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50 ANOS FORMANDO PROFESIONALIS,
50 ANOS PROFESIONALIZANDO O SECTOR

O Centro integrado de formacién pro-
fesional Compostela (CIFP Compos-
tela) celebra este ano o 50 aniversario
do seu nacemento, unha data que a
escola quere conmemorar cun amplo
e ambicioso calendario de actividades
que sirvan para destacar os seus valo-
res coma un colexio pioneiro no ensi-
no de hostaleria e turismo en Galicia.

Os actos programados queren pofier en
valor a importante labor na profesiona-
lizacién do sector con mdis de 15.000
alumnos formados nas stas aulas, ade-
mais de dar a cofiecer o alto nivel técnico
do seu profesorado como garantiadunha
formacién axustada aos estadndares de
calidade e competitividade requeridos
por un sector clave na economia galega.

Resaltar, como parte dos méritos acu-
mulados do centro, a presenza entre
os alumnos das sdas cincuenta pro-
mociéns de moitas estrelas Michelin,
empresarios e profesionais de recofie-
cido prestixio nacional e internacional.

Nacido en 1967, o Centro foi a primei-
ra e mais destacada referencia peda-
géxica galega no eido dos ensinos
gastronémicos e de hostaleria. Outros
centros, tanto publicos coma priva-
dos, chegaron bastantes anos despois.

O CIFP Compostela figura coma un dos
centros preferidos polo alumnado ga-
lego para formarse profesionalmente,
feito avalado cada ano coa demanda de
prazas nos diferentes Ciclos Formati-
vos que se ofertan, ata cubrir preto das
1.100 prazas actuais, entre formacién
regrada e continua. Destas prazas, 671
alumnos cursan disciplinas relaciona-
das coa gastronomia, a restauracién e
o turismo, mdais da metade, mulleres.

Desde os seus inicios en 1967, o CIFP
Compostela foi referencia internacional
para a formacién hostaleira. Ao princi-
pio atraia sobre todo alumnado da maio-
ria das comunidades de Espafia, pero
tamén era moi importante a presenza de
estudantes de paises do continente ame-
ricano: México, Colombia, Perd e Ar-
xentina. Hoxe en dia seguen chegando
alumnos de América e tamén de Europa.

Por este centro pasaron alumnos préacti-
camente de toda Espafia, sobre todo de
Asturias, Castela-Ledn, Cantabria, Eus-
kadi e Canarias ata que nas respectivas
Comunidades Auténomas foron crean-
do centros de formacién en hostaleria.
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. LAMAS DE ABADE,

MEDIO SECULO DE HISTORIA

A orixe do actual CIFP Compostela re-
moéntase a 50 anos atrds. O 1 de marzo
de 1967 inaugurdbase no Burgo das Na-
ciéns a Escola Sindical de Hostaleria e
Turismo de Santiago. Francisco Mufioz
Alonso foi o primeiro director do centro.
Catro anos despois, en 1971, e debido &
celebracién do Ano Santo, trasladouse
ao Centro Integrado de Formacién Profe-
sional de Santiago, méis cofiecido como
Politécnico de Santiago, onde se impar-
ten clases ao longo de dous anos. Desde
1973, 0 centro ocupa a actual sede, na pa-
rroquia santiaguesa de Lamas de Abade.

Inicialmente ia ser un hotel-escola, in-
tegrado na Rede Nacional de Paradores
para visitas oficiais. Sen embargo nunca
chegou a funcionar coma hotel, a pesar
de estar acondicionado para tal fin xa
que dispofiia de tres andares e cuartos
dobres con bafio pensados para ese uso.

MAIS QUE EORMACI()N EN
HOSTALERIA E TURISMO

As ensinanzas de hostaleria e turis-
mo foron unha constante e identifi-
can ao centro desde as sdas orixes.
De feito, o antigo Colexio de Lamas
de Abade foi a primeira escola publi-
ca de hostaleria de Galicia, e das pou-
cas que existian no norte de Espafia.

No ano 2006 ampliase a oferta educa-
tiva, coa construcién dun novo edificio
para albergar ciclos formativos das fa-
milias profesionais de Servizos Socio-
culturais e &4 Comunidade e de Artes
Graficas. Actualmente, tamén ofrece
formacién para persoas desempregadas,
FP baésica, e ciclos medios e superiores
de FP nas modalidades ordinaria-pre-
sencial, modular, a distancia e dual.

‘ HOSTALERIA E TURISMO

/ ARTES GRAFICAS

N7
G INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
& SERVIZOS SOCIOCULTURAIS
8-8 E A COMUNIDADE
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O MELLOR EXEMPLO DE EXITO

Polas aulas da escola de hostala-
ria pasaron grandes cocifieiros que
ao longo dos tultimos anos obtiveron
estrelas Michelin polo seu traballo:

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); ou

Yolanda Leén (Cocinandos-Ledn).

