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J6 Baixas, Propietari i cap
de cuina

= El meu tutor de practiques
| és el propietari del restau-
ant | el cap de cuina.

Normalment treballava en

‘ordinador al seu despatx
a una taula que hi ha al
ostat de la cuing, perd
empre estava disponible
er resoldre qualsevol
ubte que em sorgis. Tam-

LA MEVA ACOLLIDA:

n el meu primer dia vaig

fetarl, em va ensenyar el
1 restaurant (les diferents
ales i la culna), aixi com

| personal que hi havia

n aquell moment,

1 El primer dia de treball
lem va rebre el tutor, que
. em va ensenyar on eren
i | els canviadors. Aquell dia,
la persona que s'encarre-
| gava de tutoritzar el meu

baixa. No obstant aixd, la
i resta de cuiners em van
Intentar ajudar | em van
onar tasques per fer.

| Durant el meu primer ser-
vel al restaurant vaig fer
mise-en-place (talls, pesar
ingredients, etc.), i algunes
postres (pastls de format-
ge, flam, etc.).

Durant el descans per di-

bé treballava a la cuina
en dies de molta feing,
asdeveniments, bodes,
etc.),

Pel que fa a la meva tuto-
ra_d’aprenentatge, és la
responsable de la partida
freda, s'encarrega de les
postres, i diversos plats de
la carta i el mend.

nar a parlar amb el pro-

nar vaig poder conédixer la

()7( /M, 7 w«f.@

Ao U buU
ocidd .

/ cf,l,u,b‘ /{Q

resta del personal
(cambrers, dona de fer
felnes, etc.). Tots em van
rebre molt bé i em van fer
sentir part de 'equip.

EXPECTATIVES:

Finalment, durant I'0ltim
mes em van delxar o cdr-
rec de la partida en la
qual estava treballant
(freds | postres) durant els
dies en els quals la meva
tutora d'aprenentatge

Abans de comengar a tre-
ballar al restaurant m'ima-
ginava que faria treballs
rutinaris, mise-en-place,
ajudar a preparar algun
plat, etc.

Vaig escollir aquesta em-
presa perqué m'interessa-
va molt la seva oferta

gastrondmica {cuina cata-

sobretot em cridava 'a-
encié el mend degustacio i
els seus plafs. A més a més
€s un restaurant que surt a
a gula Michelin | es troba

No obstant cixd, al llarg
de la meva estada em van
anar donant més respon-
sabilitats.

Durant les primeres setma-
nes em van deixar o cér-
rec d’emplatar el mend
d’una boda, i a mesura
gque aprenia com es feien
els plats de la carta, em
deixaven preparar-los
sola, sempre supervisada
per la mevd tutora d'a-
prenentaige.

La tutora d'aprenentatge
em vd ensenyar com por-
ar una partida, métodes

4 by
1 estdl formada per 4 cul-

ners, 3 cambrers i la dona
5 de fer feines. | em vaig
71 - .
I sentir molt ben acollida
| per tots ells, com si formés
i part de 'equip.
i

d'organitzacis, optimitza-
cié del temps i com elabo-
ar una gran varietat de
plats. No només em va
ensenyor o cuinar, sindé o
reballar en una cuina,
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Memaoria de practiques
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DESCRIPCIO NEGOCI

-los | servir-ho en la terras-

: Informa sobre:
Esa de 'esdeveniment,

racta personal extrad, nor-
= malment de sala,

| Serveis [ activitat que ofe-
% reix / desenvolupa I'em- %E Finalment participen en

: o presa i1 esdeveniments Importants
de la ciutat, com el 140
aniversari del naixement
de l'arquitecte Jujol o un
sopar en collaboracié amb
el xef Fransesc Forti.

A la partida freda, on Jo
& vaig estar de préctiques,
: només hi freballa una per-
ona; la meva tutora d'a-
| prenentatge.

El restaurant ofereix diver-
sos serveis: carta, mend

E degustacié, ment de tem-
%1 porada | espai de tapes.

: A causa del reduit nombre
ii“]; de treballadors, cada un

: es fela céirrec de la seva

: partida o area del restau-
: rant,

i
&

| A més a més fan actes,
festes, bodes, aniversaris,
dinars i sopars d'empreses, i

Numero de treballadors a
nivell general i tamhé en

el teu departament / parti-
da

DR

Elqboren la seva propia
- cervesa, que serveixen al
| restaurant i que també

= venen (per Internet).

El restaurant compta amb
@ treballadors en total: el
propietari i cap de cuina, 4
cuiners, 3 cambrers i la
dona de fer felnes.

