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GrupCETT
Nota adhesiva
- Bon treball. Veure comentaris al llarg del treball.- És bona decisió, des del meu punt de vista, suggerir un plat vegetal com a opció de temporada i saber donar-li la categoria que te. El joc de la llauna de caviar hi contribueix. 
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	1.	INTRODUCCIÓ	

	 La	 proposta	 d’aquest	 treball	 consisteix	 en	 triar	 un	 restaurant	 d’alta	 cuina.	 A	 partir	 d’aquest	
restaurant	 que	 hem	 necessitat	 crear	 un	 contacte	 directa	 amb	 ells,	 hem	 de	 fer	 un	 estudi	 de	
l’evolució	de	la	seva	oferta	gastronòmica	tan	de	la	carta,	com	ofertes	alternatives,	el	servei,	etc.	

A	més,	de	realitzar	un	anàlisis	dels	plats	estrella,	preguntant-nos	que	fan	que	aquests	plats	siguin	
els	més	representatius	i	els	més	demanats	de	la	seva	proposta	gastronòmica.		

Aquest	treball	també	ens	proposa	fer	un	estudi	del	preu	cost	i	preu	de	venda	al	públic	(	el	marge),	
utilitzant	el	preu	dels	proveïdors	del	restaurant.		

A	partir	de,	la	anàlisis	realitzat	del	estudi	de	les	característiques	dels	plats	estrella(trets),	s’ha	de	
proposar	un	nou	plat	per	introduir	a	la	carta	estudiada.	Un	cop	dissenyat	i	estudiat	el	plat	hem	de	
presentar	 la	 proposta	 al	 restaurant	 i	 rebre	 	 els	 comentaris	 d’aquest.	 Per	 últim	 hem	 de	 fer	 un	
informe	del	plat	juntament	amb	els	comentaris	rebuts.		

2.	Selecció	del	restaurant	

El	restaurant	seleccionat	per	realitzar	aquest	treball,	és	un	restaurant	situat	a	Molins	de	Rei	que	va	
obrir	 les	 seves	 portes	 el	 2014	 i	 que	 segueix	 oferint	 una	 proposta	 gastronòmica	molt	 potent	 al	
poble	i	al	seu	voltant.		
	
El	 restaurant	 Entreplats	 és	 propietat	 del	 Toni,	 el	 cap	 de	 cuina	 i	 de	 la	 Sílvia,	 cap	 de	 sala	 i	
administració.	 Ells	 volen	mostrar	una	 cuina	de	proximitat	amb	productes	de	molt	bona	qualitat,	
una	 estil	 de	 cuina	 mediterrani	 i	 amb	 la	 idea	 del	 compartir	 com	 element	 principal	 de	 la	 seva	
proposta	gastronòmica.		
	
La	 oferta	 que	proposa	 Entreplats,	 a	més,	 d’haver-hi	 anat	molts	 cops	 i	 de	 que	 estigués	 ubicat	 el	
meu	poble	van	fer	que	hem	decidís	elegir	Entreplats	per	realitzar	aquest	treball.	
	
	
3.	Estudi	de	l’evolució	de	la	seva	oferta	gastronòmica	
	
Les	propostes	que	actualment	ofereix	Entreplats	són	les	següents:	
	
Primerament	trobem	la	carta	on	ens	mostrar	la	idea	que	ells	volen	transmetre	que	són	els	plats	al	
centre	 (plats	 per	 compartir)	 ,	 a	 cada	plat	 hi	 ha	 4	mini	 racions	 per	 a	 cada	 comensal.	 En	 aquesta	
carta	veiem	14	plats,	freds	i	calents	de	carn	i	de	peix.		A	més,	a	la	carta	ens	mostra	la	proposta	dels	
postres,	que	hi	ha	5.		
També	ens	presenten	una	menú	degustació	de	35	euros,	ells	li	diuen	Menú	Festival.	Menú	Festival	
perquè	ens	donen	a	degustar	de	tots	els	plats	estrella	de	la	seva	oferta	gastronòmica.		(Adjunto	la	
carta	al	final	del	document).	
	
