DOSSIER DE L’'ALUMNAT

Hostaleria i1 Turisme
10 Sessions

Qué aprendras, qué has de fer i que has de lliurar a cada sessio.

10 6 |

sessions competencies restaurant per alumne
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Obre el teu Restaurant

m ReStaurant

Brasa Urbana

Repte S4 - Aula S4

Monedes Reputacio S k Crisis resoltes

- 570 88/100 3

Finances - OBJECTIUS DE LA SESSIO
Controlar 'economia

S4 L'equip obre el restaurant, analitza el servei i diferencia vendes, costos i benefici.

) Escoltar

Avui aprendrem a... Evidéncies per tancar la sessid

e Distingir costos fixos i variables. Eompletarlserve dellasessia
e Interpretar benefici, marge i punt d'equilibri.
» Adaptar capacitat i carta a un augment de demanda. Gestionar la demanda del festival

Completar el diari de la sessi6

PRODUCTE FINAL

. o & 0/3 evidéncies
Compte de resultats del servei amb una conclusié economica. /

Chef Boss és un producte d'aulaia.cat - chefboss.es
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CHEF BOSS - Dossier Hostaleria i Turisme - Alumnat 3

Com funciona

Durant 10 sessions portes el teu propi restaurant. Cada sessio té un objectiu, unes missions i una
crisi. Cada decisi6 té consequéncies: monedes, reputacid i clients.

>

1 3 4

Tanca la sessi6

Llegeix que Fes les missions Decideix la crisi Escriu el diari
aprendras

El joc no posa la nota: el teu docent avalua que decideixes, com ho justifiques i qué aprens.

chefboss.es 3/15
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Les pantalles que farem servir

CHEYF BOSS Eequip m ACTWA| @ enomecTe 4/10 | © Accessibilitat

[ o [P Laboratori de carta R

INVENTA, NO TRIus Carta actual —
o PR Crea un plat nou Rabr omatica: 85.5/100
Brasa Urbana e ERp—
Nom del plat Smash local ©ss

burger, cheddar, tor

Monedes Reputacio Stock Ramen de tdfona negra

=  Cost420€-PVPI250 € Marge 66%
-
570 88/100 90% 3 )
Ingredients Pla cohoron, atractial amb mo potencial comercil.
x1.4 vendes
brou de porc, tdfona, ou, nori i xiitake cara
Finances - OBJECTIUS DE LA SESSIO T
Controlar 'economia Y.
sS4 o
Lecuip obre el estaurant, anaiitza el servei i diferencia vendes, costos i benefici N
G Cost (€) Preu de venda (€) Burger mediterrania e
Escoltar .
—  Mamburguesa albergini
62 185 —— i
= cosssoerwrr
Avui aprendrem a... Evidéncies per tancar la sessi6
ot coherent, atractial amb mot potencial comerial
« Distingir costos fixos i variables. Completar o servei de o sessio Marge brut declarat x1.4 vendes
« Interpretar benefici, marge i punt crequilbri La demandareal dependra  66.5% cara
onar la dermanda el festival tambeé de la coheréncia del plat.

« Adaptar capacitat i carta a un augment de demanda, Millorar plat (0/3)

Q Cuinar

SEGUENT PAS

PRODUCTE FINAL
0/3 evidéncies R

it

Pt del servei

Cuinar plats: la teva carta.

Avui: objectius, missions i crisi.

DCJ;{(EHEHBOiM cquip m ACTIVA. @ enDimeCTE i64/10  © Accessibilitat Sortir

Diari de cuina s, sem TTp— ... ]

Progrés Diari  Ranquing  LaGaceta

.. Historial
Tanca la sessi6é pensant
Expliqueu qué heu aprés com a equip. No escriviu noms ni dades
personals, Sessio 3 F—

N
Bt e e T Ranquing de la classe e
coherent amb el concepte. amb decisions del

ué heu aconseguit avui?
Q 8 restaurant Brasa Urbana.

Hem pres una decisié que... Proper pas: A la proxi 1 &= BrasaUrbana burger-Rep. 88 @ 570 60 punts
contrastarem el resultat  millo
2 @ Verd de Barri vegan 565 53 punts.
Quina ha estat la dificultat principal? Sessio 2 -
Ens ha costat... Ala sessi6 2 hem aplicat analitzar la relacio entre
lloguer, demanda i preus. amb decisions del 3 @ Trattoria Faro italian - Rep. 44 - @ 615 49 punts
restaurant Brasa Urbana.
Proper pas: A la préxima sessié revisarem les dades,
Qué fareu diferent a la proxima ses: contrastarem el resultat i millorarem una decisio. 4 @ MariMuntanya 25 punts.
concreta.
La propera vegada...

