VIAJE DE LOS ALUMNOS DE  1º DE RESTAURACIÓN 

A GRENOBLE- FRANCIA
Del 4 al 9 de abril
Salome Fernandez Castro, Beatriz Lobato Periañez, Lucia Herranz Ramirez

En Grenoble, ciudad de los Juegos Olímpicos de Invierno de 1968, hemos estado en el Lycée des Métiers de l’Hôtellerie et du Tourisme, uno de los 5 mejores de Francia en su especialidad, con tres restaurantes, uno de ellos abiertos al público y que, además, gestiona un hotel de 3 estrellas con otro restaurante. 
El primer día nos recibieron muy bien en la escuela, nos enseñaron los distintos comedores y cocinas.

A continuación nos dividieron en 3 grupos y nos fuimos con nuestros compañeros franceses a clase. Nos atribuyeron un compañero francés a cada uno para poder ir adquiriendo la dinámica de clase. Muchos de ellos no hablaban español, pero más o menos nos entendimos bien. 
El primer día nos resultó un poco cansado ya que estuvimos en clases desde las 8h00 hasta las 13h00 y de 15h a 20 h. 

Los días siguientes sólo tuvimos clases por la mañana ya que nuestra profesora, Nina Ramírez-Cutanda, lo solicitó con el fin de que pudiésemos descansar y participar en las visitas de la ciudad de Grenoble que nos organizaron los alumnos de Guías Turísticas de la Escuela. 

Pasamos a describir el segundo día en las clases del Instituto. 
DIA 2º- Miércoles 6 de abril (mañana)

Cocina: TP cocina Trieves

Horario: 8,00 – 13,30 h 

Profesor: Sr. Brisbout

Alumnos: 

Salome Clara FERNANDEZ CASTRO

Virginia CALATAYUD RODRIGUEZ

Fernando REVUELTA CAREAGA 

Eduardo BOLADO YONTE

Cocinamos para prueba de examen.

División del grupo por zonas (sub-cocinas dentro de la principal = clase) con alumnos franceses para la elaboración de un plato común para toda la clase.

Explicación por parte de la profesora sobre lo que se tenia que realizar y nociones principales del plato.

Distribución  a todos los alumnos de ingredientes, cantidades de elaboración y receta por escrito de nociones básicas de elaboración para llevar a cabo el plato.

Cada uno de ellos debería de decidir como diseñar dicho plato. Libre elección  tanto en la decoración, presentación, como en el desarrollo del mismo siempre y cuando se ciñesen a los mismos elementos, cantidades y tiempo de elaboración.

A la finalización del mismo entre todos los alumnos degustábamos los platos junto al profesor, realizando críticas constructivas e impartiendo opiniones sobre todos ellos, de forma que la clase se convertía en una practica compartida y tremendamente didáctica en todos los sentidos. 

Plato elaborado en conjunto con los alumnos franceses:

· Muselina de pescado con guarnición de alcachofas, cereales, arroz y tomate.
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Cocina:  cocina Beaumarchais (del restaurante para clientes)

Horario: 8,00 – 14,30 h 

Profesor: Sr. PENIN 
Alumnos : 

Beatriz LOBATO PERIAÑEZ  
Rafael MUÑOZ SOLIS

Olga UCEDA CAMARASA

Cocinamos para los clientes 

Cada uno de nosotros estuvo en una partida diferente; elaboramos los platos y realizamos el montaje de los mismos. Para nosotros fue la primera vez que emplatábamos y veíamos el funcionamiento de la cocina a la hora de hacer el servicio. Además los compañeros nos hicieron partícipes en todo momento, incluso a la hora de decorar nos pedían nuestras opiniones.
Platos cocinados : 
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Cocina : TP cocina Chartreuse

Horario: 8,00 – 13,30 h 

Profesor: Sra. MARTIN

Alumnos : 

Carlos AMIGO HERRERO

Lucia HERRANZ RAMIREZ

Alejandro QUINTANA GOMEZ

Clase teórico-práctica 

Esa mañana dimos una clase teórico-práctica sobre los huevos. La profesora explicó las partes del huevo, sus propiedades y aplicaciones, y nos lo enseñó con huevos en diferentes estados. Más tarde todos practicamos diferentes formas de cocinarlo. 

