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DESCRIPCIÓ GENERAL 
DE L’OCUPACIÓ
Els i les ajudants de cuina s’encarreguen de la preelaboració d’aliments, preparació 
i presentació d’elaboracions culinàries senzilles, així com de l’assistència al/a la 
cuiner/a en la preparació d’elaboracions més complexes, executant i aplicant 
operacions, tècniques i normes bàsiques de manipulació, preparació i conservació 
d’aliments.

El rol de l’ajudant de cuina canvia segons la dimensió i el model de negoci: als 
restaurants i bars petits, l’auxiliar de cuina té un perfil molt adaptable i polivalent que 
elabora tant entrepans calents (amb planxa) com freds i prepara plats combinats. 
S’encarrega també de preparar i preelaborar els plats del menú i les postres. 

Als establiments de més dimensió i més categoria, l’auxiliar de cuina té un rol 
més acotat al suport al/a la cuiner/a, amb la finalitat de facilitar-li la feina prèvia a 
l’elaboració de diferents preparacions culinàries.
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FUNCIONS I TASQUES
EXECUTAR OPERACIONS BÀSIQUES D’APROVISIONAMENT, DE PREELABORACIÓ 
I DE CONSERVACIÓ CULINÀRIES 

•	 Realitzant la recepció, distribució i emmagatzematge de les mercaderies per 
al seu ús posterior. 

•	 Realitzant l’aprovisionament intern de gèneres i utensilis culinaris necessaris 
per utilitzar-los en la posterior elaboració d’aliments. 

•	 Preelaborant matèries primes en cru, segons necessitats, per a la seva 
utilització posterior o comercialització. 

•	 Realitzant la conservació, envasat i regeneració de gèneres i elaboracions 
culinàries que siguin aptes per al consum posterior o distribució.

•	 Ajudant en l’elaboració culinària, fent i presentant preparacions senzilles 	
(p .ex,. netejant hortalisses i preparant amanides o emplatant productes frescos). 

•	 Assistint en la preparació d’elaboracions més complexes (p. ex., tallant i 
preparant la carn o el peix). 

PREPARACIÓ I CONSERVACIÓ D’ALIMENTS I BEGUDES 

•	 Emmagatzemant els productes a la nevera, al rebost o al celler, segons les necessitats.

•	 Esterilitzant i preparant els utensilis necessaris per a cada elaboració. 

NETEJA GENERAL DE LA CUINA, DELS ESTRIS DE CUINA I DE LA COBERTERIA I 
LA VAIXELLA 

•	 Rentant plats, fent ús de la maquinària i eixugant coberts, copes i vaixella.

•	 Endreçant i netejant  l’espai diari, la cuina, els marbres i els mobles d’ús diari, i 
les neveres i el magatzem, amb la periodicitat establerta.

Aquesta funció no es requereix en 
tots els establiments, de vegades la 
realitza el/la cuiner/a.

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP (entrevistes a les empreses)

Les empreses entrevistades destaquen, d’entre les funcions de l’ajudant de cuina:
•	 Totes les funcions formen part del procés i tenen molta importància per tal de 

dur a terme el servei i minimitzar els errors i les incidències.  

•	 A banda de les funcions clau, específiques del lloc de treball, també destaquen 
la importància de la funció complementària de neteja de la cuina, de rentar els 
plats i eixugar coberts i vaixella. Especialment, en locals petits on l’espai de la 
cuina és reduït, és molt important mantenir l’ordre, a més d’encarregar-se de la 
neteja periòdica general de l’espai.
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COMPETÈNCIES 

COMPETÈNCIES TÈCNIQUES

Conjunt de coneixements relacionats amb aquells conceptes i tècniques 
necessàries per a l’òptim acompliment de les seves funcions. 

•	 Coneixement de les característiques i funcionament dels diferents elements 
d’una cuina: equips i eines, maquinària, utensilis, etc.