Ala sessio 1 hem aplicat definir una proposta de

o hstvebsllat Faquiid okl ot soskomtdithra el Ranquing: com va el teu restaurant.

restaurant Brasa Urbana.

1 2 3 4 5 Proper pas: Al provl

ta.

Desar i guanyar 30 XP

Diari: qué has apres.

chefboss.es 4 /15



CHEF BOSS - Dossier Hostaleria i Turisme - Alumnat 5

Crear una identitat viable

L'equip transforma una idea gastrondmica en un restaurant recognoscible i coherent.

has de fer

(14

Qué aprendras Qu

¢ Definir una proposta de valor i un public objectiu. Confirmar el pla del restaurant

e Relacionar tipus de cuina, identitat visual i

experiéncia. Crear el primer logo de la marca

e Argumentar per qué el concepte pot ser viable.
Resoldre I'imprevist de proveiment

Qué has de lliurar
Completar el diari de la sessi6

Fitxa d'identitat del restaurant amb concepte, public i
logo.

El meu restaurant

 DECISIONS CONFIRMADES

IDENTITAT DE MARCA

Brasa Urbana 86, >

oncepte Colors, maxim 3
“ - : M: lara i prof dfosci Millorar logo (0/3.
La identitat és clara i professional. El pablic recordara farca claralproty||{ iveed fosciion go (0/3)
facilment la vostra marca.

° Quina proposta defensareu? Previsi6 del negoci

CONCEPTE DEL RESTAURANT

3.025;00 € 108

iservei rapid

El meu restaurant: concepte, local i operacio.

La crisi del dia

El peix no arribara. La tempesta ha cancellat la comanda principal. El servei comenga en dues hores. Pensa qué
faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no
He fet totes les missions | O O
He entés els objectius O O O
He escrit el diari | O |

chefboss.es 5/15



CHEF BOSS - Dossier Hostaleria i Turisme - Alumnat 6

Escollir local i ubicacio

L'equip compara ubicacid, aforament, horaris, lloguer i afluéncia abans de confirmar el local.

Qué aprendras Qué has de fer

e Analitzar la relacié entre lloguer, demanda i preus. o Revisar i confirmar ubicacié i operacié
e Dimensionar aforament, horaris i plantilla.

« Identificar riscos i oportunitats de cada zona. e Gestionar una ressenya viral

Qué has de lliurar e Completar el diari de la sessi6

Decisi6 de local justificada amb previsié de demanda
i costos.

UBICACIO

e On obrireu el local?

ZONA

Centre ciutat Zona turistica Barri residencial Zona de negocis

Lloguer alt - demanda Molta afluéncia - més Lloguer menor - client

Migdia fort - febl
estable variabilitat i igdia fort - vespre feble

OPERACIO

° Quina activitat podeu sostenir?

El meu restaurant: revisar ubicaci6 i operacio6.

La crisi del dia

Una ressenya es fa viral. Una creadora critica el temps d'espera, perod elogia la qualitat del menjar. Pensa qué faries
abans de decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no
He fet totes les missions O O O
He entés els objectius O O O
He escrit el diari O O |

chefboss.es 6/15



CHEF BOSS - Dossier Hostaleria i Turisme - Alumnat 7

Dissenyar una carta rendible

L'equip crea plats coherents, calcula costos i publica una carta preparada per al servei.

Qué aprendras Qué has de fer

¢ Dissenyar una oferta coherent amb el concepte. Cuinar i avaluar almenys 6 plats

e Calcular cost, PVP i marge de cada plat.
« Aplicar criteris d’higiene, allérgens i tragabilitat. Publicar una carta per al servei

Qué has de lliurar Respondre ala inspeccié sanitaria

Completar el diari de la sessi6

Carta publicada amb un minim de sis plats, PVP i
marge visibles.

.
Laboratori de carta Eem——
INVENTA, NO TRIlS @ Carta actual Gt

Crea un plat nou Rabrica automatica: 85.5/100
Nom del plat Smash local © 88

burger, cheddar, tomaquet i ceba

Ramen de téfona negra
Cost 4,20 € - PVP 1250 € - Marge 66%

Ingredients Plat coherent, atractiu i amb molt potencial ial.
1.4V endeatN sntnla kieat irenrol s des crip 1o de corta Igtial g6,
brou de porc, téfona, ou, nori i xiitake 2R
Millorar plat (0/3)
4
Cost (€) Preu de venda (€) Burger mediterrania 88

Cuinar plats: receptes, costos i avaluaci6.

La crisi del dia

Inspeccidé sense avis. Salut revisa temperatures, allérgens i tragabilitat durant el servei. Pensa qué faries abans de
decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no
He fet totes les missions O O O
He entés els objectius O O O
He escrit el diari O O |

chefboss.es 7115



CHEF BOSS - Dossier Hostaleria i Turisme - Alumnat 8

Controlar I’economia

L'equip obre el restaurant, analitza el servei i diferencia vendes, costos i benefici.

