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EXPECTATIVES:
Desde l'inici de les
practiques vaig
treballar per

poguer estar de
manera fixe a

El primer dia va ser
bastant cadtic ja
que vaig arribar el
mateix dia que el
nou xef amb el que
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g-_ - | tot qixd comporta. qualsevol de les . %
) i A més, el restaurant partides i poguer - i
nDEP ARTAMENT ON HAS : hi particlpava o aprendre el maxim
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CUINA-SECCIO FREDS

PERIODE DE PRACTIQUES:
3/06-18/07

NOM COMERCIAL DE L'-
ESTABLIMENT: VIA VENETO

en cada servei.
Vaig escollir
aquesta empresa
perqué
consideraba que
com a primera
estada de
practiques no hi
havia millor opciéd
que la de
comengar per un
classic assentant
aixf les bases i els
fonaments pel
futur.

diferents events com
el del “Polo” de
Barcelona, diversos
encarrecs ¢ domicili,
produccié pel
Festival de Cap
Roig,etc. Gracies a
la bona disposicid
dels companys en
tres dies valg
aconseguir
habituar-me,
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NOM DELTUTOR | CARREC

RTIASSTE

Judith Arqué

La relacié amb I'equnp va
anar a més després de
que es dugués a terme lg
meva incorporacié o
'equip després de
l'estada de préctiques.
L'éxit de la meva estada
de practiques ha estaf en
part beneficiat pels
companys ja que sha
creat una dindmica molt
bona on es treballa be”,
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entrevistat, la relacié amb & F‘ moment vaig sentir
g la tutorgva ser molt Lﬁ desinterés o falia d’ajut
0 professiopal i excel-lent on i per part seva. Sempre hi
I qualsevol\dubte podia ser ha hagut molt bon
E resolt amb gran confianga amblent amb els

{; sense cap fipus de s desde el
F problema. primer dia em valg sentir

part de l'equip.

La mitja d’edat de
I'equip era molt bona per
a lnfearctr-ie
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E Desde que vaig ser a que m'hubitues. En cap
4

i

A T R

?{EJ mateix diria dels
companys, desde el primer |
ia van fer el posible per
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¢ Informa sobre:
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Via Veneto és un dels restaurants més importants de Barcelona, premiat amb
una estrella Michellin i tres “soles repsol” per la seva gastronomia | el seu servei
que certifiquen la seva avantatiada posicié.

El restaurant Via Veneto és present a molts esdeveniments importants com el
“Mobile World Congress”, “Torneig al Real Club de Polo”, “Cap Rolg Festival”,
serveis a domicili, bodes | comunions.

El restaurant estdr constituit per un ampli equip de professionals que
desenvolupen una funclé excellent desde la sala fins la cuina. Una plantilla de
17 cuiners | 9 cambrers van treballar a el Cap Roig Festival per tal del el servel
al festival sigués perfecte.

El dia 3 de juny va Incorporar-se el xef Davld Andrés, antic cap de cuina del
reputat restaurant “Abac”, Gracies al seu fitxatge ha esclatat una revolucié dins
de la cuina que aportard al restaurant una nova manera de veure lo
gastronomia.
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§ C ?j . ; . i Desde que valg arribar el

- Comunicacid clara i 5 i La reparticié de dies de ‘0 &
3* primer dic:, vaig comptar amb

- directe enire freballadors [3 | festa pot ser una mica
i tant del matelx - 1= cadtica degut a que es
departament com d'altres.

FORMACIO

= deixar les meves pemnenceg
e

'

E Durant la meva estada de
i

-

= un davantal que es renovavd
= didriament, tot tipus d'es!ris,,;
uflllqtge i mainatge a la me) Vo
= disposicié,etc. Les culnes 1
4 estaven perfectament i
equipades amb tot el -
necessarl per dur a terme les
tasques corresponents. Fg

El restaurant disposava de Ié;
infraestructura suficient per
abragar amb facilitat
l'entrada de proveidors,
grans col-lectivs de comensa
produccions massives per a {
esdeveniments futurs, etc.
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| CONDICIONS LABORALS |

2 En tot moment s’ha

i practiques no s’ha impartit

cap curs encara que tine

consciencia de que aquell .

merdebe cony-von dur o I respectat tot tipus de-

terme formacions respecte E5 3 profocol_sunitan ' ..

