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El Seminari de Vic és hereu d’una llarga tradicié formativa, arrelada al bisbat
de Vic de forma continuada des de 'any 1749. Durant més de 275 anys ha
estat al servei de la formacioé de generacions de joves d’arreu del territori.

Durant els s. xvii i xix, el Seminari es va convertir en el principal, i en alguns mo-
ments, Unic espai de formacid dels nois de la ciutat, de la comarca i de molts
joves provinents de les parroquies de la didcesi.

A mitjan segle xix, va superar els 1.200 estudiants. El Seminari acollia nois
d’edats ben diverses que realitzaven estudis de primeres lletres, de gramatica,
de filosofia i, finalment, de teologia. La imatge irrepetible de I'abundor d'estudi-
ants vestits amb capa i barret va donar peu a la coneguda tradicié de I'Estu-
diant de Vic, format per uns joves que vivien en cases particulars de la ciutat i
escampats per les masies de la Plana.

Va ser a les aules del Seminari que es formaren joves que van tenir una gran
transcendéncia vital en la societat i en la historia, la cultura i la llengua del nos-
tre poble. Jacint Verdaguer i Santald, Jaume Collell i Bancells, Antoni M. Claret
Clara, Jaume Balmes i Urpia, Maria Puigllat i Amigd, Marti Genis i Aguila, son
una mostra selecta de la munid de persones que han viscut i projectat la seva
vida tenint el Seminari com a punt inicial i vital de la seva formacio.

L’actual edifici del Seminari, inaugurat el 1949, i després d’anys de transforma-
cions i canvis, continua sent un espai formatiu obert a entitats i persones que
creuen en la formacié com a peca clau del canvi i la millora en la nostra socie-
tat. Des de la darrera décade s’ha apostat per la formacio professional de cicles
formatius de la familia d’Activitats fisiques i esportives i de la familia de Sanitat.
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[.1

Informacid

—Nivell: cicle formatiu de grau superior (CFGS)

— Titulacio: técnic/a superior en dietética.

—Durada del cicle formatiu: 2000 hores (2 cursos académics).
—Formacidé en el centre educatiu: 1590 hores.

—Formacid en centres de treball: 410 hores.
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Competéncies professionals

Competéncies i realitzacions més rellevants que ha de manifestar el/la
professional:

— Organitzar i gestionar, al seu nivell, 'area de treball assignada a la unitat/
gabinet.

—Elaborar i supervisar dietes adaptades a persones i col-lectius segons les
seves necessitats nutricionals.

—Elaborar i supervisar dietes adaptades a pacients i col-lectius segons la seva
patologia especifica.

— Controlar i supervisar la composicio qualitativa dels aliments per determinar
la seva qualitat higienicodietética.

—Supervisar la conservacio, manipulacio i transformacid dels aliments de
consum huma.

—Promoure la salut de les persones i la comunitat a través de I'educacio
alimentaria, mitjancant activitats de promocio i educacio per a la salut.




1.5

Ocupacions i llocs de treball més rellevants

—Dietista (atencio primaria i comunitaria).

—Técnic/a en dietética i nutricio (Salut publica: higiene dels aliments).

—Responsable d’alimentacid en empreses de col-lectivitats: residéncies,
hospitals, escoles...

—Técnic/a en higiene dels aliments (disseny aliments preparats i precuinats...).

— Consultor/a en alimentacio (control i formacioé de manipuladors d’aliments...).

— Educador/a sanitari.
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L.L

Sortides académiques

Amb aguests estudis s'obté el titol de técnic superior o técnica superior, que
permet accedir a qualsevol estudi universitari oficial de grau. Les persones
gue s’han graduat en un cicle formatiu de grau superior poden obtenir la
convalidacio de credits universitaris ECTS.

La realitzacid d’aquest cicle dona un ampli reconeixement de credits a graus
universitaris com el Grau en Nutricido Humana i Dietéetica de la UVic-UCC que
del total de crédits ECTS (4 anys) del Grau, la UVic-UCC reconeix 60 credits
ECTS (un curs acadéemic. 2+3 cursos).




