CONDICIONES FISICAS:
e lluminacién natural y artificial
¢ Ventilacion
e Calefaccion

EQUIPAMIENTO Y MOBILIARIO
e Lavavajillas
¢ Mesas distintas formas y tamafios
e Sillas
e Aparadores
e Cuberteria.
o Vajillay loza.
e Cristaleria
o Petit Menaje
e Frigorifico para alimentos
¢ Bandejas de diferentes tipos y tamafios

OBSERVACIONES

El adjudicatario llevara a cabo el mantenimiento y puesta a punto de todo el
equipamiento y material indicado en esta ficha y lo repondra en caso de deterioro o
rotura.

Cualquier otro tipo de herramienta necesaria para el correcto desarrollo del curso, sera
aportada por la entidad adjudicataria.
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LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD COCTELERIA

A. AULA POLIVALENTE
SUPERFICIE: 58 m?
CONDICIONES FiSICAS:
e lluminacién natural y artificial
e Ventilacion
e Calefaccion
MOBILIARIO:
e 15 Mesas para los alumnos
e 15 Sillas para alumnos
e Mesa con cajones de almacenamiento y silla del profesor
EQUIPAMIENTO DIDACTICO:
o Pantalla digital interactiva con sistema de sonido integrado
o Pizarra para tiza / rotulador
e Conexion internet (red y wifi)

B. AULA TALLER

SUPERFICIE: 90 m?

CONDICIONES FISICAS:
e lluminacién natural y artificial
¢ Ventilacién
e Calefaccion

EQUIPAMIENTO Y MOBILIARIO
e Vitrina expositora
e Morteros
e Batidora, exprimidor
e Magquina hielo
e Pinzas de hielo
e Tablas de corte
e Coladores
e Cotelera
e Dosificadores
e Vasos medidores
o Lavavajillas
e Batidoras
e Botellero
e Gueridones.
o Expendedor de cerveza
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o Mesas distintas formas y tamafios
o Sillas

e Aparadores

e Cristaleria

e Petit Menaje

¢ Champaneras

e Frigorifico para alimentos

e Frigorifico para bebidas

¢ Bandejas de diferentes tipos y tamafios
e Comanderos

e TPV

e Litosy bayetas.

e Basuras diferentes residuos

OBSERVACIONES

El adjudicatario llevard a cabo el mantenimiento y puesta a punto de todo el
equipamiento y material indicado en esta ficha y lo repondra en caso de deterioro o
rotura.

Cualquier otro tipo de herramienta necesaria para el correcto desarrollo del curso, sera
aportada por la entidad adjudicataria.
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LOTE 1: RESTAURACION
ESPECIALIDAD PROCESOS BASICOS DE ELABORACION CULINARIA

A. AULA POLIVALENTE
SUPERFICIE: 58 m?
CONDICIONES FiSICAS:
¢ lluminacién natural y artificial
¢ Ventilacion
e Calefaccion
MOBILIARIO:
e 15 Mesas para los alumnos
e 15 Sillas para alumnos
¢ Mesa con cajones de almacenamiento y silla del profesor

EQUIPAMIENTO DIDACTICO:
o Pantalla digital interactiva con sistema de sonido integrado
e Pizarra para tiza / rotulador
e Conexion internet (red y wifi)
e Ordenadores instalados en red con su correspondiente Software de aplicacion.
e Cafion de proyeccion

B. AULA TALLER
SUPERFICIE: 150 m2
CONDICIONES FiSICAS:
¢ lluminacion natural y artificial
¢ Ventilacién
e Calefaccion

EQUIPAMIENTO:
e Generadores de calor.
e Generadores de frio.
e Bateria de cocina.
e Material electromecanico: cortadoras, picadoras, brazos trituradores, entre otros.
¢ Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes, campanas,
armarios, entre otros.

OBSERVACIONES

El adjudicatario llevara a cabo el mantenimiento y puesta a punto de todo el
equipamiento y material indicado en esta ficha y lo repondra en caso de deterioro o
rotura.

