[image: image1.png]Castllla y Leon

Consejeria de Educacion



                                                                            [image: image2.png]la merced

centro integrado de formacién profesional





CURSO 2019/20
[image: image1.png]RE[image: image2.png]GIMEN DISCIPLINARIO DEL ALUMNO /A EN AULAS ESPECIFICAS

De ciclos formativos y  Formación Profesional Básica  del  C.I.F.P. LA MERCED de Soria

Este reglamento completa el Reglamento de Régimen Interior de la C.I.F.P.  LA MERCED, respetando en todo momento las instrucciones en él descritas.

1. UNIFORMIDAD











· El uniforme será obligatorio para la asistencia a las clases de prácticas en el aula-taller; el cual deberá permanecer perfectamente limpio y planchado.

· No se permitirá llevar prendas debajo del uniforme salvo la ropa interior.

· El alumno/a será el único responsable  de la custodia de su uniforme.

· El profesor/a técnico al inicio del curso informará sobre el uso correcto del uniforme que deberá respetar el alumno durante todo el curso.

UNIFORME PARA EL CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE COCINA Y GASTRONOMIA

Uniforme para el aula de cocina:

· Chaqueta de cocina totalmente blanca y de manga larga.

· Pantalón de cocina de cuadritos blancos y azules o pata de gallo.

· Delantal sin peto blanco.

· Pico azul (1º cocina), rojo (2º cocina).

· Zuecos blancos, azules oscuro  o negros, de cuero o similar “no de plástico” o zapatos sin cordones con suela de goma azules oscuro o negros.

· Calcetines negros.

· Gorro alto clásico  o bajo tipo champiñón, nunca tipo bandana.

· Paño de cocina.

· Rotulador permanente del mismo color del pico.

UNIFORME PARA EL CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR DE  DIRECCION EN COCINA

Uniforme para el aula de cocina:

· Chaqueta de cocina totalmente blanca y de manga larga.

· Pantalón de cocina de cuadritos blancos y azules o pata de gallo.

· Delantal sin peto blanco.

· Pico blanco (1º curso), negro (2º curso)

· Zuecos blancos, azules oscuro  o negros, de cuero o similar “ no de plástico” o zapatos sin cordones con suela de goma azules oscuro o negros.

· Calcetines negros.

· Gorro alto clásico  o bajo tipo champiñón, nunca tipo bandana.

· Paño de cocina.

· Rotulador permanente de color negro

UNIFORME PARA EL CURSO DE FORMACIÓN PROFESIONAL BÁSICA: COCINA Y RESTAURACIÓN

Uniforme para el aula de cocina:

· Chaqueta de cocina totalmente blanca y de manga larga.

· Pantalón de cocina de cuadritos blancos y azules o pata de gallo.

· Delantal sin peto blanco.

· Pico verde.

· Zuecos blancos, azules oscuro  o negros, de cuero o similar “ no de plástico” o zapatos sin cordones con suela de goma azules oscuro o negros.

· Calcetines negros.

· Gorro alto clásico  o bajo tipo champiñón, nunca tipo bandana.

· Paño de cocina.

· Rotulador permanente del mismo color del pico.

Uniforme para el aula de cafetería – restaurante:

· Camisa blanca

· Pantalón de vestir negro

· Chaleco negro 

· Corbata negra

· Zapatos negros

· Calcetines negros

UNIFORME PARA EL CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Uniforme para el aula de elaboración:

· Cazadora de industrias alimentarias totalmente blanca y de manga larga

· Pantalón de industrias alimentarias blanco

· Gorra-visera blanca (sin calados)

· Zapatos blancos de seguridad.

CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR DE  GUIAS, INFORMACION Y ASISTENCIAS TURISTICAS

·  En este ciclo deberán disponer de  traje, pantalón o falda  negro, camisa blanca y  americana.

CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR DE AGENCIA DE VIAJES Y COMERCIALIZACIÓN DE EVENTOS

· En este ciclo deberán disponer de  traje, pantalón o falda  negro, camisa blanca y  americana.

