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UN CUARTO DE SIGLO AL PIE DELCANON . j!;;

eceta Magistral

la profesionalidod de los docentes unida a los suefios
y el trabajo de muchos jovenes de Teruel han hecho
que el sector haya dado pasos de gigante

Un céctel lleno de ilusiones, profesionalidad y ganas de mejorar, o
nivel personal, pero también para impulsar el sector. Esa es la bebi-
da con la que desde hace 25 afios la Escuela de Hosteleria de Te-
ruel marida todos sus platos. El centro cumple un cuarto de siglo de
existencia que ha estado estrechamente ligado a los cambios que,
en foda la provincia, se han producido en el sector hostelero.

Cuando empezaron, en el curso 1993-94, la profesion estaba
un fanto desprestigiada a nivel general y apenas habia personas
con formacién académica. Teruel en esos anos no figuraba en los
mapas de los turistas v tan solo despuntaban un par de restaurantes
y algin hotel.

Desde un primer momento el éxito estuvo asegurado y los chava-
les que se formaban en la Escuela de Hosteleria eran contratados
enseguida por las empresas. Buscaban su profesionalidad, pero
ademds la demanda era muy grande porque en esos primeros afos
apenas habia personal con cualificacién académica en el sector.

Esa t6nica se ha manfenido hasta hoy y los alumnos formados en
el edificio de la plaza de la Catedral trabajan por toda la provincia
y fambién estén presentes en restaurantes y empresas a nivel nacio-
nal e infernacional.

Pero lo mas importante es que muchos de ellos han montado ne-
gocios o cogido las riendas de las empresas familiares en la capital
y en el resto de las comarcas turolenses, dandoles el foque de la es-
cuela e invirtiendo su profesionalidad en casa. En muchos munici-
pios de la provincia despunfan coquetos hoteles y cuidados restau-
rantes y buena parte de ellos sustentan, con el buen hacer que
aprendieron en las aulas, a varias familias vy, a través de ellas, al
pueblo.

la Escuela de Hosteleria sigue siendo un aderezo fundamental
para la evolucion del sector y, gracias al frabajo de los profesores
que por alli han pasado, ahora Tervel cuenta con una variada y am-
plia oferta en restauracién y alojamiento que mira al futuro con es-
peranza y con ganas de seguir creciendo en cantidad pero, sobre
todo, en calidad.

i

Varios alumnos, preparando una recetfa en la escuela ma de actos. Bykofoto / A. G.

Cafeteria - Restaurante
canacia

T, 978 &01 0140
Santa Cristing, 2 - Teuel
WA restaurantevenscio. com

COCINA TRADICIONAL Y DE AUTOR
DESAYUNGS - ALMUERZOS - BAUTIZCS - CELEBRACIONES

COMIDAS Dt EMPRESA

25 Aniversario de la Escuela de Hosteleria de Teruel Diuriodeﬁeruel 3



CALENDARIO DE ACTIVIDADES

rado diversos actos para conmemorar su 25
aniversario. Todos ellos giraran en torno a la

Muchos
actos y
de altos
vuelos

culéndolas con ofras disciplinas, como la Ii-
feratura o la fotografia. Entre los eventos pre-
vistos destaca un servicio de resfauracién en
el aeropuerto de Teruel, que ademds se lle-
varé a cabo con fines benéficos.

Las jornadas gastronémicas marcardn el
inicio del calendario de celebraciones. El
objefivo de las mismas es difundir la cultura
culinaria de las comarcas turolenses y por
eso se desarrollaran en varios puntos del fe-
rriforio. Asi, Luis Estopifian, cocinero del Ho-
tel Guadalope, de Alcaiiiz, seré el encarga-
do de mostrar el juego que dan los produc-
tos del Bajo Aragén en los fogones, en los
que no faliarén el aceite de oliva virgen ex-
fra o el melocotén de Calanda. Por su parte
David Sebastian, de Masia la Torre,de Mo-
ra de Rubielos, aplicard sus conocimientos
de cocina en la elaboracion de platos con
los alimentos fipicos de GudarJavalambre,

Habré talleres de cocina
en directo, charlas sobre
gastronomia y un servicio
especial en el aeropuerto
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la Escuela de Hostelerfa de Teruel ha prepa-

gastronomia y la restauracién, aunque vin-

Wa ;‘Abubtu !

