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1. INTRODUCCIO

Hola, soc n’ Agusti Lopez, alumne de 2n Grau Mitja de cuina a I’institut de Soller.

He decidit elaborar un projecte sobre aquest tema perque me pareix bastant interessant ja que la
formacio dels treballadors dins la cuina ha variat molt durant els anys i1 es una cosa molt a tenir en
compte a I’hora d'obtenir els coneixements de la cuina.

En la meva opinid aquest asunt es bastant bo per fer un projecte 1 desenvolupar moltes coses ja que a
la formacio6 dels nous cuiners s’han de tenir dominats aquests coneixements, 1 els més veterans
haurien de fer I’esfor¢ d’integrarlos dins el seu estil culinari.




2. JUSTIFICACIO DEL TREBALL

La justificacid d’aquest treball és perque durant aquests mesos hi ha hagut un virus el qual ens ha
deixat sense poder fer les fct del grau mitja de cuina.

Faig aquest treball perque durant els mesos de marg,abril 1 maig hi ha hagut una pandémia mundial
per culpa del coronavirus, un virus que no ens ha deixat fer les practiques per acabar el grau que estem
estudiant.

El motiu del projecte €s per a canviar les hores de les practiques per un projecte ben desenvolupat i
amb informacié del tema triat.



3.ON I QUAN?

El meu projecte el centrare al Port de Soller ja que el restaurant on havia d’anar a fer practiques es
alla, el restaurant é&s NUNU RESTAURANT. Es un restaurant a drecat a la majoria de turistes que
visiten a mallorca, en aquest cas Soller.

La temporada que el restaurant fa més feina i esta al punt més alt de la produccio és per a ’estiu ja que
¢€s quan mes venen els turistes 1 €s quan es potencia la formacié dels treballadors ja que es fa molta
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3.1.UBICACIO DEL RESTAURANT.

L’ubicacid del restaurant esta al passeig maritim del Port de Soéller. T¢ unes vistes espectaculars a la
mar, on els clients poden gaudir de la posta de sol (entre altres coses) mentre estan gaudint del

menjar que ofereix el restaurant. El restaurant esta ubicat a una zona molt freqlientada per turistes i
gent de la zona. Esta centrat al passeig del Port.




3.1.1.UBICACIO DEL RESTAURANT

El restaurant esta ubicat enmig del passeig maritim del Port de Séller. La competencia que te a al
costat son: un hotel, un restaurant de cuina mediterrania (com el Nunu), per I’altre part té 3 restaurants

amb cuina mediterrania 1 una pizzeria. Al passeig hi ha molta competencia en el sector de la cuina. Per
aixo S’ha de oferir molt bona oferta gastronomica per a captar els clients

Ma-2124

Ma-2124

»
8

Google



4.QUI SOC?

Soc n” Agusti Lopez Diaz tinc 18 anys 1 estudi-ho el 2n any de grau mitja de cuina, després dels 2

anys de grau mitja me vull ficar dins el grau superior de cuina, vull aprendre tot el que pugui de la
cuina.

Ja fa dos anys que me faig ficar a la formacid d’hoteleria, pero 1’idea de fer cuina ve d’uns anys abans
ja que la meva mare ¢és cuinera i des de petit a jo m'agrada veure-la cuinar 1 me va ensenyar coses.
Desde aquell moment vaig decidir que volia cuinar 1 saber igual o meés que la meva mare.

En un futur me vull dedicar al moén de la cuina perque €s una cosa que me fa ganes des de petit 1 vull

arribar a muntar el meu restaurant, ¢s molt dificil, perdo amb moltes ganes les coses es poden
“TmIU PROFESSIgNa, .

aconseguir.



3.OBJECTIU DEL TREBALL

L’ objectiu d’aquest treball €s donar a coneixer quina ha estat I’evolucio de la formacid en els
treballadors, de com era abans fa molts d’anys comparat amb les facilitats que hi ha ara.

La diferéncia de com era abans la formaci6 a com es ara ¢s molt diferent. Abans per formar-se com a
cuiner era ficar-se dins una cuina i anar aprenent amb el temps, el xef te podia ensenyar. Pero com
s’aprenia de veritat era a I’hora del servei.

