BUENAS PRACTICAS Y SOSTENIBILUDAD APLIACADA A LOS CENTROS
EDUCATIVOS EN HOSTELERIA Y TURISMO
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Del 4 al 8 de septiembre en CIPFP Camino de Santiago en Santo
Domingo de la calzada (La Rioja)

Lunes 4 de septiembre

OBIJETIVO: Enfoque practico ensefiando las buenas practicas que realizamos en cada centro

10.30  Recepcidn en el Centro y acreditacion de asistentes

11:00  Saludo e inauguracién de la formacion por parte del Director del Centro y del Director General
de FP

11:30  Pausa café y toma de contacto

12:00 Visita al centro educativo

Formacién sobre las buenas practicas en economia circular desarrolladas en el centro explicando en las
diferentes zonas que se desarrollan en las mismas:

Huerto escolar: distribucion, gestion, creacion e historia de este espacio educativo vivo y en constante
crecimiento y desarrollo. Manejo de los conceptos “sostenibilidad”, “economia circular” y “cocina de
temporada” en la formacién académica y practica del alumnado teniendo en cuenta la huerta escolar
como eje vertebrador en diferentes épocas y circunstancias del curso académico. Afectacién del huerto
escolar a otros mddulos y ciclos, relacién con especialidades diferentes a las del departamento de
hosteleria y turismo (FOL, idiomas).

Compostero: El proceso de compostaje: implantacién inicial, pros y contras del proceso. Gestion y
funcionamiento en la actualidad, mejoras que ha supuesto su aplicaciéon. Margenes de actuacion y
necesidades de futuro.

14.00 - 16.00 Comida “Campo de Golf” de Logrofio

16.00-18.00 Visita Bodega La Grajera en la que veremos una bodega integrada en un paisaje de viiias,
olivar y pinares en la Finca de La Grajera y descubriremos el sistema de Geotermia como fuente de
energia, un modelo de innovacién y compromiso con el medio ambiente

Martes, 5 de septiembre

OBJETIVO: Enfoque de aprendizaje experiencial. La sostenibilidad es un tema que se aprende
mejor a través de la experiencia directa. Queremos incorporar actividades précticas, visitas a lugares
y experiencias sostenibles para proporcionar un aprendizaje mas enriquecedor e inspirador.

10.30  Visita al Restaurante La Venta de Moncalvillo (1 estrellas Michelin y estrella Michelin Verde):
Filosofia del proyecto. La huerta y el trabajo de recuperacion de cocina autéctona a base de producto e
historia. Ponencia ‘La cocina de pueblo”

14.00- 16:30: Menu degustacion en Venta de Moncalvillo y mesa coloquio



Miércoles, 6 de septiembre

OBIJETIVO: Enfoque de innovacidn. La formacién puede fomentar la innovacion en la industria de la
hosteleria y el turismo a través de la presentacion de tecnologias sostenibles y practicas innovadoras. Los
profesores pueden explorar nuevas ideas y soluciones para abordar los desafios de la sostenibilidad en su
trabajo diario.

10:00-11:30 Ecologia en la ganaderia por Gonzalo Palomo (online)
11.30-12.00 Pausa-café
12.00-13.30 Roberto Ruiz de Arkaute, Empresa de distribucidn de productos ecolégicos, trabaja en

el desarrollo de experiencias para incrementar la produccién ecoldgica en ‘Neiker’ (Instituto Vasco de
investigacion y desarrollo agricola), instituto que apoya y promueve la mejora competitiva del sector
agroalimentario.

14:00 Comida: Tipica Riojana Bodega Beronia

16.00-18.00: Visita Bodega Beronia, bodega mas sostenible del mundo

Jueves, 7 de septiembre

OBIJETIVO: Enfoque de responsabilidad social. La sostenibilidad no solo se trata de practicas
empresariales sostenibles, sino también de la responsabilidad y justicia social. La formacién incluira
agricultura y ganaderia ecoldgica, pautas de consumo responsable, gastronomia sostenible,
responsabilidad social corporativa.

10-11,30 Agricultura ecoldgica y sostenible: Jesis Ochoa Moneo, agricultor Ecolégico de La Rioja
e impulsor y presidente de la Cooperativa ARAE (Castilla y Ledn) y presiente de la ACER (asociacién del
camino ecoldgico de La Rioja)

11.30-12.00 Pausa-café

12.00-14.00 Alimentacién ecoldgica y sostenible M2 Dolores Raigén, doctora en ingenieria
agronoma. Miembro del Consejo Asesor del Centro Mundial para la alimentacion saludable.

14.00-16.00 Comida Aitor Esnal

Viernes 8 de septiembre
OBJETIVO: Conocer el médulo de economia circular para la préxima implantacién en los ciclos de grado

medio y superior
Formacion on-line por David Ceniceros correspondiente a 6 horas.




