BAIX EBRE El curs, que ofereix 25 places a nivell internacional, comencara el setembre vinent i durara un any

El xef Fran Lopez engega I'Escola de Cuina
Villa Retiro amb un master de lideratge

El xef del restaurant Torred de I'ln-
dia, a Xerta, Fran Lopez, lidera la
creacié de I'Escola de Cuina Villa
Retiro, que s'estrenara el proxim
mes de setembre amb el master en
Gastronomia i Lideratge en Cuina.

XERTA Redaccio

L'hotel i restaurant Villa Retiro-To-
rred de I'India, a Xerta, amb una es-
trella Michelin, ha ampliat la seua
oferta a través de la formacié de cui-
ners professionals. El projecte de I'Es-
cola de Cuina Villa Retiro esta liderat
pel xef Fran Lépez, que el proxim
mes de setembre arrancara amb el
master en Gastronomia i Lideratge
en Cuina amb |'objectiu de formar Ii-
ders. “No val només ser un bon
cuiner, sind que cal ser un bon ges-
tor, un bon lider; aixo és el que de-
mana ara el mercat”, ha detallat L6-
pez. “De vegades tanquen restau-
rants amb bons cuiners perque no
han pogut tirar endavant un nego-

La presentaci6 de I'Escola de la Cuina es va fer aquest dimecres. / NURIA CARO

ci a causa de la seua incapacitat a
I'hora de gestionar un equip ilide-
rar la cuina, i aqui els ensenyarem
a fer-ho”, ha afegit. L'Escola, que es
projecta a nivell internacional, ofe-
reix fins a 25 places d’'un master que
durara tot un any (40 setmanes) i

que inclou mil hores de formacié i
sis-centes de practiques en restau-
rants amb estrella Michelin. El cost
de la matricula és de 12.400 euros
(repartit en diferents pagaments) i
actualment ja h| ha onze places re-
servades.

El projecte és ambicids i ja s'esta
en contacte amb diferents universi-
tats perqué puga esdevindre grau
universitari. Lopez i altres quatre per-
sones seran els docents interns d’a-
questa escola que comptara amb ex-
perts externs, per exemple, en nutri-
cib, aixi com amb classes magistrals
a carrec de grans noms de la cuina.

Tal com ha explicat el director de
I'Escola, Pedro M. Sanchez, es dona- -
ra formacio en técniques culinaries,
cultura gastronomica i somelieria,
perd també en marqueting i comu-
nicacié, gestié comptable i finances,
i recursos humans. “Volem aconse-
guir xefs executius”, ha manifestat.
Lépez ha assegurat que se sent “or-
gullés i emocionat” d’haver pogut
tirar endavant aquest projecte i s'ha
mostrat convencut que sera bo per
al territori i per a Xerta, on estan ubi-
cats el restaurant i I'hotel. “Vindra
gent de molts paisos que fara una
estada al territori i, per tant, a més
a més de generar llocs de treball,
estarem donant vida a Ia zona”, ha
afegit. g