Cualquier otro tipo de herramienta necesaria para el correcto desarrollo del curso, sera
aportada por la entidad adjudicataria.
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LOTE 2: ALOJAMIENTO Y TURISMO
ESPECIALIDAD ACTIVIDADES BASICAS DEL DEPARTAMENTO DE PISOS.

A. AULA POLIVALENTE:
SUPERFICIE: 58 m?
CONDICIONES FiSICAS:
¢ lluminacién natural y artificial
e Ventilacion
e Calefaccion
MOBILIARIO:
e 15 Mesas para los alumnos
e 15 Sillas para alumnos
e Mesa con cajones de almacenamiento y silla del profesor
EQUIPAMIENTO DIDACTICO:
o Pantalla digital interactiva con sistema de sonido integrado
o Pizarra para tiza / rotulador
e Conexion internet (red y wifi)

B. TALLER DE LIMPIEZA (habitacion y bafio)
SUPERFICIE: 97 m?
CONDICIONES FISICAS:
e lluminacién natural y artificial
¢ Ventilacién
e Calefaccion
MOBILIARIO:
e 15 Sillas de pala para escribir para alumnos
e 2 Carros de limpieza
e Mostrador de recepcion
e Habitacion tipo suite con:
- 2 camas individuales vestidas
- 1 cama de matrimonio vestida con 2 mesillas y calzadora
- 1 salén con mesa central, 2 sofas y 2 puf
- muebles decorativos
- escritorio con silla
- 2 neveras minibar
- Burra de ropa
- Armario con albornoces
- 2 Reposa-equipajes
- 1 bafio con ducha, WC, bidet y lavamanos con agua
corriente
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EQUIPAMIENTO DIDACTICO:

Ordenador de sobremesa
Proyector fijo con pantalla de proyeccién
Pizarra de rotulador

Conexion internet (red y wifi)

A. TALLER DE COSTURA Y PLANCHADO
SUPERFICIE: 68 m?
CONDICIONES FISICAS:

»
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® [luminacion natural y artificial
e Ventilacion
e Calefaccion
MOBILIARIO:
® 3 Mesas de trabajo para los alumnos
e 15 Sillas para alumnos
® 1 Mesay silla del profesor
e 1 centro de planchado
e 1 calandra
e 2 tablas de planchar
® 4 planchas de sobremesa
e 3 maquinas de coser
e Estanterias de ropa limpia
® | enceria de restauracion (muletones, manteles, servilletas, litos y uniformes)
® | enceria de pisos (sdbanas bajeras y encimeras, colchas, toallas, albornoces)
® 3 cubetas de transporte de ropa limpia

EQUIPAMIENTO DIDACTICO:

Ordenador de sobremesa
Conexion internet (red y wifi)

B. TALLER LAVANDERIA
SUPERFICIE: 19 m?
CONDICIONES FISICAS:

lluminacién natural y artificial

Ventilacion

Pagina 10 de 11



] A
¥ A MINISTERIO ol L) -
Direccion General de Formacion ‘O DE (OUCACION, FORMACION MOIMESIONAL “ - o osmagg
T YUK ¢

Comunidad | CONSEJERIADE ECONOMIA, X Yeconomasocw  SEPE SNION KUROPEA

1 FONDO SOCIAL EURCPEOD
de Madrid HACIENDA Y EMPLEO EI FSE Itwierte en tu futuro

MOBILIARIO:
® 2 lavadoras
® 2 Secadoras
e 1 pila con agua corriente
e 1 estanteria de productos de limpieza
® 4 carros de ropa sucia
® 4 cubetas de pretratado de lenceria
e 1 Carro de limpieza

OBSERVACIONES

El adjudicatario llevard a cabo el mantenimiento y puesta a punto de todo el
equipamiento y material indicado en esta ficha y lo repondra en caso de deterioro o
rotura.

Cualquier otro tipo de herramienta necesaria para el correcto desarrollo del curso, sera
aportada por la entidad adjudicataria.
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