NUEVA GEREN

PLAZA CATEDRAL, 5

El servicio que daran en el aeropuerto serd uno de los actos principales del programa de actos. Bykofoto / A. G.

entre los que sin duda destaca la trufa. Por
tltimo Diego Dofate, que esté al frente de la
cocina de Tiempo de Ensuefio, en Albarra-
cin, se ocupard de exhibir el juego que dan
los tesoros de la serrania en el puchero.

La infencién que tiene la Escuela de Hos-
teleria con estas demostraciones de cocina
en directo es llegar a un centenar de perso-
nas. A esfas tres sesiones se sumardn ofras
mas con el resfo de comarcas turolenses du-
rante los proximos cursos escolares puesfo
que la idea del centro educativo es que ten-
gan continuidad.

Por ofro lado, el centro estd trabajando
en la realizacion de un estudio de impacto
socioeconémico de sus 25 aios de historia.
El interés radica en saber cémo ha repercuti-
do la Escuela de Hosteleria en el tejido em-
presarial y en la creacion de empleo en la
provincia de Teruel. Para llevarlo a cabo
han contactado con el Departamento de Di-
reccion y Organizacion de Empresas de la
Faculiod de Zaragoza porque desean que
lo desarrolle el Grupo de Estudios Sociales y
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Se hard una exposicién
fotogréfica con imdgenes
de los 25 afios de
historia y una jornada
de convivencia de todos
los que han pasado
por la Escuela

HOTEL®**

Econémicos. Esté formado por un grupo in-
ferdisciplinar de profesores junto con investi-
gadores externos que han sido considera-
dos por el Gobiermno de Aragén Grupo de
Referencia para el desarrollo de proyectos.
El reconocimiento, experiencia, publicacio-
nesy formacién contrastados garantiza un
"trabaijo serio y concienzudo” explican des-
de el equipo directivo de la escuela. Se han
fijado un horizonte de un afio para su elabo-
racién porque su infencién es presentarlo al
final de curso, “como colofén al 25 aniver-
sario”, matizan.

El documento estudiard la actividad des-
arrollada por el centro educativo, pero prin-
cipalmente se centraré en el impacto econé-
mico y social que ha fenido, para dar a co-
nocer con cifras la relevancia de la escuela
en el enforo profesional y geogrdfico.

Servicio especial

El centro de formacién quiere que el 25 ani-
versario sea inolvidable y sirva para poten-
ciar su imagen entre la sociedad turolense.

Por eso, fienen previsto desarrollar un servi-
cio de resfauracion en un entorno especial y
con fines benéficos. El lugar elegido es el
aeropuerto de Teruel, un espacio emblemati-
co de la ciudad, y el objetivo es hacer part-
cipes a asociaciones y organizaciones no
gubernamentales de la experiencia y de los
beneficios obtenidos.

La celebracion del cuarto de siglo de fro-
yecforia es un buen momento para reencon-
frarse con antiguos compaferos. Asi, entre
el calendario de actividades estd prevista lo
celebracion de una jornada de convivencia
enfre alumnos, ex alumnos y profesores, de
forma que todos aquellos que han participa-
do durante estos 25 afios en la historia de la
escuela puedan sumarse a la celebracion
del cumpleafios.

Por ofro lado, los profesores del centro
estan trabajando en el monfaje de una ex-
posicion fotografica que sirva de resumen
del cuarto de siglo de frayectoria de una en-
tidad cuya historia ha estado estrechamente
vinculada a la de la ciudad.
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CALENDARIO DE ACTIVIDADES

Actoresy
personajes
de novela
se chupan
los dedos

la Escuela de Hosteleria ha organizado
para los proximos meses una serie de po-
nencias en las que se vincularan los ele-
mentos gastronémicos con la novela negra
o la literatura eréfica. El escritor Anfonio
Castellote serd el encargado de hablar de
la vinculacién entre alimentos y guisos con
la literatura erdtica mientras que el novelis-
ta Juan Bolea se ocupard de hacer un repa-
so por las novelas negras en las que se ha-
ce referencia a la gastronomia.

