Descripcio

Aquests estudis desenvolupen
competencies per fer tasques auxiliars en
produccid culinaria, preparacio daliments i
begudes, atencio al client en restauracio,
preparacio de comandes i venda. Es vetlla
per les normes de prevencio de riscos i
proteccié mediambiental, alhora que es
potencien competéncies de comunicacio,
autonomia i participacié comunitaria.

Durada:

3.360h (4 cursos académics).
L'tltim curs inclou 385h de practiques
en centres de treball.

Acceés:

Joves de 16 a 20 anys amb NEE associades
a discapacitat intel-lectual lleu 0 moderada
(inclos TEA).

Metodologia

Aprenentatge vivencial vinculat a l'entorn
proper (‘aprendre fent'). S'utilitzen
metodologies actives com el treball per
projectes, cooperatiu, entorns simulats i
aprenentatge servei.

Titulacio i Sortides
Professionals

S'obté el certificat academic i professional
i el reconeixement de moduls per part de
I'administracio laboral. Sortides:

[>] Auxiliar en produccio culinaria, preparacio
daliments, atenci¢ al client en restauracio
i venda de productes.

Continguts

Moduls de transicio a la vida adulta
[>] 1r: Vida saludable i cura d'un mateix (210h)
[>] 1r: Comunicacié(210h)

[>] 2n: Viure en entorns propers(175h)
[3) 2n: Us d'establiments i serveis (140h)

[>] 3r: Organitzacio personal (175h)

[>] 3r: Activitats comunitaries (140h)
[>] 4t: Participaci6 ciutadana(140h)

Moduls professionals comuns
generals

[>] 1r:Iniciacio a l'activitat laboral (385h)
[>] 2n: Organitzaci6 de les empreses(105h)

[>] 3r: Mon laboral (105h)
[>] 4t: Desenvolupament en el lloc de treball (140h)
[>] Tutoria(70h per curs)

Moduls professionals especifics
[>] 2n: Produccio6 culinaria(245h)
[>] 2n: Preparacio de comandes/venda(140h)

[>] 3r: Preparaci6 aliments/begudes (140h)
[>] 3r: Tecniques de servei(245h)

[3] 4t: Formacio en centres de treball (385h)

Horari (intensiu de matins)

Dilluns a dijous de 8h a 14h.
Divendres de 8h a 13h.

Informacio de Contacte

Si desitgeu més informacio6 o voleu sol-licitar
una entrevista, contacteu amb nosaltres.

C/ Siracusa, 53, 08012 Barcelona
escolavidamontserrat@acidh.org
932859977

Escola de Vida Montserrat
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