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Escola d'hoteleria Joviat

Formaciém a 300°

'Escola d'hoteleria Joviat de Manresa, Barcelona, imparte una

formacién integral al alumnado fomentando el trabajo en equipo y

guidndose por una ensefianza pedagdgica sistémica, acompandndolo

también en su proceso personal

’ Escola d’hoteleria Joviat de Manresa es mucho mais
que una escuela de hosteleria. De hecho, la formacion
hostelera llegd después en este centro educacional que
fundo Josep Vilaseca Atset en 1960, celebrindose en
este curso 2017-2018 el 58 aniversario del centro y el 30 cum-
pleanos de la propia escuela de hosteleria.
Integral es la ensenanza que dispensan, al igual que emocion
es el sentimiento que quieren hacer crecer en el alumnado.
“Buscamos que se emocionen, si un alumno/a no se emocio-
na no ha aprendido nada ese dia”, manifiesta Maria Josep
Serrano, profesora de sala de la escuela, con quien hemos
tenido el placer de adentrarnos en este universo de apren-
dizaje.
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Esta escuela cuenta con dos centros en la localidad barce-
lonesa de Manresa, uno de ellos acoge a ninos/as desde el
jardin de infancia, “a partir de los cuatro meses de edad hasta
alumnos/as de cuarto de la ESO; y el otro centro abarca el
bachillerato, los ciclos formativos, la formacion continuada,
ocupacional y la escuela de hosteleria. Nosotros, primero for-
mamos personas y a partir de ahi formamos profesionales
del oficio. Somos una escuela sistémica, algunos/as profeso-
res/as estin formados/as en pedagogia sistémica y cada vez
muestran mds inquietud en este tipo de aprendizaje, ade-
mds contemplamos al alumno o a la alumna también a través
de su sistema familiar, Tanto es asi que tenemos el centro
de soporte “Univers Joviat”, de forma paralela a la escuela,



Cocina caliente

para atender a las familias y alumnos/
as que lo necesiten con el fin de poder
acompanarles en su proceso personal”,
afirma Maria Josep.

Si nos centramos en la propia escue-
la de hosteleria, son aproximadamente
unos 270 alumnos/as los que compo-
nen la misma recibiendo clases de co-
cina, sala, pasteleria y sumilleria. “En la
escuela contamos con un ciclo formati-
vo de grado medio de cocina y gastro-
nomia y de servicios en restauracion,
y otro de pasteleria, también de grado
medio; asi como con dos ciclos forma-
tivos de grado superior, uno de direc-
cion de cocina y, otro de direccion de
servicios en  restauracion, Asimismo,
tenemos un titulo propio de sumilleria,
que otorga un diploma al alumnado re-
conocido por la Universidad Central de
Cataluna y la Asociacion Catalana de
‘Sommeliers’, reuniendo en el curso a
profesionales del mundo del vino que
quieren ampliar su formacion y poseer
alguna titulacion que les ayude a avalar
sus conocimientos. Entre el profesora-
do y coordinador del diploma del cur-
so de sumilleria la escuela cuenta con
Josep Pelegrin, ‘Mejor Sommelier
de Espana’ en 2016, que fue alumno
de la escuela Joviat”, expone la profe-
sora de sala.

Una escuela, Joviat, que estd activa toda
una entera jornada y enfocada a distin-
tos tipos de publico, porque también
dispensan una ensenanza ocupacional
y continuada. “Los grados medios vy
superiores se imparten desde las 9.00
hasta las 16.00 horas, pero por las tar-
des la escuela también abre sus puertas
para la imparticion de cursos progra-
mados de cariacter subvencionado tan-
to para formacion ocupacional como
continuada. Asimismo, llevamos a cabo
una formacion especifica y a medida

stel

continuada para las personas que estin
trabajando y que quieran poseer una
especializacion, como por ejemplo el
curso de cocina japonesa que hicimos
el ano pasado, el de especializacion de
cocteleria, o un curso de informacion
sobre alérgenos.

Dada vuestra experiencia, ;de qué
hay mas demanda en estos arfios, de
profesionales de cocina o de sala?
“Los profesionales de hosteleria de-
mandan mucho personal de cocina
y, en estos Ultimos anos, estd aumen-
tando la demanda de profesionales de
sala. En la escuela tenemos bolsa de
trabajo y esas peticiones se hacen lle-
gar al alumnado y ex alumnos/as de la
misma”.

{Qué se necesita para ser un buen
profesional de sala?