1.5

Objectius

—Processar la informacié generada en la unitat de dietetica o servei de restau-
racio col-lectiva interpretant informacio cientificotécnica.

— Protocols interns de treball i documentacio clinica i no clinica, identificant les
caracteristiques de programes informatics de gestié de la unitat i d’elaboracid
de dietes; tipus i models de documents clinics i no clinics i recursos ofimatics i
d’arxiu; elaborant informes i instruccions d’activitats, realitzant els processos de
registre, de tramitacio de documents, d’arxivament, de control d’existencies i de
gestid del manteniment de les installacions del servei de restauracié col-lectiva,
per tal d'organitzar i gestionar la unitat o servei, 'adquisicid i control d’existenci-
es i la informacid generada en el servei de dietética o de restauracié collectiva.

— Analitzar les necessitats dietetiqgues de persones i col-lectius identificant
caracteristiques fisiologiques, patoldgiques i socioculturals significatives per
a la caracteritzacié dietética, interpretant dades antropométriques i dades
clinigues de la prescripcid facultativa i de la historia clinica, detectant prefe-
réncies, possibilitats i d’altres dades gue tinguin incidéncia en el seguiment de
la dieta, relacionant les dades i la informacio obtinguda amb parametres die-
tetics i nutricionals de referéncia per tal d’elaborar, adaptar dietes i realitzar el
seguiment dietetic.

—Elaborar dietes adaptades a persones o col-lectius interpretant les dades de
la prescripcio facultativa, de la historia dietética i de les taules d’aliments i
nutricionals, calculant els requeriments energetics necessaris, determinant el
tipus i quantitat d’aliments que es poden consumir, la seva distribucio i la for-
ma de preparaciod i cuinat, programant el seguiment dietétic per tal de donar
resposta a les necessitats dietetiques de persones o col-lectius en situacions
fisiologiques o amb patologies.

—Relacionar-se amb persones i col-lectius, distingint les caracteristiques, predis-
posicid i nivell de comprensio, interpretant les necessitats i demandes, comu-
nicant-se de forma eficac, amable, respectuosa i adaptada a les caracteristi-
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ques i necessitats de I'usuari o usuaris i al context, per tal d’atendre i informar
d’aspectes dietetics, alimentaris i de promocid de la salut.

— Participar en programes i estrategies d’educacio sanitaria i promocio de la
salut definint la documentacio per a 'obtencio i recollida de dades, identifi-
cant les caracteristiques socioculturals, sanitaries i indicadors significatius per
a l'estudi dietetic, processant i interpretant la informacio recollida, per tal de
definir necessitats i recomanacions dietetiques adaptades a les caracteristi-
ques de les persones o col-lectius.

— Ensenyar i motivar en I'adquisicié d’habits alimentaris i pautes dietetiques
identificant les caracteristiques de la persona o grup de poblacio, adaptant els
objectius i les activitats a les seves caracteristiques i als recursos disponibles,
utilitzant recursos informatius orals, escrits i audiovisuals, organitzant activitats
i recursos per tal d'informar sobre aspectes dietétics preventius o terapéutics i
fomentar en les persones o col-lectius pautes d’alimentacio saludables.

— Controlar els processos de conservacio, manipulacio i transformacid dels ali-
ments identificant les caracteristiques fisicoquimiques i organoléptiques, relaci-
onant els sistemes i condicions de conservacio, envasament, emmagatzematge,
preparacio i cuinat amb els punts critics i els procediments de control que s’han
de realitzar, interpretant la normativa aplicable en cada cas, detectant alteraci-
ons en els processos i en els productes i proposant les mesures correctives, per
tal de verificar la qualitat higiénica i dietetica dels aliments de consum huma.




—Realitzar analisis senzilles de tipus sensorials, quimiques i microbioldgiques
de productes alimentaris, identificant els parametres que s’han d’'analitzar i la
normativa especifica aplicable en cada cas, identificant els punts de mos-
tratge i la tecnica d’'obtencid de mostres, aplicant les tecniques analitiques
segons els procediments establerts, comparant les dades obtingudes amb
valors i parametres de referéncia i decidint, si cal, les accions preventives o
correctives que s’han d’aplicar, per tal de controlar la qualitat dels aliments.

