
D O S S I E R  D E  L ’ A LU M N AT

Hostaleria i Turisme

10 sessions
Què aprendràs, què has de fer i què has de lliurar a cada sessió.

10
sessions

6
competències

1
restaurant per alumne

Chef Boss és un producte d’aulaia.cat · chefboss.es
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L ’ I T I N E R A R I

Com funciona
Durant 10 sessions portes el teu propi restaurant. Cada sessió té un objectiu, unes missions i una

crisi. Cada decisió té conseqüències: monedes, reputació i clients.

El joc no posa la nota: el teu docent avalua què decideixes, com ho justifiques i què aprens.
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1
Llegeix què

aprendràs

2
Fes les missions

3
Decideix la crisi

4
Escriu el diari

5
Tanca la sessió› › › ›
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L E S  A P P S

Les pantalles que farem servir

Avui: objectius, missions i crisi.

Cuinar plats: la teva carta.

Diari: què has après.

Rànquing: com va el teu restaurant.

chefboss.es 4 / 15



CHEF BOSS · Dossier Hostaleria i Turisme · Alumnat 5

S E S S I Ó  1  ·  M O D E L  D E  N E G O C I

Crear una identitat viable
L’equip transforma una idea gastronòmica en un restaurant recognoscible i coherent.

Què aprendràs

Definir una proposta de valor i un públic objectiu.

Relacionar tipus de cuina, identitat visual i

experiència.

Argumentar per què el concepte pot ser viable.

Què has de lliurar

Fitxa d’identitat del restaurant amb concepte, públic i

logo.

Què has de fer

1 Confirmar el pla del restaurant

2 Crear el primer logo de la marca

3 Resoldre l’imprevist de proveïment

4 Completar el diari de la sessió

El meu restaurant: concepte, local i operació.

La crisi del dia

El peix no arribarà. La tempesta ha cancel·lat la comanda principal. El servei comença en dues hores. Pensa què

faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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S E S S I Ó  2  ·  V I A B I L I TAT

Escollir local i ubicació
L’equip compara ubicació, aforament, horaris, lloguer i afluència abans de confirmar el local.

Què aprendràs

Analitzar la relació entre lloguer, demanda i preus.

Dimensionar aforament, horaris i plantilla.

Identificar riscos i oportunitats de cada zona.

Què has de lliurar

Decisió de local justificada amb previsió de demanda

i costos.

Què has de fer

1 Revisar i confirmar ubicació i operació

2 Gestionar una ressenya viral

3 Completar el diari de la sessió

El meu restaurant: revisar ubicació i operació.

La crisi del dia

Una ressenya es fa viral. Una creadora critica el temps d’espera, però elogia la qualitat del menjar. Pensa què faries

abans de decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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S E S S I Ó  3  ·  O F E R TA  G A ST R O N Ò M I CA

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

Què aprendràs

Dissenyar una oferta coherent amb el concepte.

Calcular cost, PVP i marge de cada plat.

Aplicar criteris d’higiene, al·lèrgens i traçabilitat.

Què has de lliurar

Carta publicada amb un mínim de sis plats, PVP i

marge visibles.

Què has de fer

1 Cuinar i avaluar almenys 6 plats

2 Publicar una carta per al servei

3 Respondre a la inspecció sanitària

4 Completar el diari de la sessió

Cuinar plats: receptes, costos i avaluació.

La crisi del dia

Inspecció sense avís. Salut revisa temperatures, al·lèrgens i traçabilitat durant el servei. Pensa què faries abans de

decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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S E S S I Ó  4  ·  F I N A N C E S

Controlar l’economia
L’equip obre el restaurant, analitza el servei i diferencia vendes, costos i benefici.

Què aprendràs

Distingir costos fixos i variables.

Interpretar benefici, marge i punt d’equilibri.

Adaptar capacitat i carta a un augment de

demanda.

Què has de lliurar

Compte de resultats del servei amb una conclusió

econòmica.

Què has de fer

1 Completar el servei de la sessió

2 Gestionar la demanda del festival

3 Completar el diari de la sessió

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 què faries abans de

decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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S E S S I Ó  5  ·  A P R OV I S I O N A M E N T

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

Què aprendràs

Comparar preu, qualitat i condicions de compra.

Mantenir nivells de stock segurs.

Ajustar reserves i personal a la capacitat real.

Què has de lliurar

Comanda justificada i pla de servei compatible amb

la plantilla.

Què has de fer

1 Negociar i confirmar una comanda

2 Resoldre la falta de plantilla

3 Completar el diari de la sessió

Proveïdors: negociar i fer comandes.