Es una clase que nos gustaría resaltar ya que nos parece que de esta forma aprendimos mucho mejo

Pastelería : 

Los tres grupos participamos a las clases de pastelería. 

En esta clase cada alumno tenía su espacio de trabajo y dedicaba varios días a esa clase por lo que estaban centrados en una sola cosa y se les veía más cómodos.

Algunas preparaciones : 
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Ese mismo día, por la noche, cenamos en la escuela, y compañeros franceses hacían el servicio. Éste es muy diferente a como lo hacemos nosotros, sobre todo a la hora de marcar los platos, servirlos y desbarasar la mesa.

Observaciones y conclusiones:

En todo momento, tanto los profesores como alumnos, nos hicieron participes de la realización y evolución de los platos hasta su finalización, informándonos de cuales eran sus componentes, como mezclarlos, como elaborarlos, presentarlos, decoración de los mismos, utensilios a utilizar, limpieza etc. y todos los procesos necesarios para llegar al resultado final.

Consideramos que esta escuela a través de su método de enseñanza consigue motivar a los alumnos potenciando la creatividad, iniciativa, ingenio y originalidad, además del trabajo en equipo y compañerismo.

Se cuida mucho la limpieza y el orden en la cocina, consiguiendo potenciar la labor en equipo, ya que entre todos comparten la limpieza en la plonge y deben de realizarla ellos mismos conforme se desarrolla la clase y a la finalización de las mismas mediante un sistema de mangueras y productos desinfectantes. 

Cada alumno dispone de una cocina con fogón, plancha, utensilios básicos, espacio suficiente de trabajo con estantes donde depositar el instrumental. Lo cual les motiva para trabajar por contar con el espacio y material suficiente.

La comunicación entre alumnos y profesores es constante. Desde el principio el profesor proporciona toda la materia prima necesaria para la clase y así el alumno no pierde el tiempo en ir a buscar los ingredientes al economato, salvo en alguna ocasión puntual que algún  ingrediente no sea de uso habitual.
Las clases de cocina, están provistas de pizarra donde el profesor, a la llegada de los alumnos, ya ha apuntado previamente lo que se va a elaborar y cómo, además de proporcionarles por escrito una fotocopia de lo mismo. A partir de este instante, procede a la explicación de lo que se va a llevar a cabo a lo largo de la clase. En caso de tener que realizar algún preparado nuevo o deshuesar algún animal que desconocen, lo realiza el profesor con sus explicaciones y atendiendo posteriormente a las  preguntas pertinentes por parte de los alumnos. 

El trato profesor–alumno es muy cordial y amistoso pero e ningún momento se tutean. El alumno se dirige al profesor a través de la palabra “Chef”. 
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Se le da mucha importancia a la presentación y decoración de los platos potenciando la originalidad y creatividad.

Respecto a la acogida de los profesores y alumnos hacia nosotros, ha sido excelente. No solamente su comunicación y atención en clase, sino que también fuera de ella, facilitándonos todo tipo de información culinaria (ingredientes, utensilio…) donde poder adquirirlos y su forma de manejo. Nos hicieron participes de todo en todo momento.

Incluso nos proporcionaron algunas de las recetas elaboradas en las clases y también nos hicieron participes de  degustación de determinado productos por su propia iniciativa, nos enseñaron ciertas dependencias de la escuela, todo ello fuera del horario de clase. 

Como conclusión, consideramos que ha sido una experiencia muy productiva y enriquecedora tanto a nivel culinario como de idioma.

Nuestros agradecimientos a todos los profesores y en particular a Pascal Noir y Gérard Morel. 

Otros platos elaborados por nosotros : 
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