—Sensibilitzar-se sobre els efectes que les condicions de treball poden produir en
la salut personal, col-lectiva i ambiental, amb la finalitat de millorar les condici-
ons de realitzacio del treball utilitzant les mesures correctives i de proteccio.

— Planificar el procés d’insercioé en I'activitat de serveis de dietetica o de restaura-
cio collectiva, valorant-ne els aspectes organitzatius i economics, i identificant
els drets i les obligacions que es deriven de les relacions laborals, les capacitats
i les actituds requerides, determinant les vies d’insercio possibles i els mitjans
adients en cada cas per tal d’'integrar-se satisfactoriament en el mon laboral.

—Incorporar-se al mon laboral, adaptant-se a les funcions d’'una unitat o servei de
dietéetica o de restauracio col-lectiva de forma responsable i participativa, afron-
tant les tasques d'organitzacié de la unitat, atencid a les persones, elaboracio,
adaptacio i seguiment de dietes, control de la qualitat dels aliments i dels pro-
cessos de conservacio, manipulaciod i transformacio amb progressiva autono-
mia i amb iniciativa, valorant les aptituds i els interessos necessaris en el conjunt
de les tasques realitzades, per tal d’integrar-se en el sector de la dietética.

—Integrar els diferents processos i funcions que es desenvolupen en una unitat/
servei de dietetica mitjancant I'analisi de les caracteristiques fisioldgigues o
patologiques d’'un individu o grup de poblacio, la definicid de propostes die-
tétiques adequades i el control de qualitat dels aliments que intervenen, per
tal de donar resposta a les necessitats dietetiques.
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Organitzacid del cicle formatiu
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2.1

Calendari

—Inici del curs académic: 12 setembre 2025
—Final del curs academic 1r curs: 26 de maig 2026
—Final del curs academic 2n curs: 5 de maig 2026
Periodes de vacances de Nadal: del 20 desembre 2025 al 7 de gener 2026
Periodes de vacances de Setmana Santa: del 27 de marg¢ al 6 d’abril 2026
Dia festiu: 10 d’octubre 2025 (Lliure disposicié de la ciutat de Vic)
Dia festiu: 3 de novembre 2025 (Lliure disposicid de la ciutat de Vic)
Dia festiu: 5 de desembre 2025 (Lliure disposicié de la ciutat de Vic)
Dia festiu: 8 de desembre 2025 (La Immaculada)
Dia festiu: 16 de febrer 2026 (Lliure disposicid de la ciutat de Vic)
Dia festiu: 30 d’abril 2026 (Lliure disposicio de la ciutat de Vic)
Dia festiu: 1 de maig 2026 (Festa del Treball)
Dia festiu: 25 de maig 2026 (Festa local)
Dia festiu: 6 de juliol 2026 (Festa local)

Examens finals de 1r curs: del 27 al 29 de maig de 2026
Examens finals de 2n curs: del 6 al 8 de maig de 2026
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Distribucio dels credits i coordinacid
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Primer curs Hores
C2 Alimentacio equilibrada 280 h
C5 Microbiologia i higiene alimentaria 210 h
C7 Fisiopatologia aplicada a la dietética 245 h
C8 Relacié en 'ambit de treball 70 h
C9 Formacio i orientacio laboral 70 h
Cl10 Formacio practica en centres de treball (FCT) *205 h

875 h

Segon curs Hores

Cl Organitzacio i gestioé de 'area de treball assignada 64 h
en la unitat/gabinet de dietética

C3 Dietoterapia 240 h
Cc4 Control alimentari 192 h
Co6 Educacio sanitaria i promociod de la salut 96 h
C10 | Formacio practica en centres de treball (FCT) *205 h
Cn Sintesi 64 h
C12 | Nutricio i Esport 64 h