CICLO FORMATIVO DE GESTIÓN DE ALOJAMIENTOS TURÍSTICOS

· En este ciclo deberán disponer de  traje, pantalón o falda  negro, camisa blanca y  americana.

· Bata blanca

2. HERRAMIENTAS Y UTILLAJE








· El profesor/a técnico al inicio del curso informará de las características mínimas que deben reunir dichas herramientas.

· El alumno/a es el único responsable  de la custodia sus útiles y herramientas. Los cuales deberán ir marcados con el nombre del propietario.

· Las herramientas deberán estar protegidas por una funda, caja o similar.

 FORMACIÓN PROFESIONAL BÁSICA DE HOSTELERIA Y RESTAURACIÓN. 

· 1 Cuchillo cebollero de calidad media  de 27 a 30 cm de largo.

· 1 Deshuesador

· 1 Puntilla 

· 1 Pelador con mango

· 1 Espátula 

· 1 Tijera

· 1 Chaira

· 1 Libreta de notas

· 1 Bolígrafo o lapicero

· 1 Mechero

CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE COCINA Y GASTRONOMIA y CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR DE DIRECCION EN COCINA

· 1 Cuchillo cebollero de calidad media  de 27 a 30 cm de largo.

· 1 Deshuesador

· 1 Puntilla 

· 1 Pelador con mango

· 1 Espátula 

· 1 Tijera

· 1 Chaira

· 1 Libreta de notas

· 1 Bolígrafo o lapicero

· 1 Mechero

· 1 varilla

· 1 espátula pastelería

· 1 lengua pastelería

· Boquillas lisas y rizadas del 8,10 y 12

· 1 pincel o brocha de silicona

CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

· A comienzo de curos el profesor indicará los materiales y herramientas que el alumno deberá aportar.

3. LIMPIEZA Y ASEO PERSONAL








· El cabello deberá estar arreglado y recogido, además de limpio y peinado en todo momento, en caso de llevar tintes serán de coloración natural y discreta.

· En las manos se deberá de observar una estricta limpieza estando las uñas cortas. Está prohibido llevar laca de uñas.

· El alumno/a deberá estar afeitado, en caso de llevar perilla, barba o bigote, deberá estar convenientemente arreglado. Se recomienda afeitarse a diario y no en días alternos. Aquellos alumnos que justifiquen debidamente un problema de piel que imposibilite al alumno afeitarse con dicha periodicidad, deberá informar al profesor/a correspondiente, quien marcará las pautas a seguir.

· El uniforme deberá presentarse limpio en todo momento, planchado y además totalmente completo.

· El calzado deberá estar limpio en todo momento, acentuándose en caso de los alumno/as que se encuentren realizando las prácticas de servicio.

· Las alumnas que deseen maquillarse, deberán hacerlo con la máxima discreción posible, y sólo estarán permitidos en el caso de las prácticas de servicio.
· Queda totalmente prohibido llevar puesto a la hora de las prácticas de aula-taller, pulseras, relojes, anillos, pendientes, piercing….. que no garantice la higiene y seguridad absoluta durante la realización de las mismas. En caso de las prácticas de servicio se permitirá llevar un reloj de pulsera discreto, así como pendientes discretos a las alumnas.

· No se podrá llevar la cabeza cubierta con ninguna otra prenda que no sea del uniforme establecido para ello.

· Queda totalmente prohibido comer, fumar y masticar chicle o caramelos, durante la realización de las prácticas. Sólo está autorizado el consumo de la comida elaborada, si el profesor correspondiente así lo estima oportuno, para ampliar los conocimientos culinarios o ampliar la explicación de la práctica.

· La negligencia en el incumplimiento de estas obligaciones podrá ser motivo de sanción del alumno/a, y se tendrá en cuenta a la hora de la evaluación de las prácticas.          

