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Las actividades relacionadas con la hostelería y el turismo
son unas de las menos afectadas por el desempleo

y garantizan, al menos durante unos meses al año, un puesto
de trabajo y unos ingresos seguros. Restaurantes,

hoteles, bares y discotecas requieren los servicios de estos
profesionales y las más diversas especializaciones.

Por ello, cada día cobran más auge los centros y escuelas,
tanto privados como estatales, que ofrecen una

formación a los futuros integrantes de este ramo.
Actualmente existen en nuestro país veinte Institutos

de Formación Profesional entre cuyas

15

especialidades se encuentra la hostelería. Paralelamente,
las Comunidades Autónomas donde el turismo
es una de sus principales fuentes de ingresos han puesto
interés en crear centros de este tipo.
Las posibilidades son muy variadas, y oscilan entre llevar
el aspecto administrativo de un hotel o un
restaurante hasta dominar a fondo los conocimientos
de cocina, de coctelería o de cata de vinos. Escuelas
como las de Cataluña -algunas de larga
tradición, otras de reciente creación- o la situada
en Armilla (Granada) constituyen ejemplos de ello.

Hostelería, unos estudios en auge
Escuelas como las de Cataluña o la de Arrnilla, en Granada, especializan

a sus alumnos en diferentes ramas
MAITE RICART

Catalufta r,ocibe varios millones
de turistas al año y cuenta con
cerca de cinco mil restaurantes,
pero hasta hs^ce pocos a$os sólo
tenia una Eaeao(a de Hoatelerta en
Gerona quo se nzsponsahilizaae de
la formación d^s loe^ pmfcsionales
que traba;jan eft e^e soc^ot. Ac-
tualmente, a esta primer centro do
FP reglada se ñaut unido. otraa ^s
escuelas en Cafibrils (Tarragoaa) y
Lke (valle d^e ^r^at)^ ademáa de la
reciéa ereada Eacú^ela de Rcstaura-
ció i Hoatelatge de Barcelona, cen-
tro de formación ocupacional. En
todas ellas se imparten, básica-
mente, tres es^ccialidades, que son:
Cociaa, ServYCio y Administración
Hostelera. Los cuatro centros tie-
nen anualmente una demanda de
plazas muy superior a su capaci-
dad.

La Escuela de Hosteleria Sant
Narcís, de Gerona, abrió sus puer-
tas hace veintidós años por inicia-
tiva de un grupo de empresarios
hosteleros de la 2ona Gerona-Costa
Brava, con e1; apoyo de le Obra
Sindical de Fottñación Profosional.
Más tarda, al cenero pasatfa a
dependcr del INEM y el Ministerio
de Trabajo, y, finalmente, en 1983,
Fue transferido a la Generalidad de
Catalufta e©n plenas compctencias
educativaa. En Sant Narcis se im-
parten las especialidades de Cocina
y Servicio a nivei de FP1 (dos cur-
sos) y FP2 (tres cursos), y de
Administración Hostelera sólo a
nivel de FP de segundo grado. Al
finalizar los estudios los alumnos
obtienen el título de TGcnico Auxi-
liar o bien cl de Técnico Especia-
lista (FP'2).

EsQecist^a poiivnteete ^
r

Nada mAs istgresar en la Escuela, ,W,
el alumno ascogc una especiali- ^
dad, auq^que en el último affo dc á
estudios (tercer curso de 2.° grado) ^ _
todos pasan por el denominado Uea 1>a ataouoR atndlrr n la Escwlh de Hpsteiería /e Barealoar apecialWades caro Cociw, Senkio+ 8arman, Coctekria y
curso rotativo. Ello significa que
los de Cocitu►ese último año cursa-
r^n la especiatidad de Servicio y
viceversa; los. de Administración
Hostelera pasar4n por las otras dos
ppecialidades. «Con cste sistema
--puntual'tza el seftor Andréu, sub-
director det centro-- pretendemos
cnar un espceialitsta poNoralente. EI
alumno que va a ejcroa^r db adrni-
niatrador debe sabcr intespretar los
probkmas que surgen en tas otras
dependencips de la cmpresa, y si
conoce, por qjemplo, tos productos
de la cocina y sus calid^es, podrá
detectar, a trav^s de los pedidos y
las facturas, las anomalías que se
produzcan en las compras. Del
mismo modo, el cocinero debe
saber hacer tartas da manzana,

pero tambiEn tiene que calcular lo
que costará este producto aca-
bado.»