704 h

Coordinaci¢ del CFGS: Monica Bard i Tort (dietetica@seminarivic.cat)
*C10 Formacio practica en centres de treball es realitza durant el 1r i 2n curs adaptant-nos a les

necessitats de I'alumnat (total 410 hores).
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Horari classes i professorat

Dilluns Dimarts Dimecres | Dijous Divendres
r 2n r 2n Ir 2n Ir 2n 1r 2n
8.30a29.30 h C5|C3 | C8 | Clh|C7 | C4 | CO|Cb|C2|C4
9.30a1030h | C5 | C3 | C8 | Cll | C7 | C4 | C9 | C6 | C2 | C4
1.00a1200h | C7 | ** | C5 | C3 | C7 | C4 | C2 | C6 | C2 | C4
1200 a13.00 h | C7 C5|C3 | C2 | C3 | C2|C |C7|C2
1310 a 1410 h C7 C5|C3 | C2 | C3 | C2|C 1 C12
1410 a 1510 h C5
**Tutoria
Cl1 Organitzacio i gestié de l'area de treball Nuria Escalé Puigoriol
assignada en la unitat/gabinet de dietética
C2 | Alimentacio equilibrada Monica Baré Tort

C3 Dietoterapia

Meritxell Bansell Roca /Marta Alier Padros

Cc4 Control alimentari Joana Cunill Febrer

C5 Microbiologia i higiene alimentaria Laia Sola Garcia/ Joana Cunill Febrer

C6 Educacio sanitaria i promocio de la salut Marta Alier Padrds

Cc7 Fisiopatologia aplicada a la dietética Meritxell Bansell Roca/Monica Baré Tort
C8 Relacio en I'ambit de treball Nuria Escalé Puigoriol

C9 Formacid i orientacid laboral Nuria Escalé Puigoriol

C10 Formacio practica en centres de treball Monica Bard Tort

cn Sintesi

Laia Sola Garcia

C12 Nutricid i Esport

Joana Cunill Febrer
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5.1

Criteris d’avaluacidé

— Els criteris d’avaluacié de cadascun dels credits que configuren el
curriculum académic els establira el/la professor/a titular d’aquella matéria i
seran comunicats a I'alumnat a l'inici de curs.

—La qualificacio per cada assignatura es fixara en base a totes les activitats,
exercicis i proves realitzades al llarg del cicle formatiu. També es
consideraran aspectes com l'actitud o I'adequacid de la indumentaria i del
material propi de cada activitat.

—Les puntuacions obtingudes als diferents controls parcials poden tenir un
caracter merament orientatiu o bé poden suposar l'eliminacié de materia de
cara a 'examen de final d’avaluacio (a criteri del professorat).




—’avaluacio de 'aprenentatge dels alumnes del cicle formatiu és continuada:

a l'inici del curs, el professorat, coordinat pel tutor, informara I'alumnat dels
continguts del curriculum formatiu, I'estructura dels crédits, els objectius ge-
nerals del cicle i els objectius terminals de cada credit, aixi com dels criteris
generals d’avaluacio, promocio de curs, recuperacio i superacio del cicle.

— L’aplicacio del procés d’avaluacid continuada requereix, per part de I'alum-
nat: 'assisténcia regular a les classes i el seguiment i compliment de les
activitats dels diferents crédits/moduls.

— Per a poder aprovar la unitat didactica s’haura d’obtenir una qualificacio igual
O superior a 5.

— Els crédits superats mantenen la qualificacio. No es pot aplicar cap mesura
que possibiliti la modificacio d'una qualificacidé positiva atorgada, és a dir, ni es
poden repetir crédits ja superats per millorar-ne les qualificacions, ni es poden
establir férmules (presentacio a les convocatories extraordinaries ni d’altres)
per incrementar-ne la qualificacio positiva.

— Lassisténcia a classe i el seguiment i 'atencié de I'alumne/a son elements
indispensables a I'hora de determinar-ne la seva progressio.