4. TAQUILLAS









El uso de las taquillas del centro, es de carácter voluntario, asignándosele una para todo el curso, previo pago de una fianza. 
· Las taquillas son de uso unipersonal, no pudiendo ser usadas por más de un alumno cada una.
· El alumno es el único responsable de su taquilla, eximiéndose el Centro de toda responsabilidad, y de los enseres que allí guarde (ropa, herramientas o libros), debiendo cerrarla con la llave  de su propiedad.
· El alumno permanecerá en los vestuarios el tiempo, estrictamente necesario para cambiarse, manteniendo en todo momento el orden y silencio, así como la higiene debida, por respeto a los compañeros. No permitiéndose la entrada a los mismos fuera del horario establecido.
· Está prohibido comer, beber y fumar, en las taquillas, en caso contrario se le aplicará la medida disciplinaria correspondiente.

· En junio se hará una relación de desperfectos, por alumno y taquilla y se descontarán de la fianza.

· Las taquillas que al final del curso, no se encuentren abiertas, se procederán automáticamente a abrirlas y desalojarlas.

5. FUNCIONAMIENTO EN LAS AULAS-TALLER






· Es obligatorio entrar con el uniforme completo, en caso contrario, no se podrá acceder al aula, quedando a criterio del profesor la medida disciplinaria a aplicar.

· Está prohibido el uso del móvil, dentro de las instalaciones del centro en horas lectivas. Para casos excepcionales, se solicitará permiso al profesor correspondiente.

· Está prohibida la entrada a los alumnos/as en el aula-taller durante los periodos de cambios de clase, recreos o una vez finalizadas las prácticas, sin autorización del profesor.

· Está prohibida la entrada de los alumnos/as en el aula-taller con mochilas o bolsas, éstas deberán ser custodiadas en las taquillas o aula teórica durante el tiempo que permanezcan los alumnos en el aula-taller.

· Los alumnos/as al comienzo de las clases prácticas colocarán en el lugar destinado, el utillaje limpio que haya quedado en la plonge o área de limpieza.

· Los alumnos/as deberán comprobar que la batería sucia utilizada se ubique en la zona de limpieza o plonge, dejando libres y limpios los fregaderos destinados a otros fines.

· Los alumnos/as se encargarán de la limpieza de las instalaciones,  material y equipos utilizados durante las clases prácticas.

· Al finalizar la clase práctica los alumnos/as deberán:

· Sacar la basura, limpiar los cubos y poner bolsas de basura limpias.

· Sacar las cajas no retornables de los proveedores y el vidrio al contenedor de reciclaje correspondiente.

· Limpiar las superficies de los fogones y mesas de trabajo.

· Dejar las mesas de restaurante y cafetería colocadas, para facilitar la limpieza del aula.

* Queda terminantemente prohibido sacar alimentos del centro salvo autorización expresa del equipo directivo

6. PUNTUALIDAD











· El alumno/a deberá entrar en el aula-taller una vez tocado el timbre con el uniforme completo y en perfecto estado, así como, con la herramienta exigida, además de cuaderno y bolígrafo.

· Se exigirá la máxima puntualidad siendo sancionado aquel alumno/a que no lo cumpla.

7. DESPERFECTOS










· Respetar y utilizar correctamente los bienes inmuebles y las instalaciones del centro, en caso contrario, todos los alumnos deberán de satisfacer el importe proporcional derivado de los desperfectos ocasionados voluntariamente en el centro y derivados de actos vandálicos.
ESTÁ PROHIBIDO COMER, BEBER Y FUMAR, EN LAS DIFERENTES AULAS TEÓRICAS Y PRÁCTICAS DEL CENTRO, ASÍ COMO EN PASILLOS Y ASEOS, EN CASO CONTRARIO SE LE APLICARÁ LA MEDIDA DISCIPLINARIA CORRESPONDIENTE.

EN LA ZONA COMÚN (HALL), SE MANTENDRÁ LA COMPOSTURA Y EL SABER ESTAR EN TODO MOMENTO. DURANTE LOS DESCANSOS DE LOS MÓDULOS PRÁCTICOS SE RESPETARÁ EL SILENCIO, DADO QUE LOS MÓDULOS TEÓRICOS ESTÁN EN EL AULA.
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