•	 Coneixement i ús de les tècniques de manteniment i neteja de les instal·lacions 
i dels equips.

•	 Coneixement i ús de les mesures de seguretat i higiene alimentària: 
coneixements i ús de les normes higienicosanitàries de manipulació d’aliments.

•	 Coneixement de les característiques i del sistema de funcionament de 
l’economat i del celler.

•	 Coneixement bàsic i ús de mètodes de conservació, envasat i regeneració de 
gèneres i elaboracions culinàries.

•	 Coneixement dels tipus i característiques de les matèries primeres més 
comunes.

•	 Coneixement dels tipus i mecanismes de les principals al·lèrgies i intoleràncies 
alimentàries, així com coneixements dels principals tipus d’aliments i 
ingredients implicats.

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP (entrevistes a les empreses)

•	 La majoria d’empreses entrevistades afegeixen els coneixements en al·lèrgens 
i intoleràncies, tal com manifesten explícitament “El tema d’al·lèrgens i 
intoleràncies seria bàsic i obligatori.” 

•	 Algunes persones (depenent de l’establiment) destaquen la importància de 
tenir coneixements respecte a nous hàbits alimentaris (p. ex., dietes veganes 
o vegetarianes). 

•	 La majoria de les empreses realitzen formació interna sobre aquests temes.
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COMPETÈNCIES BÀSIQUES

Les competències bàsiques d’un/a ajudant de cuina són aquell conjunt de 
coneixements reconegut en un determinat context socioeconòmic com a 
prerequisits de funcionament social i empresarial.

•	 Coneixement del català i castellà, escrit, parlat i llegit (nivell B1).

•	 Comprensió lectora i escriptura (nivell d’Educació Secundària Obligatòria).

•	 Càlcul funcional amb un nivell avançat (principalment, saber multiplicar i dividir).

•	 Coneixements bàsics de prevenció de riscos laborals.

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP (entrevistes a les empreses)

•	 Destaquen disposar d’un nivell mínim de comprensió i parla d’una de les dues 
llengües cooficials a Catalunya (català o castellà).

•	 Destaquen la capacitat de càlcul funcional en bon nivell.

•	 La majoria de les empreses realitzen formació interna en prevenció de riscos 
laborals.  
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AUTOCONEIXEMENT (bastant valorat)

Capacitat per reconèixer les pròpies potencialitats i límits personals i professionals, 
i definir mesures correctores. Capacitat de prendre consciència de la influència 
dels nostres punts forts i febles en relació als nostres objectius i en relació a les 
persones amb les quals interactuem.

COMPETÈNCIES TRANSVERSALS

Les competències transversals d’un/a ajudant de cuina són un conjunt de 
competències d’ampli abast que interactuen per donar resposta a les situacions 
diverses i de diferents nivells de complexitat que es poden donar en el lloc de 
treball. Es divideixen en tres subgrups: d’identificació, de relació i d’afrontament.

COMPETÈNCIES D’IDENTIFICACIÓ

•	 Capacitat d’identificar les competències clau a adquirir i/o millorar en relació al 
perfil professional de referència.

•	 Capacitat de construir una imatge professional realista i positiva, valorant i 
confiant en les pròpies capacitats.

•	 Capacitat d’autoavaluar la realització del propi treball.

DISPOSICIÓ A L’APRENENTATGE (molt valorat)

Valorar l’aprenentatge com un element per al desenvolupament i millora 
professional, reconeixent els interessos i les necessitats de millora. Mantenint 
una actitud positiva cap a l’aprenentatge per optimitzar les competències 
professionals i desenvolupar amb èxit l’activitat laboral.

•	 Demostrar disposició a la formació contínua per adaptar-se i dominar les 
noves eines, sistemes de treball, tècniques de cuina, etc.   

•	 Demostrar disposició per aprendre de les situacions noves i imprevistes, i dels 
canvis i problemes del flux de treball.  

Es fa evident quan...

