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

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

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

Por ello, cada dia cobran mas auge los centros y escuelas,
tanto privados como estatales, que ofrecen una
formacion a los futuros integrantes de este ramo.
Actualmente existen en nuestro pais veinte Institutos

de Formacidon Profesional entre cuyas

especialidades se encuentra la hosteleria. Paralelamente,
las Comunidades Auténomas 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 cocteleria o de cata de vinos. Escuelas
como las de Catalufia —algunas de larga

tradicién, otras de reciente creacion— o la situada

en Armilla (Granada) constituyen ejemplos de ello.

Hosteleria, unos estudios en auge

Escuelas como las de Catalufia o la de Armilla, en Granada, especializan
a sus alumnos en diferentes ramas

MAITE RICART
Catalufla recibe varios millones
de turistas al afio y cuenta con
cerca de cinco mil restaurantes,
pero hasta hace pocos afios sélo
tenia una Escuela de Hosteleria en
Gerona que se responsabilizase de
la formacién de los profesionales
que trabsjan en este sector. Ac-
tualmente, a este pmner centro de
FP reglada se han unido. otras dos
escuclas en Cambrils (Tarragona) y
Lés (Valle de Arén), ademés de la
recién creada Escuela de Restaura-
cié i Hostelatge de Barcelona, cen-
tro de formacién ocupacional. En
todas ecllas se imparten, bésica-
mente, tres especialidades, que son:
Cocina, Servicio y Administracién
Hostelera. Los cuatro centros tie-
nen anualmente una demanda de
plazas muy superior a su capaci-
dad

La Escuela de Hosteleria Sant
Narcis, de Gerona, abrié sus puer-
tas hace veintid6s afios por inicia-
tiva de un grupo de empresarios
hosteleros de la zona Gerona-Costa
Brava, con ¢l apoyo de la Obra
Sindical de Formacién Profesional.
Mis tarde, el centro pasaria a
depender del INEM y el Ministerio
de Trabajo, y, finalmente, en 1983,
fue transferido a Ia Generalidad de
Catalufia con plenas competencias
educativas. En Sant Narcis se im-
parten las especialidades de Cocina
y Servicio a nivel de FP1 (dos cur-
sos) y FP2 (tres cursos), y de
Administracién Hostelera sélo a
nivel de FP de segundo grado. Al
finalizar los estudios los alumnos
obtienen el titulo de Técnico Auxi-
liar o bien el de Técnico Especia-
lista (FP2).

Especialista polivalente

Nada més ingresar en la Escuela, 2
el alumno escoge una especiali- <
dad, aunque en el ditimo afio de

estudios (tercer curso de 2.° grado)

todos pasan por el denominado
curso rotativo. Ello significa que
los de Cocina ese iiltimo afio cursa-
rdn la especialidad de Servicio y
viceversa; los de Administracion
Hostelera pasarén por las otras dos
especialidades. «Con este sistema
-—puntualiza el sefior Andréu, sub-
director del centro— pretendemos
crear un cspecialista polivalente. El
alumno que va a cjercer de admi-
nistrador debe saber interpretar los
problemas que surgen en Ias otras
dependencias. de la empresa, y si
conoce, por ejemplo, los productos
delacocmaymcahd!dzs podra
detectar, a través de los pedidos y
las facturas, las anomalfas que sc
produzcan cn las compras. Del
mismo modo, el cocinero debe
saber hacer tartas de manzana,
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U-«lummﬁhmuumhmammmmcm Servicio, Barman, Cocteleria y
Rocepcidm.

pero también tiene que calcular lo
que costard este producto aca-
bado.»

