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Seminaris per a la millora de la professionalitzacio del
sector de la restauracio de la comarca

Programes de foment del desenvolupament local

Tipus d’accié: Seminaris de suport al teixit productiu local

Amb I'objectiu de millorar la qualificacié dels professionals de la restauracié de la comarca es
proposa uns seminaris de formacio especifics que millorin les competéncies professionals i
empresarials del sector de la restauracié



Al teu gust, aliments del Pallars - “Treball a les 7 comarques” 2014

Accions portades a terme

Els seminaris s’han programat tenint en compte especificament les necessitats detectades
durant el procés d’acompanyament que es va realitzar I'any passat, pero també valorant que
han de formar part d’'un procés continuat en el temps, que permeti millorar les competéencies
del sector de forma progressiva i li confereixi les eines per diferenciar-se i treballar
conjuntament amb el sector de la produccié agroalimentaria.

Per aquest any, els seminaris tenen una voluntat introductoria, responent a les necessitats més
basiques detectades. D’aquesta manera, s’ha programat un seminari per a millorar el servei de
sala; un seminari per introduir als restauradors a un dels elements clau de la gastronomia i
amb voluntat de convertir-se en un dels estendards de la produccié agroalimentaria al Pallars
Jussa: el vi; un seminari per millorar les técniques de cuina i I'organitzacio; i finalment un
seminari per millorar la gestid a la cuina i del restaurant en general.

Ha estat tasca de la técnica responsable del sector agroalimentari definir els continguts dels
seminaris juntament amb I'empresa consultora, d’acord amb les necessitats que han fet palés
els empresaris del sector realitzant una reunid per a consensuar aquests continguts amb els
empresaris del sector agroalimentari.

S’han realitzat diverses reunions amb I'empresa consultora per preparar la comunicacio i la
presentacié de la mateixa i el calendari del seminaris.

Aixi mateix, s’han realitzat fins a 8 reunions amb els professionals que imparteixen els
seminaris
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Els seminaris que formaran part de l'itinerari formatiu sén els segiients:

- Seminari 1. “El servei a taula, com i perqué”: Aquest seminari ha tingut per objectiu

millorar les competéncies dels restauradors en tot el procés de sala, des de les

tecniques de servir, fins al marcatge i retirada dels plats, fins a I'atencio del servei als

clients.

Aguest seminari s’ha organitzat en 4 sessions, repartides entre el mes de febrer i marg, i ha

corregut a carrec d’Oriol Pallarés, cuiner i propietari de I'empresa EsPallarés, especialitzada en

formacié i consultoria gastronomiques.

A les sessions s’ha treballat el temari:

-Técniques de servei: emplatat, en safata o a I'anglesa

-Marcatge de plats i coberts
-Retirada de plats

-Muntatge de taules i banquets
-Técniques d’atencié al client.

Al seminari han assistit 26 persones, entre empresaris i treballadors.
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Seminarl

El servei a taula,

com i per que

o carrec d'Oriol Pallarés d'EsPollarés

Lloc: Hotel Segle XX de Tremp
Dies: 11,18 25 de febrer i 4 de marc.
Horari: de 16,30 a 20,30 hores

Les sessions seran de caracter practic i es

treballara

- Tecniques de servei: emplatat, en safata
oalanglesa

- Marcatge de plats i coberts

« Retirada de plats

- Muntatge de taules i banquets

- Tecniques d'atencio al client

Hoted Segle XX

Placa de 3 areu, 8. Tremp

Seminaris per la millora de la professionalitzacié del sector de la restaruacio
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- Seminari 2. “El vi, alguna cosa més que un complement”. Amb aquest seminari s’ha
volgut introduir els restaurants en el complex mén dels vins. De la ma del sommelier
Toni Lara, de I'Estel de la Merce, els restaurants han pogut coneixer les bases de la
historia del vi, el servei, com cal confeccionar una carta de vins, I'atencié al client
especifica en aquest tema i conéixer de primera ma els vins que s’elaboren a la comarca

Aquest seminari és especialment rellevant, si
tenim en compte que el sector vitivinicola a la
comarca esta en auge, i que s’esta fent un
important esfor¢c des del projecte per posar-lo
en valor i contribuir al seu creixement. Cal dir, a
més, que la preséncia de vins locals als
establiments de la comarca ha estat fins ara més

aviat minsa, i que per convertir-nos en un
territori referent cal implicar als restaurants en 'estratégia de comercialitzacié.

El seminari s’ha impartit en 4 sessions, durant el mes de marg i abril, a 'Hotel Segle XX de
Tremp.