•	 S’adapta a la dinàmica de treball del servei 
en els moment de pics de feina (p. ex., davant 
una elevada afluència de clients a hora 
punta), aprèn dels canvis de la carta derivats 
d’errors (p. ex,. en l’aprovisionament) i integra 
les directrius del/de la cap de cuina, per tal 
que la cuina s’adapti a les necessitats.  
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SITUACIÓ EN EL CONTEXT (bastant valorat)

Capacitat per identificar, avaluar i comprendre les característiques, els 
requeriments, les normes escrites i no escrites de cada situació que viu 
l’organització i/o de l’entorn, amb l’objectiu d’assolir un òptim compliment de les 
nostres responsabilitats i funcions.

•	 Conèixer les normes (escrites i no escrites) que regeixen les relacions entre els 
diferents càrrecs dins l’empresa i la cuina, i tenir clares les tasques i funcions 
en relació al lloc de treball. 

•	 Conèixer la posició dintre de l’organització i saber on comença i on acaba el rol 
que s’està exercint.

Es fa evident quan...

•	 Coneix les normes formals i informals que regeixen el sector, en general, i la cuina de 
l’establiment on treballa, en particular, i també coneix la relació amb la resta de l’equip,           
p. ex., sap que el/la cuiner/a és el seu/seva responsable directe.

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP (entrevistes a les empreses)

En general, les persones entrevistades han coincidit que les competències 
d’identificació contemplades eren totes importants, però algunes d’aquestes 
competències, tot i que són desitjables, no les consideraven tan importants com 
d’altres. Per tant, distingim entre les molt valorades i les bastant valorades, fent 
diferència entre aquelles que són imprescindibles en un nivell alt, i aquelles que es 
complementen en el perfil professional, però que no calen en un nivell tan elevat.

La competència d’identificació que destaquen com a més important és la 
disposició a l’aprenentatge. Aquesta competència serà la que permeti al/a 
la professional millorar la resta de competències. Alhora, el treball de cuina 
comporta un aprenentatge constant de noves tècniques, aliments i maneres de 
cuinar. Destaquen també la tasca del/de la cap de cuina a l’hora d’acompanyar 
aquest aprenentatge i gestionar l’equip en clau de competències, o sigui, en base 
als coneixements, habilitats, aptituds i actituds que han de posar en joc.

Han comentat textualment: “A la cuina la feina és “a contrarellotge”, i 
l’autoconeixement i la disposició a l’aprenentatge, aquesta segona, sobretot, 
ajudarà bastant.”



MAPA OCUPACIONAL. AJUDANT DE CUINA

 8
CREIXEMENT I CONSOLIDACIÓ

EMPRESARIAL

Autoria: Zaragoza, M. (coord.); Oliva, G.; Hidalgo, M. (2017)

COMUNICACIÓ (molt valorat)

Saber expressar un missatge (informació, idea, pensament) de manera clara i 
concreta, utilitzant el llenguatge verbal i no verbal, i escoltar i comprendre els 
missatges de les persones de l’entorn.

COMPETÈNCIES DE RELACIÓ

•	 Saber escoltar activament ordres, indicacions i les necessitats dels/de les caps 
i de la resta de companys/es, principalment, davant de qualsevol incidència, 
canvi o problema i sap donar una resposta positiva i adequada.

Es fa evident quan...

Es fa evident quan...

•	 Sap escoltar i comprendre, fent preguntes de retorn, les ordres i indicacions de la persona 
responsable quan hi ha incidències a la sala (p.ex., per queixes d’algun/a client/a, quan es 
demanen canvis de plats, etc.) per tal de dur a terme les accions necessàries que permetin 
donar resposta ràpida i àgil a les noves necessitats de la clientela. 

•	 Quan se l’interpel·la i se li donen instruccions està atent/a i disposat/da a actuar i prioritzar 
el que se li demana, tenint en compte la resta de tasques que ha de realitzar.

