
 

TEMA 2   

Organització del treball en cuina:  
a)-Personal de cuina: llocs, funcions i 

responsabilitats  
 b)-Organització del treball en un obrador  

 c)-Personal de pastisseria: Llocs, funcions i 
responsabilitats.  

 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Organització del treball en cuina.  
 
 La mecànica diària d'una cuina requereix la pràctica d'una sèrie de treballs que són la 
preparació per a aconseguir el resultat final, que és la posada a punt (mise en place). 
Alguns són tan elementals que han de ser repetits durant la jornada de treball per 
diversos cuiners al mateix temps per a diversos plats, en diferents partides, com per 
exemple, batre ous, escumejar vins, realitzar fons i salses bàsiques, colat i tamisat de les 
preparacions que així ho requereixin, pelar fruita seca, netejar carns i peixos. Aquestes 
tasques i altres més que es donen a la cuina són desenvolupades en la seva totalitat per 
ajudants, ajudants o aprenents.  
 
 Totes les tasques són d'ajuda, i encara que dirigides pel cap de partida, ha de manifestar 
espontàniament la seva necessitat en l'ajudant, en adonar-se de la manca d'aquests 
elements, per a la seva reposició.  
 Una altra sèrie de tasques auxiliars és la col.locació de tots l'utillatge al seu lloc, per 
facilitar el servei i treball en general, ja que a la nit sol quedar apilat i net a les zones de 
plonge i neteja.  
    
 
 A) Personal de cuina: llocs, funcions i responsabilitats.  
 
 Brigada per a una gran cuina:  
    
 Altres llocs de brigades de cuina depenent de les característiques de l'establiment:  
 
 Cap de entremesos, "Grill-Cook" o encarregat de graella, dietètic, carnisser, peixater, 
cap de brous i sopes.  
 
 Atribucions del cap de cuina i els seus subalterns.  
 
 Cap de cuina és qui té qualificacions professionals suficients i dirigeix el personal. 
L'efectiu d'una brigada de cuina indica la importància del lloc.  
 
 Responsabilitats del Cap de Cuina: Compon les minutes i les cartes, estudia els preus 
de venda, sovint és l'encarregat de les compres, reparteix assenyadament el treball del 
seu brigada, estableix els horaris de presència i les vacances de tot el personal, vigila el 
ordre i la neteja, assegura el servei en el moment dels àpats i verifica tots els plats, és 
responsable del funcionament de la cuina, vigila la formació dels cuiners joves, és 
responsable de la bona alimentació de tot el personal de l'establiment.  
 
 Segon cap: Aquest lloc, en realitat, no existeix més que en les grans empreses. 
Atribucions:  
 
 Substitueix el cap de cuina durant les seves absències, vigila el treball de les brigades, 
en cas necessari ajuda a les partides més carregades de treball.  
 
 Salser. Substitueix al cap si no hi ha segon de cuina. Prepara:  
 



 Les salses calentes, tots els peixos, excepte els fregits i engraellats, els crustacis calents, 
totes les carns, excepte les rostides o engraellats, la majoria dels primers plats i 
entremesos calents.  
 
 Entremetiere. Prepara:  
 
 Les sopes i consomés, hortalisses i guarnicions d'hortalisses, les patates, excepte les 
fregides, els ous, les pastes alimentàries i els plats farinacis.  
 
 Quart fred. S'ocupa de:  
 
 El desossat i especejament de carns i peixos crus, que distribueix a la cuina calenta, 
dels farcits de carns, peixos, quenefas i mandonguilles, preparacions de volovanes, 
croquetes, crestes i patés, de tots els plats freds, compresos els plats artístics de bufet 
fred, de les salses fredes i amanides.  
 
 Asador. Prepara:  
 
 Els rostits, dels enreixats de carns i peixos, els fregits, buida i prepara totes les aus i 
caça de ploma.  
 
 Reboster / Pastisser: S'ocupa:  
 
 De tots els postres calents i freds, dels gelats, de la rebosteria per al te. Col.labora amb 
la cuina calenta i freda en la preparació de les diverses pastes.  
 
 Economat.  
 
 Sol ser un dels cuiners que s'ocupa de la neteja, organització i classificació de tots els 
productes, utillatge i maquinària dels economats. La recollida de vals signats pel cap de 
cuina i la posterior lliurament del producte demanat.  
 
 Cap guàrdia:  
 
 Executa les comandes i treballs durant l'absència de la brigada, acabats els serveis del 
migdia i la nit.  
 