— Com a programa presencial, Unicament s’avaluaran aguelles assignatures en
les que 'alumne/a pugui acreditar un minim d’assisténcia a les classes igual
o superior al 80% per trimestre. Per tant, les abséncies no podran superar el
20% de les hores lectives. Si no es supera aguest 80%, 'assignatura rebra la
qualificacio de NP (No Presentat) i 'alumne/a s’haura d’examinar en la convo-
catoria de recuperacio o bé en la convocatoria extraordinaria del mes de juny.

—Matricula d’honor: I'alumnat que hagi obtingut una qualificacio total igual o
superior a 9. Es una distincié especial i voluntaria per part del professorat
amb un limit d’'una matricula d’honor per cada 20 alumnes matriculats. La
matricula d’honor consta a I'expedient academic i pot donar dret a 'exempcio
total o parcial de taxes de matricula d’estudis oficials superiors.

18
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—Les classes comencaran amb puntualitat. Si 'alumne/a arriba amb més de
10 minuts de retard, aquest/a podra entrar a classe, perd es considerara no
assistencia.

— [actitud de l'alumnat s’avaluara a partir d'uns criteris establerts pel conjunt
del professorat i comuns a totes les assignatures. Aguests criteris estan
orientats principalment a les sessions practiques i son els seglents: actitud
activa, col-laborar amb la sessid, ajudar als companys/es, mostrar respecte,
actitud del professional, material i vestimenta i comportament general.

**En cas que les actituds no siguin les esperades es prendran les mesures corresponents.




5.0
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Convalidacions

En cas de que l'alumnat consideri necessari convalidar algun estudi, ha de
presentar per escrit la sollicitud de I'assignatura que vol convalidar i adjun-
tar-hi els certificats académics acreditatius amb la qualificacid, niumero de
credits i programa de 'assignatura cursada que vol convalidar.

LLa coordinacié del cicle valorara la situacid corresponent i donara una
resposta abans de finalitzar el mes d’octubre del curs matriculat. Mentre no
estigui resolta i atorgada la convalidacio, 'alumnat ha d’assistir a classe i fer
les proves d’avaluacio corresponents. La resposta a la sollicitud sera entre-
gada a l'alumne/a per escrit.

L’'alumne/a que prové d'altres estudis i que disposen de I'aprovacio de cré-
dits comuns amb el CFGS Dietética, sota la supervisio de la Generalitat de
Catalunya i la legislacio pertinent, guedaran convalidades; perd caldra efec-
tuar el pagament del 50% de I'assignatura que es convalida juntament amb
la resta d’assignatures i la matricula.

L'alumne/a que procedeix d'un altre centre formatiu (presencial o online)
cursant el CFGS Dietetica, és necessari que es matriculi a agquelles pendents
de cursar amb la finalitat d’obtenir el certificat final. A nivell econdmic caldra
que dipositi el 100% de I'import de les matéries pendents de realitzar junta-
ment amb I'import de la matricula.
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Formacio practica en centres de treball
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Formacio practica en centres de treball (FCT)

Objectius de la FCT

— Orientar a 'alumne/a perqué pugui tenir un coneixement més clar de les
propies capacitats i interessos.

—Facilitar la insercid i la qualificacid professional dins del moén del treball.

—Fer un aprenentatge dels coneixements i tecnologies actuals en un ambient
real de treball dempresa o institucio.

— Adquisicid de nous coneixements professionals.

—Desenvolupar, en el context laboral, els coneixements curriculars apresos.

— Comprensio i participacio en el procés productiu i/o tasques de serveis.

— Adquisicio d’habits de relacions humanes a 'empresa.

22
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Responsabilitats de I'alumnat

—L’alumnat no té en cap cas vinculacid o relacié laboral amb 'empresa.
—L’alumnat no ha de percebre cap quantitat econdmica de 'empresa en
concepte de retribucid per la realitzacié de 'FCT
—L’alumnat esta obligat a:
Assistir a les practigues acordades, complir I'horari establert i informar de
els activitats diaries realitzades d’entre els previstes en el pla d’activitats.
Emplenar el quadern telematic de practiques.
Respectar les normes i la politica de proteccid de dades i de confidencialitat
i la imatge corporativa establerta per 'empresa.
Respectar la legislacioé aplicable en matéria de prevencid de riscos laborals.