•	 Té en compte que la seva feina forma part d’una cadena que ha d’estar perfectament 
coordinada i on totes les funcions són importants. La seva feina ha de respondre al nivell 
de qualitat que el/la cap de cuina, principalment, vol assolir.

•	 Saber preguntar per assegurar-se que ha entès bé les instruccions i per aclarir 
els dubtes. 

•	 Saber donar la informació necessària amb assertivitat de manera adient i 
contribuint al bon clima laboral.

•	 Respectar i valorar el treball de la resta de companys/es.

RELACIÓ INTERPERSONAL (bastant valorat)

Capacitat i habilitat per relacionar-se amb els/les companys/es de feina i altres 
professionals de l’entorn laboral de manera satisfactòria, mantenint una actitud 
assertiva i constructiva. Capacitat per mantenir una actitud oberta envers les 
relacions amb respecte, capacitat d’establir relacions professionals amb confiança 
i cooperació, i capacitat de demanar i oferir ajuda sempre que sigui necessari. 

Es fa evident quan...

•	 És capaç d’oferir la informació que 
necessiten altres membres de l’equip de la 
cuina per tal que puguin realitzar les seves 
funcions i tasques de manera òptima.
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•	 Establir relacions professionals basades en la confiança i la cooperació, 
reconeixent l’autoritat de les persones amb major grau de responsabilitat.

•	 Donar  una resposta adequada a les demandes de la clientela, orientant-se a 
les seves necessitats, a partir de les ordres rebudes pel/per la cap de cuina. 

•	 Tenir present que els propis objectius són part dels objectius de l’equip i de 
l’activitat de l’empresa. 

•	 Conèixer l’impacte que té la pròpia feina en els/les altres professionals i 
viceversa.

•	 Seguir les indicacions dels i de les caps i la resta de companys/es que afecten 
el resultat final.

Es fa evident quan...

Es fa evident quan...

Es fa evident quan...

•	 Accepta les indicacions de millora i les crítiques constructives que ofereix el/la cap de 
cuina en referència a la feina que executa.

•	 Demostra tenir empatia, sabent posar-se en el lloc dels/de les 
companys/es, i del/de la cap de cuina, evitant malentesos o 
interpretacions errònies i afavorint un ambient òptim de treball 
encaminat a donar respostes adequades.

•	 Té en compte les necessitats que la clientela ha traslladat a 
través dels/de les companys/es.

•	 Té clares les seves funcions en relació a la resta de l’equip de 
cuina, així com també les conseqüències de la seva feina a la 
sala. Se sent part de l’equip i té presents les necessitats de la 
clientela mentre manipula i prepara els aliments, tant en l’ordre 
de comanda, i pertant en l’ordre de prioritats, com en relació al 
resultat final per tal de que quedi atractiu.    

TREBALL EN EQUIP (molt valorat)

Treball en equip i cooperació implica la intenció de col·laborar i cooperar amb 
altres, formar part d’un grup, treballar junts, en oposició a fer-ho individualment 
o competitivament. Perquè aquesta competència sigui efectiva, la intenció ha de 
ser genuïna. 
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APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP (entrevistes a les empreses)

En general, les persones entrevistades han coincidit que les competències 
de relació contemplades eren totes importants, però algunes d’aquestes 
competències tot i que són desitjables, no les consideraven tan importants 
com d’altres. Per tant, distingim entre les molt valorades i les bastant valorades, 
diferenciant entre aquelles que són imprescindibles en un nivell alt, i aquelles que 
complementen el perfil però que no calen en un nivell tan elevat.

Les competències de relació més valorades són la comunicació i el treball en 
equip.

•	 Pel que fa a la comunicació destaca molt la part de “saber escoltar”, més que 
“saber parlar” (que també destaca). Una bona comunicació és clau per rebaixar 
les tensions que es poden donar en les situacions d’estrès que comporta 
treballar en una cuina. Han explicat textualment: “Que tingui empatia és bàsic, 
entendre el que l’altre et vol dir” i “L’assertivitat també és important. Poder dir 
les coses de manera adient per generar bon clima.”