Outros dos ex alumnos do CIFP Com-
postela forman parte do Grupo Nove,
a asociacién de cocifia de vangarda ga-
lega. Dos 22 cocifieiros, seis formaron-
se no centro de Lamas de Abade. Tré-
tase de Manuel Garcia, Javier Olleros,
Yayo Daporta, Xosé Torres Cannas,
Xoén Crujieras e Miguel Angel Cam-
pos, do restaurante A Gabeira de Ferrol.

Pero ademais destes recofiecidos pro-
fesionais, hai moitos restaurantes que
hoxe en dia gozan de gran prestixio
en toda Galicia e que foron postos en
marcha por alumnos que se forma-
ron no centro de Lamas de Abade.
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PROGRAMA DE ACTIVIDADES:

/-18 de abril-Apertura das actividades do 50 ani-
/ versario do CIFP Compostela coa presenza do
prestixioso chef Martin Berasategui.

-25deabril>>De10ai12h

Mesa redonda co titulo ‘O marketing na hostaleria

de vangarda. O futuro xa esta aqui’. Interviran:

» Diego Coquillat, profesor e experto en mar-
keting dixital e innovacién aplicado & hostale-
ria que falara do ‘Social Media Restauranting:
A nova era dixital’.

o  Erika Silva, experta e investigadora en mar-
keting gastronémico.

o  Daniel Iglesias, Gastromarketing en tiempo real

-9demaio>>De10ai12h

Mesa redonda para falar do ‘Futuro da intermedia-

cién na hostaleria’. Participarén:

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

«  Alejandro Lorenzo, responsable de Grandes
Cuentas de ElTenedor.

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

-15 de maio: Showcooking/ Cata
Consello Regulador Ribera
Menu maridado.

del

Duero:

- 23 de maio: Showcooking / Cata
Cocifia en directo
- Alberto Lareo, A cocifia das algas

-30demaio> De10ai12h

Mesa redonda para debater sobre ‘O éxito empre-

sarial na restauracién. A figura do chef-emprende-

dor’. Participarén:

o  Sergi Arola, para falar de Marca persoal

o Pepe Vieira: Restaurante Pepe Vieira & Ultra-
mar. O proxecto Ultramar

»  Yago Pazos e Marcos Cerqueiro: Abastos 2.0
& Barra Atléntica. Crecemento sostenible en
plena crise.

-10 de outubro > De10ai12h

Mesa redonda sobre ‘“Tecnoloxia e Cocifia’. Interviran:

+  José Ramén Tramoyeres: Arquitecto e direc-
tor creativo de JustMake, primeira impresién
3D en Espafia en 2012

+ David Lépez Gamero (15 anos no Bulli),
Proxecto Foodays.com. Asesoramento e des-
envolvemento tecnoléxico para restaurantes

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

- 17 de outubro: Showcooking / Cata - Cocifia en
directo
o Jestis Melero, Mestre paelleiro.

- 24 de outubro>>De10ai12h

Mesa redonda titulada ‘ConCiencia na restaura-

cién’. Estaran presentes:

« Carmen Martinez, (Misién Bioléxica de Gali-
cia del CSIC) Proxectos de investigacién ven-
cellados 4 enogastronomia.

e Carlos Spuch, (Instituto de Investigaciéns
Biomédicas da Universidade de Vigo) Enfer-
midades neuroldxicas e a sta relacién coa ali-
mentacion.

o Begofia Alfaro, (Azti). A investigacién na
ciencia dos alimentos para mellorar a saide.

- 31 de outubro: Showcooking / Cata - Cocifia en

directo.

e Lucia Freitas. Reinterpretando a reposteria
galega tradicional.

-7 de novembro >»>De10ai12h

Mesa redonda baixo o titulo ‘Xeradores de opi-
niéns. Sobrevivindo os algoritmos’, intervira

¢ Ratl Jiménez, CEO de Mi Nube.

*: Mdis relatores pendentes de confirmacién

- 14 de novembro: Showcooking / Cata- Cocifia en
directo.
o Ifiaki Bretal. A cocifia con camelias

-23 de novembro>>De10a12h

Mesa redonda sobre ‘Xornalismo gastronémico. O

cédigo ético no futuro’. Falaran, entre outros:

e Miguel Vila, director da revista Benbo. A éti-
ca no xornalismo gastronémico.

e Carlos Maribona, Salsa de Chiles. O futuro
dos criticos gastronémicos.

*: Mdis relatores pendentes de confirmacisn

- 28 de novembro: Showcooking / Cata - Cocifia en
directo.
e Pedro Roca. Abalén gallego

Para pofier o broche de ouro &s actividades do 50
aniversario, entregaranse premios en varias cate-
gorias. Estes galardéns estdn suxeitos a posibles
cambios.

Premio & mellor traxectoria profesional dun ex alumno
Premio & mellor traxectoria empresarial dun ex alumno
Premio a toda unha vida como docente

Premio & mellor traxectoria dun ex alumno en activo
Premio como Cocifieiro

Premio en Reposteria e Pasteleria

Premio & traxectoria como xefe de sala

Premio & traxectoria en Cocteleria

Premio & traxectoria como Barista

Premio & traxectoria como Sumiller
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