El total de matricnladoa este
curso era d^e 260, de los qtse 45 son
chicas, rcpartidas entre las tres
especialidades. A los estu^diantos d+e
Cocina no se les enseña un tipo de
CoCtrta COnCtCtti, y$ S8a r'e$#d^lti 4
nacionai, sino que apmnden >sa
bases comunes a todas ellas, para
lusgo pasar a estudiar dbtintos pla-
tos de tos diversos° pa{sss Y gastrts
nomías. El centro no cu^nta can un
restaurantc abierto a! púWico, pero
sí tione un espacioso comodor,
donde almuerzan a lo largo del
curso grupos dc empresarios del

Recepciá^.

ramo y otros destacados visitantes;
de este modo pueden comp9eobar ol
nivei y las hsbilidades da estos
futuros profesionaks. Sin emb^ar-
go, la verdadera prueba d^e fuego
para estos jóvenas tiene Ie^ar un
d^ía daterminsido, a fiaaí de curao,
en el que la Escuela orgaai7a uoó►
comidsi de g^la para loa ^Ores de
loa alu^tnos que termirautr^ esta-
dios ese aft^o. Asíw los pro^otsta
pasan a convertirse en ĵueces ^'
buen t^cer de sus retodos, tapto ®e
la cocina como en el aerv^io de
comodor o en la preparación de los
cóct+eles.

Desde hace dos años, Y dentro de
la especialidad de Servicio de Co-

medor y Barra, se ha incorporado
el curso de Sommelier, aquel profe-
siopal qut eaciendc y aconseja
svbre v^nos y licores al cliente. En
la bodeg,a d^el^ centro, que poco a
poco se va ampfiaado coa las
^#onacio^s dc met^erial que hacen
1os bodegtteros y empresarios de
Cat^, es dondie los alumaos
ioeaiisan laa prácticas dc cata de
vinoa, csvatr y hcores.

^ri^ic>^ e i^tercaaibias
^^

«A1 acabor su fon^nación --expli-
ca oi señor Andróu-, los alumnos
se incorporan directamcnte a un
pucsto de trabajo en óoteks, res-

taurantes o en empresas familiares,
porque, aunque la industria hote-
teta de la zona es muy estacional, la
tfemanda es superior a la oferta.»

«El empresario -añade el sub-
director- viene a la Escuela en
lrasca de personal para su estable-
eqpicnto, y desde aquí organixa-
tltos una estancia de los alumnos,
Op contrato de prácticas, en estas
ii^presaa. Son prácticas que se
jMrcen, sobre todo, a partir de
f^,undo grado, duranto los tres
11^pses de verano, y ta Escuela se
seiponsabiiiza del sogttimiento y
dbntrol de este trabajo.»

La filotofla de la Escuela 5ant
^trcís ha propiciado siempre la
^ertura y la relación dcl centro
q^ta las empresas del sector hoste-
`libto de la zona y tambiEn con las de
QRros sectores aGnes, como el de Ia
allaimentacibn. Tambil4n se conside-

°^1tt vitates para la formación del
slumno los contactos directos con
destacados profcsionales de las dis-
i^kltas especialidades que imparten
^1t^tsiilos en Sant Narcis o realizan
iieimostraciones de au buen hacet.

Otra vertiente de osta actividad
ti con5gnran las jornadas que la
láscuela dodica a la promoción de
productos típicos dc Gerona y
^atalufta. Durante este curso tuvo
Wugar en Sant Narcís la segunda
cdición do la Diada del Queso, en
lp que los artcsanos expusieron sus
productos y, en contrapartida, los
aimm^os del centro elaboraron
queso frcaco. Tambión se celebró,

r primera vez, la Diada del
^butido. «Con ello quisimos de-
esastrar, especialmente a las amas
de casa --explica el serlor An-
dséu-, que el embutido no cs sólo
ua producto ideal para los entro-
meses frios o los bocadillos, sino
que pueden dar mucho juego en
otro tipo de platos, ya sean fríos o
catientes. Los alumnos, con este
atotivo, realizaron una serie de pla-
t^qs muy dinámicos y atractivos,
tanto desde el punto de vista del
r,abor como de la gastronomía.»

Los concursos gastroaómicos y
dc cocteleria constituyen otras de
iqe actividadcs tradicionales y arrai-
^►das en Sant Narcis. Desde hace
diecinuevo años se arganiza uno do
I^ocina y Cocteleria, en el que tan
eóio participan los alumnos ciel
aeetro, y desde hace cuatro aftos cl
de Jóvenes Cocineros, para profe-
^^onalcs entro dieciocho y veinti-
pinco atlos que nunca hayan pasa-
dt^ por una Escuela de Hostelerfa.
«Con eate certamen --cuenta Ra-
tnón Saura, diretor del ccntro-
pretendemos un accrcamiento do
wtoa jóvenes profesionales a la
Escuela, para que vean la impor-
tancia de una formación, tanto
profesional como cultural.»