Condicions per cursar la FCT

A fi de poder estar en condicions d’iniciar les practiques en empreses, els
alumnes hauran de complir els seglents requisits, en el moment de reserva
de placa:

—Haver formalitzat la matricula oficial.

— Lliurar la documentacio pertinent (DNI o NIE, targeta sanitaria, nimero
Seguretat Social, i sol-licitud d’exempcid si es vol sol-licitar).

—En cas d’alumnes menors d’edat, els pares/tutors hauran de signar un
document d’autoritzacio per a la realitzacié de la FCT.

—L’equip docent assignara una placa de practiques d’acord amb els criteris de
'empresa i les caracteristiques de I'alumnat.

—En el cas que I'alumne/a renuncii a la placa que se li ha ofert, no s'assegura
que li pugui ser assignada una altra placa en el mateix periode de
practiques.
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Seguiment i avaluacié de la FCT

La supervisio i el seguiment de I'alumnat en formacio de centres de treball
el fara el/la tutor/a de FCT. A més, en cada empresa I'alumnat té assignat un
tutor d’empresa qué en funcio del pla d’activitats pactat, assigna, segueix i
valora les activitats a realitzar.

El tutor de FCT és la persona de referencia de I'alumnat per comunicar
disconformitats o queixes importants en el desenvolupament de la FCT. En
cap cas les ha de plantejar al tutor d’empresa.

Les empreses controlen diariament l'assisténcia, la puntualitat i la tasca
realitzada. Des del centre educatiu, tanmateix, es controla periddicament

la realitzacio de les practiques gracies a la relacio que es manté amb els
centres laborals.

Per a facilitar el seguiment, cada professor-tutor de practiques, en les hores
de tutoria, atendra els problemes puntuals que presentin els alumnes.

Extincié del conveni

L’equip docent del cicle formatiu, a proposta del tutor/a, pot proposar

a la direccid del centre 'extincio del conveni de practiques amb l'entitat

o empresa col-laboradora. La proposta d’extincid pot fonamentar-se,

per part de 'alumnat, en comportaments o actituds inadequats o en
capacitats notoriament no idonies que, per la seva permanencia o intensitat,
impedeixin o dificultin el normal desenvolupament de la formacio practica,

i, per part de 'empresa, pot fonamentar-se en 'incompliment de les
condicions gue asseguren el caracter formatiu de I'FCT o de les normes de
seguretat reglamentaries, o per haver estat sancionada per I'autoritat laboral
en els sis mesos anteriors.

L’equip docent responsable de la imparticio del cicle formatiu, a proposta
del tutor/a, pot decidir I'avaluacio negativa de la formacio practica en cen-

Seminari Vic / formacio



tres de treball, tot i que no s’hagués completat el nombre d’hores previstes,
o bé diferir la realitzacioé de les hores de formacid practica pendents.

Exempcio total i parcial

L'exempcio sempre s’ha de considerar com una excepcionalitat, perque
'FCT és un modul essencial en la formacié professional de I'alumnat.
L'exempcio de I'FCT, que pot ser total o parcial, es podra establir per a
alumnat que acrediti experiencia laboral.

Concurréncia i acreditacions d’exempcions

En cas de que I'alumnat consideri necessari convalidar la FCT ho ha de
comunicar al tutor/a abans d'acabar el mes de novembre del curs matriculat

per valorar la situacid corresponent.

Centres col-laboradors del curs 2025-26

Hospital de Granollers Granja Armengol

Santa Creu (SERHS) Frigorifics Ferrer

Residéncia El Nadal (SERHS) Consulta Meritxell Bansell

Hospital de Mollet (ARAMARK) Osonament

Mafriges CAP El Remei

Bon Preu Nutrigir

Enso Ferments Emlife

Hospital Universitari de Vic (BORIS 45) Residéncia i Centre de Dia Fundacioé Gallifa (SERHS)

Hospital Sant Jaume de Manlleu (BORIS 45) Comercial CBG S.A

Embotits Monells GrillCo
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Drets i deures de IP'alumnat

Els alumnes tenen dret a:

—Rebre la formacio humana i academica adequades al seu ple
desenvolupament personal.

