
Los últimos años han sido una
despiadada máquina trituradora
de puestos de trabajo. El empleo
empieza a mejorar muy lenta-
mente y los datos dicen que la
remontada se está agarrando del
brazo de dos viejos conocidos: la
hostelería y el turismo. Más de la
mitad de las nuevas contratacio-
nes nacieron de este sector. Espa-
ña es una potencia turística, pero
aspira a subir el nivel un par de
escalones. Fortalecer la profesión
ymejorar las competencias de to-
da la cadena de servicios para
huir definitivamente del cliché
de destino barato de sol y playa.

Gran parte de ese empeño se
confía a la formación. Dedicada
a la hostelería y el turismo hay
una amplia gama de oferta edu-
cativa, que va desde los ciclos de
formación profesional, cursos
cortos y muy especializados pa-
ra mejorar las competencias de
los que ya están trabajando, has-
ta los grados universitarios, más-
teres y doctorados. “La forma-
ción turística es una larga pirá-
mide desde el trabajador de ba-
se hasta el director general. Es
necesario mejorar la formación
profesional, dignificar y fortale-
cer los cuadros medios. Parece
que el que no tiene un diploma
de turismo, no tiene nivel”, dice
Manuel Figuerola, doctor en
Ciencias Económicas y director
del doctorado en Turismo de la
Universidad Nebrija enMadrid.

Tras batir récords de turistas
extranjeros el año pasado, Espa-
ña se sitúa en el tercer lugar en
número de visitantes recibidos.
Aunque la piedra en el zapato es
lo poco que abren la chequera
los turistas cuando están de va-
caciones. El gasto medio diario
del no residente en 2013 fue de
109 euros, la mitad, por ejem-
plo, que en Francia. “Nuestra es-
trategia ya no puede ser la de los
sesenta, cuando sí podíamos
competir en costes. Hay que re-
posicionar el producto con más
valor añadido. La experiencia ya
no es solo la que ofrece la cama
de hotel”, apunta José Luis Zore-
da, vicepresidente ejecutivo de
Exceltur, la patronal de empre-
sas del sector turístico.

“Es importante que los 4.000
turistas que vienen a restauran-
tes con estrellasMichelin y hote-
les caros salgan encantados, pe-
ro más incluso que queden así
los otros 60millones. Que el ser-
vicio y la oferta sea intachable”,
señala Juan Navarro, director
técnico y de formación de la Fe-
deración Española de Hostele-
ría (FEHR), que agrupa a más
330.000 empresas. Para eso, ad-
vierte, los camareros tienen que
dominar idiomas y técnicas de
venta; los maîtres, estar a la últi-
ma en gestión de equipos y pro-
tocolo, y los gerentes de los nego-
cios han de conocer los últimos
programas informáticos sobre
control presupuestario, técnicas
de marketing y redes sociales.

E Camarero, ‘maître’, sumi-
ller. Dependientes de las comu-
nidades autónomas, existen 324
centros donde se imparten ci-
clos de grado superior en hoste-
lería y turismo, según datos del
Ministerio de Educación. La Es-
cuela Superior de Hostelería y
Turismo de Madrid (ESHTM) es
el centro público decano en Es-
paña. Por sus puertas entran y
salen unos 1.400 alumnos al
año, en dos turnos de mañana y
de tarde. La oferta de Forma-
ción Profesional depende de las
comunidades autónomas y los
módulos dedicados a restaura-
ción y hostelería comienzan des-

de la cualificación profesional
más básica, para alumnos que
no hayan terminado la ESO, has-
ta los ciclos de grado medio y
superior, donde se exige haber
superado el bachillerato.

Las primeras normas: nada
de piercing, nada de barba, las
chicas con el pelo recogido y los
chicos, bien corto. Enrique Qui-
jada tiene 16 años y un flequillo
recortado a conciencia. Está es-
tudiando el primer curso de Ser-
vicio Auxiliar de Restaurante y
Bar. “Nos enseñanmodales, a ha-
blar bien, siempre de usted y dar-
le la razón al cliente”, explica. Le
gustaría encontrar trabajo cuan-
to antes pero, a la vez, seguir es-
tudiando el ciclo superior.

“Los alumnos empiezan cono-
ciendo la terminología del sec-
tor y el protocolo”, afirma Segun-
do Ibáñez, profesor y alumno de
la escuela madrileña de la pro-
moción del 1975. Cosas como
“marcar y desbaratar la mesa”,
es decir, servir y retirar los pla-
tos; o estar “atento al rango”,
que son las series de mesas en-
cargadas a un camarero. Otro
de los puestos para los que se
forman los alumnos es el de

La hostelería saca pecho
Más de la mitad de los nuevos contratos corresponden al sector
turístico. Mejorar la formación de sus profesionales es el reto

Escuelas públicas y privadas
de cocina cada vez tienen más
alumnos y los estudios
universitarios en gastronomía
crecen como setas en las aulas
universitarias. Nadie se atreve
decir que el aluvión de
programas televisivos sobre
cocina durante los últimos dos
años esté detrás de estos
números. Antonio Fernández,
profesor del grado de
dirección en cocina de la
ESHTM y colaborador en uno
de estos programas, opina que
“la televisión da un enfoque
erróneo”. “La parte que
aparece ahí es la del
espectáculo, pero no sale el
trabajo que hay detrás. Las 16

horas al día que duran las
jornadas de un profesional de
la cocina”, explica.

