PROYECTO EDUCATIVO DE ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

CURSO 2.007 – 2.008
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I.E.S. PIRINEOS

JACA
INTRODUCCIÓN
Este proyecto está enfocado para chic@s mayores de 16 años que están cursando estudios en nuestro centro y que quieren trabajar durante las vacaciones. No se trata de una formación laboral para que dejen de estudiar sino de un complemento formativo que les permita obtener unos ingresos para financiar sus gastos y, sobre todo, para que vayan conociendo el mundo laboral y asumiendo las responsabilidades que éste conlleva.
Ha sido fundamental el apoyo de la dirección del I.E.S Pirineos que, al incluirlo dentro de su programa de actividades extraescolares,  nos ha permitido beneficiarnos del seguro escolar. Ha cedido sus aulas para impartir las clases teóricas y ayudado a la hora de coordinar con los alumn@s los horarios de prácticas y posibles incidencias que pudieran surgir.

Para poderlo llevar a cabo nos pusimos en contacto con Acomseja, asociación de empresarios de nuestra zona, a los que el proyecto les pareció muy interesante y nos brindaron todo su apoyo para realizarlo. Así mismo nos aconsejaron enfocarlo hacia hostelería y comercio puesto que, al vivir en una zona turística, existe una mayor demanda de puestos de trabajo en este campo. También nos facilitaron los locales de sus asociados para hacer las prácticas e impartir las clases.
El periodo de ejecución ha sido desde el 20 de mayo hasta el 10 de junio en el que se  ha impartido el curso de hostelería. Durante el primer trimestre del curso que viene queremos llevar a cabo el curso de comercio y repetir el de hostelería.

La idea de este proyecto surgió de la Asociación de Padres y hemos sido los encargados de llevarla a cabo gestionando, organizando y coordinando el proyecto.
METODOLOGÍA
L@s alumn@s de este proyecto de formación han desarrollado su aprendizaje en el aula y en espacios de trabajo reales.
Los contenidos teóricos se han impartido fomentando la participación activa por parte del alumnado, mediante la simulación de situaciones reales.

Los contenidos de carácter práctico han sido planteados para que se intercalen el método demostrativo y el método activo, siendo realizadas las demostraciones y la elaboración por el profesor en colaboración con el alumno. 

Las prácticas se van a realizar en contacto con el público

OBJETIVOS

· Orientación y preparación para el acceso al primer puesto de trabajo.
· Iniciarse en el conocimiento teórico práctico de las actividades de hostelería.
· Que, mediante el conocimiento directo, dispongan de más y mejores elementos de juicio en el momento de decidir su futuro profesional.
· El objetivo de la orientación profesional es educativo, trabajando en la orientación profesional se incide en la educación.
· Adquirir hábitos de orden, puntualidad y trabajo en equipo.

· Desarrollar las habilidades sociales.

· Facilitar herramientas que les permitan enfrentarse a su incipiente vida laboral.

· Que asuman la responsabilidad de las tareas que les encomiendan.
CONTENIDOS
Curso de hostelería de 20 horas:

· Manipulador de alimentos: 4 horas.

Título oficial reglado por la D.G.A., impartido por una veterinaria, y obligatorio para poder trabajar en hostelería. Adquirir hábitos de higiene, pulcritud y cuidado personal necesarios para la manipulación de alimentos y bebidas. Aplicar las normas higiénicas y sanitarias necesarias para la conservación, manipulación y transporte de alimentos y bebidas. Adquirir hábitos de seguridad e higiene en el trabajo. 
· Atención al cliente: 3 horas.

Impartido por una técnico superior en animación sociocultural. Facilitar a los alumn@s los conceptos, estrategias y herramientas necesarias para desarrollar la actividad de atención al cliente con calidad. Habilidades sociales (comunicación verbal y no verbal). Factores claves del servicio. Atención al público. Proxemia. Cortesía. Trato con el cliente. Aspecto personal…
· Restaurante: 3 horas.

Impartido en un restaurante fuera del horario de atención al público. Montar y desmontar mesas, tomar una comanda, servir… Lo necesario para atender un comedor.
· Bar: 2 horas.
Impartido en un bar fuera del horario de atención al público. Hacer cafés, tirar una caña, abrir una botella de vino, poner refrescos y combinados, servir tapas, rellenar cámaras, hacer cubos… Lo necesario para atender una barra de bar.

· Prácticas de restaurante: 4 horas.

Realizados en diferentes restaurantes de la zona. En horas de atención al público.
· Prácticas de bar: 4 horas.

Realizados en diferentes bares de tapas de Jaca. En horas de atención al público.
Los horarios de clases y prácticas se han puesto en función de las necesidades de los alumn@s para no incidir negativamente en sus estudios, teniendo en cuenta en todo momento los exámenes u otras obligaciones que pudieran tener. También se ha tenido en cuenta su lugar de residencia pues algun@s viven fuera de Jaca y no pueden hacer las prácticas durante los fines de semana.
Se han seleccionado cuidadosamente los locales en los que se han realizado las prácticas evitando los bares de copas.
Se ha hablado con los propietarios de todos los locales explicándoles el proyecto y los objetivos. 

Se ha llevado un seguimiento personalizado de las prácticas realizadas por los alumn@s.

PARTICIPACIÓN
13 Alumn@s:

· 4º de ESO.: 1 chica

  2 chicos

· 1º de BTO:  7 chicas

   3 chicos

RECURSOS

· Aula: I.E.S Pirineos
· Instalaciones de hostelería: Acomseja
GASTOS

· 20 € Por alumno para la formación de manipulador de alimentos.

· 20 € hora para la formación de atención al cliente

· 55€ asesoramiento técnico.
VALORACION
Muy positiva.

 Hemos contado, en todo momento, con el apoyo de la  Asociación de empresarios y de la Dirección del Instituto a los que ha gustado mucho la iniciativa.
Todos los chavales que querían trabajar lo han conseguido. Las expectativas se han cubierto con creces, puesto que el 80% de los chavales están contratados. El 20% restante no ha querido. También hay opción para extras
FUTURO
Creemos que es un proyecto que se puede llevar a cabo en cualquier localidad y que se puede aplicar a cualquier sector de producción. Por nuestra parte queremos organizar un curso de comercio y ampliar el de hostelería que se ha hecho este año
