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Todos asisten a clase con uniforme: recepcionistas,
jefes de cocina, personal de sala, responsables de
mantenimiento... Los alumnos del Consorcio Escuela
de Hosteleria “Hacienda La Laguna®, en Baeza

(Jaén), reciben formacion tedrica y tienen la oportu-
nidad de poner en practica lo aprendido de cara a
clientes reales en el hotel y los dos restaurantes
abiertos al pablico que el mismo centro de formacion

posee.

Jose Luis Collado es uno de los estu-
diantes del curso superior de gestion
y servicio de restaurante-bar. Nos
cuenta que “La Laguna es la mejor
escuela para llegar a ser un profesio-
nal en el sector”. A pesar de tener una
amplia experiencia como camarero,
este joven de 21 afos queria tener una
titulacion que le acreditase como jefe
de comedor, y, aunque ya lleva tiempo
preparandose para ello, afirma seguir
con “la misma ilusién” con la que
comenzo este camino.

“Ademas de contar con muchos mate-
riales y grandes profesores, siempre
estamos aprendiendo cosas nuevas”’,
afirma José Luis, quien reconoce tener
ciertas dificultades con algunas mate-
rias dificiles, como el aleman, idioma
obligatorio en su especialidad. Pese a
ello, reconoce que "es la mejor manera
de aprender, solo asi llegaremos a tra-
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bajar en los mejores hoteles y restau-
rantes”.

El Consorcio Escuela “Hacienda La
Laguna”, estd formado por la Conseje-
ria de Empleo de la Junta de Andalu-
cia y el Ayuntamiento de Baeza. En la
actualidad imparte estudios profesio-
nales en materia de hosteleria, hotele-
ria y turismo de interior.

Desde el afio1998, “La Laguna” acoge
principalmente a jévenes de Jaén y de
las provincias limitrofes, aunque hay
alumnos de toda Andalucia. Este afio,
el curso de reposteria, pasteleria y
panificacién cuenta ademas con una
alumna procedente de Vidin (Bulga-
ria), el curso superior de gestion y ser-
vicio de restaurante-bar, con una estu-
diante colombiana y el curso de cocina,
con un estudiante de nacionalidad
marroqui.

“La Laguna" participa desde enero de
2000 en el Programa Europeo Leonar-
do da Vinci. El centro es promotor y
socio de acogida, es decir, organiza
intercambios de estudiantes, profesores
y profesionales del sector de la hostele-
ria con diferentes paises europeos.
Segun el director-gerente del centro,
Agustin Garcia Lechuga, “la experiencia
desarrollada en estos anos nos ha per-
mitido dar a conocer a otros paises el
proyecto de Consorcios Escuela de For-
macién Profesional Ocupacional, pro-
movido por la Consejeria de Empleo, y
en concreto trasladar la experiencia for-
mativa propia de la administracién
andaluza y la mejora de la cualificacion
profesional que a través de este progra-
ma se pretende, como un elemento
dinamizador de la insercion laboral de
los desempleados y de incentivo para
la creacion de empleo estable en
Andalucia”.
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Desde su creacién, el centro ha ido
incrementando su oferta formativa y el
numero de estudiantes. De los 30
alumnos de la primera promocién, se
ha pasado a un total de 165 alumnos
en el presente curso. El indice de inser-
cién de los titulados de esta escuela
alcanza el 90%.

Junto a la labor formativa, el centro
desarrolla importantes actividades rela-
cionadas con su sector de actividad (jor-
nadas profesionales, encuentros secto-
riales, conferencias, seminarios, demos-
traciones gastronémicas), participa en
ferias gastronémicas y de turismo, y
desarrolla un amplio programa de inter-
cambios de alumnos y profesionales
con otros paises europeos a través del
Programa Leonardo da Vinci.

Uno de los principales eventos de-
sarrollados en la Escuela durante
2005, fue la tercera edicién del
Encuentro Internacional sobre el Acei-
te de Oliva, en el que participaron
alumnos y profesores de 10 escuelas
de hosteleria europeas.

El objetivo de este encuentro es el de
extender el conocimiento y el uso del
aceite de oliva virgen extra de Jaén en
la alta gastronomia. Entre los mds de
100 participantes de este afo, se
encontraban profesionales de prestigio,
como Koldo Royo, Manuel de la Ossa,
Jestis Ramiro o José Maria Sudrez.

Las instalaciones necesarias para la
formacién en las distintas especialida-
des se complementan con un hotel
rural de 3 estrellas. Sus 18 habitacio-
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nes, distribuidas alrededor de un gran
patio, han recibido un nombre propio
tomado de distintas variedades de
aceituna. En sus habitaciones se reali-
zan las clases practicas del curso de
regiduria de alojamientos hoteleros.

Justa Ruiz Cabrera, profesora de este
curso, afirma que “este trabajo es muy
poco conocido y mucho mas complejo
de lo que se cree”. En total, son 13 las
alumnas que estan siguiendo sus cla-
ses. “Lo que mas les gusta es la super-
vision, aunque en general todas las
practicas les entusiasman”.

El restaurante “La Capilla”, de 4 tene-
dores, es otro de los establecimientos
donde los estudiantes de La Laguna
pueden realizar sus clases practicas.
De octubre a junio ofrece una refinada
cocina de vanguardia, donde la inves-
tigacién de nuevos platos y tendencias
y la presencia del aceite de oliva vir-
gen extra Picual, es el denominador
comin en todos ellos. Junto al restau-
rante “La Capilla®, el centro cuenta
con otro establecimiento, clasificado
con 3 tenedores, llamado restaurante
“La Campana".

Ana Cérdenas participa en la elabora-
cién de estos platos como estudiante
del curso superior de cocina. Movida
por el deseo de montar su propio
negocio, Ana decidi6 estudiar en esta
escuela. “Nos ensenan de todo: desde
cocina tradicional y tipica de Jaén y
Andalucia, hasta cocina mas innova-
dora”, aunque eso si, tendiendo como
protagonista en todas ellas al aceite
de oliva jiennense. Ana va por el

sequndo curso de su especialidad y ve
su futuro muy cercano. “Tengo ganas
de terminar para ponerme a trabajar
en esto, que es lo que me gusta”, expli-
ca esta joven de 25 afios.

Quien sabe, quiza dentro de unos afos
le ocurra como a Julio Vazquez, tutor y
profesor del primer curso superior de
cocina. Hace cinco afos que termind
sus estudios en “La Laguna". Formaba
parte de la primera promocién de
alumnos que se titulé en esta escuela
de hosteleria y desde su graduacién
fue adquiriendo conocimientos y expe-
riencias en varios restaurantes. Hoy se
dedica a la ensefanza de los que,
como él, quieren ser cocineros. Desde
la cocina que comparte con sus alum-
nos, afirma que "el éxito del centro
radica en que se les ensefa lo que ver-
daderamente demanda el sector para
convertirlos en grandes profesionales”.

Curso superior de gestion
y servicio de restaurante-bar

Curso superior de cocina

Curso de reposteria, pasteleria
y panificacion

Curso superior de recepcion
hotelera

Curso de regiduria
de alojamientos hoteleros

Curso de mantenimiento
de instalaciones hoteleras