Per	altre	banda,	 també	ofereixen	un	menú	del	dia	 (primers,	 segons,	postres	o	cafè)	d’uns	12,90	
euros,	 de	 dimecres	 a	 divendres.	 	 El	 menú	 és	 molt	 complet,	 variat,	 de	 molt	 bona	 qualitat	 i	
presentació	 per	 ser	 un	menú	de	mig	 dia.	 	 Podriem	 catalogar	 aquest	menú	de	mig	 dia	 de	menú	
	 executiu,	tot	i	que	el	preu	esitgui	molt	per	sota	de	la	idea	d’un	menú	executiu.		
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	Cal	destacar	també,	que	per	els	dies	festius	de	Nadal,	Entreplats	fa	plats	per	encàrrec	per	aquelles	
dates	tant	importants	a	celebrar.		
	
Fa	uns	anys,	oferien	els	seus	clients	els	seus	“box	regal”	per	regalar	un	àpat	els	familiars,	amics	o	
parelles.			
	
Com	és	habitual,	per	 la	 festa	major	 i	per	 la	 fira	de	 la	Candelera	els	molinencs	 i	molinenques	 fan	
l’esmorzar	de	forquilla	(per	la	fira	de	la	Candelera	s’anomena	esmorzar	de	traginers).		I	l’Entreplats	
proposa	 com	 cada	 any	 aquest	 esmorzar	 de	 forquilla	 que	 normalment	 es	 realitza	 el	 dissabte	 de	
festa	major	o	de	fira.		
	
Molins	de	Rei	és	un	poble	amb	una	oferta	gastronòmica	 força	amplia	 i	des	de	 fa	3	anys,	aquest	
serà	 el	 4	 any,	 celebrant	 la	 mostra	 gastronòmica	 anomenada	 Molins	 de	 Rei	 B	 de	 gust,	 on	
l’Entreplats	i	més	restaurants	proposen	els	seu	menús	degustació	o	plat.		
En	 aquestes	 fotos,	 veiem	 diferents	 propostes	 ja	 explicades,	 com	 el	 menú	 diari,	 els	 plats	 per	
encàrrec	Nadalencs	i	el	box	regal.		
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	La	seva	oferta	ha	anat	evolucionat	en	un	primer	moment	oferien	plats	per	compartir	com	la	carta	
presentada.	Poc	després,	van	valorar	la	idea	de	fer	un	menú	diàri	i	van	veure	que	podien	combinar	
la	 seva	 carta	 que	 estava	 molt	 més	 enfocada	 per	 sopars	 i	 caps	 de	 setmana.	 El	 menú	 els	 hi	 va	
proporcionar	un	altre	oferta	dins	del	seu	restaurant	enfocada	a	gent	que	volia	menjar	bé	durant	la	
setmana	 laboral.	 Aquesta	 carta	 de	 mig	 dia,	 es	 va	 convertir	 en	 una	 carta	 de	 presentació	 del	
restaurant,	 ja	que	aquells	 clients	de	menú	mig	dia	 van	veure	que	 l’Entreplats	els	hi	podia	oferir	
molt	més	gastronòmicament.	I	per	altre	banda,	els	clients	habituals	de	la	carta	de	plats	al	centre	
van	veure	la	possibilitat	de	no	anar	només	el	restaurant	els	dies	especials,	de	compartir	sinó	que	
podien	anar	qualsevol	dia	a	menjar	un	menú	més	diari.		
	
A	mida,	que	van	anar	creixent	i	evolucionat,	van	veure	que	hi	havia	plats	estrella	i	van	creure	que	
havien	de	fer	un	menú	degustació	amb	tots	aquells	plats	representatius	del	restaurant.		
	
