
    

MEMORIA DE MOBILIDADE DE FORMACIÓN. JOB 

SHADOWING EN EMPRESA (CURSO 24/25) 

 

1. DATOS PERSONAIS E DATOS DA EMPRESA. 

Nº de proxecto:  

 

Nome e apelidos: 

Francisco Rodríguez Prieto 

Damian Rey Cernadas 

Centro educativo de orixe:  

CIFP CARLOS OROZA 

Módulos impartidos/cargos: 

Xefe do Departamento de Hostalería e Turismo 

Datas de realización do Job Shadowing (sen incluir os días de viaxe): 

26, 27 e 28 de Maio de 2025 

Empresa visitada (nome e páxina web): 

Restaurante Locanda Don Serafino 

Discover Locanda Don Serafino's Michelin Starred Restaurant 

Antica Dolceria Bonajuto. 

 

Localización: 

Via Avv. Giovanni Ottaviano, 13-97100 Ragusa Ibla (RG) 

Corso Umberto1º, 159-97015 Módica (RG) 

Contacto na empresa (nome, posto, correo electrónico): 

Don Serafino: Vincenzo Candiano (xefe de Cociña) 

Bonajuto: Paulo… 

 

2. OBXECTIVOS DO JOB SHADOWING. 

https://www.locandadonserafino.it/en/restaurant-in-ragusa


    

¿Cales eran os obxectivos principais da túa participación no Job 

Shadowing?: 

Observación dos servizos en restaurante con estrella michelín e 

aprendizaxe da gastronomía Siciliana 

¿Cumpríronse estes obxectivos? Explica brevemente: 

Si. Vimos e degustamos o menú completo do restaurante, participamos 

no funcionamiento interno do restaurante e pasamos por todos os 

departamentos. 

3. DESCRICIÓN DA EXPERIENCIA 

Breve descrición da empresa (sector, tamaño, actividade principal): 

Empresa que se dedica a hostalería composta por varios 

establecementos hoteleros en varios paises. 

En concreto o que estivemos visitando en Ragusa conta con; 

• 1 restaurante con estrella michelin. 

• 1 hotel boutique. 

• Restaurante beach club. Lido Azzurro 

• Elegant Luxuri Villas. 

Áreas ou departamentos visitados: 

Cocina, pastelería, bodega, sala, almacén 

Actividades realizadas e procesos observados: 

Observación de los procesos de servicio al cliente 

4. COÑECEMENTOS E COMPETENCIAS ADQUIRIDAS 

¿Que coñecementos específicos sobre o sector ou a empresa adquiriches? 

Elaboraciones típicas sicilianas e Italianas 

Productos de calidad italiana con DOP e IGP 

 

 



    

5. POSIBLES APLICACIÓNS NO TEU CENTRO EDUCATIVO 

¿Que ideas ou metodoloxías poderías implementar na túa práctica 

docente ou no teu centro educativo en xeral? : 

Elaboracions en panadería con trigo Mallorca. 

Elaboracions de pastelería, (canolis, Petit Fours, Cassata…) 

Elaboracions de cociña: Aranccini, Pastas frescas, pizzas e FoÇaccias, 

Pasta a la Norma… 

¿Que recursos ou apoios se precisarían? : 

Recursos exixtentes no centro educativo. 

 

6. IMPACTO E DIFUSIÓN 

¿Como compartirás esta experiencia coa túa comunidade educativa? 

(reunións, presentacións, blogs, etc) : 

A través de redes sociales e aplicando na aula co alumnado o curso que 

ven. Este aprendizaxe verase reflexado en Edupan, Restaurante, 

Autoservicio, e incluso en FP Innova a través de un proceso de innovación 

 

7. AVALIACIÓN DA EXPERIENCIA 

Aspectos positivos da experiencia : 

A gran acollida recibida por todas as empresas, e a facilidade que nos 

puxeronas empresas para firmar futuas estadías erasmus para 

alumnado. 

Aspectos mellorables o dificultades atopadas : 

Non atopamos ningunha dificultade 

 

Suxestións para futuras experiencias de Job Shadowing : 

 

 



    

8. CONCLUSIÓNS FINAIS 

¿Recomendarías esta experiencia a outros docentes? ¿Por qué? : 

Si.  

Foi moi enriquecedora, participando no sector productivo e real de 

unha empresa de hostalería. 

E unha forma de reciclarse para estar en continua mellora e transmitir 

ao alumnado as últimas tendencias. 

 

 

En Pontevedra,  

 

Firma e data: En Pontevedra a 06.06.25 

 

 

 

 

 

No Anexo I apórtanse imaxes representativas da mobilidade. 
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