El total de matriculados este
curso era de 260, de los que 45 son
chicas, repartidas entre las tres
especialidades. A los estudiantes de
Cocina no se les ensefia un tipo de
cocina concreta, ya sea regional o
nacional, sino que aprenden las
bases comunes a todas ellas, para
luego pasar a estudiar distintos pla-
tos de los diversos: paises y gastro-
nomias. El centro no cuenta con un
restaurante abierto al péblico, pero
si tiene un espacioso comedor,
donde almuerzan a lo largo del
curso grupos dc empresarios del

ramo y otros destacados visitantes;
de este modo pueden comprobar ¢l
nivel y las habilidades de estos
futuros profesionales. Sin embar-
g0, 1a verdadera prueba de fuego
para estos jévenes tiene lugar un
dia detevminado, a final de curso,

en ¢l que 18 Escuela organiza una
comide de gala para los padres de

los alamnos que terminam Jos estu-

dios ese afio. Asi, los progenitoses
pasan a convertirse eén jueces det

buen hacer de sus retofios, tanto em
la cocina como en el servicio de
comedor o en la preparaciéa de los
ccteles.

Desde hace dos afios, y dentro de
la especialidad de Servicio de Co-

medor y Barra, se ha incorporado
el curso de Sommelier, aquel profe-
sional que entiende y aconseja
sobre vinos y licores al cliente. En
la bodega del centro, que poco a
poco se va ampliando con las
donaciones de material que hacen
los bodegueros y empresarios de
Catalufia, ¢s donde los alumnos

"‘sealizan las pricticas de cata de

vinos, cavas y licores.
Pricticas e intercambios
estndiautiles

«Al acgbar su formacién —expli-
ca ¢l sefior Andréu—, los alumnos
se incorporan directamente a un

puesto de trabajo en hoteles, res-

taurantes o en empresas familiares,
gorquc aunque la industria hote-
de la zona ¢s muy estacional, la
demanda es superior a la oferta.»
«El empresario —afiade el sub-
director— viene a la Escuela en
busca de personal para su estable-
cimiento, y desde aqui organiza-
Wmos una estancia de los alumnos,
en contrato de préacticas, en estas
mmpresas, Son pricticas que s¢
Bbacen, sobre todo, a partir de
segundo grado, durante los tres

;,Wes de verano, y la Escuela se
segponsabiliza del seguimiento y

tontrol de este trabajo.»

- La filogsofia de la Escuela Sant
Narcis ha propiciado siempre la
#pertura y la relacién del centro
oon las empresas del sector hoste-
Jero de la zona y también con las de
atros sectores afines, como el de la
alimentacién. También se conside-

“¥en vitales para la formaci6n del

alumno los contactos directos con
destacados profesionales de las dis-
Wntas especialidades que imparten
@ursillos en Sant Narcis o realizan
demostraciones de su buen hacer.
£~ Otra vertiente de esta actividad
Is configuran las jornadas que Ia
Escuela dedica a la promocién de
productos tipicos de Gerona y
Chatalufia. Durante este curso tuvo
logar en Sant Narcis la segunda
edicién de la Diada del Queso, en
Ia que los artesanos expusieron sus
productos y, en contrapartida, los
alumnos del centro claboraron
queso fresco. También se celebrd,
g: primera vez, la Diada del
butido. «Con ello quisimos de-
mostrar, especialmente a las amas
de casa —explica el sefior An-
dréu—, que ¢! embutido no es sélo
un producto ideal para los entre-
meses frios o los bocadillos, sino
que pueden dar mucho juego en
otro tipo de platos, ya sean frios o
calientes. Los alumnos, con este
motivo, realizaron una serie de pla-
tos muy dindmicos y atractivos,
tanto desde el punto de vista del
sabor como de la gastronomia.»
Los concursos gastronémicos y
de cocteleria constituyen otras de
¥as actividades tradicionales y arrai-
gadas en Sant Narcis. Desde hace
diecinueve ailos se organiza uno de
€ocina y Cocteleria, en ¢l que tan
8810 participan los alumnos del
esatro, y desde hace cuatro afios el
de Jovenes Cocineros, para profe-
sionales entre dicciocho y veinti-
gimco afios que nunca hayan pasa-
‘do por una Escuela de Hostelerfa.
«Con este certamen —cuenta Ra-
moén Saura, diretor del centro—
pretendemos un acercamiento de
estos jovenes profesionales a la
Escuela, para que vean la impor-
tancia de una formacién, tanto
profesional como cultural.»
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En la Escuela de Sant Narcis, en Gerona, los estudiantes preparan una comida de final de curso destinada a sus padres, que

constituye la «prueba de fuego» de sus habilidades.

