
Mòduls professionals comuns
generals 

1r: Iniciació a l’activitat laboral (385h) 

Tutoria (70h per curs) 

2n: Organització de les empreses (105h) 

3r: Món laboral (105h) 
4t: Desenvolupament en el lloc de treball (140h) 

Mòduls de transició a la vida adulta 

4t: Participació ciutadana (140h) 

1r: Vida saludable i cura d’un mateix (210h)

2n: Viure en entorns propers (175h)

3r: Organització personal (175h)

1r: Comunicació (210h) 

2n: Ús d’establiments i serveis (140h)

3r: Activitats comunitàries (140h) 

Mòduls professionals específics 
2n: Producció culinària (245h) 

3r: Preparació aliments/begudes (140h)

4t: Formació en centres de treball (385h) 

3r: Tècniques de servei (245h)

2n: Preparació de comandes/venda (140h) 

IFE: Auxiliar en serveis de
restauració i elaboració d’àpats

Descripció 
Aquests estudis desenvolupen
competències per fer tasques auxiliars en
producció culinària, preparació d’aliments i
begudes, atenció al client en restauració,
preparació de comandes i venda. Es vetlla
per les normes de prevenció de riscos i
protecció mediambiental, alhora que es
potencien competències de comunicació,
autonomia i participació comunitària. 

Durada:

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. 

3.360h (4 cursos acadèmics). 
L'últim curs inclou 385h de pràctiques
en centres de treball.

Accés:
Joves de 16 a 20 anys amb NEE associades 
a discapacitat intel·lectual lleu o moderada
(inclòs TEA).

Titulació i Sortides
Professionals
S'obté el certificat acadèmic i professional
i el reconeixement de mòduls per part de
l’administració laboral. Sortides:  

Auxiliar en producció culinària, preparació
d’aliments, atenció al client en restauració
i venda de productes.

Continguts 

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

Horari (intensiu de matins) 

Informació de Contacte

C/ Siracusa, 53, 08012 Barcelona 
escolavidamontserrat@acidh.org 
93 285 99 77 

Si desitgeu més informació o voleu sol·licitar
una entrevista, contacteu amb nosaltres. 
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