La crisi del dia

La meitat de la plantilla està malalta. És cap de setmana, les reserves estan completes i diverses persones no

poden venir a treballar. Pensa què faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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S E S S I Ó  6  ·  M À R Q U E T I N G  I  O P E R AC I O N S

Comunicar i operar amb seguretat
L’equip reforça el posicionament de marca i pren una decisió davant una avaria crítica.

Què aprendràs

Dissenyar un missatge coherent amb el públic.

Diferenciar promoció de proposta de valor.

Prioritzar seguretat i continuïtat operativa.

Què has de lliurar

Missatge comercial i decisió operativa justificats.

Què has de fer

1 Completar un servei coherent amb el

posicionament

2 Resoldre l’avaria de la cambra frigorífica

3 Completar el diari de la sessió

Avui: obrir el servei del restaurant.

La crisi del dia

La cambra frigorífica falla. La temperatura puja just abans del servei i una part dels ingredients corre perill. Pensa

què faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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S E S S I Ó  7  ·  C R I S I  I  È T I CA

Decidir sota pressió
L’equip integra economia, reputació i ètica per respondre a un imprevist de comunicació.

Què aprendràs

Valorar conseqüències a curt i llarg termini.

Distingir comunicació transparent de publicitat

encoberta.

Defensar una decisió amb evidències.

Què has de lliurar

Decisió de crisi argumentada amb riscos i

conseqüències.

Què has de fer

1 Resoldre la col·laboració amb la influencer

2 Completar el diari de la sessió

Avui: decidir la crisi de la sessió.

La crisi del dia

Una influencer proposa una col·laboració. Ofereix donar visibilitat al restaurant si prepareu una experiència

exclusiva per a la seva comunitat. Pensa què faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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S E S S I Ó  8  ·  S E G U R E TAT  A L I M E N TÀ R I A

Respondre amb responsabilitat
L’equip revisa els seus protocols i gestiona una alerta d’al·lèrgens centrada en la persona.

Què aprendràs

Aplicar un protocol davant una reacció al·lèrgica.

Documentar incidències i proposar correccions.

Relacionar responsabilitat amb reputació

professional.

Què has de lliurar

Protocol de resposta i proposta de millora

documentada.

Què has de fer

1 Gestionar l’alerta d’al·lèrgens

2 Completar el diari de la sessió

Avui: decidir la crisi de la sessió.

La crisi del dia

Un client comunica una reacció al·lèrgica. El client està estable, però cal respondre amb rapidesa i revisar què ha

passat a la cuina. Pensa què faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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S E S S I Ó  9  ·  E ST R AT È G I A

Diferenciar-se de la competència
L’equip revisa la coherència global del restaurant i defensa una resposta sostenible davant un rival.

Què aprendràs

Identificar avantatges competitius propis.

Valorar l’impacte d’una guerra de preus.

Millorar la carta i l’experiència sense perdre marge.

Què has de lliurar

Proposta de diferenciació incorporada a una nova

versió de carta.

Què has de fer

1 Publicar una versió millorada de la carta

2 Respondre al nou competidor

3 Completar el diari de la sessió

La meva carta: nova versió de la carta.

La crisi del dia

Obre un competidor al costat. El nou local ofereix una carta semblant i una promoció agressiva durant el primer

mes. Pensa què faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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S E S S I Ó  1 0  ·  S Í N T E S I  I  P R E S E N TAC I Ó

Defensar el projecte professional
L’equip tanca la temporada, interpreta els resultats i presenta l’evolució del restaurant.

Què aprendràs

Sintetitzar decisions, resultats i aprenentatges.

Defensar el projecte amb dades i arguments.

Autoavaluar el treball i proposar millores futures.

Què has de lliurar

Presentació del projecte amb resultats, errors,

millores i defensa oral.

Què has de fer

1 Superar el servei de la crítica gastronòmica

2 Completar la reflexió final

3 Rebre la rúbrica final del docent

Avui: decidir la crisi de la sessió.

La crisi del dia

Arriba una crítica gastronòmica. Una crítica reconeguda reserva de manera anònima en l’últim servei del projecte.

Pensa què faries abans de decidir.

Com ho he fet?

Sí Gairebé Encara no

He fet totes les missions ☐ ☐ ☐

He entès els objectius ☐ ☐ ☐

He escrit el diari ☐ ☐ ☐
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P E R  ACA BA R

Glossari
Paraula Què vol dir

Proposta de valor Per què un client t’escolliria a tu.

Escandall Càlcul del cost de cada plat.

Marge Diferència entre el preu i el cost.

Estoc Ingredients que tens al magatzem.

Reputació Què pensen els clients del teu restaurant.

Proveïdor Empresa que et ven els ingredients.

Benefici Ingressos menys despeses.

Al·lèrgens Ingredients que poden fer mal a alguns clients.
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