La entrada de Espaifia en el Mer-
cado Comiin va a facilitar mucho
los intercambios de alumnos de las
diferentes escuelas europeas. En
Sant Narcis se ha inaugurado ya
esta prictica con una Escuela de
Hosteleria del norte de Francia.
Estudiantes del dltimo curso de
FP2 han estado diez dias en este
centro galo, donde tuvieron la
oportunidad de participar en un
concurso gastronémico, y 45 alum-
nos franceses han estado en Sant
Narcis, donde han asistido a algu-
nas clases y han visitado empresas
y establecimientos hosteleros de
Catalufia.

De esta prestigiosa Escuela de
Gerona, que pronto cumplird un
cuarto de siglo de existencia, han
salido grandes profesionales. «Uno
de los chef de los Casinos de Cata-
lufia —confiesa el sefior Andréu,
toda una institucién en la Escue-
la— ha sido alumno nuestro, como
también lo fue la actual cocinera
del presidente Jordi Pujol.»

Centro de nueva creacion

Después de varios intentos frus-
trados, Barcelona cuenta ya con
una Escuela de Restauracién vy
Hosteleria, creada con el apoyo del
Gremio de Restauracidn de la ciu-
dad y gracias a las subvenciones
que concede el INEM para los cen-
tros de formacién ocupacional.

La Escuela, situada en una cén-
trica calle barcelonesa, se inauguré
oficialmente durante el presente
curso académico, aunque de hecho
se ha montado en sucesivas fases.
«El curso pasado —explica su
directora, Montserrat Ubia— acep-
tamos alumnos de primer afio,
aunque no contibamos con todas
las instalaciones en funcionamien-
to. Este primer curso es comin
para todos los alumnos, a los que
exigimos estudios previos de EGB,
asi como un minimo de dieciséis
afios de edad. El programa basico
se completa con dos cursos més, en
los que se puede clegir especiali-
dad: Cocina, Servicio de Restau-
rante y Recepcién-Administracién
de Hotel.»

La capacidad total del centro es
de 250 alumnos para el programa
basico de tres cursos, aunque este
curso 86-87 la matricula no ha
superado los 200, repartidos entre
[.>y 2.°. En cambio, la capacidad
para los cursos de formacién con-
tinua, en las especialidades de Co-
cina, Servicio, Barman, Cocteleria
y Recepcidn, es s6lo de 180 alum-
nos en total.

Al margen del programa bésico,
la Escuela tiene previsto impartir
un programa superior, de dos afios

de duracién y con las mismas espe-
cialidades, al que podran acceder
los alumnos que terminen el primer
ciclo o aquellos jévenes que pro-
vengan de la FP2 de Hosteleria o
que puedan acreditar una expe-
riencia profesional de dos afos
como minimo.

«La estructura y el programa de
estudios —explica Montserrat
Ubia— responden, por un lado, a
las necesidades del sector de hoste-
leria de Cataluiia, y, por otro, a las
exigencias de algunas escuelas de
formacién profesional europeas, ya
que pretendemos que nuestro titulo
tenga una homologacién interna-
cional.» «Estos planes de forma-
cién europeos —aflade— contem-
plan de manera mas amplia que los
de FP espaﬂoles temas como el de
las practicas, la obligatoriedad de
estudiar dos idiomas extranjeros, y
también dan gran importancia a
asignaturas como la Dietética, la
Enologia o la Gastronomia.»

