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50 ANOS FORMANDO PROFESIONALES,
50 ANOS PROFESIONALIZANDO EL SECTOR

El Centro integrado de formacién profe-
sional Compostela (CIFP Compostela)
celebra este afio su 50 aniversario de
su nacimiento, una fecha que la escue-
la quiere conmemorar con un amplio
y ambicioso calendario de actividades
que sirvan para destacar sus valores
como un colegio pionero en la ensefian-
za de hosteleria y turismo en Galicia.

Los actos programados quieren poner en
valor la importante labor del centro en la
profesionalizacién del sector con més de
15.000 alumnos formados en sus aulas,
ademas de dar a conocer el alto nivel téc-
nico de su profesorado como garantia de
una formacién ajustada a los estadndares
de calidad y competitividad requeridos
porunsectorclaveenlaeconomiagallega.

Resaltar, como parte de los méritos
acumulados por la escuela, la presen-
cia entre los alumnos de sus cincuenta
promociones de muchos profesionales
que han logrado estrella Michelin, em-
presarios y profesionales de reconoci-
do prestigio nacional e internacional.

Nacido en 1967, el centro fue la prime-
ra y mas destacada referencia pedagé-
gica gallega en el campo de la docen-
cia gastrondémica y de hosteleria. Otros

centros, tanto publicos como priva-
dos, llegaron bastantes afios después.
El CIFP Compostela figura como uno de
los centros preferidos por el alumnado
gallego para formarse profesionalmente,
hecho avalado cada afio con la demanda
de plazas en los diferentes ciclos formati-
vos que se ofertan, hasta cubrir cerca de
las 1.100 plazas actuales, entre forma-
cién reglada y continua. De estas plazas,
671 alumnos cursan disciplinas relacio-
nadas con la gastronomia, la restauracién
y el turismo, méas de la mitad, mujeres.

Desde sus inicios en 1967, el CIFP Com-
postela fue referencia internacional para
laformacién hostelera. Al principio atraia
sobre todo alumnado de la mayoria de las
comunidades de Espafia, pero también
era muy importante la presencia de estu-
diantes provenientes de paises del conti-
nente americano: México, Colombia, Perd
y Argentina. Hoy en dia siguen llegando
alumnosde AméricaytambiéndeEuropa.

Por este centro pasaron alumnos practica-
mente de toda Espafia, sobre todo de As-
turias, Castilla-Ledn, Cantabria, Euskadi
y Canarias hasta que en las respectivas
Comunidades Auténomas fueron crean-
do centros de formacién en hosteleria.
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MEDIO SIGLO

El origen del actual CIFP Compos-
tela se remonta a 50 afios atrds. El 1
de marzo de 1967 se inauguraba en
el Burgo de las Naciones la Escue-
la Sindical de Hosteleria y Turismo
de Santiago. Francisco Mufioz Alon-
so fue el primer director del centro.

Cuatro afios después, en 1971, y debi-
do a la celebracién del Afio Santo, se
trasladé al Centro Integrado de For-
macién Profesional de Santiago, mas
conocido como Politécnico de San-
tiago, donde se imparten clases a lo
largo de dos afios. Desde 1973, el cen-
tro ocupa la actual sede, en la parro-
quia santiaguesa de Lamas de Abade.

Inicialmente iba a ser un hotel-escuela,
integrado en la Red Nacional de Parado-
res para visitas oficiales. Sin embargo,
nunca llegé a funcionar como hotel, a pe-
sar de estar acondicionado paratal finya
que disponia de tres pisos y habitaciones
dobles con bafio pensados para ese uso.

MAS QUE IfORMACI()N EN
HOSTELERIA Y TURISMO

La docencia en hosteleria y turismo
fue una constante e identifica al cen-
tro desde sus origenes. De hecho, el

. LAMAS DE ABADE,

DE HISTORIA

antiguo Colegio de Lamas de Aba-
de fue la primera escuela publica de
hosteleria de Galicia, y de las pocas
que existian en el norte de Espafia.

En el afio 2006 se amplia la oferta
educativa, con la construccién de un
nuevo edificio para albergar ciclos
formativos de las familias profesiona-
les de Servicios Socioculturales y a la
Comunidad y de Artes Graficas. Ac-
tualmente, también ofrece formacién
para personas desempleadas, FP ba-
sica, y ciclos medios y superiores de
FP en las modalidades ordinaria-pre-
sencial, modular, a distancia y dual.

‘ HOSTELERIA Y TURISMO

/ ARTES GRAFICAS

G INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
& SERVICIOS SOCIOCULTURALES
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== EL ALUMNADO,

EL MEJOR EJEMPLO DE EXITO

Por las aulas de la escuela de hostele-
ria pasaron grandes cocineros que a
lo largo de los tultimos afios obtuvie-
ron estrellas Michelin por su trabajo:

Marcelo Tejedor (Casa Marcelo-Santiago),

Manuel e Leonor Garcia (O Retiro da Costifia-Santa Comba),

Yayo Daporta (Cambados),

Xosé Torres Cannas (Pepe Vieira-Poio),

Xoén Crujieras (A Estacion-Cambre),

Javier Olleros (Culler de Pau-O Grove),

Luis Veira (Arbore da Veira-A Corufia); o

Yolanda Leén (Cocinandos-Ledn).