— A ser respectada la seva llibertat de consciéncia i les seves conviccions
religioses, morals i ideologiques.

— Al respecte i proteccié de la seva integritat fisica i de la seva dignitat
personal, com també el de portar a terme la seva activitat académica en
condicions de seguretat i higiene.

— A participar en el funcionament i la vida del centre.

— A manifestar amb llibertat, individualment i collectiva, les seves opinions,
sempre amb el degut respecte al professorat i a companys/es.

— A gaudir d’'una orientacid escolar i professional que asseguri la seva llibertat
de decisié d'acord amb les seves aptituds i coneixements.

Els alumnes tenen el deure de:

—Respectar I'exercici dels drets i llibertats de totes les persones del Centre.

—Respectar la llibertat de consciencia i les conviccions religioses, morals i
ideoldgigues, com també la dignitat, la integritat i la intimitat de totes els
membres de la comunitat educativa.

—No discriminar ningu per ra¢ de naixement, raca, sexe o qualsevol altra
circumstancia personal o social.

—Participar i col-laborar activament per tal d’afavorir I'exercici de
'ensenyament, de I'aprenentatge i de la convivencia.

— Assistir a classe i participar en les activitats escolars, realitzar les tasques
encomanades, respectar el calendari escolar i I’'hnorari establerts.

— Complir les decisions del professorat en general, sense prejudici que es
puguin impugnar quan es consideri que lesionen els seus drets.

—Respectar les normes de convivencia del centre.
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0.0

Assisténcia, entrades i sortides del centre

—L’assistencia dels alumnes al centre és obligatoria. El professorat passara
llista i anotara les abseéencies en un full de control d’assistencia setmanal.

— Les activitats complementaries que s’organitzen des de les diferents ma-
téries, com les sortides, xerrades, entre altres sén d’assisténcia obligatoria.
S’informana a 'alumnat de la previsid de sortides i activitats al llarg del curs.

— Les faltes d'assisténcia s’hauran de justificar al moment de reincorporar-se
a les classes.

—S’ha de ser puntual a les entrades i sortides de l'aula.

—El/La professor/a tutor/a és el/la responsable de comprovar les justificaci-
ons de les absencies o retards dels alumnes i donar-hi validesa. També és
el/la responsable d'informar la direccio del Centre sobre aquestes absénci-
es o retards per tal que s’adoptin les mesures oportunes.
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2.5

Serveis i beneficis

El cicle formatiu de grau superior en dietética es porta a terme al Seminari
Vic, un edifici amb altres serveis que com a alumnat permet gaudir d’'uns
beneficis per a totes i tots:

—Servei de parquing: bonificacid mensual.

—Servei de restauracio: menu dinar de dilluns a divendres amb preu bonificat.

—Servei de Biblioteca/aula d’estudi: de dilluns a dijous de 4 a 8 de la tarda.

—Servei de copisteria: fotocopies, impressio i enquadernacio. Preus bonificats
i servei durant el curs escolar.

—Servei de gimnas: de dilluns a divendres durant el curs escolar.

—Servei de taquilla individual: abonament curs.

A cada estudiant, se li lliurara a l'inici del curs, un carnet d’identificacio que
sera personal i instransferible i que caldra que ensenyi si se li demana als
serveis que l'edifici ofereix.
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Preus

Aparcament** | Abonament mensual bonificat 35 euros
Restaurant Menu dinar bonificat 15% descompte del PVP
Taquilla* Abonament curs (fianca 5 euros) 5 euros
Copisteria* Fotocopies A4 blanc/negre 0,065 euros/copia
Copisteria* Fotocopies A4 color 0,15 euros/copia

*Contractacio i condicions a la recepcid de l'edifici.

**Tarifes canviants cada any natural.
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