EL REPARTIDOR ESCOLA RESTAURANT
TRAGALUZ - EL LLINDAR
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L’Hospitalet de
Llobregat
Barcelones
Habitants: 269.382

@

Limpulsa la Fundacio
El Llindar, i compta
amb la col-laboracié
de 'empresa de
restauracio Tragaluz.
L’Ajuntament de
I’'Hospitalet cedeix
I’edifici patrimonial on
es realitza I'itinerari
professional de
restauracio i cuina.
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El projecte va
comengcar I'any 2016.
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INFORMACIO BASICA

El Repartidor és un centre que acull dos itineraris educatius i
formatius singulars que integren experiencies d’aprenentatge
de la familia professional de la cuina i la restauracio. Aquests
itineraris estan pensats per oferir a cada jove un cami de tran-
sicid cap a la vida adulta, el retorn al sistema educatiu o I'en-
trada al mon laboral.

[ objectiu principal és oferir un espai-temps acollidor i d’hospi-
talitat per I'aprenentatge de joves amb trajectories educatives
dures.

El Repartidor pretén promoure el retorn al sistema educatiu i
'accés a la qualificacid professional, acompanyar i construir
el projecte vital de cada adolescent i jove i millorar la futura
ocupabilitat d’adolescents i joves.

El projecte vol oferir un entorn d’aprenentatge en escenaris re-
als de treball a joves que tenen una experiéncia educativa com-

plicada. Es treballa la seva transicio a I'ensenyament posto-
bligatori i s’'incrementa la seva ocupabilitat per accedir amb
millors condicions al mercat laboral.

METODOLOGIA

Es treballa amb grups de 17 persones maxim. Cada jove rep
I'atencié d’un educador de referencia. Esta enfocat a la cons-
truccié del projecte vital, formatiu i professional dels adoles-
cents i joves, des d’un punt de vista educatiu i de creixement
personal.

El treball per competéncies és Ialtre eix metodologic. S’apren
treballant, és un aprenentatge practic, vivencial i significatiu
de I'ofici que té associat una part instrumental (anglés, mate-
matiques, llengua) i altres aprenentatges propis del curriculum
de cada formacio. Les competencies digitals hi tenen molta
importancia.

El segon any passen el 90% del temps treballant a la cuina i
la sala del restaurant pedagogic per desenvolupar les compe-
téncies basiques i les teécniques per construir i mantenir una
formacio o lloc de treball.
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El PFI d’Auxiliar d’ho-
teleria: cuina i serveis
de restauracio esta
adrecat a alumnes en-
tre 161 21 anys sense
graduat d’ESO, que
no estiguin cursant
estudis en el moment
de comengar el curs

i estiguin inscrits al
programa de garantia
juvenil. Cuina i serveis
de restauracio, als jo-
ves entre 17 i 25 anys
que hagin cursat un
primer curs formatiu de
la familia professional o
tinguin experiencia en
I'ofici.

©

Té subvencions del
Departament
d’Educacio i del
Programa de Garantia
Juvenil.

Diputacio
Barcelona

Area d’Educacio6,

Esports i Joventut



RECURSOS HUMANS

Hi participen quatre
docents-tutors que fan
la formacio tranversal i
tres docents especia-
listes en sala i cuina, a
més de la direccié del
centre.

RECURSOS MATERIALS
| ESPAIS

Es disposa d’una cuina
pedagogica per tenir
17 alumnes treballant
en un espai de treball
propi, dues aules i

una cuina-restaurant
preparada i adaptada
pera la practica i apre-
nentatge que compleix
tots els requisits del
sector de la restau-
racid, més material
fungible i ordinadors.

Diputa
Barcelona

Area d’Educacio,
Esports i Joventu
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DESCRIPCIO DETALLADA
S’ofereixen dos itineraris personals d’experiencia professional:
1.

PFI d’Auxiliar d’hoteleria: cuina i serveis de restauracio (de
nivell 1, formacid inicial). Ofereix formacié professional inicial
d’auxiliar d’hoteleria en les especialitats de cuina i sala per jo-
ves entre 16 i 21 anys sense I'ESO acreditada. El curriculum
compta I'aprenentatge d’operacions basiques de preparacio
i conservacio d’elaboracions culinaries senzilles, aixi com les
operacions de preparacié i presentacié d’aliments i begudes
en establiments de restauracio, assistint en els processos de
servei i atencio al client.
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2. Cuinai serveis de restauracio (de nivell 2). Els joves entre 17 i
25 anys que hagin cursat un primer curs formatiu de la fami-
lia professional o tinguin experiencia en I'ofici poden escollir
entre dues especialitats: Curriculum formatiu de I'especialitat
de cuina, per especialitzar-se en el funcionament d’una cuina
i preparar elaboracions culinaries, i el Curriculum formatiu de
I'especialitat de serveis de restauracio, per especialitzar-se
en el funcionament d’un restaurant, aprendre la técnica per
servir menjar i begudes, realitzar preparacions de begudes i
menjars rapids.

S’ofereixen itineraris llargs d’entre 2 i 4 anys, perd no son
obligatdriament consecutius. L'oferta formativa és gratuita
per I'alumnat.

IMPLEMENTACIO

FASES:

El mes de maig es realitza la preinscripcio. Si la demanda és
superior a I'oferta, es fan entrevistes per la seleccié de I'alumnat
on es té en compte les motivacions i experiéncies previes, i una
prova inicial on s’observa el treball grupal de totes les persones
preinscrites.

De setembre a juny es realitzen els itineraris d’experiencia profes-
sionalitzadora dels dos nivells.

Al juliol en eépoques no lectives, es poden complementar en prac-
tiques laborals al restaurant amb contractes de curta durada.

EINES | MECANISMES D’AVALUACIO
Es treballa amb avaluacions personalitzades a través de rubri-
ques. Es valora I'exit tant amb els que continuen amb altres es-
tudis postobligatoris com amb els que s'insereixen laboralment.

RESULTATS

# Punts forts:

® La bona acollida de
I'entorn, el serveis del
restaurant s’omplen
cada dia.

@ Les aliances amb
empreses del sector.

® La constant reflexio i
millora per la innovacio
dels itineraris i la pers-
pectiva pedagogica.

@ ["acompanyament
subjectiu, personalitzat i
integral de I'alumnat.

@ La proposta d’experi-
encies d’aprenentatge
en entorns reals i variats
de treball, que sén

una font d’inspiracio i
motivacio.

® La unio de la visi6 del
sector amb la mirada de
I'escola fa que s’estigui
en constant innovacio.

# Punts de millora:
@ ['articulacio del
funcionament d’un
restaurant real amb
I’aprenentatge de
I’alumnat és dificil.

@ |’acompanyament
subjectiu requereix
molta dedicacid