En canvi avui en dia hi ha moltes facilitats per a formar-se, hi ha escoles publiques 1 també n’hi ha de
escoles privades, tamb¢ hi ha formacions per altres vies on es fan cursos. Amb aquestes facilitats la
joventut es pot formar com a cuiner 1 poder fer 1’ofici que li agrada des de fa anys.



6.CENTRES DE FORMACIO PER A LA GENT DE
SOLLER/PORT DE SOLLER

A aquests darrers anys la joventut ha tingut més facilitats per a la seva formacio dins la cuina. A les

escoles s’han instaurat graus per a formar-se com a cuiners 1 poder fer feina del que a la gent 1’hi
agrada, Com el grau de cuina, s’han posat graus de molts d’oficis mes.

Hi ha moltes opcions amb les quals es pot adquirir un aprenentatge de la cuina més facilment. Hi pot
haver d’escoles publiques fins a privades, també s’han afegit cursos per a la gent que vulgui aprendre,
per exemple a Séller el grup “Som joves™ ha creat cursos al casal de can dulce per a tota la gent
interessada.

Abans aquests recursos no hi eren, i a les persones que els hi agradava la cuina ¢és tenia que ficar dins
la cuina sense cap informacio/formacio 1 aprenien la cuina al moment. ‘ 4




6.1 CENTRES DE FORMACIO PUBLICS

L’ IES Guillem Colom Casasnovas, I’institut de Séller €s una escola publica on hi pot anar tota la gent
que es esta interesada en el grau de cuina. També es dona 1’opci6 de fer un grau basic de restauracio.
L’institut de Soller és d’entre altres un dels centres on es fa el grau de cuina. Es pot comengar des de
la FPB (Formacio6 Professional Basica) fins a un FPGM (Formaci6 Professional Grau Mitja).

Cada grau consta de 2 anys de duracio, al finalitzar els 2 anys es fa unes FCT.

Codi QR on s’enllaga a la pagina oficial de I’institut de Soller on hi ha tota la oferta que ofereix.



6.1.1. EXPERIENCIA AL GRAU MITJA

La meva experiencia al grau mitja en general ha estat molt positiva ja que he assolit molts

coneixements nous 1 m’he format molt millor com a cuiner.

Vaig comengar amb un nivell molt basic i per aquest motiu al principi em va costar un poc mes.Al
principi la assignatura que em costava mes era la de pastisseria, pero amb ganes 1 esforg la vaig treure
cap envant. Per altre banda em dessarollava millor a altres assignatures com les técniques culinaries o
la preelaboraci6. Una altra cosa que em va fer aprendre encara més varen €sser les excursions. Varem
anar a Horeca, on varem tenir la sort de con¢ixer a cuiners amb cert prestigi com Santi Taura, Miquel
Calent,entre d’altres.

A continuacio deix un video de l'experiencia a Horeca.

De cara al segon any tenia una base mes formada 1 certa experiencia al cicle, em va resultar més facil
adaptarme.



http://www.youtube.com/watch?v=xDhpAd1tPNI

6.2.CENTRES DE FORMACIO PRIVATS

Un gran exemple de formacioé de centres privats es I’Universitat de les Illes Balears, que té un
departament anomenat EHIB(Escola d’Hoteleria de les Illes Balears)

La EHIB ¢és una escola que a diferencia de Soller és pagant 1 per aixo la formacid no es convalidable,
Es a dir que encara que siguin semblants no val un per altre. Una de les altres diferéncies amb
I’escola de Soller es que com que es paga es pot oferir mes cursos d’especialitzacid de cara al mon
laboral. Es una de les diferéncies que hi ha amb les escoles publiques.

Codi QR on s’enllaca a la pagina oficial de la EHIB 1 on es veu tota la oferta que ofereix



6.3. FORMACIO PER ALTRES VIES

Una altre forma de voler ficar-se dins el mén de la cuina és fer cursos per a tenir una idea sobre el que

es fa dins la cuina.