Por ltimo, el escrifor y profesor Juan Vi-
llalba ofrecerd una charla en la que recor
dard a los asistentes algunas de las apari-

Cambia a

Cajd Rural«de™lerual

...nosotros nos
ancargamos de fodas
las gestiones, sin que
tengas que ir a tu
antigua entidad.
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Fotograma de la pelicula ‘La cocinera del presidente’, en la que la trufa negra tiene un gran protagonismo

ciones en la literatura y el cine de los pro-
ductos turolenses. Desde el pan de Teruel uti-
lizado para las migas cuya recefa ya ofre-
cié Domingo Gascén, hasta el jamén del
soneto de Rafael Alberti, sin olvidarse de las
referencias que hicieron los grandes a las
trufas, en el caso de Shakespeare, o al mis-
misimo Queso de Tronchén del que Cervan-
tes habla en El Quijote. El profesor de litera-
fura enumerard a su vez a algunas de las
peliculas en las que aparecen alimentos de
referencia en el ferritorio turolense y fambién
a algunas producciones que giran en forno
al mundo de la cocina.

Domingo Gascén ya
hablé del pan de Tervel
y el mismisimo Cervantes
puso el Queso de
Tronchén en boca
de su Quijote

A4

CAJA RURAL
DE TERIEL
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MANUEL MARQUES ORRIOS

Es profesor de matematicas desde el primer curso en el que funciono la Escuela de Hosteleria de Teruel, en 1993-94.
En 1996 asumid la Jefatura de Estudios; en 2013-2014, que fue el altimo de la escuela como Sociedad Anénima, fue
director gerente y a partir de aht asumi6 la Direccion cuando ya se convirtié en un centro educativo convencional.

“Muchos jovenes ven
la hosteleria como una
salida laboral para
seguir en sus pueblos”

El actual director de la Escuela de Hosteleria de Teruel
reconoce que el centro ha tenido sus altibajos y ahora
afraviesa un buen momento y goza de gran reconocimiento

- Usted dirige ahora la Escuela de Hotele-
ria pero es profesor en ella desde que eché
a andar en el curso 1993-1994, scémo
recuerda esos primeros afios de un proyec-
to que en su momento resulté tan innova-
dor?

- Fueron unos inicios un poco raros por-
que, por una parte, habia una conciencia
muy clara de que se queria hacer una es-
cuela que formara muy bien en los aspec-
tos profesionales, pero no estaba tan claro
como realizar el resto de los aspectos edu-
cativos ni tampoco estaba muy definida la
organizaciéon inferna como centro. Hubo
que establecer todo, desde los ifinerarios
formativos hasta las précticas... Todo. Se
tomé como modelo la escuela de la Univer-
sidad Autonoma de Barcelona, que tenfa
su sede en Bellaterra, pero hubo que adap-
tarlo a las necesidades y caracteristicas de
una ciudad pequena, como Teruel y un
cenfro mucho mas pequeiio y sin el bagaoije
ni en historia ni en recursos de la Universi-
dad de Bellaterra.

- Durante afios funcionaron como escue-
la independiente de Educacion, al margen
de la formacién reglada.

- Si, era formacién no reglada, coinci-
di6 también en los afios en los que la FP
cambié de modelo, convivia la Formacion
Profesional reglada ofras formas de forma-
cién y luego la escuela se mantuvo como
Sociedad Anénima, pero pasé a forma-
cién reglada, ademas era una Sociedad
Anoénima completamente dependiente del
Gobierno de Aragon.

- 5El hecho de no tener durante los pri-
meros afios un fitulo reglado afecté de al-
guna manera a los alumnos que se forma-

ban aqui o enseguida se ganaron un presti-
gio que les avalaba?

- Profesionalmente les afecté en la medi-
da en que querian utilizar su fitulo para ac-
ceder a una organizacién de tipo piblico,
para el resto no. Répidamente se consiguid
cierto prestigio, los primeros afios los alum-
nos tenian ademas del fitulo de la Escuela
Superior de Hosteleria de Aragoén el fitulo
de la Universidad Auténoma de Bellaterra,
en Barcelona, que era un aval importante y
hablamos de un momento en el que habia
una carencia casi absoluta de titulodos y
formacién en hosteleria, habia muy pocas
escuelas y el que hubiera gente formada
casi era una rareza.

- luego pasaron a ser una formacién re-
glada y, posteriormente, se convierten en
un cenfro educativo convencional, gno es
asfe

- Si, en el afio 2014-2015 pasamos a
ser un centro educativo convencional.

- 5Qué cree que ha supuesto para una
ciudad como Teruel el hecho de contar con
la Escuela de Hosteleria?