•	 Per altra banda, el treball en equip també és molt important ja que l’elaboració 
de plats s’assimila sovint a una cadena de producció, i la coordinació i l’agilitat 
són claus per oferir un servei òptim.

RESPONSABILITAT (molt valorat)

Capacitat de prendre decisions i executar les funcions del lloc de feina des de la 
implicació i el compromís, tenint en compte els requeriments i les indicacions 
rebudes i els criteris propis d’actuació.

COMPETÈNCIES D’AFRONTAMENT

•	 Treballar seguint els passos i els temps dels mètodes i procediments establerts 
acomplint amb els terminis.

•	 Seguir els estàndards de seguretat i qualitat fixats.

Es fa evident quan...

•	 Sap encadenar les diferents tasques donat 
un ritme que és constant, excepte per a 
alguns pics de feina. 

Es fa evident quan...

•	 Aplica les normes higienicosanitàries donada la importància de la salut de la clientela. Un error 
pot tenir conseqüències greus, com per exemple, la intoxicació o la reacció al·lèrgica de persones 
que poden conduir a una hospitalització. 
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•	 Arribar amb puntualitat al seu lloc de feina i complir els horaris.

•	 Tenir cura dels estris i dels utensilis i deixa el lloc de treball en òptimes 
condicions.

•	 Manipular amb cura els aliments amb una òptima orientació al client.

•	 Aportar suggeriments de millora al final del servei o en els espais destinats per a 
fer-ho. Intenta esperar al final del servei per plantejar canvis o aportar propostes.

•	 Aportar l’opinió encara que sigui contrària a l’interlocutor/a si és per millorar el 
propi treball o el de la resta, però sempre al final del servei.

Es fa evident quan...

Es fa evident quan...

Es fa evident quan...

•	 Té consciència de les conseqüències de la impuntualitat en el servei i, en el cas de no 
poder ser puntual, avisa per ser substituït/da. 

•	 Deixa molt polit i endreçat l’espai cada dia. No marxa de la feina sense haver acabat 
aquesta neteja i endreça, respectant les normes d’higiene i tenint en compte el proper 
torn i la seva organització. 

•	 Està disposat/da a canviar el seu torn amb companys o companyes, en cas necessari.

•	 Accepta i prepara els canvis en la comanda de la clientela, així com també accepta 
canvis bruscos en la concurrència del local, acceptant grups grans encara que no 
estiguin previstos, si vénen en hores de cuina oberta i hi ha espai.

ADAPTABILITAT (bastant valorat)

Capacitat crítica, constructiva i positiva per generar estratègies de resposta als 
canvis i a les noves exigències de cada situació. Capacitat de cercar i aplicar 
respostes àgils i eficaces davant de situacions, entorns, persones, responsabilitats 
i tasques canviants, integrant el canvi de manera positiva i constructiva.

•	 Estar  obert a acceptar els canvis (imprevistos, nous sistemes, noves eines de 
treball, noves directrius, etc.) amb una actitud positiva i constructiva.
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Es fa evident quan...

•	 Assumeix un rol diferent al seu, ja sigui com a ajudant de cambrer/a o rentaplats, quan 
alguna d’aquestes persones està malalta, o en moments puntuals on hi ha menys feina 
de cuina a més de servir a les taules. 

•	 Adaptar els temps de la pròpia feina quan el procés ho requereix. 

•	 Assumir altres funcions i tasques que a priori no tenia assignades, quan fa 
falta, amb una actitud positiva.

•	 Organitzar  i planificar la pròpia feina.

•	 Gestionar el temps necessari per realitzar les pròpies tasques.

•	 Planificar les tasques, establir prioritats i calcular els temps d’execució sense 
necessitat de suport o supervisió constant.

•	 Reorganitzar les tasques i els temps davant un imprevist, canvi o problema.