El caso es que, por
ejemplo, en la ESHTM hubo
este año una lista de espera
de 600 alumnos para los
ciclos de cocina. En las
instalaciones del centro, que
cuentan con cocina, almacén,
office y restaurante propio, los
alumnos no solo aprenden a
cocinar. Reciben también
nociones sobre elaboración,
recepción y control de
alimentos, así como lo básico
para el control presupuestario
del negocio.

La prestigiosa escuela de
formación francesa Le Cordon

Bleu, que abrió hace tres años
en Madrid su tercera sede en
Europa, ha doblado su
número de alumnos desde
entonces y prevén cerrar 2014
con más de 700 matrículas. Su
titulación estrella es el Gran
Diplôme, que integra los
cursos de cocina y pastelería.
Los alumnos también pueden
optar por cursar uno u otro
individualmente. El curso
dura un año y cuesta 36.000
euros. El programa de cocina
cuesta 21.750 y el de
pastelería, 16.300.

El Basque Culinary Center
fue el primero en colocar los
fogones en medio de la
universidad. Su grado de artes

culinarias y gastronomía ya va
por la quinta edición y ya ha
formado a 265 profesionales.
Este año se le unirán dos
nuevos postores. Por un lado,
la Universidad Francisco de
Vitoria, con el grado en
Gastronomía Internacional
enfocado hacia la
administración y dirección de
empresas gastronómicas y
hoteleras, en colaboración con
Le Cordon Bleu. Por otro, el
campus CETT de la
Universidad de Barcelona, con
un grado de ciencias
culinarias y gastronómicas en
colaboración con la
Universidad Politécnica de
Cataluña. J

El furor televisivo tira de la gastronomía

Estudiantes de cocina en el Basque Culinary Center. / Rafa Rivas

DAVID PÉREZ (‘Cinco Días’)

Los camareros
tienen que dominar
idiomas y técnicas
de ventas

Innovación y
competitividad
marcan al Basque
Culinary Center
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maître (jefe de restaurante), pa-
ra lo que trabajan desde la prác-
tica hasta las técnicas de gestión
de equipos. “Organizamos ban-
quetes en las instalaciones de la
escuela, en la que todo el equipo
está formado por alumnos. He-
mos llegado a contar con briga-
das de hasta 200 camareros”, di-
ce Ibáñez. Tanto los ciclos de
grado medio como los de supe-
rior incluyen tresmeses de prác-
ticas en empresas.

La fundación de la FEHR, a
través de su red de asociaciones
empresariales, imparte cursos
prácticos dirigidos a desemplea-
dos y gestionados por el Sepe
(Servicio Público de Empleo Es-
tatal), antiguo Inem. Los certifi-
cados de profesionalidad son ti-
tulaciones oficiales. Se dividen
en tres niveles y duran entre
250 y 850 horas, incluidas 80 ho-
ras de prácticas en empresas. La
fundación también imparte for-
mación para personal que ya es-
tá trabajando. “Es una oferta
muy centrada en resolver pro-
blemas del entorno productivo”,
destaca Navarro. Son cursillos
intensivos de pocas semanas
que rondan los 50 euros, como
el de camareros vendedores. “Se
busca que el profesional, ade-
más de conocer el protocolo y
saber servir, sea proactivo y do-
mine técnicas de venta e idio-
mas”, resume. Más de 4.000
alumnos han acudido a estos
cursos durante 2013.

Las Cámaras de Comercio
también imparten cursos espe-
cializados para profesionales. La
de Madrid (CCM) es pionera en
formación de sumilleres. “En los
últimos años hemos abierto a li-
cores, destilados y cervezas. Los
clientes están reclamando este ti-
po de especializaciones”, subra-
ya Elena Aritzia, gerente de la
escuela de hostelería de la CCM.
También tienen cursos de maes-
tresala, corte de jamón o cocte-
lería. Su duración va desde las 10
hasta las 350 horas y los precios,
desde los 100 a los 1.000 euros.

E Dirección y gestión de res-
taurantes. El ciclo de grado su-
perior de dirección en servicios
de restauración aspira a formar
a futuros directores de hostele-
ría, en caso de establecimientos
pequeños o medianos, y sus ho-
mólogos en grandes hoteles, di-
rectores de comidas y bebidas.
“Tienen a su cargo al maître y a

todo el equipo de cocina. Son
además los responsables de las
compras y ventas. Llevan la ges-
tión de la parte alimentaria del
negocio”, explica Ibáñez. El reto
formativo en este escalón de la
cadena es estar al día de las últi-
mas herramientas sobre la opti-
mización de recursos, gestión
de costes, planes de emprendi-
miento y redes sociales.