T
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En una ocasié ens vam en-
curregur de fer el cétering
= a domicili per una empre-
¢ so. Vam haver de prepa-
L rar tots els plats, traslladar
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No obstant alxd, per esde-
veniments i bodes es con-
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RECURSOS HUMANS

molt saber on eren les co-
ses, | a poc o poc vaig
cabar aprenent 'ordre
ue tenien.

. Lq comunicacié Interna en-
& tre el personal tenia lloc

i de forma respectuosa,
%}sempre que hi havia algun
_;; problema es parlava entre i
: els afectats | es buscava

‘:3 una solucié.

. FORMACIO

Pel que fa o la roba técni-
a, no disposaven de roba
de proteccid térmica per
entrar al congelador, fot |
que era forga petit i nor-
malment no estédvem molt
de temps dins.

La jornada dels cuiners del
restavrant era:

- Matins: de 10 a 16h
- Nits: de 20 a 24h

Adquest horari partit pre-
senta I'avantatge d'un des-
cans enire serveis, que per-
met als freballadors estar
amb la familia [ descon-
nectar una mica. No obs-

; ' tant ixd, és un horari exi-
-2 gent tot | el descans.

CONDICIONS LABORALS

;j Ne vaig rebre cap forma-

F} cié externq, tota la forma- &

= cl6 que vaig rebre va ser

;._ de la meva tutora d'apre-

nentutga i dels altres cul-
: ners.

- INCENTIUS

2 Els treballadors, tant de
- cuina com de salg, es re-
§51 parteixen les propines acu-
%muludes al Hlarg del dia.

Per altra banda, si que
disposaven de guant me-
téllic per treballar en el
talla-fiambres.

RECURSOS / EINES

En el restaurant disposava
de taquilla individual, ga-
I nivets i altres utensilis co-
| - munitaris, Pel que fa ala
roba de treball, utilitzava
% I'uniforme de I'escola,

S

: En aquest restaurant els :
productes estaven organit-
zats per neveres, perd no
=i treballaven amb etiquetes,
,@Tfi Per tant, durant I'inici de la
mevd estqdu em cosfcwu

En algun cas en el qual
| s’hagi fet un servel especi-
|| al, catering a domicili, etc.
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Considero que la meva preparacié tedrica era bona, perd potser insuficient per enfrar o treballar en un

R T

S e

1| restaurant d'alta cuina, En haver avangat les practiques o I'estiv de primer em vaig trobar amb una bona
il base de coneixements tecrics, perd potser em faltava prdctica. Tot i aixd, considero que per aprendre

com freballar en un restaurant durant un servei només es pot fer si hi entres a treballar, També crec que

1| aquesta experiéncia m’ha servit com o preparacié per assignatura de cuina dol¢a.

|| Puntua del 0 ol 10 la teva satisfaccié amb I'aprenentatge adquirit al llarg de les teves practiques:

Considero que la meva estada ha estat molt bona i safisfactoria, he aprés molt i m'he sentit a gust: 9

T A e e

I DE CARA
AL FUTUR...

Les meves aspiracions, inquietuds i plans de futur sén:

Parla’ns d uixb i del que
7l u vulguis que sapiguem

| aquest caml em permetré
seguir la meva passié, que
i és la cuing, | ajuntar-la

| amb el mev Interés clentific.

Quan vaig iniciar el primer
curs del GCCG tenia en

i ment que volla treballar en
{“ un restaurant, perd aques-
i ta idea ha anat canviant al
g llarg del temps. Ara que
i séc a segon he decidit que i
faré la mencié d'indistria,
ja que és I'opcid que més
m'interessa, tant per les
seves assignatures com per
4 les seves sortides.

M‘ha agradat molt treba-
Ilar en un restaurant durant
! aquestes practiques, perd
de cara dl futur em crida
més 'atenclé I'ambit de
creacié de nous productes,
d’'l+D, de gestis, etc,

Sempre m'han agradat
= molt les ciéncies, sobretot
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POSSICIONAMENT
Adjunta links del segiient;
WEBSITE DE 'EMPRESA
hitp://follia.com/

XARXES SOCIALS UTILIT-

£

%‘1 Només utilitzen Instagram:

www.instagram.com/
restaurantfollia/

lors restaurants de Sant
oan Despl a TripAdvisor.

'aspecte més valorat és
"atmosfera, seguida de la
vina | el servel. En canvi,

| pitjor valorat és la rela-
i6 qualitat/preu.

|
 No existeix una tendéncia

i clara pel que fa als co-

: mentaris. Trobem que en
na linla general als clients
Is hi agrada la seva ex-

obretot destaquen I'ambi-
nt acollidor, la cuina inno-

: Les reserves es poden fer
;] via teléfon, email, per la

= 'adequada. La crltica més

: J rebuda és que el prev és

Per altra banda hi ha cli-
ents que prefereixen anar
al restaurant i parlar amb

=

Agquest restaurant se centra
1 principalment en esdeveni-
© ments, dinars d'empreses,
E§§ efc.