Amb	l’evolució	de	la	seva	oferta	gastronòmica	li	hem	de	sumar	la	seva	evolució	com	a	local.	En	un	
principi	 l’Entreplats	estava	en	un	local	molt	petit,	 i	una	mica	apartat	del	centre.	Però	fa	dos	anys	
van	decidir	canviar	de	 local,	aquest	espai	nou	té	dues	plantes,	amb	taules	grans	 i	una	zona	molt	
amplia	 i	 còmoda	per	els	clients.	A	 la	part	de	baix,	 té	una	sala	ben	gran	amb	una	barra,	 la	cuina,	
lavabos	i	l’entrada	a	peu	de	carrer.	A	la	part	de	d’alt	té	una	sala	molt	gran,	un	office	i	un	reservat	
per	a	grups.	A	les	dues	plantes	hi	ha	uns	grans	finestrals	que	donen	a	la	plaça	del	mercat,	que	és	
on	esta	situat	aquest	nou	Entreplats.		
	
El	 servei	 que	 ofereixen	 és	 molt	 familiar,	 còmode	 i	 atent,	 cal	 destacar	 que	 ofereixen	 una	 bona	
recomanació	dels	vins	a	degustar	amb	els	plats	que	presenten.	
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4.	Anàlisi	dels	plats	estrella	
	
Els	factors	que	fan	que	un	plat	sigui	un	plat	estrella	són:		

o La	qualitat	del	producte	enllaçat	amb	la	qualitat	del	qui	ho	cuina,	farà	que	a	nivell	gustatiu	
estigui	espectacular.	

o La	 presentació	 i	 l’estètica	 del	 plat,	 ja	 que,	 per	 norma	 els	 clients	menjant	 primer	 per	 la	
vista.	

o La	diferenciació	de	la	resta	de	plats	i	de	restaurants.	
o La	comunicació	entre	els	clients	i	el	seu	cercle	que	explicaran	allò	que	han	degustat,	i	que	

comunicaran	que	han	de	tornar-hi	anar,	o	que	el	seu	cercle	també	ho	vagi	aprovar.		
Per	tant,	augmentarà	la	demanda	d’aquell	plat	i	es	convertirà	amb	allò	que	en	diem	plat	estrella.		
	
Els	plats	estrella	de	l’Entreplats	són:	

o Foie	Micuit;	El	nostre	foie	fet	a	casa	amb	caviar	dolç	i	torradetes	
o Bacallà;	De	Rafols	amb	botifarra	negra,	alls	tendres	i	gamba	
o Garrí;	“cochinillo”	desossat	i	confitat	amb	el	seu	propi	suc	i	poma	

	
	

	
	
Aquests	 plats	 són	 els	 més	 demanats	 entre	 els	 seus	 clients,	 penso	 que	 si	 un	 plat	 és	 estrella	 es	
perquè	els	clients	han	fet	que	ho	sigui,	perquè	pot	estar	boníssim	però	si	el	client	no	li	agrada	no	
podrà	 convertir-se	 en	 plat	 estrella.	 Cal	 destacar,	 que	 aquests	 3	 plats	 porten	 des	 del	 inici	 del	
restaurant.		
	
Per	analitzar	aquests	plats	hem	de	observar	tota	 la	carta	en	general,	veiem	que	és	una	proposta	
gastronòmica	contudent,	de	cuina	creativa	i	de	mercat.	Els	ingredients	destacables	i	representatius	
de	la	seva	carta	són:	el	foie,	la	gamba	i	el	pernil.	És	un	carta	totalment	carnívora	no	hi	ha	cap	plat	
que	ofereixi	un	producte	vegetal	com	a	ingredient	principal.	
	
Per	tant,	els	trets	dels	plats	són	la	línia	de	carn	o	peix,	d’utilització	de	productes	d’alta	qualitat,	el	
temps	de	l’elaboració	del	plat,	plats	tradicionals	però	creatius,	per	compartir,	etc.		
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5.	Preu	cost	i	preu	venta	al	públic	dels	plats	estrella	
	
Per	 obtenir	 el	 marge	 del	 preu	 de	 cost	 i	 el	 preu	 de	 venta	 al	 públic,	 he	 necessitat	 la	 llista	 de	
proveïdors	del	restaurant,	 i	a	partir	d’aquesta	 llista	 i	de	 la	 informació	que	em	va	proporcionar	el	
xef	vaig	poder	realitzar	un	escandall	per	aconseguir	el	marge	que	necessitava.	
	