ORGANITZACIÓ I PLANIFICACIÓ (bastant valorat)

Tenir una visió clara de les funcions i tasques del lloc de feina i executar-les amb 
eficàcia i eficiència. Planificar, prioritzar i dur-les a terme de manera autònoma 
preveient possibles obstacles.

GESTIÓ DE L’ESTRÈS I DE LES EMOCIONS (molt valorat)

Capacitat d’identificar, analitzar i controlar els sentiments i les emocions generades 
en situacions de diversa naturalesa dins el context laboral, desplegant estratègies 
adequades per l’afrontament d’aquestes. Capacitat d’identificar, analitzar, 
comprendre i controlar les emocions, principalment aquelles que vivim de forma 
negativa i que han estat generades en situacions de pressió, de conflicte, i/o 
estressants. Cercar estratègies adequades per al seu control i superació, així com 
aconseguir el control de l’expressió física que les acompanya.

Es fa evident quan...

•	 Malgrat que l’ajudant de cuina treballa sota 
la supervisió del/de la cap de cuina o el/la 
cuiner/a, té autonomia per a l’execució de 
les funcions que li pertoquen. 

•	 Interpretar les situacions difícils de la pròpia activitat com a oportunitats de 
desenvolupament i creixement, personal i organitzacional.

•	 Tenir un bon nivell d’autoconeixement i confiança personal respecte a les 
pròpies limitacions, les pròpies habilitats i capacitats per solucionar una 
situació estressant.
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•	 Actuar amb agilitat i  donar una resposta adequada, mantenint el control sobre 
si mateix/a, davant els canvis, incidències o problemes per adaptar-se a les 
necessitats de cada moment.

•	 Controlar les emocions i donar una resposta adequada davant d’imprevistos 
o canvis en el procés o davant situacions que provoquen una emoció 
desagradable. 

•	 Capacitat per planificar i executar el propi pla de treball per realitzar les 
funcions. Realitzar les tasques de forma autònoma.

•	 Capacitat d’engegar un procés d’autoaprenentatge, per millorar el 
desenvolupament de les funcions.

Es fa evident quan...

•	 Accepta i segueix la formació interna amb interès i està disposat/da a fer formació externa 
pel seu compte, amb l’objectiu d’adquirir nous coneixements o millorar tècniques que es 
necessiten a la cuina o es necessitaran en un futur per la possible evolució del negoci.  

INICIATIVA I AUTONOMIA (bastant valorat)

Capacitat per pensar, actuar i prendre decisions amb llibertat, anticipant-nos a 
qualsevol situació, esperada o inesperada, i tenint en compte tots els factors que 
hi intervenen.  

•	 Realització de la pròpia feina sense necessitat de supervisió constant.

•	 Resoldre i actuar sense necessitat de rebre coordenades constantment davant 
de possibles  incidències, queixes, imprevistos i saber avisar de les incidències 
al responsable quan les detecta i són responsabilitat d’aquest, sense dubtar ni 
esperar que ningú li demani. 

Es fa evident quan...

•	 És capaç de treballar a un ritme constant donat el ritme frenètic i els pics de feina que es 
donen durant un servei, per evitar colls d’ampolla.

Es fa evident quan...

•	 Durant els pics de feina o imprevistos 
no perd el control de si mateix/a i, si està 
sobrepassat/da, cerca el suport de l’equip.

PENSAMENT ANALÍTIC I CRÍTIC (bastant valorat)

Identificar i comprendre una situació o un problema no evident i reconèixer les 
causes i les seves conseqüències i implicacions en la pròpia feina i de la resta de 
l’activitat global.
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•	 Establir interrelacions i vincles causals entre situacions i/o problemes que 
aparentment no estan connectats.

•	 Llegir, analitzar i avaluar la informació clau per desenvolupar les pròpies funcions 
i utilitzar aquesta informació per la detecció de problemes evidents i no evidents.