: Tenint en compte aixd i que |
vaig estar treballant du-
1! rant |'estiv, en els serveis
| de dinar se servien 20-30 |
oberts, i en els sopars dels
| caps de setmana podien
: arribar a 50-60 coberts,

electrdnica, Els cambrers
disposen d'una tauleta
electrdnica en la qual po-
den veure les reserves que
tenen. Normalment abans
d'un servel els cambrers
nformen els culners de
quantes reserves hi ha.

Aguestes dades sén molt
arlables, ja que depenien
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B Campus 2 UNIVERSITAT»,
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Formulari: AVALUACIG FINAL DE LES PRACTIQUES DE GRAU EMPRESA
Datat 08/08/2018 10;33:17
Usuari: anonymous

"ENTITAT COLLABORADORA - -0~ .7
Nom de l'empresa: E0DO99

Tutor/a de prictiques: 10 BAIXAS

| ALUMNE QUE FA PRACTIQUES
Nom:
Cognoms:

; Departament:

Formaclé que esta Grau en Clencies Culinarles | Gastrondmiques
cursant "estudiant:

Facl una valoraclé de les camperéncles professionals demostrades per I'alumne/a al ltarg de tot ef perfode practiques, Seleccloni segons
carrespongul,

Personals: Puntualitat | assisténcia.
EXCEL-LENT
Bona preséncia, ordre i puleritud.:
EXCEL-LENT
Motivaci6 | Interés.:
EXCEL-LENT
Treball en equip.:
EXCEL:LENT
Assimilacld de les ordres.:
EXCEL:LENT

Instrumentals: Organitzaciéd i planificacié.;
EXCEL-LENT
Comunicactd efectiva.:
CORRECTA
Coneixements tedrics demostrats.:
CORRECTA
Presa de decisions fresalucié de conflictes.:
EXCEL-LENT
Coneixements del lloc de treball,:
EXCELLENT

Sistémiques: Adaptabilitat:
EXCEL-LENT

Motivacié per [a qualitat.:
EXCEL-LENT

Presdisposicié per assumir respansabilitats.:
EXCEL'LENT

Iniciativa | autonomia.:
CORRECTA

Lideratge | esperit emprenador,:
CORRECTA



Espacifiques: Aplicar les téeniques culinaries d’avantguarda aportant valor | nous conceptas al disseny de ia
oferta gastrandmlca.:
SUFICIENT

Identificar | classificar les diferents families de productes alimentarls elabarats | na elaborats per
a l'aplicacié culinaria.:

EXCELLENT

Utllitzar els processos culinaris de praducclé | processos basics d‘alaboracid, transformacié i
conservacli dels allmants d’origen animal | vegatal.:
CORRECTA

Recondixer les propietats organoléptiques dels allments, per a la seva interaccid | combinacié en
I"aplicaclé gastrondmica.:

EXCEL-LENT

Interpretar y aplicar la normativa de seguretat alimentaria en ambits cullinaris.:
EXCEL:LENT

Interpretar | aplicar en lea técniques culinaries la composicté, el valor autritiu | les prapiatats
funcionals dels diferents grups d’aliments, alxi com en I'atenclé da colelectius amb necessitats
especials.:

CORRECTA

¢ Distingir | aplicar la documentacié relaclonada amb les unitats de produceid de culna, par o
realltzar controis pressupostaris, informaes, etc.:
NO ASSDLIDA

Quin ha estat el progrés de 'alumne/a en ol desenvolupament de les tasques recollides en el programa de practiques?:
Molt bo. En cap felna que se | ha manat a tingut problemes

Qué és el que més destacaria de Palumne/a? Quins aspectes creu que hauria de millorar | cam?

(a niveil formatiu, de competéncies, d'actituds...):

S'ha Integrat perfectament al equip. Ha pres Iniclatives quan ha fet falea, Es molt responsable. Molt respectuosa amb els companys, la feina i
gls productes.

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

Es correcte,

Possibilitats d'incorporacié laboral de I'alumne 3 I'empresa a curt/ilarg termini:
Moltes.

Comentaris:
Segurament el milior alumne que he tingut mal

Distingir | aplicar la documentacié relacionada amb les unitats de produccid de cuina, per a reafitzar controls pressupostaris, informes, etc.: no
ha tingut ocasié de demostrar el que sap, no !l hem demanat

NOTA FINAL:
10

Signatura | Segell Empresa

al. wl.