Qué aprendras Qué has de fer

e Distingir costos fixos i variables. o Completar el servei de la sessié

¢ Interpretar benefici, marge i punt d’equilibri.

e Adaptar capacitat i carta a un augment de
demanda.

e Gestionar la demanda del festival

e Completar el diari de la sessié
Qué has de lliurar

Compte de resultats del servei amb una conclusié
economica.

Q (E’HFF BOSS Equip e Sessi6 4/10 | © Accessibilitat Sortir
Obreel

[+ o [

Brasa Urbana

Repte S4 - Aula S4

Monedes Reputaci6 Stock Crisis resoltes

- 570 88/100 90% 3

Finances - OBJECTIUS DE LA SESSIO

Controlar I'economia
Sq 0%

L'equip obre el restaurant, analitza el servei i diferencia vendes, costos i benefici

) Escoltar

Avui: obrir el servei del restaurant.

La crisi del dia

El barri s’omple de visitants. El festival duplica la demanda prevista i el stock és limitat. Pensa qué faries abans de
decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no
He fet totes les missions | O O
He entés els objectius O O O
He escrit el diari | O |

chefboss.es 8/15



CHEF BOSS - Dossier Hostaleria i Turisme - Alumnat 9

Gestionar proveidors i equip

L'equip negocia una comanda, protegeix el stock i respon a una falta sobtada de personal.

Qué aprendras Qué has de fer

e Comparar preu, qualitat i condicions de compra. o Negociar i confirmar una comanda

e Mantenir nivells de stock segurs.

e Ajustar reserves i personal a la capacitat real. e Resoldre la falta de plantilla

Qué has de lliurar e Completar el diari de la sessi6

Comanda justificada i pla de servei compatible amb
la plantilla.

Proveidors i negociacio

570 monedes - Stock 90%

e,
o

w Carnisser Can Pérez
>  Carniderivats Carn i derivats - Fiabilitat 92%

==

Carnisser Can Pérez
Forn Artesa Guell

Ealpastisseria Preu base: 18,50 € - Descompte max. 20%

Peixateria La Mar & AP’:;:;T;\:;” o 82%
Peixi marisc

Missatge per al proveidor
Verdures Cal Pagés

Fruitaiverdura Podem negociar un per una regular?

s k) (‘}'J [ &)

Proveidors: negociar i fer comandes.

La crisi del dia

La meitat de la plantilla esta malalta. Es cap de setmana, les reserves estan completes i diverses persones no
poden venir a treballar. Pensa qué faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no
He fet totes les missions O O O
He entés els objectius O O O
He escrit el diari O O |

chefboss.es 9/15



CHEF BOSS - Dossier Hostaleria i Turisme - Alumnat 10

Comunicar i operar amb seguretat

L'equip reforga el posicionament de marca i pren una decisié davant una avaria critica.

Qué aprendras Qué has de fer

¢ Dissenyar un missatge coherent amb el public. Completar un servei coherent amb el

¢ Diferenciar promocié de proposta de valor. posicionament

 Prioritzar seguretat i continuitat operativa. Resoldre F'avaria de la cambra frigorifica

e h lliurar o .
Que has de lliura Completar el diari de la sessid

Missatge comercial i decisid operativa justificats.

o)

Brasa Urbana

Repte S4 - Aula S4

Q

Monedes Reputacio Stock

- 570 88/100 90% 3

Finances - OBJECTIUS DE LA SESSIO
Controlar I'economia

BN ‘cquip obrs el restaurant, analitza el servei i diferencia vendes, costos i benafici

) Escoltar

Avui: obrir el servei del restaurant.

La crisi del dia

La cambra frigorifica falla. La temperatura puja just abans del servei i una part dels ingredients corre perill. Pensa
que faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no
He fet totes les missions O O O
He enteés els objectius O O O
He escrit el diari O O O

chefboss.es 10 /15
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Decidir sota pressio

L'equip integra economia, reputacio i ética per respondre a un imprevist de comunicacio.

Qué aprendras Qué has de fer
e Valorar consequéncies a curt i llarg termini. o Resoldre la col-laboracié amb la influencer
¢ Distingir comunicaci6 transparent de publicitat

encoberta. e Completar el diari de la sessié

e Defensar una decisidé amb evidéncies.

Qué has de lliurar

Decisi6 de crisi argumentada amb riscos i
consequéncies.

Inspeccié sense avis
La prudéncia evita una sancié i reforca la reputacié.
-20 monedes

OPORTUNITAT - DECISIO 4

El barri s’omple de visitants

El festival duplica la demanda prevista i el stock és limitat.

