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ANA HERNANDO

Los alumnos de Cocina del CIFP La Merced disfrutan de la experiencia
micologica del chef del Parador de Soria con distintas elaboraciones

Aplicar la creatividad al mundo
del turismo y la cocina

ANA HERNANDO SORIA
El turismo y la hosteleria se han te-
nido que reinventar y desde el
CIFP La Merced han apostado, in-
cluso antes de la pandemia, por po-
ner la creatividad al servicio del
sector terciario, como han demos-
trado durante este primer trimestre
del curso escolar con el Aula Em-
presa Creatividad aplicada a la gas-
tronomia y el turismo.
Este programa Aula Empresa, al
igual que los otros siete que han

desarrollado durante el pasado cur-
so escolar y los dos nuevos que les
han sido concedido para el curso
2020/21, esta cofinanciado por el
Fondo Social Europeo, en el marco
del Programa Operativo FSE de
Castilla y Leon 2014-2020, y por el
que el centro ha recibido 3.000 eu-
ros para financiar visitas a distintas
empresas del sector y realizar di-
versos talleres que permitan que
los alumnos mejoren sus destrezas.

Durante este primer trimestre

del curso, los alumnos del CEG.M
de Cocina y Gastronomia, y de los
C.EG.S. Direccién en Cocina, Ges-
tién de Alojamientos Turisticos y
Guias, Informacion y Asistencia
Turistica han podido descubrir téc-
nicas que permiten mejorar sus es-
tablecimientos y ofrecer un mejor
servicio a los turistas.

El proyecto consiste en impulsar
la creatividad de los alumnos me-
diante la realizacion de cursos im-
partidos por profesionales del sec-

Nuevo GLA.

tor de la Hosteleria que estén rela-
cionados con sus estudios, donde
pueden ver productos nuevos, asi
como nuevas técnicas que les haga
investigar, que relance su imagina-
cion, su capacidad de inventiva, a
través de visitas al centro o talleres
on line. En definitiva, la creatividad
como eje mediador para aplicarla a
la Hosteleria.

Asi, los alumnos de Cocina dis-
frutaron de la experiencia micol6-
gica del chef del Parador de Soria,

Carlos Aldea, quien les mostré di-
versas elaboraciones para poder
crear desde tapas a presentaciones
suculentas a la par que atractivas
para el comensal, que descubre c6-
mo interactuar con su propio plato
antes de sumergirse en un contras-
te de sabores.

También han contado con la ex-
periencia de Judit Comes, de Fru-
tArt, que ha ensenado a los alum-
nos a realizar talla de frutas y ver-
duras y poder presentar en mesa,
cocina o salas de banquetes y desa-
yunos, las frutas y verduras de for-
ma artistica. Aprovechando su pre-
sencia en el CIFP La Merced, tam-
bién les ha preparado para
elaborar presentaciones florales
que permitan tematizar, decorar y
poner en valor diferente salones
para distintas presentaciones y
eventos.

De la mano de la Cristina Alda-
vero aplicé sus conocimientos de
Tecnologia e Innovacion Alimenta-
ria a los alumnos mediante un ta-
ller de anélisis sensorial y extrac-
cion de los aceites vegetales.

Una apuesta por la cocina y el
turismo de calidad mediante
aprendizajes novedosos.

Todo el laberinto de asfalto a tu alrededor, te pertenece. Escala el rascacielos més alto y ruge a los cuatro vientos.
Sé la reina de esta jungla de cemento. Y hazlo con el nuevo GLA, el SUV de Mercedes con sistema de
infoentretenimiento MBUX y un disefio salvaje.

Nuevo GLA 200 d.

Madurga, S.A.

Concesionario Oficial Mercedes-Benz
C/ Eduardo Saavedra, 46. 42004 SORIA. Tel.:975 221450. www.mercedes-benz-madurga.es

399€/mes!

En 48 cuotas. Aportacion inicial: 13.607,69€.
Mercedes-Benz Renting con todo incluido?

Consumo mixto (I/100 km): 4,6-4,8.
Emision CO, (g/km): 141-153 (NEDC: 121-126).
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