Restaurante de aplicacién

Las clases las imparten una serie
de profesionales, «porque, sobre
todo, valoramos la experiencia de
estas personas y su conocimiento
profundo de determinados temas»,
apunta la directora. Los dos chefs
de cocina hasta ahora habian esta-
do trabajando en establecimientos
del ramo, al igual que los maitres
de comedor. Por otro lado, las de
Cocteleria las da un conocido pro-
fesional de Barcelona, y las de Eno-
logia corren a cargo de miembros
de la Asociacién Catalana de Ené-
logos.

Las practicas también tienen una
importancia y una distribucién
particular dentro del programa de
estudios. A partir del 2.° curso los
alumnos invierten una semana en
asistir a las clases tedricas, y a la
siguiente sélo realizan practicas.

«Por este motivo —comenta la
directora del centro-—, desde el
principio nos planteamos la nece-
sidad de tener un restaurante de
aplicacion, siguiendo el modelo de
escuelas suizas y francesas. Este
restaurante esta abierto al piblico,
consta de unas sesenta plazas y lo
atienden los estudiantes de segundo
y tercer cursos. Naturalmente, es
un servicio que nos ayuda a amor-
tizar los costes de las materias pri-
mas y de las comidas, que, de otra
manera, se dispararian,»

«Con esta filosofia -—afiade
Montserrat Ubia— nos adaptaba-
mos muy poco al funcionamiento
de un centro de*FP, pero hemos
intentado buscar un tipo de reco-
nocimiento a estos estudios. En

La Escuela de
Restauracién
y Hosteleria de
Barcelona, de reciente
creacién, cuenta
con un restaurante
abierto al piblico
y atendido por
los propios
estudiantes

de segundo

y tercer curso.
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este sentido, la Escuela ha llegado a
un acuverdo con una Escuela de
Toulouse, en la que se imparten
todos los grados de la Formacion
Profesional en este ambito, y cuen-
ta ademas con un centro especifico
para la formacion del profesorado
de hosteleria. Tanto los dos prime-
ros cocineros de la Escuela como
los jefes de comedor han pasado
por unos cursillos acelerados en
dicho centro, y los estudiantes, una
vez superado el examen y convali-
dados los estudios, tienen la opcién
de poder seguir estudiando en esta
escuefa gala o en otras europeas
homologadas con este centro.»

Almuerzo de familia

Los alumnos del primer afio
realizan unas practicas de cocina
que consisten, bdsicamente, en
preparar la comida del alumnado y
del personal docente y no docente
de la Escuela, al que se denomina
«el almuerzo de familia». Para ello
cuentan con doce cocinas indivi-
duales, separadas de la cocina cen-
tral del restaurante. Este sélo fun-
ciona a mediodia, mientras que por
la noche existe un servicio de ban-
quetes por encargo y de recepcio-
nes para un méximo de 150 perso-
nas, ambos atendidos por los alum-
nos de los dos ultimos cursos. Hay
también practicas de Pasteleria de
Restaurante, que se realizan en ins-
talaciones independientes. Proxi-
mamente se inaugurara ¢l aula de
cata de vinos, que completara las
instalaciones de la Escuela.

Al margen de la formacién basi-
ca y superior de los futuros profe-
sionales del sector, la Escuela de
Barcelona quiere cubrir otros obje-
tivos, como son la formacién con-
tinuada de los profesionales en
activo, la formacién ocupacional
mediante convenios con el INEM y
el Departamento de Trabajo de la
Generalidad para contratos de tra-
bajos en formacién y, por ultimo,
desea organizar cursillos de divul-
gacion y de ensefianza de nucvas
técnicas.
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Espaifia, con una economia volcada en gran parte

al turismo, necesita tener lugares adecuados

para formar a los trabajadores que restaurantes, hoteles y
residencias necesitan para ofrecer un buen

servicio a los visitantes. En el término municipal

Futuras gobernantas aprenden a controlar y preparar la ropa de las habitaciones de un hotel en Armilla (Granada).

de Armilla (Granada) se encuentra una de las escuelas

que realizan en nuestro pais el ciclo completo

de la Formacién Profesional en las

especialidades de servicios, hoteles y cocina. Es el Instituto
Hurtado de Mendoza.
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Los alumnos del Instituto Hurtado de Mendoza cuentan con muchas posibilidades de realizar pricti-

cas durante las vacaciones en los hoteles de 1a costa.