2 & productes com el fole gastronémic en referéncia
! a I'etiquetatge dels

"ES  cavior, téfona, efc. productes elaborats,

= INCENTIUS = semielaborats. Gran
distincié tant entre fresc i
¢ congelat com entre el
cardcter del producte, és a
dir, les carns, les verdures,
el peix, efc.
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E‘] El personal de cuina no 5
i rep cap Incentiu més enlla
del sou pertinent a final
de mes. Les propines es
eparteixen entre els
reballadors del

deparraments de sala.
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L'uniforme sempre ha estat
a l'ordre del dia. Encara
que una de les coes que
més em va estranyar va ser
la no utilitzacié de gorros.
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= Adjunta links del segiient:

1/ /www.yigy

- Facebook:

$: s

/viavenetobcn/

i~ Instagram:
3

https: / /www.l

/viavenetobarcelona/

g- Twitters

https: / /twitter.com /viavenet
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Indica la posicié ila
tendéncia dels co-
mentaris rebuts per
I'establiment a Tri-
padyisor o en un
altre plataforma

° Exposa els coberts
diaris de mitjang,

com es gestlonen les

reserves, si rebieu
grups, en el seu cas.

obar:

ook.col

agram.com

onda.co
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SATISFACCIO DELS CLIENTS

. 2
B
POSSICIONAMENT

Durant el transcurs de
la meva estada de
practigues tots els
comensals han sortit
amb un molt bon
sabor de boca del
staurant. Cap, dia
‘\tm rebre cap queixa
i les felicitaclons eren
constants.
La mitja de coberts
diaris es troba entre
un 60-70 coberts. Tot
varia en funcié de
‘&poca del any, dels
esdeveniments que
envolten al
restaurant...
Les reserves es
gestlonaven de
manera clara i
directe. Desde el
department
d'administracié i
atencié al client es
comunicaven les
reserves al cap de
cuina 1 aavest ho feia

saber a la resta de
l'equip amb una certa
previsié.
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Descripcié de les tasques i treballs desenvolupats. La teva preparacié fedrica s'adequa o les necessitats de

I'empresa o nivell d’ aprenentatge?

Inicialment vaig participar en la partida de produccié durant dos o tres dies. Partida que
anava produint pel festival de Cap Roig. Més tard vaig passar a la seccié de freds on
ielaborava els aperitivs i realitzava els plats freds servits al mend. A partir d'aquell moment
ivaig consolidar la meva posicié a la partida de freds | a més ajudava a qualsevol altre tasca
ireforcant la resta de partides.

La meva preparacié tedrica és&gﬁg’mn ajut en el dia a dia encara que la preparacié practica
respecte a el que és un servei mahca una mica. Considero que s’hauria d'intentar recrear un
entorn de “servei” a la universitat per aixi poder fer-te una petita idea del que pot arribar a
iser un servel real. Les classes prdciiques que s'imparteixen actualment s'allunyen en aquest
sentit de la vivéncia d’un servei. Per aixo considero adient una recreacié o una estada de

1

classes al restaurant de la universitat. (s

Puntuaria amb un 8 I'aprenentatge adquirit durant 'estada de practiques i el posterior
lcontracte amb el restaurant ja que m’ha obert les portes al mén de I'alta gastronomia adquirint
thabilitats crucials pel meu aprenentatge.

| DE CARA
AL FUTUR...

Les meves aspiracions, inquiefuds i plans de futur sén:

En un futur
m'agradaria conduir
la meva carrera
professional cap o un
departament més
enfocat a la gestid i
per un cami
relacionat amb
I'emprenedoria.
Encara que considero
vitals i necessaris uns
primers anys
treballant | veient el
sector desde dins i
com el que realment
es.
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CareerServices - ENQUESTA FINAL DE PRACTIQUES. Alumne GRAU | POSTGRAUS

De: <CareerServices@cett.cat>

A: <CareerServices@celt.cat>

Fecha: 09/09/2019 16:52

Tema: ENQUESTA FINAL DE PRACTIQUES. Alumne GRAU | POSTGRAUS

NOMBRE:

APELLIDOS:

cODIGO:

EMPRESA: Via Venelo
TUTOR/A EMPRESA: Judith Arqué
PRACTICUM: Practicum |
FECHA: 09/09/2019

Haz una valoracion de los siguientes aspectos de tus practicas en empresa. Selecciona segiin corresponda. Siendo 1 la
minima puntuacién y 10 la méaxima,

I. ANTES DE EMPEZAR LAS PRACTICAS:

Me han informado correctamente sobre las posibilidades que tenfa: nimero de practicas, especialidad, tipo de
empresa:

9

He podido consultar una oferta de practicas suficientemente amplia:
7

Me han explicado cuales son las oportunidades a lo largo de los estudios: practicas extracurriculares, planes de
carrera, etc:

6

Ha quedado claro en qué consiste y cémo se evaluaran las practicas:
9

Me han dado libertad para elegir empresas fuera de la oferta del campus.:
10

Il. DURANTE LAS PRACTICAS:

RELACION CON EL TUTOR DE EMPRESA Y EL EQUIPO PROFESIONAL:

Acoglida e integracién dentro de la empresa y del equipo de trabajo:
10

Comunicacién, orientacién y apoyo del tutor/a:
10

Clima de trabajo y apoyo por parte del equipo:
9

Adecuacion de las tareas y responsabilidades gue se te han asignado a tus capacidades e intereses profesionales;
9

Respuesta de la empresa frente a tus iniciativas y aportaciones:
8

file:///C:/Users/Grupcett/AppData/Local/Temp/XPgrpwise/SD76834CCett_ DOMCett...



Pégina 2 de 3

CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES DE PRACTICAS:

Adquisicion del programa de practicas previsto: tareas y competenclas previstas:
7

Wedios y recursos del departamento necesarios para desarrollar tu trabajo;
9

Duracién de las practicas:
B

Los conocimientos tedricos aprendidos en clase han sido adecuados para las practicas:
6

Como valoras los aprendizajes adquiridos en la empresa:
8

TUTOR UNIVERSIDAD (Career Services):

Te ha informado claramente de los objetivos y desarrollo de las practicas:

8
Te ha facilitado la entrega y recogida de documentacién relativa a las practicas:
7
Se ha comunicado contige de manera efectiva durante las practicas:
8
El seguimiento de las practicas ha sido (til:
5
Indica tu nivel de satisfaccién con el rol del tutor/a de CS:
7
LOGRO DE OBJETIVOS:

La experiencia en su conjunto ha cumplido tus expectativas iniciales:
10

Crees que esta experiencia serd importante para tu carrera profesional?;
10

ill. VALORACION GLOBAL DE LA ASIGNATURA:

LQUE ES LO QUE MAS VALORAS DE ESTA EXPERIENCIA DE PRACTICAS? ARGUMENTALO:

El elemento a valorar mas importante es que el restaurante me ha abierio las puertas desde el primer dia dandome la posibilidad
de poder crecer profesionalmente. Gracias a ello he adquirido un mayor nivel de experiencia que el dia de mafiana podré poner
en practica. Lo que méas valoro es el hecho de haber adquirido mucha més "soltura” y habilidad en el dfa a dia, es decir, en un
servicio,

¢QUE NUEVOS CONOGIMIENTOS HAS ADQUIRIDO?:

A nivel tedrico: Dislintas elaboraclones y nuevos productos
A nivel practico: Organizacién partida antes y durante servicio
A nivel personal: Mayor habilidad y soltura a nivel profesional

¢QUE COMPETENCIAS HAS PERFECCIONADO?:

*+ Trabajo en equipo

* Toma de decislones y resolucién de conflictos
* Organizacién y planificacién

+ Capacidad de andlisis y reflexién

¢HAS AMPLIADO TU RED DE CONTACTOS?;
¢ Si

ZHAY ALGUN ASPECTO QUE SE PODRIA MEJORAR? ;,COMO?

file:///C:/Users/Grupcett/ AppData/Local/Temp/XPgrpwise/SD76834CCett_ DOMCett...
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A nivel académico (zapoyo del Nivel clases practicas
tutor/a Career Services, horas
de seguimiento...?);

¢ACONSEJARIAS ESTA EMPRESA PARA REALIZAR PRACTICAS? ARGUMENTALO:
Acansejarla esta empresa a cualquier estudiante que quiera empezar su trayectorla en la restauracién con un clésico de los

restaurantes tanto en Barcelona como en Espafa. Ya que si muestras interés e iniciativa el personal del restaurante y tu
predisposicion ayudaran a que crezcas profesionalmente.

VALORACION FINAL:
8

¢TE HAN OFRECIDO CONTRATO LABORAL? :
Si

(LO HAS ACEPTADO? :
Si

POR QUE? : Es una gran oportunidad poder trabajar en un restaurante de esta talla. También gracias al
é

nivel de experlencias y conoclemientos adquiridos.
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