•	 Abstraure i diferenciar els aspectes importants o prioritaris dels que no ho són.

Es fa evident quan...

•	 Sap prioritzar algunes funcions o tasques davant d’imprevistos o davant dues ordres 
simultànies, sense necessitat de trencar la cadena de producció. 

POLIVALÈNCIA (molt valorat)

Capacitat per realitzar diferents funcions i tasques segons les necessitats de la sala 
i del dia.

•	 Saber realitzar les diferents funcions necessàries a la cuina (rentaplats, muntar 
plats, tallar i manipular aliments...).

•	 Poder canviar de posició segons les necessitats. 

•	 Poder substituir algun membre de l’equip quan és necessari, aconseguint que 
el servei no es vegi afectat.

Es fa evident quan...

•	 Capacitat per posar-se a fer de rentaplats 
quan fa falta, o preparar les postres, segons 
les necessitats. 

APORTACIONS DEL TREBALL DE CAMP (entrevistes a les empreses)

En general, les persones entrevistades han coincidit que les competències 
d’afrontament contemplades eren totes importants, però algunes d’aquestes 
competències, tot i que són desitjables, no les consideraven tan importants 
com d’altres. Per tant, distingim les molt valorades i les bastant valorades, 
diferenciant entre aquelles que són imprescindibles en un nivell alt, i aquelles que 
complementen el perfil però que no calen en un nivell tan elevat.

Pel que fa a les competències més valorades, destaquen la responsabilitat (sobretot 
en tema de puntualitat i d’higiene), i la gestió de les emocions i les situacions 
d’estrès (ja que a la cuina hi ha hores punta en què s’acumula la feina i això pot 
generar tensions). Expliquen textualment: “S’ha de ser una mica de pedra en les 
situacions d’estrès i només pensar que ha de sortir la feina. I després ja podrem 
parlar, plorar o el que calgui...” i “ Lo que pasa en la cocina, se queda en la cocina.”

Afegeixen polivalència com a competència transversal necessària i important. Hi 
ha establiments que requereixen de rotació entre les diferents posicions a la cuina.
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Algunes empreses destaquen el valor afegit que la persona tingui creativitat i 
innovació, en el sentit que sempre és bo comptar amb persones que estiguin al dia 
de nous hàbits alimentaris, nous procediments, noves receptes i disposats/des a 
donar idees per crear nous plats. Altres volen que l’ajudant de cuina faci el que 
se li demana sota les ordres del/de la cap de cuina, això depèn de l’establiment.

Finalment, comenten que la feina de cuina té un ritme constant i hi ha pics de feina 
durant els diferents serveis. Per aquest motiu és molt important la motivació, que 
la feina agradi per tal que l’ajudant de cuina s’adapti bé al lloc de treball. Cal ser àgil 
i coordinat. Moltes vegades la feina s’acumula en poca estona i no val a badar fins 
que s’ha tancat el servei i es pot passar a recollir i netejar. Expliquen textualment: 
“Iniciativa i motivació són bàsics. La motivació la fomentem nosaltres també. 
La llibertat per fer canvis i la flexibilitat que els donem, els genera motivació. La 
iniciativa ha de sortir d’ells. Si tinc motivació tinc iniciativa i al revés també.”
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REQUISITS 
FORMACIÓ

CONDICIONS FÍSIQUES

En general totes les empreses entrevistades coincideixen en que la formació no 
és un requisit indispensable per fer d’ajudant de cuina, però sí disposar de les 
competències tècniques que apareixen en aquest document.

Existeixen diferents recursos formatius (tant oficials com no reglats) que les 
empreses valoren tot i no ser imprescindibles. 

FORMACIÓ REGLADA

•	 ESO (no és imprescindible però és un indicador que s’han adquirit certes 
competències bàsiques).

•	 Certificats de Professionalitat de la Família Hoteleria i Turisme.

•	 Cicles Formatius de la Família Professional Hoteleria i Turisme.

