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De: <CareerServices@cett.cat>
A: <CareerServices@cett.cat>

Fecha: 25/07/2018 8:17

Tema: AVALUACIO FINAL DE PRACTIQUES -

ENTITAT COL-LABORADORA

Nom de 'empresa: . E02419

Tutor/a de practiques: JOAN CASALS MISSIO
ALUMNE QUE FA PRACTIQUES
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Facl una valoraclé de les competéncies professionals demostrades per ['al
segons correspongul.

Prgncag

umne/a al llarg de tot 6l perfode prastiquss: Setctom - -

Personals: Puntualitat | assisténcia.:
EXCEL'LENT

Bona preséncia, ordre | pulcritud.:
EXCEL'LENT

Motivacio | interas.:
EXCEL-LENT

Treball en equip.:
EXCEL:LENT

Assimilacié de les ordres.:
EXCEL-LENT

Instrumentals: Organitzacié | planificacié.:
EXCEL:LENT

Comunicacié efectiva.:
EXCEL-LENT

Coneixements tedrics demostrats.:
EXCEL-LENT

Presa de decisions | resolucié de conflictes.:
EXCEL-LENT

Coneixements del lloc de treball.:
EXCEL-LENT

Sistémiques: Adaptabllitat:
EXCEL-LENT

Motivacié per la qualitat.:
EXCEL-LENT

Presdisposicié per assumir responsabilitats.:
EXCEL-LENT

Iniciativa i autonomia.:
EXCEL-LENT

Lideratge 1 esperit emprenedor.:
EXCEL-LENT
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Especifiques: Aplicar les técniques culinaries d’avantguarda aportant valor | nous conceptes al
disseny de la oferta gastrondmicas ¥

EXCEL-LENT ¥
Identificar | classificar les diferents familles de productes alimentaris elaborats i no

elaborats per a 'aplicacié culinaria.:

EXCEL-LENT

Utilitzar els processos culinaris de produccié i processos basics d’elaboracis,
transformacié i conservacid dels aliments d’origen animal i vegetal.:
EXCEL-LENT

Reconéixer les propietats organoléptiques dels aliments, per a la seva interacclé i
combinacié en I'aplicacié gastronomica.:

EXCEL-LENT

Interpretar y apllcar la normativa de seguretat alimentarla en ambits culinaris.:
EXCEL:LENT

Interpretar | aplicar en les técniques culinaries la composicid, el valor nutritiu | les
propietats funcionals dels diferents grups d’aliments, aixi com en Fatenclé de
colrlectius amb necessitats especials.:

EXCEL-LENT

* Distingir | aplicar la documentacié relacionada amb les unitats de produccié6 de
cuina, per a realitzar controls pressupostaris, informes, etc.:

EXCEL'LENT

Quin ha estat el progrés de I'alumne/a en el desenvolupament de les tasques recollides en el programa de practiques?:

L'alumne ha assolit els coneixements en I'ambit de I'agronomia | la diversitat varietal que formaven part del seu programa de
practiques, millorant la seva capacltacié per entendre Porigen dels productes culinaris | la presa de decisions per selecclonar
productes en el mercat.

Qué és el que més destacaria de Palumne/a? Quins aspectes creu que hauria de millorar i com?
(a nivell formatiu, de competéncies, d'actituds...):

L'alumne ha tingut una actitud magnifica respecte la seva feina, realitzant les tasques que se Il han demanat de manera
responsable i assumint responsabilitats.

Considera que la durada de les practiques ha estat I'adequada?:
Si

Possibilitats d'incorporacio laboral de I'alumne a I'empresa a curt/llarg termini;

Elevades, en funcié de la disponibiltiat pressupostaria de I'exercici 2019-2020,
Comentarls:

NOTA FINAL (ESTUDIANT):
10

VALORACIO SERVEI CAREER SERVICES :
6

Slnalura i Segell Empresa
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JOAN CAS ALS 'CASALS (R: G64732514)
(R: G64732514
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