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En la fecha comprendida entre el dia 4 y el 12 de septiembre de 2021 realizamos un viaje desde
Granada hasta Grenoble para desempenar la actividad de movilidad ,como profesoras acompafiantes
en el marco de Erasmus+ KA102 , proyecto Job Sadowing. La actividad de movilidad comprende
el acompafiamiento a las alumnas, asi como la ayuda en la insercién profesional a la empresa y el
acompanamiento inicial por el entorno cultural de la localidad y de la zona. Las profesoras
acompafantes somos :

— Severine Carrion Benavente como responsable del acompafiamiento , integracion y
seguimiento de la alumna Noelia Nogueras Alabarce y

— Josefa Moya Mesas como responsable del acompanamiento , integracion y seguimiento de
la alumna Estefania Gil Quesada.

El desarrollo de esta actividad se realiza segn se especifica a continuacion:

Los dias 4 y 5 se destinan a realizar el viaje desde Granada hasta Grenoble , que lo realizamos en
avion desde Malaga a Ginebra y los desplazamientos restantes en coche y taxi.

Durante todo el periodo de tiempo que dura nuestra estancia , nos alojamos en Grenoble desde
donde nos desplazamos cada dia para realizar las actividades planificadas previamente en nuestro
proyecto en el apartado : Actuaciones durante la movilidad.

El lunes dia 6 de Septiembre nos desplazamos desde Grenoble hasta Romans sur Isére para
acompanar a Noelia Nogueras a la presentacion e incorporacion a la empresa donde esta realizando
las practicas formativas, asi como para ultimar la firma de documentacion con el gerente de la
empresa y jefe pastelero César Guillet de la Pasteleria Guillet . Este empresario y chef pastelero es
duefio de la panaderia La Fabrica , donde quedamos para firmar la documentacion . Sera por la
tarde cuando iremos a visitar la pasteleria y ultimar detalles para el comienzo de la alumna el dia
siguiente.

Al terminar acompafiamos a la alumna a su lugar de alojamiento y realizamos un paseo por ciudad
para descubrir monumentos y lugares emblematicos de la ciudad . Comemos en un restaurante de
Romans-sur-Isére: Le café des Arts , que se caracteriza por su oferta de productos frescos y tipicos
del entorno productivo en apoyo de los agricultores locales.

A continuacidn visitamos la pasteleria Guillet, para precisar detalles respecto a la incorporacion de
Noelia al dia siguiente.

Nos desplazamos a Tain L’Hermitage para visitar la fabrica de chocolate Valrhona cuya importancia
transciende las fronteras de Francia para extenderse no sélo por Europa, sino por el resto del
mundo, convirtiéndose en una empresa proveedora de numerosas pastelerias y confiterias.
Volvemos a Romans-sur-Isére para dejar a Noelia en su alojamiento , aunque también para
acompanarla previamente al supermercado a hacer las compras para la semana. Volvemos a
Grenoble.

El martes dia 7 acompafiamos a Estefania Gil Quesada a la empresa de Thierry Court : Les Petits
Bonheurs para realizar la presentacion y concretar aspectos referidos a su incorporaciéon como
alumna Erasmus en formacion el dia siguiente. Realizamos la firma de documentacion que ain
estaba pendiente .

A continuacidén acompafiamos a Estefania a un paseo por la ciudad para localizar los monumentos
mas emblematicos y visitamos un mercado de abastos ,donde se exponen y venden , entre otros



muchos productos , los tipicos de la zona . Visitamos también la Oficina de Turismo de
Grenoble ,donde comprobamos la inmensa oferta de actividades relacionadas con la montaia que se
pueden hacer por la zona.

Estuvimos comiendo en un restaurante tipico de la zona “ Le marmite Dauphinoise” con la
intencion de conocer platos tipicos e ingredientes de dichos platos.