El temari especific d’aquest seminari ha estat:
- Historia del vi i vins del mén
-Servei, decantacid i estils de copa
- Configuracio d’una carta de vins
-Degustacio, venda i atencid al client
-Taula rodona amb els cellers de la subzona Pallars (DO Costers del Segre)

Han assistit al seminari 26 persones entre propietaris d’establiments i treballadors dels
mateixos

Seminaris per la millora de la professionalitzacié del sector de la restaruacio
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Seminari 2
Elvi, alguna cosa mes
que un complement

a carrec del sommelier Toni Lara,
de l'Estel de la Merce
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Lloc: Hotel Segle XX de Tremp
Dies: 11,18 i 25 de marg i 1 d'abril.
Horari: de 17 a 20 hores

Les sessions seran de caracter practicies

treballara:

« Historia del vi i vins del mén

+ Servei, decantacié i estils de copa

« Configuracié d'una carta de vins

» Degustacio, venda i atencio al client

+» Taula rodona amb els cellers de la
subzona Pallars ( DO Costers del Segre)

- Seminari 3. “La cuina per a cuiners”. Aquest seminari ha volgut ser una introduccio a
les tecniques basiques de gestid d’una cuina: organitzaciod i gestié de I'espai; técniques
basiques de coccid i elaboracid de plats; i tendéncies actuals en la cultura gastrondmica,
com pot ser I'Gs de productes de proximitat. Per a realitzar-lo, s’ha optat per realitzar
sessions practiques i demostratives, aprofitant per cuinar plats elaborats amb productes
de temporada i de proximitat.

El seminari s’ha impartit en 12 sessions, durant
el mes d’abril, maig i juny, a [I'obrador
d’EsPallarés i ha corregut a carrec de Mariano
Gonzalvo, col-laborador habitual del projecte i
cuiner amb una llarga experiencia en docencia i
formacidé, que ha estat durant anys cap de cuina i

de formadors a I’'Escola Hofmann de Barcelona.

El temari especific d’aquest seminari ha estat:
-Técniques de gestid i organitzacio de I'espai de cuina
-Técniques de coccid i elaboracid

- Cultura gastronomica: tendéencies actuals

Hi ha assistit 19 persones entre restauradors i treballadors.

Seminaris per la millora de la professionalitzacié del sector de la restaruacio
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Seminari 3

La cuina per a cuiners

a carrec de Mariano Gonzalvo del Paller
del Coc
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Lloc: Obrador d'EsPallares de Tremp
Dies: dimarts i dijous del 22 d'abril al 12
de juny ( veure calendari).

Horari: de 16,30 a 20,30 hores

Les sessions seran de caracter practici

demostratiu. A partir de receptes de cuina

del pais elaborades amb productes de

proximitat es treballaran:

- Tecniques de gestid i organitzacié de
l'espai cuina

- Tecniques de coccid i elaboracio

« Cultura gastronomica: tendéncies
actuals

- Seminari 4. “Gestio de cuina”. En aquest seminari s’han tractat diferents aspectes de la
gestié d’una cuina, que inclouen tant la confeccié de I'oferta de plats, la disponibilitat i
gestié dels productes a través de la conservacio, I'is de productes de quarta i quina
gamma (conegut com a cuina d’ensamblatge) i finalment, I'establiment del preu dels
plats.

Aguest seminari s’ha impartit en 5 sessions, durant els mesos de maig i juny, al Centre Civil
Tarraqueta, també de la ma del cuiner i formador Mariano Gonzalvo, del Paller del Coc.

El temari especific d’aquest seminari ha estat:

-Processos de conservacié

- Confeccio de I'oferta gastronomica

-Establiment del preu

- Convenience Food — cuina
d’ensamblatge

-Qualitat total

Han assistit a aquest seminari 17 persones, propietaris o responsables de cuina de les diferents
empreses.
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Seminari 4

Gestid de cuina

a carrec de Mariano Gonzalvo del Paller
del Coc
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Lloc: Centre Civic Tarraquet
Dies: 6 20 de maig, i 3,17 i19 de juny.
Horari: de 17 a 20 hores

Les sessions seran de caracter practic i
durant les mateixes es treballaran:

+ Processos de conservacio

+ Confeccié de l'oferta gastronomica

- Establiment del preu

- Convenience Food - cuina d'ensamblatge
+ Qualitat total

Centre Civic Tarraquet:
Carrer Josep Rossell 8-10. Tremp

Calendari i fases d’execucio

CALENDARI / Seminaris per a Restauradors

FEBRER - 2014 MARC- 2014 ABRIL - 2014 MAIG - 2014 JUNY - 2014
dl.dt. dc. dj. dv.ds.dg. ~ dl.dt. dc. dj.dv.ds.dg.  dl.dt. dc. dj. dv.ds.dg.  dI.dt. dc. dj.dv.ds.dg. dl. dt. dc. dj. dv. ds. dg.
12 12 ®23456 1234 1
3456789 3Q56789 78910n1213 s@7fowon 20467 8
10fM1213141516 10fN1213141516 1151617181920 12¢D14pE 161718 9@111314 15
17192021 2223 171920212223 21fP)2324252627 19¢D21fFI232a25 16(H18(H2021 22
24 /126 27 28 24 PX 26 27 28 29 30 zaaao 26 €7) 28 %) 30 31 23 24 25 26 27 28 29

Inscripcié i preu

31

El preu de la inscripci6 és de:

Seminari1:

El servei a taula, com i per qué

Seminari 2:
Vins

Seminari 3:

La cuina per a cuiners

Seminari 4:

La gestié de la cuina

30
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Avaluacio de I'accio

L'avaluacié quantitativa dels seminaris s’ha realitzat a partir del nombre d’assistents a les
sessions i el grau de satisfaccié expressat pels restauradors.

1. Resum Valoracions de I'accio

55,56% 44,44% 77,78% 22,22% 88,89%

11,11%
80% i 20% Bastant Si Si Bastant Si Bastant
Bastant
30% 16,67 11,11%
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30% 40% No 1% 222 % No 88,89% No 77,78% s
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Altr
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100% Si 100% Si 100% Si 100% Si
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9,8 -
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la matéria
9.4 1 B Capacitat
9,2 - didactica
9 - = Enfocament
aplicat
8,8 - P _
M Interaccié amb
8,6 : : : y

’ els participants
SEMINARI 1 EL SEMINARI 2 EL VI, SEMINARI 3 LA SEMINARI 4 GESTIO

SERVEI ATAULA, ALGUNA COSA MES CUINA PER A DE CUINA

COM | PER QUE QUEUN CUINERS MARIANO MARIANO

ORIOL PALLARES COMPLEMENT GONZALVO GONZALVO
TONI LARA

2. Resultats esperats

4 seminaris especifics per als restaurants de la comarca
15 restaurants participants a cadascun dels seminaris
25 persones treballadores dels restaurants que participen al seminari

3. Resultats aconseguits

4 seminaris especifics per als restaurants de la comarca realitats tal i com estava previst
15 restaurants participants a cadascun dels seminaris quan estava previst que fossin

26 persones treballadores dels restaurants que participen al seminari

90% d’assistencia dels participants a les sessions

Seminaris per la millora de la professionalitzacié del sector de la restaruacio
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4. Qiestionari de satisfaccio

ENQUESTA D’AVALUACIO SEMINARI PER A RESTAURADORS

Un cop finalitzats els seminaris, i amb l'objectiu de millorar properes accions formatives, us
agrairiem que ens contestéssiu a les segiients preguntes de valoracio, en relacio a les diferents

accions realitzades

Seminari 4: Gestié de cuina. Mariano Gonzalvo

Puntua del 0 al 10 les professionals que han participat al curs (0= valoraci6 molt

negativa; 10= valoracié molt positiva)

0 1 2 3 4

10

Coneixement de la matéria

Capacitat didactica

Enfocament aplicat

Interaccié amb els participants

L’acci6 formativa ha permés el desenvolupament d’habilitats

professionals en la millora de la seva empresa?
O si

O Bastant

O No del tot. Per qué?

competéncies

O No. Per qué?

En relacié alainformacié i comunicacié

Com s’ha assabentat del curs?

Creu que l'aula és adequada per fer-hi aquest tipus de formaci6?

O si
O No del tot. Per qué?

O No. Per qué?

Estas satisfet amb I’accié formativa realitzada? Per qué?

O si
O Bastant
O No del tot. Per que?

O No. Per que?

10
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Repercussio als mitjans de comunicacié

Pallars Digital, 2/5/2014

[ www.nacicdigital.cat/pallarsdigital/generapdf.php?id=2103

/"pallarsdiqital.cat

Anxiu | | Actualitzat el 02/05/2014 a les 10:55

El projecte 'Al teu gust, aliments
del Pallars' déna suport al sector de
la restauracio

Una vintena de restaurants del Pallars JussA participen des del mes de febrer als seminaris

