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BECAS PARA EL OCCIDENTE

El programa Leonardo
beneficia a 5 pravianos

©Los jovenes elegidos
esta vez podran realizar
practicas en Francia

|| ALEXIA E. MARTIN

1| Pravia

Empieza la cuenta atrds para los cin-
co alumnos de Hosteleria del IES de
Pravia que en abril partirin hacia la
localidad francesa de Vannes, donde
desarrollardn practicas en diversos
hoteles durante dos meses. Los estu-
diantes se encargaron ayer de mos-
trar su talento en la cocina y sirvie-
ron un ment degustacién a perso-
nal del Servicio de Programas de For-
macidn para la Insercién de la Con-
sejeria de Educacién y a profesores

de otros institutos asturianos que
también llevardn a sus alumnos a
otros paises europeos a realizar pric-
ticas a través de las becas que ofrece
el programa europeo Leonardo da
Vinei, cofinanciado por el Principa-
do.

Durante el almuerzo, la técnica
del servicio, Carolina Garcfa, anun-
cid que el proximo 10 de febrero el
Principado presentard un propuesta
a la agencia internacianal Leonardo
para ampliar la cobertura del pro-
grama en la regién. Educacién quie-
re que en los préximos afios tam-
bién formen parte de la iniciativa
los institutos de Tineo y Cangas del
Narcea. Ademds, quieren aumentar
el mimero de paises de destino. =
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Diez estudiantes del médulo de
Formacién Profesional de hostele-
ria y restauracion del IES de Pravia
tendran la posibilidad de realizar
practicas en Francia, gracias a que
el Instituto se ha acogido al proyec-

to sModulo transferible de practi-
casy, incluido en el programa euro-
peo «Leonardo da Vinci». En este
proyecto participan otros cinco ins-
titutos asturianos y, en total, bene-
ficiara’a 140 estudiantes del Princi-

pado en un plazo de dos anos. En
abril de este afio seran cinco los
alumnos del IES de Pravia que via-
jen hasta el pais vecino para dis-
frutar de esla experiencia europea
y realizar alli sus practicas.

La hosteleria praviana ensaya en Francia

Diez estudiantes del modulo de FP de hosteleria y restauracion se
acogen a las practicas del programa europeo «Leonardo da Vinci»

Pravia,
V. DIAZ PENAS

Diez estudiantes de la rama de
hostelerfa y restauracién de For-
macion Profesional del IES de
Pravia viajardn a Francia el proxi-
mo mes de abril para realizar
précticas en empresas en el pais
vecino. Estos estudiantes se aco-
gen al proyecto «Médulo transfe-
rible de pricticas», que se realiza
en empresas de ocho estados
europeos. Este proyecto estd
incluido en el programa europeo
«Leonardo da Vinci» que se va a
desarrollar en el Principado y que
estd coordinado y cofinanciado
por la Direccién General de For-
macién Profesional de la Conse-
jeria de Educacidn y Ciencia.

El proyecto tiene una duracién
de dos afios (de mayo de 2005 a
mayo de 2007) y dispone de un
presupuesto total de 257.384
euros, de los que el Principado
aporta un 45,1 por ciento.

Este proyecto fue presentado
ayer en el IES de Pravia por los
promotores del programa «Leo-
nardo» en Asturias, Jaime Antuiia
y Mariano Argiielles, del Instituto
Niimero Uno de Gijén; la técnica
de iniciativas comunitarias Caro-
lina Garcia Rato y el jefe de ser-
vicio del programa de formaci6n
para la insercién, José Luis Fer-
nindez. Estuvieron acompaiiados
por el profesor de restauracién
del IES de Pravia, Juan Luis Gar-
cia, y por el director del Instituto,
Enrique Valdés de Diego.

La iniciativa, que pretende
beneficiar a un total de 140 alum-

e leria y

nos asturianos de ciclos de grado
medio y superior en este intervalo
de tiempo, tiene como objetivo
promover la adquisicion de nue-
vas comp ias y tecnologias
mediante la realizacién de estan-
cias de tres semanas en centros y
empresas de otros estados euro-
peos. Este proyecto de médulo
transferible agrupa a seis IES de

VICENTE .

on del IES de Pravia, que se acoge por pri

Asturias, entre los que se encuen-
tra por primera vez el 1ES de Pra-
via, que participard enviando a
diez estudiantes a Francia.

En la primera parte del modu-
lo, que se realizard en el préximo
mes de abril, serdn cinco los
alumnos de hosteleria los que via-
jardn hasta el pafs vecino para
realizar pricticas en empresas.

vez al prog al d

Hay que destacar que este
viaje se realiza en el periodo que
los alumnos tienen destinado den-
tro de su formacidn a las précti-
cas en empresas y se les compu-
tard en sus respectivos cursos.
Ademas, recibirdn acreditacién,
diploma y el «Europas», un docu-
mento que acredita estas expe-
riencias en Europa.
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COVADONGA MURIAS
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e acabaron los localismos.
La globalizacién llega a to-
dos los rincones, incluidos
los de la cocina. Cualquier
cocinero que se precie de-
be probarlo todo y los pa-
ladares del Grado Medio
de Cocina de Pravia lo saben. Por eso cin-
co alumnos del centro viajardn al extran-
jero para acostumbrar sus sentidos a
nuevos guisos. 5i hablamos de buena co-
mida, nada mejor que Francia.