A Soller s’ha creat un grup que se diu “Som Joves”, aquest grup consisteix en fer activitats i entretenir
a la gent de Soller. Una d’aquestes activitats programades €s fer cursos sobre la iniciacio en la cuina, 1
per tal de que a la gent pugui veure 1 saber les principals tecniques culinaries de la gent que esta
interesada en el mon de la cuina. Es una manera de que la gent sapiga el que és estar dins la cuina.

S0M joves

activitats i temps lliure
per a joves

https://www.facebook.com/cijsoller/? tn =%2Cd%2CP-R&eid=ARBiIQuVYSOM-phNaXMASGracWRdCs
TtoSPXDtbevQrK3VoaWx50E3UPB1TO0 NxGYCxuKzJNDN9Ac28RNT



https://www.facebook.com/cijsoller/?__tn__=%2Cd%2CP-R&eid=ARBiQuVSOM-phNaXMASGracWRdCsTtpSPXDtb6yQrK3VogWx5OE3UPB1T0_NxGYCxuKzJNDn9Ac28RnT
https://www.facebook.com/cijsoller/?__tn__=%2Cd%2CP-R&eid=ARBiQuVSOM-phNaXMASGracWRdCsTtpSPXDtb6yQrK3VogWx5OE3UPB1T0_NxGYCxuKzJNDn9Ac28RnT

7.EVOLUCIO DELS TREBALLADORS EN EL SECTOR

Per coneixer diferents punts de vista sobre I’evolucio dels treballadors en el sector, he decidit fer dues
entrevistes a diferents cuiners de diferentes edat 1 que no treballen al mateix restaurant.

Les seves opinions i entrevistes han estat variades, ja que un restaurant esta al passeig maritim del
Port de Soller 1 I’altre esta situat a la plaga de Soller. També he pogut veure que les ofertes
gastronomiques que ofereixen els dos restaurants son diferents. A continuacié veureu les preguntes
que els hi he fet per a aquesta entrevista.

Nom 1 llinatges

Edat

Quina formaci6 vares fer abans d’entra al moén laboral?
Als teus inicis al mon laboral, quines dificultats trobares?

A

Que opines del tipus de menjar que oferiu al restaurant? Creus que va dirigit a una clientela
especifica?

N

Que opines de fer feina al restaurant al qual fas feina?
7. Quina opinid tens sobre l'evolucio en la formaci6 dels cuiners?



7J.IENTREVISTA A “JOAN ANTONI FERNANDEZ”

He decidit fer una entrevista a un cuiner, Joan Antoni Fernandez Lozano, del restaurant Nunu amb el

qual m’he basat per a fer aquest treball.

En Joan Antoni m’ha contestat les preguntes que s’han vist anteriorment 1 es poden escoltar mitjangant

I’audio inserit a continuacio.

-




7.2ENTREVISTA A "MARIA JULIA DIAZ JIMENEZ”

Una altre entrevista feta ha estat a la cuinera Maria Julia Diaz Jimenez. La cuinera del restaurant Cafe

Soller, que esta situat a la placa de Soller.

La entrevista de Juli Diaz ha estat diferent a la de Joan Antoni, comparant les opinions 1 les ofertes que

ofereixen cada un dels restaurants.

Na Juli Diaz m’ha contestat les preguntes que s’han vist anteriorment i es poden escoltar mitjangant
’audio inserit a continuacio.

©




8 REFLEXIO FINAL

Desde el meu punt de vista, el treball ha estat molt interessant, s’ha donat una informaci6 per a que la

gent que es vulgui formar-se com a cuiner tengui la informacié necessaria gracies a aquest treball.

Personalment el treball desde que vaig triar aquest tema vaig pensar que podria fer una molt bona
feina , perqué trob que la formacio cap a un ofici que t’agrada és molt important i amb un FP es pot
comencar mes prest a estudiar sobre el que es vol dedicar la gent en un futur.

Pens que les entrevistes han tengut una gran importancia en el treball, ja que s’ha pogut con¢ixer en
primera persona quines son les opinions, les formacions de diferents cuiners que treballen en aquest
sector.

Esper que us hagi agradat!!!!