“Primero la actitud, traducida en un
saber estar, simpatizar y conectarse
con el cliente, sabiendo lo que nece-
sita simplemente con mirarlo. Mds que
llevarle un plato a la mesa es poderle
trasladar la informacion que han dado
desde cocina, como si uno mismo  hu-
biera realizado ese plato. Se requiere
un conocimiento total de lo que se esta
sirviendo, pero no sélo a nivel de pro-

ducto sino también de sentimiento. Y
luego tener conocimientos de diferen-
tes materias, desde lo mds basico, como
un servicio de mesa en un restaurante
o0 en un bar-cafeteria, hasta un servicio
de vinos, conociendo diversos tipos,
denominaciones... También es esencial
el tema del café, hay que saber como
funciona la maquina y cémo tenemos
que manipularla para obtener un buen
resultado en taza, ademds hay que co-
nocer el producto y cémo manejarlo,
sabiendo cudntos segundos se tarda en
hacer un café, o cudntos mililitros nece-
sita el café, todo ello con el fin de que
se pueda explicar al cliente. En nues-
tras manos estd, tanto en el profesorado
como en los profesionales que estdn en
los bares o en los restaurantes, el tras-
ladlar esa informacion al cliente. En esta
materia, en la escuela trabajamos con
el café illy, v tengo que decir que en
illycaffé encontramos un gran apoyo,
seguimiento y motivacion. De hecho,
ademis de haber venido técnicos de la
empresa a nuestro centro a dar semina-
rios sobre su producto, también quie-
ro senalar que gracias al concurso que
organizan del ‘Maestro del Espresso
Junior’ motivan no sélo al alumnado a
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conocer ¢l producto y cdmo manipular-
lo para hacer un buen café, a saber el
punto exacto de molienda, la dosis co-
rrecta que hay que poner, etc., sino que
de igual modo nos estimulan al profe-
sorado ofreciéndonos mucha informa-
cion para realizar bien nuestro trabajo
con el alumnado. Yo estoy encantada
con illy, he aprendido muchisimo des-
de que voy a este concurso, ¢l cual
hemos ganado dos veces. Cada ano
aprendemos un poco mds ayudiandonos
a perfeccionarnos, y a hacer llegar estos
conocimientos a los alumnos y alum-
nas, que tienen muchas inquietudes y
deseos de aprender muchas cosas, ha-
ciéndoles conscientes de la importancia
que tiene el hecho de que el cliente se
tome un buen café en el establecimien-
to,” puntualiza Maria Josep.

La conexion con el cliente es fun-
damental...

“Antes, quizds, nos enfocibamos mas
en el servicio, como hay que servir, por
donde entramos, como hay que reco-
ger la mesa... En cambio, ahora, mira-
mos globalmente a la persona de una
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manera holistica, como estd la persona
desde cuiando entra, hasta ¢c6mo me
relaciono con el cliente, mds alli del
mero servicio”.

Ademads la escuela se rige por un
proyecto de formacién que combina
la parte tedrica con la practica...
“Si, asi es. Por poner un ejemplo, en
la bodega que tenemos en la escuela
reuniamos vinos embotellados de di-
ferentes Denominaciones de Origen.
Pero, hemos querido simular una bo-
dega productora en nuestro centro, por
ello, hemos incorporado en el marco
del “proyecto vinos”, diversas activida-
des como la recogida de la uva con
el alumnado directamente de las vi-
nas, prensandola con nuestras manos
en la escuela e introduciéndola en los
depdsitos de acero inoxidable de los
que disponemos para llevar a cabo la
fermentacion. Ademds, hemos intro-
ducido barricas. Queremos que los/as
alumnos/as tengan una formacion cada
vez mds vivencial y que hagan las co-
sas con sus propias manos. Explicamos
cocinando, ensenamos a servir sirvien-

» El Hostal

do; a su vez en nuestro centro conta-
mos con dos restaurantes con clientes
reales. Uno de ellos es El Buffet, en
el que hacemos también un servicio
completo. Y, el otro restaurante es El
Hostal, que ofrece un servicio de me-
sas, proponiendo un ment en el que
el alumnado despliega toda su creativi-
dad en la preparacion de los entrantes,
pudiendo el cliente escoger el segundo
plato y el postre”.

Asimismo, El Hostal ejerce a su vez las
funciones de “sala de ensayos” del pro-
pio alumnado para instruirse y vivir en
primera persona las diferentes discipli-
nas de la hosteleria,

En l'escola d’hoteleria Joviat no
s6lo se aprende una disciplina pro-
fesional, sino también una serie de
valores como son el compartir y la
cooperacion entre las personas.
“Nosotros fomentamos mucho la co-
laboracion entre los/as alumnos/as en
el aprendizaje, por ejemplo hacemos
grupos entre ellos/as y el alumnado de
cursos inferiores se mezcla con el de
cursos superiores que le siguen en las
tareas a realizar ¢jerciendo un lideraz-
g0 para la consecucion de las mismas.
Le llamamos trabajo por proyectos,
ya que en nuestra escuela el proyec-
to es diario, cada dia hay un servicio
completo que realizar como es hacer
un plato y servirlo al cliente real. Esto
fomenta la responsabilidad del alum-
nado”, detalla Maria Josep Serrano. @

Maria Concepcion Escribano
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