REDACCIA® | El passat mes de febrer, des del projecte "Al teu gust, aliments del Pallars’, es va
iniciar un cicle de 4 seminaris adreAat especialment als restauradors de la comarca. El primer
seminari, al qual van participar mA@s de 30 persones, girava entom al servei a la taula i va anar a
cA rec del cuiner Oriol PallarA’s. Les segAYients 4 sessions van ser conduA des per Toni Lara,
millor sommelier de Catalunya 2013 i propietari el restaurant 1A Estel de la MercA™. En aquest
bloc, els restauradors van aprofundir en el mA’n del vi, fent especial atenci® amb els cellers de la
subzona Pallars. Precisament, la darrera sessiA* dA‘aquest apartat va consistir en una taula
rodona en quA” els representants dels cellers del Pallars van presentar els seus projectes. El 22
dA’abril, Mariano Gonzalvo, de Lo paller del Coc, va amencar el seminari 'La cuina per a cuiners'.
Els participants dA aquest seminari treballen Ia cultura gastronA#mica i diferents tA cniques de
cuina amb productes de proximitat, Al llarg de 12 sessions cuinaran receptes tradicionals i
innovadores i parlaran de les tendA ncies actuals. En aquest bloc tambA® es donarA una mirada
1A organitzaciA® de |Aespai de cuina, tema en qus sA"aprofundirA en el quart i Adltim seminari, 'La

estiA* de la cuina’, tambA® a oA mec de M. Gonzalvo. Processos de conservaciA?, confecciA® de

“oferta, establiment del preu, entre altres, seran els eixos dA aguest A°ltim seminari

Web Ruta del vi de Lleida.com, 20/3/2014

[ rutadelvidelleida.com/cat/news1.asp?id=245

catala | castellano
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. Noticies
Noticies

Vinya els Vilars al mercat de
la Concepcié de...

Aquest divendres,
degustaci6 i venda dels
vins de V

Oleum Flumen participa en
un projecte europeu ...

La iniciativa permetra
consolidar els tastos

inici > noficies > El sommelier Toni La

ra ofereix un seminari sobre via Tremp

El sommelier Toni Lara ofereix un seminari sobre vi a Tremp

Una trentena de restauradors participen als seminaris del projecte Al teu gust aliments del
Pallars

hedan
Or per Lagravera a

Des del projecte Al teu gust aliments del Pallars s'ha organitzat un cicle de 4 seminaris per | S| oriri 2 sonde 2015
a restauradors amb la voluntat de millorar les i ionals dels ! El vi OnraViDePedra
i treballadors del sector e Solera 2009 guardonat

Després de la bona acollida del primer seminar, els restauradors participants al cicle de
seminaris aprofundeixen el mon del vi, tant en relacié al servei com a la configuracié de la
carta i al coneixement dels projectes vitivinicoles de la subzona Pallars de la DO Costers
de Segre,

L' 11 de marg va comencar aquesta segona proposta que € com a protagonista el vi, amb

amb una me
més noticies »

el titol *El vi, alguna cosa més que un complement’. Hi participen una trentena de \ | jreteorlegia m Transit
O ..o - o oo del millors sommelier de Catalunya 2013 | co propietar de Estel | _
de la Mercé, Toni Lara P = p5T

Lo Pallars TV, 2/5/2
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[ www.lopallars.tv/societat-del-pallars/623-¢l-projecte-al-teu-gust-aliments-del-pallars-dona-suport-al-sector-de-la-restauracio

.
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Pallars Digital, 20/3/2014

[ www.naciodigital.cat/pallarsdigital/noticia/1865/prestigios/somelier/toni/lara/ofereix/seminari/sobre/vi/tremp
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«Cal apeliar a tots els grups politics gue
Una trentena de restauradars participen als seminaris del projects ‘Al teu gust aliments treballin per aconseguir una paritat real»
del Pallars'.
) Seamn Rosa Amords j@
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5. Annex 1. Curriculum Vitae de Mariano Gonzalvo

Mariano Gonzalvo és cuiner i esta establert des de fa 5 anys al Pallars Sobira, on és
propietari de I'Espai Gastronomic Lo paller del Coc, a Surp.

Anteriorment , durant 15 anys, va estar professor i director de I'Escola Hofman de
Barcelona i cap de cuina del restaurant “El dorado petit” de Sant Feliu de Guixols.

6. Annex 2. Curriculum Vitae de Toni Lara

Co propietari del restaurant I'Estel de la Mercé de Lleida i millor sommelier de
Catalunya I'any 2013, té una amplia experiéncia professional en el mén del vi i ha
participat en nombrosos actes de formacié i/o divulgacio.

7. Annex 3. Curriculum Vitae d’Oriol Pallarés
Propietari de I'empresa de catering Es Pallarés té estudis superiors en hosteleria i cuina
aix0 com una amplia experiencia en atencio a sala.
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