Ntercamoio

entre paladares

ALENIA E MARTIN

» Estudiantes franceses
del liceo Jean
Guéhenno, de Vannes,
durante una de sus
visitas a la escuela de

Es el segundo afio de estudio y la for-
macidn tedrica deja paso a la formacién
priictica. «El tercer trimestre del curso

comenta Marité Pérez. Esta ]aven de 24
afios y natural de Belmonte de Miranda
es la tinica chica que viajard a Vannes
gracias al proyecto europeo Leonardo. La
cocina se ha convertido en la forma de
vida de los cinco jovenes que entre el 18
de abril y el 8 de mayo viajardn a «hote-
les de gran calidad de la Bretafia fran-
cesa, para conocer su funcionamiento»,
explica Juan Luis Garcia, profesor del

centro y organizador del viaje.

que hacer una préctica en un
centro de trabajo y es bueno que la rea-
licen en el extranjero», comenta Juan
Luis. La bolsa europea de becas Leonardo
es la que permitird este encuentro.

En el grado medio de cocina del IES de
Pravia comparten formacién jévenes de
diferentes puntos de Asturias. Ratil Blan-
co Méndez es de Cudillero y tiene 19
aiios. «Estuve en servicios cuatro afios y
mdlﬂ.lomadoqusmimu

ina. Te | ho e in-

. do. Nosotros lo

tigar si las té mas
undlnu- sefiala. Esta oportunidad de
pasar tres semanas en Francia serd mds
que aprovechada por todos ellos.

Cocina de autor

«Cuando quieres comenzar a disefiar
tus propios platos y hacer cocina de
autor, tienes que conocer otras cultu-
ras», afirma Marité. Esta estudiante en-
tiende la cocina como una forma de arte
donde «realizas tu propia escultura. A lo
mejor, no cambias los ingredientes, que
son siempre los mismos, pero a la hora
de montar el plato, experimentas para
que se lo coman con la vistas, afirma.
Esta es la primera vez que los alum-
nos de la escuela de Pravia viajan al ex-
tranjero. Sin embargo «llevamos dos
afios recibiendo alumnos del Liceo Pro-
fesional Jean Guéhenno de Vannes»
sefiala Juan Luis. Cerca de 25 alumnos
franceses se repartian el afio pasado por
hoteles y restaurantes asturianos para
conocer de cerca
los entresijos de |
los fogones regio-
nales. Ahora es el
turno de los astu-
rianos. 5
Una de las cues-
tiones que mis fas- ;
cinan a los alum- |

este intercambio,
son los ingredien- |
tes base. «Los fran-
ceses les echaban |
quilla o nataa to- |

vefamos y

plato, pero luego quedaba muy blens, re-
cuerda Rail. Este tipo de intercambios
no sélo conocer nuevas formas
de elaborar los platos, sino también co-
nocer productos que aquf no hay porque
no se usan tanto, «como las natas, que

son més més p idas a las
cremas», segilin expl:ca Marité. En los
hoteles donde trabajardn estos cinco chi-
cos, el abanico de posibilidades de expe-
rimentacion estd servido.

Centros de calidad

Estos cinco estudiantes no viajardn a
cualquier parte. Les esperan algunos de
los mejores hoteles de Bretafia. Podrdn
conocer de cerca «c6mo se cocina en un
hotel de lujo con capacidad para 108
habitaciones», subraya Marité. Ella, por
ejemplo, trabajard en las cocinas del No-
votel de la localidad de Carnac, situado
en primera linea de playa y con un res-
taurante de renombre por su cocina
dietética a base de productos del mar.

En el caso de Rail, »estaré en la mis-
ma zona, en el hotel Sofitel Thalassa»,
afirma. Se trata de un centro de talasote-
rapia en el sur de la provincia. Ademds,
seglin comenta Marité, visitardn las ins-
talaciones =de otro restaurante de estilo
Luis XIV, donde veremos como se apli-
ca este estilo a la cocina~. Los otros tres
alumnos que preparan ya las maletas
son David Menéndez, de Pravia, Alejan-
dro Ferndndez, de Piedras Blancas y Jo-
nathan Bode de El Berrén

Este proyecto, coordinado por la Con-
sejeria de Educacidn, prevé ser extendi-
do a otros institutos de la regién, como
los de Tineo y Cangas del Narcea. Més
alld de las oportunidad para ap
[y sin desmerecerlas} qué mejor opc:dn
para abrir la mente y el espiritu que tres
semanas en Ia bella costa francesa. =
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