He	 fet	 una	 taula	 per	 poder	 veure	més	 clar	 en	 quin	marge	 treballant,	 i	 els	 plats	 que	 he	 decidit	
analitzar	són	els	tres	plats	estrella.	
	

	 PREU	COST	(ració)	 PREU	VENTA	AL	PÚBLIC	(ració)	 MARGE	
FOIE	MICUIT	 5,60	€	 13,60	€	 8	€	
BACALLÀ	 5,49	€	 22	€	 16,51	€	
GARRI	 5,25	€	 18	€	 12,49	€	

	
A	més	de	la	taula,	us	mostraré	els	escandalls	del	foie	micuit	i	del	bacallà	per	veure	d’on	surten	
aquests	números.	Del	garrí	no	he	fet	escandall	ja	que	el	mateix	xef	em	va	proporcionar	el	preu	cost	
per	ració,	que	són	5,25euros.		
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Per	saber	més	d’aquests	plats,	explicaré	algun	procediment	o	dades	a	destacar:		

o Foie	micuit	+	torradetes	+	esterificació	de	moscatell	
36	euros	à	Mà	d’obra	per	les	esterificacions	de	moscatell	

o Morro	de	bacallà	a	baixa	temperatura	amb	alls	 tendres	confitats	+	botifarra	negra	+	Cua	
de	gamba	
Envasat	al	buit	cuinat	al	forn	de	vapor	durant	1-2	min	a	95ºC	(peix	i	alls).		

o Garrí	tallat	a	quarts	i	envasat	el	buit	i	el	cuinat	a	70ºC	durant	12h.	Després	es	desossa	i	es	
posa	 en	 una	 gastronom	 primer	 la	 pell	 de	 garrí	 seguidament	 la	 carn	 barrejada	 amb	 gel	
burguer	(és	un	aglutinador	de	SOSA).	Deixar	reposar	12h	a	nevera.	El	resultat	és	un	torró	
de	 garrí	 fàcil	 de	 tallar.	 Va	 servit	 en	 rectangles	 petits,	 sobre	 del	 garrí	 poma	 a	 brunoise	
confitada	i	una	demi-glace	o	salsa	espanyola.	Ració	180g.			
4	garrins	surten	3	plaques	de	gastrònom	petites,	cada	placa	té	un	valor	de	60	euros.		
1kg	de	fetgeà	45	euros	/	1	fetge	à	500g	aprox	
	

Observacions	alhora	de	calcular	aquest	MARGE:	
He	trobat	tres	dificultats	a	destacar,	la	primera	es	que	la	llista	de	proveïdors	no	té	un	ordre,	esta	
barrejat	 i	 es	difícil	 trobar	els	 ingredients.	A	més	no	 té	 tots	els	preus	de	cada	producte	comprat,	
només	d’alguns.	Per	tant,	quan	he	fet	els	escandalls	he	intentat	que	tots	els	preus	fossin	dels	seus	
proveïdors	però	hi	ha	algun	preu	que	l’he	agafat	de	llista	del	CETT.		
Els	altres	dos	inconvenients	van	de	la	mà,	aquest	restaurant	no	té	escandalls	ni	fitxes	tècniques,	si	
en	tinguessin	seria	molt	més	fàcil	poder	calcular	aquest	marge.		
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Penso	 que	 aquests	 tres	 inconvenients	 si	 jo	 fos	 el	 restaurador	 intentaria	 solucionar,	 ja	 que	 es	
imprescindible	tenir	un	control	de	tots	teus	productes,	amb	la	llista	de	proveïdors,	els	escandalls	i	
les	fitxes	tècniques	per	saber	optimitzar	i	treure	el	major	benefici	al	teu	restaurant.		
	
6.	Proposta	plat	nou	per	l’Entreplats	
	
A	partir	de	 l’anàlisi	 dut	a	 terme	en	 l’estudi	dels	 trets	dels	plats	estrella	 vaig	poder	elaborar	una	
proposta	d’un	plat	nou	per	el	restaurant	Entreplats.		
	