La punta de lanza en innova-
ción empresarial aplicada es sin
duda la Fundación Basque Culi-
nary Center (BCC). Su Facultad
de Ciencias Gastronómicas, crea-
da en 2009 bajo el sello de la
Universidad de Mondragón en
San Sebastián, es el primer cen-
tro universitario en torno a la
gastronomía, hostelería e indus-
tria alimentaria. Está además
auspiciado y bendecido por los
primeros espadas de la cocina
internacional. “Veíamos que ha-
cían falta profesionales con for-
mación interdisciplinar y quería-
mos también marcar el acento
en la innovación y la competitivi-
dad”, indica su director general,
Xavier Aizega. Los alumnos del
grado de Gastronomía y Artes
Culinarias pueden elegir a par-

tir del tercer año la especializa-
ción de innovación, negocio y
emprendizaje. Un 40% ha opta-
do ya por este itinerario, carga-
do de contenidos sobre estudios
de mercado,marketing y diseño.
“El resultado es un gerente que

sabe de cocina, conoce la sala y
sabe del negocio”, puntualiza Ai-
zega. También cuentan con el
máster en Gestión e Invocación
de restaurantes (7.750 euros), de
un año de duración, tras el cual
se realiza un proyecto que, en
ocasiones, se ha convertido en
un negocio real. Contando toda

la oferta del BBC, pasan al año
por sus aulas 450 alumnos.

Otro de los centros punteros
es el Centro Superior de Hostele-
ría de Galicia (CSHG). Inaugura-
do en 1993, cuenta con el aval de
la prestigiosa Escuela deHostele-
ría de Lausana, que ha diseñado
el plan de estudios y lametodolo-
gía de la oferta formativa. Su cer-
tificado de elaboración y gestión
en cocina dura dos años, durante
los cuales el alumno alterna una
semana de teoría en administra-
ción de empresas con otra de
práctica en cocina. Su precio es
de 6.890 euros, incluido un pro-
yecto de viabilidad empresarial a
desarrollar en un restaurante
con el que cuenta la institución.
“El nivel de empleabilidad del CS-
HG supera el 90%. Han salido ya
cerca de 2.000 profesionales”,
destaca la directora de Turismo
de Galicia, Nava Castro.

E Gestor de hotel y turismo.
Hasta su desembarco en la uni-
versidad en 1996, los estudios de
turismo los impartían las Escue-
las Superiores de Hostelería y
Turismo. Manuel Vilas es profe-
sor en la ESHTM desde princi-

pios de los noventa, además de
director de la Asociación Espa-
ñola de Directores de Hotel (AE-
DH). “El sector detecta que los
grados son muy teóricos. Lo que
se requiere es una adaptación
rápida al puesto de trabajo”, opi-
na Vilas. José Martos tiene 19
años y está en su segundo año
del grado superior de Gestión de
Alojamientos Turísticos. No se
plantea seguir hasta el grado de
Turismo: “Espero encontrar tra-
bajo cuanto antes. En verano
siempre hay y no me importa
trabajar en julio y agosto”.

Este ciclo de grado superior
está pensado para formar direc-
tores de alojamiento o jefes de
recepcionistas en caso de gran-
des hoteles. Los alumnos tienen
clases prácticas en las que simu-
lan el funcionamiento de la re-
cepción de un hotel. Estudian
francés e inglés y el programa
también incluye nociones de
contabilidad, control presupues-
tario y recursos humanos.

El campus de estudios de hos-
telería y turismo CETT de Barce-
lona hace mucho hincapié en
los idiomas y la formación prác-
tica. Con 45 años a sus espaldas,
CETT es una institución privada
que cubre todas las etapas edu-
cativas, desde la formación pro-
fesional hasta los grados, máste-
res y doctorados homologados
por la Universidad Autónoma
de Barcelona. Imparte clases ín-
tegramente en inglés y francés.
Utilizan los software de gestión
hotelera profesionales y cuen-
tan con su propio hotel abierto
al público, que sirve de primer
contacto laboral a los alumnos.
Su bolsa de trabajo consta, ade-
más, de 900 empresas naciona-
les e internacionales. El año pa-
sado recibieron 1.528 ofertas la-
borales y el 50% de los candida-
tos activos en la bolsa de trabajo
encontró empleo.

También cuenta con su pro-
pio centro de operaciones prácti-
cas el Hotel Escuela Convento
Santo Domingo de Archidona,
enMálaga. Depende de la Conse-
jería de Turismo y Comercio de
la Junta de Andalucía y se puso
en funcionamiento en 2002. Su
oferta en formación profesional
abarca la Jefatura de Recepción,
Gobernancia de Hotel y Gestión
de Alojamiento Rural. Sus titula-
dos alcanzaron una inserción la-
boral superior al 80%, según la
propia institución. J

Un estudiante en la escuela de hostelería de Barcelona. / Gianluca Battista

Nada de ‘piercing’
y nada de barba
en la escuela
superior de Madrid

Los ciclos de grado
medio y superior
ofrecen prácticas
en empresas
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