FORMACIÓ COMPLEMENTÀRIA

•	 Carnet de manipulació d’aliments (algunes empreses ho requereixen com a 
requisit indispensable, d’altres no).

•	 Cursos d’auxiliar de cuina.

•	 Cursos de seguretat i higiene alimentària.

•	 Cursos de conservació d’aliments.

•	 Cursos sobre tècniques i emmagatzematge en l’àrea de la cuina.

És una feina que requereix estar molta estona de peu, cal tenir-ho en compte per 
si la persona té problemes de circulació o d’esquena.
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CONSIDERACIONS 
FINALS
Aquest mapa ocupacional ha estat confeccionat a partir de la informació 
facilitada per 13 empresaris/àries del sector de la restauració que operen a Caldes 
de Montbui. També s’han utilitzat fonts secundàries que aporten informació 
d’empreses del sector d’arreu de Catalunya i que són extrapolables (veure apartat 
Referències).

Cal tenir en compte que tot i la validesa de la informació que conté aquest 
document, la mostra utilitzada no és representativa de tot el sector i, per tant, 
no contempla moltes de les situacions (evidències) en les que es poden posar 
en joc les competències contemplades ni molts dels requisits que demanen les 
empreses actualment. En el futur, a mida que es vagi ampliant la mostra s’anirà 
ampliant la informació d’aquest document.
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Tal com passa amb molts altres sectors, el futur del sector de l’hoteleria i la 
restauració passa per tres grans focus d’innovació: incorporació de noves 
tecnologies, pràctiques més responsables i respectuoses amb el medi ambient, i 
orientació a les necessitats de la clientela i als nous hàbits de consum alimentari.

NOVES TECNOLOGIES 

•	 Tendència a substituir les cartes i els menús en paper per oferir-los de manera 
més interactiva en format digital. Automatització de processos a l’hora de 
tramitar la comanda. (L’ús d’aquestes noves tecnologies com les PDAs, tablets, 
o mòbils requerirà competències digitals en un grau més elevat.)

•	 Cada vegada existeixen més app que milloren l’experiència del/de la client/a 
en el restaurant i li donen l’oportunitat de compartir-la i valorar-la de manera 
virtual a través de l’smartphone.   

•	 Cada vegada és més important tenir presència a les xarxes socials a través de 
les eines de Comunicació 2.0.

SOSTENIBILITAT I MEDI AMBIENT 

•	 Augment de la consciència social respecte a la importància de cuinar amb 
productes ecològics i aliments de proximitat.   

•	 Augment general dels hàbits de consum saludables.  

•	 Cada vegada és més important que els restaurants i hotels facin una gestió 
adequada dels seus residus.

•	 Per temes higienicosanitaris, el sector cada vegada està més regulat a nivell legal.

ORIENTACIÓ A LA CLIENTELA 

•	 Cada vegada és més important el tracte personalitzat cap a la clientela, 
adaptant-se a les seves necessitats i proporcionant noves experiències.   

•	 La persona consumidora cada vegada més busca qualitat i diversitat. En 
aquest sentit, els nous hàbits de la clientela estan relacionats amb els següents 
factors: nous hàbits alimentaris (dieta vegetariana, vegana, etc.), interès per la 
cuina artesana però creativa, entre d’altres. (En la mesura que les persones 
tinguin coneixements sobre aquest tipus de dietes i sobre al·lèrgies, així com 

TENDÈNCIES DEL SECTOR 
DE L’HOTELERIA I LA 
RESTAURACIÓ
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coneixements culinaris d’altres cultures i països, el tracte amb el/la client/a 
podrà ser més personalitzat.)

•	 La clientela decideix en què es gasta els diners i això s’aconsegueix amb cartes 
més àmplies i més versatilitat de producte.   

•	 La clientela vol viure una experiència menjant, i hi ha una tendència creixent 
d’incorporar l’oci i la cultura a l’acte de menjar.
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