Vaig	tenir	en	compte	que	la	idea	que	ells	proposen		és	que	els	plats	siguin	per	a	compartir,	que	hi	
hagi	minis	racions	en	cada	plat.		A	més,	vaig	analitzar	la	carta	que	ells	oferien	i	vaig	observar	que	
no	tenien	cap	plat	que	l’ingredient	principal	fos	un	vegetal.	Tots	els	seus	plats	tenen	carn	o	peix,	i	
són	 productes	 molt	 nobles	 i	 de	 molt	 bona	 qualitat.	 Treballen	 en	 productes	 de	 la	 zona,	 km	 0,	
productes	 del	 mateix	 mercat	 que	 tenen	 davant	 del	 restaurant.	 Ells	 elaboren	 plats	 tradicionals,	
mediterranis	però	creatius.		
Tots	aquests	factors	van	ser	importants	a	tenir	en	compte	alhora	de	elaborar	el	meu	plat.		
	
La	meva	proposta	és	l’anomenat	Caviar	Verd	que	consisteix	en	4	mini	llaunes	de	caviar	verd	amb	el	
seu	propi	adhesiu	com	si	fos	el	caviar	que	estem	acostumats	a	visualitzar.	Dins	d’aquesta	llauna	hi	
trobem	un	base	de	salsa	de	botifarra	negra,	per	sobre	els	pèsols	de	Llavaneres	fets	al	vapor.	Sobre	
aquests	pèsol	hi	he	col·locat	uns	mini	daus	de	botifarra	negre	i	vel	de	cansalada	ibèrica.	Al	mig	una	
flor	de	pèsol	(color	blanc)	i	un	rajolí	d’oli	de	menta.		
	
Per	què	aquesta	proposta?	

o Mostrar	 al	 restaurant	 que	 els	 productes	 vegetals	 poden	 estar	 a	 l’alçada	 de	 qualsevol	
producte	animal,	i	poden	ser	igual		de	gourmets.	És	per	això	que	he	agafat	la	idea	de	caviar	
per	donar-li	un	prestigi	i	rang	al	producte	triat	que	és	el	pèsol.	

o Elaboració	 tradicional	 com	 a	 base,	 he	 elegit	 els	 pèsols	 ofegats	 (els	 pèsols,	 la	 menta,	 la	
botifarra	negra	i	la	cansalada)	però	reinventats.		

o La	idea	del	compartir,	4	mini	llaunes	per	plat.		
o Producte	 de	 temporada,	 per	 seguir	 amb	 la	 filosofia	 de	 producte	 de	 proximitat	 i	 per	 no	

entrar	en	polèmica	amb	la	carta	que	el	restaurant	proposa,	sinó	que	aquest	plat	pugui	ser	
un	plat	afegit	que	lligui	amb	la	resta	dels	plats	però	no	reemplaça	cap	plat.		

o Producte	 vegetal	 com	 a	 ingredient	 principal	 però	 l’ingredient	 secundari	 és	 un	 producte	
animal	per	no	desentonar	amb	la	seva	carta	proposada.	

o Proposo	pèsol	de	Llavaneres	ja	que	és	un	pèsol	d’una	molt	bona	qualitat,	de	temporada	i	
de	proximitat.	Cal	afegir,	que	en	un	principi	la	idea	era	de	posar-hi	pèsols	llàgrima	i	és	una	
molt	 bona	 opció	 però	 penso	 que	 és	 un	 producte	molt	 car	 i	 no	 se	 si	 s’ajustaria	 amb	 els	
preus	del	restaurant.		

El	preu	de	despesa	del	caviar	verd	és	de	0,809	euros	una	llauna	que	en	un	plat	van	4	mini	racions	
que	són	3,236	euros.		
	
7.		Els	comentaris	del	restaurant	al	meu	plat	
“L’Anna	ha	fet	molt	bona	feina	crec	que	és	un	molt	plat	de	temporada,	m’agrada	molt	la	proposta	
que	ens	ha	presentat	i	podríem	parlar	de	posar-ho	a	la	carta.		A	tingut	en	compte	la	idea	de	plats	
per	a	compartir.	
La	seva	fitxa	tècnica	i	el	seu	escandall	ens	ajudat	a	veure	un	altre	manera	d’organitzar-nos.“	
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ADJUNTO	CARTA:		

	