Otros de los ex alumnos del CIFP Com-
postela forman parte del Grupo Nove,
la asociacién de cocina de vanguardia
gallega. De los 22 cocineros, seis se for-
maron en el centro de Lamas de Abade.
Se trata de Manuel Garcia, Javier Olle-
ros, Yayo Daporta, Xosé Torres Cannas,
Xodn Crujieras e Miguel Angel Cam-
pos, del restaurante A Gabeira de Ferrol.

Pero ademés de estos reconocidos pro-
fesionales, hay muchos restaurantes
que hoy en dia gozan de gran prestigio
en toda Galicia y que fueron puestos
en marcha por alumnos que se forma-
ron en el centro de Lamas de Abade.




/

/

/ PROGRAMA DE ACTIVIDADES:

-18 de abril- Apertura de las actividades del 50
aniversario del CIFP Compostela con la presen-
cia del prestigioso chef Martin Berasategui.

- 25 de abril>> De 10 a 12 h Mesa redonda con el

titulo El marketing en la hosteleria de vanguardia

“El futuro ya esta aqui” Intervendran:

» Diego Coquillat, El social media restauran-
ting del futuro

o  Erika Silva, Los cambios de futuro en la ges-
tién de los restaurantes

o  Daniel Iglesias, Gastromarketing en tiempo real

-9demayo >»De10a12h

Mesa redonda para hablar do ‘Futuro de la inter-

mediacién en la hosteleria’. Participaran:

o Helena Perellé, responsable de comunica-
cién de Atrapalo.

o Alejandro Lorenzo, responsable de Grandes
Cuentas de ElTenedor.

+  Antonio Fernandez Ruiz, fundador y CEO de
Restaurantes.com.

-15 de mayo >> De 10 a 15h : Showcooking / Cata
Consejo Regulador Ribera del Duero: Ment maridado.

- 23 de mayo: Showcooking / Cata
Cocina en directo
- Alberto Lareo, La cocina de las algas

-30demayo>De10ai12h

Mesa redonda para debatir sobre ‘El éxito empre-

sarial en restauracién. La figura del chef- empren-

dedor’ Participaran:

o SergiArola, Marca personal

o Pepe Vieira: Restaurante Pepe Vieira & Ultra-
mar. El proyecto Ultramar

*  Yago Pazos e Marcos Cerqueiro: Abastos 2.0
& Barra Atléntica. Crecimiento sostenible en
plena crisis

-10de octubre > De10ai12h

Mesa redonda sobre ‘Tecnoloxia e Cocifia’. Interven-

drén:

e José Ramén Tramoyeres: arquitecto y direc-
tor creativo de JustMake. Primera impresién
3D en Espafia en 2012

+ David Lépez Gamero (15 anos en el Bulli),
Proyecto Foodays.com. Asesoramiento y de-
sarrollo tecnolégico para restaurantes

o  Francesc Saldafia, Corporate Services Mana-
ger de Reimagine Food

- 17 de octubre: Showcooking / Cata - Cocina en
directo
o Jests Melero, Maestro paellero.

- 24 de octubre>>De10a12h

Mesa redonda titulada ‘ConCiencia en la restaura-

cién’. Estaran presentes:

e Carmen Martinez, (Misién Biolégica de Ga-
licia del CSIC) Proyectos de investigacién vin-
culados a la enogastronomia.

e Carlos Spuch, (Instituto de Investigaciéns
Biomédicas da Universidade de Vigo) Enfer-
medades neuroldgicas y su relacién con la ali-
mentacién

«  Begoiia Alfaro, (Azti). La investigacién en la
ciencia de los alimentos para mejorar la salud

- 31 de octubre: Showcooking/ Cata - Cocina en
directo

Lucia Freitas. Reinterpretando la reposteria galle-
ga tradicional.

-7 de noviembre >> De10ai12h

Mesa redonda bajo el titulo ‘Generadores de opi-
nién. Sobreviviendo a los algoritmos’, intervendra
e Ratl Jiménez, CEO de Mi Nube.

*: Mds ponentes pendientes de confirmar

- 14 de noviembre: Showcooking/ Cata - Cocina en
directo
e Ifiaki Bretal. La cocina con camelias

-23 de noviembre>>De10a12h

Mesa redonda sobrePeriodista gastrondémico. El

cédigo ético en el periodismo gastronémico del

futuro. Intervendra, entre otros

e Miguel Vila, director de la revista Benbo. La
ética en el periodismo gastronémico.

¢ Carlos Maribona, Salsa de Chiles. El futuro
de los criticos gastronémicos.

*: Mds ponentes pendientes de confirmar

- 28 de noviembre: Showcooking / Cata - Cocina en
directo
e Pedro Roca. Abalén gallego

Para poner el broche de oro a las actividades del 50
aniversario, se entregaran premios en varias ca-
tegorias. Estes galardones estén sujetos a posibles
cambios.

Premio a la mejor trayectoria profesional de un ex alumno
Premio a la mejor trayectoria empresarial de un ex alumno
Premio a toda una vida como docente

Premio a la mejor trayectoria de un ex alumno en activo
Premio como Cocinero

Premio en Reposteria y Pasteleria

Premio a la trayectoria como jefe de sala

Premio a la trayectoria en Cocteleria

Premio a la trayectoria como Barista

Premio a la trayectoria como Sumiller
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