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El cicle de Cuina
de Puigcerda
obrira el menjador

» A partir del mes de gener, els dijous els
alumnes rebran clients per fer practiques reals

MIQUEL SPA. PUIGCERDA

M Elsalumnesdelcicle de Cuinai
Gastronomia de I'Institut Pere
Borrell de Puigcerda oferiran els
seus coneixementsalapoblacidoa
través d'un servei de menjador
obert els dijous.

Els responsables académics
del cicle coordinen les tasques de
la cuina repartint els entrants,
plats principals i postres entre els
estudiants de primer i segon curs
del cicle per tal que en les proxi-
mes setmanes els joves puguin
encarar amb solvéncia un servei
al ptiblic com si fos un restaurant.

Per portar a terme aquesta expe-
riéncia, I'institut habilitara un es-
paicom a salaamb una quinzena
de places. El servei com arestau-
rantcomplementalaformaciote-
orica dels alumnes i alhora la
practica que porten a terme, amb
remuneracid, en establiments de
restauracio de la comarca. Lares-
ponsable academica del cicle for-
matiu, Elisenda Ramos, ha valo-
ratmoltsatisfactorial'experiencia
perque enfronta els alumnes a
una practica real amb l'obligacio
de gestionar tant la cocci6 com el
ritme de treball. Actualmentel ci-
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Els alumnes del cicled

clede CuinaiGastronomia el cur-
sen una desena d'alumnes, una
xifra que queda lluny de les cin-
quanta places que pot acollir en-
tre els dos cursos. Per aquest mo-
tiu el centre va fer a l'inici de curs
una crida a les administracions i
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empreses a incentivar que els jo-
ves facin el curs amb un reconei-
xement salarial. D’altra manera,
l'oferta laboral existent pot fer
veure als joves que els estudis no
s6n necessaris i empenyer el de-
partament a suprimir el cicle .



