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Escuela de Gastronomia
comercializara alimentos
pre-elaborados

Con la implementacion de una linea agroindustrial

para su comercializacion, nueva decoracion y variacion

en su meniu, la escuela de gastronomia del colegio Ga-

lapagos comienza una nueva etapa.

Juan Daniel Gomez, Jefe del
Proyecto de la Escuela de Gas-
tronomia del colegio Nacional
Galapagos menciono que empezo
con un nuevo periodo en la escue-
la de gastronomia. “Contamos
con nueva administracion y equi-
po docente de chefs encargados de
dirigir este proyecto y esperamos
convertirlo en rentable v muy di-
dactico para los alumnos”.

La escuela cuenta actualmen-
te con 48 alumnos y empezara a
funcionar de forma independien-
te, sin el aporte economico de su
patrocinador. De ahi, que han te-
nido que cambiar su estrategia de
negocios con la implementacion
de un restaurante boutique para
que se convierta en un negocio
rentable v dejar de depender de
donantes externos y padres de fa-
milia que actualmente colaboran
con la escuela.

[La primera fase del proyecto
consta de la fabricacion de una li-
nea de alimentos pre-elaborados
que van a estar destinados a la
venta, tanto en el colegio como en
restaurantes y cruceros de la lo-
calidad. De esta forma los chicos
aprenderan a preparar una va-
riedad de mermeladas, vinagre-
tas, mantequillas aromatizadas,
conservas, postres, salsas bases
que son esenciales en la cocina
moderna.

“Pensamos que esta linea nos
va ayudar a rentabilizar inme-
diatamente el restaurante, para
contar con fondos propios”, mani-
fiesta optimista Juan Daniel.

Una vez que esta linea de

productos este montada y co-
mercializada se trabajara en la

elaboracion de una carta fija de
menus para ofrecerla al publico,
retomando asi lo que se venia ha-
ciendo en anos anteriores, al que
llaman la formula del medio dia.
La carta incluira menu de todas
partes del mundo, con entrada
(ensaladas, o sopa), plato fuerte
y postre. Ademas detallo como
va a estar distribuido este menn
durante la semana: Lunes, menu
aslatico; martes, comida nacio-
nal; miércoles, comidas de las
tres Ameéricas con especialidades
de cada pais; jueves y viernes co-
mida europea. Y pasando una se-
mana menu vegetariano.

Destaco que ya estan trabajan-
do en la decoracion del restau-
rante, y para esto los alumnos de
manualidades elaboran algunos
de los elementos de la decoracion
como vitrales que embelleceran
el lugar. Agrego que los productos
pre-elaborados contara con sus
respectivos nombres, etiquetas e
indicativos de uso.

Ademas de preparar los ali-
mentos los alumnos aprenden ad-
ministracion empresarial, hotele-
ra, buenas practicas de manufac-
tura, nutricion y cultura general
de la profesion.

Finalmente para conseguir
todos estos objetivos es necesario
ayvuda economica para empezar
la produccion de la linea agroin-
dustrial. “Por el momento ya he-
mos tocado puertas a algunas ins-
tituciones para que nos colaboren
y esperamos contar con ellos para
dar el primer paso, que nos lleva-
ra a convertirnos a futuro en un
institucion independientes y au-
tofinanciable”, concluye Gomez.
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men Lorenz

Fue el primero en creer en el
proyecto y gracias a sus aportes
se abrio la escuela de gastrono-
mia en el colegio Galapagos.

Swen Lorenz, inglés de 34
anos es el patrocinador que hizo
realidad la apertura de la escue-
la de Gastronomia del colegio
(Galapagos, a quien entrevista-
mos cuando estuvo de paso por
las islas.

Expreso que le gusta apoyar
las causas sociales y mucho me-
jor si tiene que ver con el desa-
rrollo de la comunidad.

Recuerda que hace 3 anos
cuando se encontraba de paseo
por las islas, conocio a Pablo
Guerrero y Vasco Baselli, del
Royal Palm, quienes le hablaron
del deseo de abrir una escuela
de gastronomia en el colegio Ga-
lapagos, pero no tenian los re-
cursos para ponerlo en marcha.
Por lo que €l se sintio interesado

en financiar el proyecto. Desde
entonces Swen visita periodi-

Patrocinador con corazon galapagueio

camente las islas para ver los
avances del proyecto, por ello se
siente muy feliz y realizado al
ver que han egresado alrededor
de 50 alumnos de la escuela, mu-
chos de ellos trabajan en restau-
rantes importantes de Puerto
Ayora.

Manifiesta que es la primera
vez que hace labor social y lo
considera un trabajo gratifican-
te. “S1ayudas a la gente para que
sigan adelante, te sientes bien,
al saber que progresan’, dice en-
tre sonrisas, este joven banque-
ro que reside en Londres y que
pese haber terminado su labor
con este proyecto, planea seguir
ayudando a la comunidad, con
otros proyectos que esten rela-
cionados con la educacion, para
lo cual esta haciendo contactos
con amigos de su pails para con-
seguir recursos y continuar con
su labor social en Galapagos.

Ahora la escuela de cocina
queda bajo responsabilidad del

—

colegio Galapagos v confia que
lo van a saber mantener y llevar
de la mejor manera.

Aunque dijo que muchos de
sus conocidos -aqul en las islas-
le han preguntado por qué no
esta abierta la cafeteria del co-
legio Galapagos y el simplemen-
te contesta: “Estan innovando
muy pronto podran apreciar los
cambios que estan realizando
para bienestar de los turistas
que consumen sus deliciosas
ofertas gastronomicas”.