Boa Vitya, 28 - 1, - :
SANT m&‘g‘é:"" Wes

iy
it ——
- R
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ALUMNAT: ENQUESTA PARCIAL DE SEGUIMENT DE LES PRACTIQUES GRAU I
MASTER

Formulari: ALUMNAT: ENQUESTA PARCIAL DE SEGUIMENT DE LES PRACTIQUES GRAU I MASTER
Data: 03/07/2018 18:19:33
Usuari:

NOM I COGNOMS:

CoDI;

DATA: 03/07/2018

NOM EMPRESA;
El Balangi SL

TUTOR/A PRACTIQUES:
J6 Baixas

DEPARTAMENT ON FAS LES PRACTIQUES:
Cuina

Fes una valoracio dels segilents aspectes. Selecciona segons correspongui. Essent 0 la minima puntuacio | 10 la maxima
puntuacio.:

Suport del tutor de practiques: acollida, comunicaclé, orlentacié | assessorament:
8

Relacié amb el personal del departament: suport al teu aprenentatge:
10

Compliment del programa de practiques :
7

Adequacié de la teva preparacié tedrica a les necesslitats de I'empresa;
6

Mitjans i recursos del departament necessaris per desenvolupar la teva feina:
9

El nivell d'iniciativa i d’autonomia que se t'ofereix des de I'empresa: responsabllitats assignades, et tenen en compte quan
fas aportacions, etc.:
10

QUE DESTACARIES DEL TEU APRENENTATGE ACTUAL?:

Tasques realitzades:

Com a ajudant a la partida freda he realitzat:

- Manipulacié en cru d'alguns productes (carn | pelx) ja netejats i racionats

- Manlpulacié de vegetals, hortalisses i fruites

- Elaboracié de salses, gelats, postres (coulant, pastls tatin, tiramlst, flam, pastis de formatge, etc.),

- Realitzacié | emplatat d'alguns plats de la carta | del mend degustacié

- Neteja | endrega del lloc de treball

- Comprovacid del génere existent, valoraclé | organitzacié de les tasques | fases de produccié a realitzar
- Emmagatzematge | organitzaclé dels aliments processats

- Control de la qualitat del génere emmagatzemat

Altres aprenentatges:

Durant el temps de practiques he aprés:

- Com s'organitza un restaurant respecte a les comandes dels aliments que fan falta, la distribucié en partides [ 'emmagatzematge del génere.
- Com s'organitza | planifica una partida, pel que fa a la produccid que es necessita

- Caom és la comunicacld entre la culna i la sala en un restaurant (entrada i sortida de comandes, clients amb necessitats especials com
al-lérgies o intolerancles, etc.)

- Com s'organitza un restaurant en el temps per poder fer la produccié durant el mati-migdia, per poder-ho tenir tot enllestit pel servei de la nit



Reptes o dificultats:

Al comengament valg veure com un repte segulr el ritme de treball del restaurant durant els serveis amb més felna, ja que entraven moltes
comandes de cop, | em resultava dlficil organitzar-me per poder ajudar a la meva partida, perd a poc a pac he anat aconseguint planificar-me
per saber per quines elaboracions comencar.

També em vaig trobar com a repte memoritzar I'elaboracié de cada plat, ja que contenlen quantitats molt especifiques de diferents espacies |
condiments, Valig tenir |a Idea d'apuntar-m'ho a una llibreta per aixf poder-ho consultar en cas de tenir algun dubte, | a poc a poc vaig acabar
enrecordant-me de tot,

Objectius d'aprenentatge d’ara en endavant:

El meu objectiu d'aprenentatge d'ara en endavant és aconseguir ser una mica més independent o autbnoma. Vull ser capag de realitzar les
tasques que sén necessaries sense que abans m'ho hagin Indicat algun dels meus companys.

TENS ALGUN PROBLEMA CONCRET A LES PRACTIQUES? En cas afirmatlu, QUIN? COM CREUS QUE ES PODRIA SOLUCIONAR?
NECESSITES AJUDA PER PART DE CAREER SERVICES?:

No, cap.

HI HA ALGUNA ALTRA QUESTIO QUE VOLDRIES COMENTAR? :
No, cap.

VALORACIO DE LES PRACTIQUES (FINS ARA):
9

La informacié que ens facllita es troba protegida pel RGPD EU 2016/679 del Parlament Europeu | del Consell del 27 d'abrit de 2016, o bé el
RGPD vigent en matérla de protecclé de dades. Aquesta Informacié quedard sota la custddia d'Estudis d'Hoteleria | Turisme CETT S.A., Si desitja
accedir a les seves dades, rectificar-les o cancel.lar-les, pot dirigir-se per escrlt a I'adrega segtient, que tamhé correspon a la del DPO:
Avinguda Can Marcet, 36-38, 08035 Barcelona. Accepto la <a href="https://www.cett.es/ca/avis-legal" target="_blank">polltica de
privacitat</a>