El miércoles dia 8 fuimos a visitar el Lycée Hoteliere de Lesdiguiéres en Grenoble, tal y como
habiamos planificado, para interesarnos por su gestion de proyectos Erasmus y ofrecerle nuestra
colaboracion para futuros proyectos nuestros y suyos. Realizamos una visita por todas las
instalaciones del centro: hotel escuela, aulas tedricas, sala de profesores , aulas de servicios de
restauracion, aulas de bar — cafeteria, aulas de cocina, aulas de pasteleria, aula de demostraciones,
pasillo de alumnos ilustres...

Finalizada la reunion con la profesora responsable del Departamento de Erasmus y la visita vamos a
comer y a continuacioén a ver una pelicula en el cine “Délicieux” d' Eric Bernard,cuya trama se
centra en la creacion del primer restaurante en Francia y sus circunstancias.

El jueves dia 9 nos desplazamos a Tain L'Hermitage para visitar el Lycée professionnel hotelier
L'Hermitage en Tain L'Hermitage, donde nos recibidé el equipo directivo y la coordinadora
Erasmus del centro . Tuvimos una reunion con la coordinadora Erasmus para acordar posibles
colaboraciones o intercambios entre alumnado de nuestros centros o mediaciones con empresas del
entorno si fuese necesario, aunque desde la coordinacidon de este centro nos manifestaron el
impedimento que supone que la mayoria de su alumnado sea menor de edad para programar
actividades de este tipo, en concreto con Espafia.

A continuacién realizamos una serie de visitas a empresas relacionadas con nuestro sector
productivo o de industrias alimentarias:

— Visita a una bodega , donde comprobamos técnicas de fabricacion de diversos tipos de vino
y realizamos una degustacion: Cave de Tain en Tain L'Hermitage.

— Visita a una empresa de fabricacion de helados gourmet de referencia no s6lo nacional, sino
a nivel internacional.Esta empresa se caracteriza por tener un laboratorio donde se analizan
combinaciones diversas de productos de calidad de origenes diferentes del mundo ,pero
también con productos de calidad del entorno. La preocupacion por el sabor, o la
combinacion de sabores, es uno de sus objetivos y otro es la presentacion de sus creaciones ,
resultando ser los helados més creativos al menos de Francia. La empresa es La fabrique
Givrée en Tain L'Hermitage.

— Visita a la pasteleria Intense de Bastien Girard en Tournon sur Rhone para solicitarle su
colaboracion con algin futuro proyecto Erasmus. Hemos podido comprobar y analizar la
variedad creativa de este pastelero que resulté campedn del mundo en 2017 y conocer la
especialidad Biscuit Tournonais , que es un bizcocho con harina de castafia.

El viernes dia 10 ,por la mafana ,visitamos en Grenoble:

- La empresa de pasteleria y confiteria Les Ecrins con la intencion igualmente de comprobar
su disponibilidad como centro colaborador. En esta pasteleria tuvimos la ocasiéon de conocer la
elaboracion y degustar Le gateau aux a noix , dulce que fue creado en 1968 en relacion con la
celebracion en esta ciudad del Campeonato de Juegos Olimpicos de Invierno. El Gateau aux noix
es un dulce elaborado con harina de nuez y crema de nuez, un producto abundante y de calidad de la
zona. La empresa Voisin que comercializa sus productos en Grenoble , pero no los elabora en esta
ciudad. Los productos que comercializa son de alta confiteria del chocolate.

- Visitamos de nuevo la empresa de Thierry Court para comprobar la marcha de Estefania en la
empresa y despedirnos.



- Por la tarde volvemos a Romans -sur -Isére para visitar de nuevo la empresa Guillet e
interesarnos por la incorporacion de Noelia Nogueras en la empresa y despedirnos del tutor.

El sabado dia 11 vamos a Romana -sur -Irisare para asistir a la feria de la Violetera y de la Pone ,

dos especialidades muy tradicionales de la ciudad ,una salada y una dulce . Festividad con la que
terminamos de comprobar que la zona visitada del departamento de Verguear, Rhone , Alpes es una
region muy golosa y con una profunda tradicion gastrondmica ensalzada en su actividad social y
cultural y con esta actividad ponemos punto y final a nuestra experiencia Erasmus en la zona.

A continuacion nos quedaria la experiencia del viaje de vuelta a Espafia .