Crear un men0 curt de festival Mantenir tota la carta

Impacte desconegut fins decidir Impacte desconegut fins decidir

Avui: decidir la crisi de la sessio.

La crisi del dia

Una influencer proposa una collaboracié. Ofereix donar visibilitat al restaurant si prepareu una experiéncia
exclusiva per a la seva comunitat. Pensa que faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no
He fet totes les missions O O |
He entés els objectius O O O
He escrit el diari | O O

chefboss.es n/is



CHEF BOSS - Dossier Hostaleria i Turisme - Alumnat 12

Respondre amb responsabilitat

L'equip revisa els seus protocols i gestiona una alerta d'allérgens centrada en la persona.

Qué aprendras Qué has de fer

e Aplicar un protocol davant una reacci6 allérgica. o Gestionar I'alerta d'allérgens
e Documentar incidéncies i proposar correccions.

* Relacionar responsabilitat amb reputacié e Completar el diari de la sessi6

professional.

Qué has de lliurar

Protocol de resposta i proposta de millora
documentada.

Inspeccié sense avis
La prudéncia evita una sancié i reforca la reputacié.
-20 monedes

OPORTUNITAT - DECISIO 4

El barri s’omple de visitants

El festival duplica la demanda prevista i el stock és limitat.

Crear un men0 curt de festival Mantenir tota la carta

Impacte desconegut fins decidir Impacte desconegut fins decidir

Avui: decidir la crisi de la sessio.

La crisi del dia

Un client comunica una reacci6 allérgica. El client esta estable, perd cal respondre amb rapidesa i revisar qué ha
passat a la cuina. Pensa qué faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no
He fet totes les missions O O |
He entés els objectius O O O
He escrit el diari | O O

chefboss.es 12/15
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Diferenciar-se de la competencia

L'equip revisa la coheréncia global del restaurant i defensa una resposta sostenible davant un rival.

Qué aprendras Qué has de fer

* Identificar avantatges competitius propis. a Publicar una versié millorada de la carta

e Valorar Iimpacte d'una guerra de preus.

« Millorar la carta i I'experiéncia sense perdre marge. e Respondre al nou competidor

Qué has de lliurar e Completar el diari de la sessi6

Proposta de diferenciacié incorporada a una nova
versi6 de carta.

La meva carta

Brasa Urbana

CARTA PUBLICADA - VERSIO 1

La carta publicada esta al dia Publicar nova versié

Els canvis de preu o plats no arribaran al servei fins que publiquis una nova versi.

AREA DE TREBALL CARTA DEL RESTAURANT

Esborrany de carta sern Brasa Urbana

Smash local PP Desar preu
burger, che naq
Cost 4,20 €+ Marge 66% Retirar plat

Smash local
= burger, cheddar, tomaquet i ceb

1250€
Burger

La meva carta: nova versi6 de la carta.

La crisi del dia

Obre un competidor al costat. El nou local ofereix una carta semblant i una promoci6 agressiva durant el primer
mes. Pensa que faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no
He fet totes les missions O O O
He entés els objectius O O O
He escrit el diari O O |

chefboss.es 13/15
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Defensar el projecte professional

L'equip tanca la temporada, interpreta els resultats i presenta I'evolucié del restaurant.

Qué aprendras Qué has de fer

¢ Sintetitzar decisions, resultats i aprenentatges. o Superar el servei de la critica gastronémica

e Defensar el projecte amb dades i arguments.

 Autoavaluar el treball i proposar millores futures. e Completar la reflexié final

Qué has de lliurar e Rebre la ribrica final del docent

Presentaci6 del projecte amb resultats, errors,
millores i defensa oral.

Inspeccié sense avis
La prudeéncia evita una sanci i reforca la reputacié.

-20 monedes

OPORTUNITAT - DECISIO 4

El barri s’omple de visitants

El festival duplica la demanda prevista i el stock és limitat.

Crear un mena curt de festival Mantenir tota la carta

Impacte desconegut fins decidir Impacte desconegut fins decidir

Avui: decidir la crisi de la sessio.

La crisi del dia

Arriba una critica gastronomica. Una critica reconeguda reserva de manera anonima en I'Gltim servei del projecte.
Pensa qué faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Si Gairebé Encara no

He fet totes les missions O O O
He entes els objectius

He escrit el diari

chefboss.es 14 /15
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Glossari

Paraula Qué vol dir

Proposta de valor Per qué un client t'escolliria a tu.

Escandall Calcul del cost de cada plat.

Marge Diferéncia entre el preu i el cost.

Estoc Ingredients que tens al magatzem.

Reputacio Qué pensen els clients del teu restaurant.
Proveidor Empresa que et ven els ingredients.

Benefici Ingressos menys despeses.

Allérgens Ingredients que poden fer mal a alguns clients.

chefboss.es
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