Hacer practicas en la costa, una
ocasion para los alumnos de Armilla

El centro es el unico de Andalucia que tiene el ciclo completo de FP en esta rama

Granada. A. ESPANTALEON

El Instituto Hurtado de Men-
doza es un lugar atipico, pues a
diferencia del ambiente que se res-
pira en cualquier centro docente,
en éste los olores, el humo, las cha-
quetillas blancas y las pajaritas
constituyen un entorno que al visi-
tante le resulta extrafio en un edifi-
cio dedicado a la ensefianza. En su
interior se forman camareros, go-
bernantes de hotel, cocineros y
todo el personal que la industria
veraniega necesita. Un total de
treinta y un profesores imparten a
quinientos alumnos diversas mate-
rias, divididas en cuatro grandes
dreas: cocina, restaurante, cafeteria
y gobierno de un hotel.

La Escuela de Hosteleria tiene
una fuerte demanda de alumnos.
«Durante ¢l curso 85/86 tuvimos
que rechazar seiscientas solicitudes
de matricula», indica Juan Pana-
dero, director del centro. La razén,
a su juicio, hay que buscarla en las
enormes posibilidades de trabajo
que tienen los jovenes que cursan
estudios en esta Escuela. «Es inclu-
so preocupante —dice—, pues en
muchas ocasiones la industria hote-
lera no deja que acaben sus estu-
dios los chavales y se los llevan
antes de finalizar el segundo gra-
do». Desde toda Espafia sc reciben
continuamente peticiones de alum-
nos de la Escuela por parte de diver-
sas empresas. El director las cana-
liza y posteriormente se traducen
en practicas remuncradas para
todos.

Juan Panadero sostiene que «en
la Escuela, todos los que deseen
tienen la oportunidad de mejorar
sus conocimientos en la costa es-
pafiola. Las condiciones son las
que marca el convenio, pero lo que

puedo afiadir es que tienen unos
emolumentos garantizados y lo que
es mas importante para nosotros,
hacen practicas directas que les
ayudan en su formacién cuando
retornan para continuar sus cstu-
dios».

Este curso se recibieron abun-
dantes peticiones. La cadena de
hoteles SUR solicitéd 200 alumnos
para practicas; de ellos, 35 iran
como jefes de rango y segundos
maitres. En la cadena Deliga traba-
jaran 150, 16 de ellos como jefes de
partida. Una treintena de estudian-
tes desarrollarin sus practicas en
diversos puntos de la Costa Brava.
Ademds, hoteles aislados de la
costa malagueiia hacen peticiones
continuamente. «Esta es la razén
—afirma el director— de las nume-
rosas solicitudes de matricula que
recibimos. »

Extranjeros en la cocina

El centro tiene 200 estudiantes
becados, 150 mediopensionistas y
el resto que come en sus casas. La
procedencia de los alumnos es
diversa, tanto por su formacién
académica como por la variedad
geografica. Entre los que este afio
cursan estudios de segundo grado
de FP, hay 23 licenciados que tie-
nen convalidadas todas las asigna-
turas, menos las practicas y las del
area tecnolégica. Al ser la unica
Escuela completa de Andalucia,
acceden a ella estudiantes de toda
la Comunidad, asi como de otros
puntos de Espafia y del extranjero,
principalmente marroquies, sirios,
palestinos y de otros paises lati-

noamericanos.
Ahmad Hussini y Mohamed Ali

son dos jovenes sirios que cursan

estudios de Hosteleria en la Escue-
la de Armilla. Reciben unas becas
de 60.000 pesetas mensuales, gra-
c¢ias a un convenio que los Ministe-
rios de Asuntos Exteriores de Espa-
fa y Siria tienen establecido, para
que citudadanos de ese pais vengan
a estudiar al nuestro. Este curso,
afirman los estudiantes, «estamos
estudiando diez sirios, cuatro en
este centro, cuatro en Madrid y dos
en Castellén». Ahmad y Moha-
med, con una permanencia de
cinco meses en Espaiia, hablan casi
perfectamente el idioma. La nece-
sidad es para ellos la razén por la
que tienen que entender la lengua
de un pais, ya que «tenemos que
aprobar, pues si no nos quitan la