 Cap personal:  
 
 És l'encarregat de preparar els àpats del personal.  
    
    
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 B) Organització del treball a l'obrador.  
 
 No és fàcil generalitzar o establir unes regles generals d'ordre de treball d'un obrador, ja 
que pot dependre de diversos factors, com ara, el tipus d'activitat, tan diferent des de la 
partida de pastisseria d'un hotel o restaurant fins a les pastisseries industrials , passant 
pels criteris personals d'organització del mestre del taller.  
 
 Com a norma general, cal tenir preparades d'un dia per l'altre: les massa que necessiten 
descans, com poden ser les de pasta de full, les trencades i la massa de croissants, 
bescuits, bé motlles o planxes, massa mare, algunes cremes de farciment i acabament , 
com la de mantega. En arribar a l'obrador, s'ha de prendre llista de necessitats de 
producció que, en tancar la botiga, l'encarregat de l'establiment haurà emplenat, així 
com els possibles encàrrecs de productes que difereixin dels ordinaris tant per tipus com 
per quantitat.  
 
 Es començarà per comprovar que tots els equips de fred estan en perfecte ordre de 
funcionament i s'encendran els forns o equips que necessitin temperar.  
 
 Segons la llista: es començarà per pastar les especialitats de pastisseria, ja que 
necessiten descans i fermentació.  
 
 Es prepararan / elaboraran les pastes de cocció immediata al seu escudella, es 
prepararan / s'elaboraran les crema de farciment i terminació, es estirar, tallaran i 
pintaran o banyaran les peces de les masses que es van deixar preparades el dia anterior 
es baixaran les masses fermentades, es pesarà, formarà, fermentarà, banyarà i courà.  
 
 Un cop donats aquests passos generals, i amb aquestes elaboracions bàsiques o 
preliminars, es començaran a confeccionar els diferents productes que componen el 
llistat de producció, atenent l'ordre preestablert o necessari en aquest dia per 
circumstàncies extres.  
 
 Finalitzades les elaboracions de la llista de producció, s'inspeccionaran les existències 
d'elaboracions preliminars, citades anteriorment, d'un dia per l'altre, reposant el que fos 
necessari.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 C) Personal de pastisseria: Llocs, funcions i responsabilitats.  
 
 Més de l'equip de direcció i personal d'oficines, destaquen dues figures principals: els 
pastissers / es, o personal de producció, i els dependents / es, o personal de venda al 
públic. També però en menor ordre, el personal subaltern  
que, per la grandària de les empreses del sector, no és corrent en moltes d'elles. Dins 
d'aquest personal s'engloben: el de neteja, repartiment, manteniment, conductors, etc.  
 
 Pastisser / a és la persona el ofici consisteix a fer o vendre pastissos, encara que 
generalment per pastisser només s'entén a la persona que els fa.  
 
 Es pot ampliar definició dient que és aquella persona que, a través de molts anys de 
treball o ofici, arriba a dominar el difícil art d'elaborar productes de totes les àrees del 
dolç.  
 Això realment va ser així fins que van començar a funcionar les escoles de cuina i 
pastisseria, ja que cursant estudis en elles s'escurçava aquest període d'aprenentatge, que 
antany només de podia adquirir pel transcurs d'anys i anys de rodatge professional.  
 
 No s'ha d'oblidar que es treballa amb i es manipulen aliments que consumeixen les 
persones i que qualsevol error pot fer perillar la salut de cent de persones.  
 El pastisser, a més de conèixer el seu ofici, ha de ser una persona honesta i afable, 
extremadament pulcre i ordenat tant en el personal com l'el professional, ha d'assistir al 
treball net i uniformat, ha de tenir el carnet de manipulador d'aliments i és convenient 
que conegui la reglamentació tècnic-sanitària.  
 
 Dependent, és aquella persona que ofereix, informa i ven als clients els productes que 
s'elaboren a l'obrador o vénen elaborats.  
 A més de vendre, sol ser l'encarregat de la decoració i ordenació de la botiga, vitrines, 
expositors, i atén a les barres de degustació, si n'hi ha.  
 
 Ha de ser una persona de bona presència, amb facilitat de paraula, amb uniformitat i 
lavabo impecables, ha de tenir coneixements teòrics i pràctics de pastisseria decoració, 
presentació, envasament, embolcall i enologia, així com dels instruments de pesos i 
mesures i maquinària de l' pròpia botiga.  
 
 
 



































 
 
 