La Escuela de Armilla es la mis completa de Andalucia. Por ello, acceden a ella
numerosos jévenes extranjeros, como los estudiantes sirios Ahmad y Mohamed.

beca». Ambos recuerdan con nos-
talgia su Siria natal y anhelan ter-
minar sus estudios de cocinero y
servicio para poder trabajar en uno
de los tres hoteles de cinco estre-
llas que hay en Damasco, depen-
dientes del Ministerio de Turismo.
Estan felices por formarse en Espa-
fia, ya que valoran que estamos a la
cabeza en oferta turistica, y espe-
ran tener una solida profesionali-
dad al término de los estudios.
Mohamed es soltero y ahorra el
dinero que recibe para poder visi-
tar a su padres y a sus siete herma-
nos este verano, ya que durante los
tres aflos que estard en Espafia uni-
camente ha conseguido gratis el
pasaje del avién en que vino y el

que lo retornard cuando finalice.
Aunque estd muy comodo en Espa-
fia, reconoce que «ningidn extran-
Jero vive tranquilo en un pais dis-
tinto del suyo». La carne de cerdo
no la come, «no por motivos reli-
g1050s, SINO porque no me gusta».
Alaba la politica educativa de Siria,
y sefiala que tiene tres hermanos
maestros, uno médico, dos peque-
flos que van al colegio y uno que
estudia el equivalente al COU espa-
fiol. Ahmad, sin embargo, no pien-
sa moverse de nuestro pais durante
los tres aftos que durardn sus estu-
dios, pues se ha venido con su
mujer y su hija.

La cocina, especialidad que es-
tudia, no es razén de incompatibi-
lidad con la Quimica que cursé en
Siria. Al igual que Mohamed, quie-
re prestar servicios a su pais y «la
rama turistica es necesario impo-
nerla en Siria», afirma. Lo que més
le choca, tanto a él como a Moha-
med, son las comidas espafiolas,
por lo que procuran ir a restauran-
tes de compatriotas suyos a comer,
sin dejar de degustar la nativa, ya
que Mohamed pretende compatibi-
lizar su trabajo en Siria con un res-
taurante de comida espaiiola, que
tiene intencion de poner en Damas-
co. «Hay muchos espafioles en
Siria y no existe una comida para
ellos de su propio pais. Asi pues,
estoy seguro de que tendra éxito.»

Elinico impedimento que ambos
tienen es que, cuando regresen des-
pués de acabar los estudios, ten-
dran que prestar servicio militar
durante los afios establecidos, antes
de iniciar el trabajo profesional en
el hotel que desean hacerlo. Otro
aspecto que les preocupa es que
finalice la guerra en su pais y en
todo Oriente Préximo. La adapta-
cién a las costumbres espafiolas les
ha costado cambios como el tener
que cortarse la barba, en el caso de
Mohamed, por imposicion de algan
profesor. Pero lo ve natural, dada
la especialidad de cocina que hace.
Por lo que ya no pasé fue cuando el
mismo profesor intenté que se cor-
tara ¢l bigote. Estuvo unos dias sin
entrar a clase hasta que el director
resolvié la situacion.

cialmente 4mn:e de verano,

ha sénaibilizado en m;yormﬁdi&mum
cién de centros de este tipo. : _

Ademis de las mumerosas escuclus y contros,

tanto de c':ﬁcm blico como ytxvado exis-
tentes en la mayo dchsmpxmlcsdcm
cia espafiolas, los institutos donde se imparten
ensoﬁams de Hosteleria y Turismo son los
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