- Un incentivo y una mejora de la cali-
dad, también pensando que fodo lo que es
gastronomia y lo que estd relacionado con
el turismo ha crecido mucho en los dltimos
afios. El que haya habido en Tervel una Es-
cuela de Hosteleria que haya aportado
profesionales, haya mostrado nuevas ma-
neras de hacer ha servido tanto para nues-
fros alumnos como para el resto de profe-
sionales que ya estaban, que han visto que
habia ofras opciones. Ha sido como un im-
pulso, la escuela ha influido mucho en la
profesionalizacion, aunque por supuesto
queda mucho por hacer. También una cosa
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Manuel Marqués, director del centro
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MANUEL MARQUES ORRIOS

“la hosteleria tiene un
cardcter estacional
intrinseco, la necesidad
de mano de obra es muy
grande y es dificil cubrir
fodos los puestos con
personas cualificadas”

importante en la evolucién del sector es
que hay muchos establecimientos que na-
cen a partir de chicos y chicas que han po-
sado por la escuela. Ha sido un revulsivo
empresarial.

- Ademas de esos negocios, también ha
habido establecimientos de toda la vida
cuyos hijos se han formado aqui, shay in-
quietud por mejorar?

- Si, el hijo que tiene claro que va a asu-
mir el negocio necesita una formacién v los
padres ven en la escuela la posibilidad de
mejorar y solucionar las carencias que él
pueda fener y aportar al negocio un aire
nuevo, ofra forma de ver las cosas. Mu-
chos hosteleros, cuando sus hijos han que-
rido seguir en el negocio, han hecho lo po-
sible porque se formaran aqui para luego
coger las riendas de la empresa familiar.

-Pese a que de aqui salen profesionales
altamente valorados y de que el sector ga-
na en prestigio, la hosteleria sigue siendo
un trabajo femporal, scémo les afecta a los
chavales con formacién académica que
haya tanta mano de obra?

- la hosteleria tiene un carécter estacio-
nal intrinseco, las vacaciones vy los fines de
semana estan cuando esfdn vy las contrata-
ciones siempre van a tener mucha variocion

25 Aniversario de la Escuela de Hosteleria de Teruel DiqriOdeﬂeruel 9



i

Fa

E

MANUEL MARQUES ORRIOS

debido a esa estacionalidad. El nimero de
negocios es muy amplio, lo necesidad de
mano de obra es muy grande v es dificil lle-
gar a cubrir todos los puestos de frabajo
que demanda el sector con personas cualifi-
cadas, mdas aln en esos momentos de pico
de la demanda, que crece mucho. Segura-
mente es un problema endémico de la hos-
telerfa, pero lo que estamos viendo es que
los profesionales que estan formados resis-
fen mucho mejor esos vaivenes, es decir, le
empresario cuando tiene que prescindir de
alguien siempre empieza por las personas
menos formadas porque para la préxima
necesidad siempre encuentra a alguien que
puede hacer ese frabajo.

- Se han ganado un nombre en 25
afos.

- Queremos pensar que si, que decir
que has estudiado en la Escuela de Hoste-
leria de Tervel da una seguridad al empre-
sario de que esa persona tiene una forma-
cion sélida. También hay que tener en
cuenta que es una escuela pequefia, eso
nos permite una formacion personalizada,
cercana y direcfa.

- Ahora se imparten ciclos medios en va-
rias localidades de Teruel, sles ha quitado
alumnado o por contra han notado incre-
mento en el Grado Superior?

- Se produce un poco de todo, por una
parte, lbgicamente, de las comarcas que
fienen ciclos de hosteleria no vienen alum-
nos o muchos menos de los que venfan an-
tes porque tienen los estudios al lado de
casa. Si que es verdad que cuando esos
alumnos quieren continuar su formacién Te-
ruel es una posibilidad y una referencia.

- Ampliaron hace poco con el Grado
Medio de Panaderia y Reposteria, shabia
demanda de esta formacion?

- El ciclo estaba en Calamocha pero no
terminaba de tener alumnado y pensamos
que, por una parte, con las sinergias que
se establecian con el resto de los ciclos
que tenemos en el cenfro y recogiendo el
interés del sector en Teruel podria tener ma-
yor viabilidad, aunque realmente es la
Consejeria de Educacién la que decide
dénde debe impartirse cada uno de los ci-
clos.

- 3Qué fal funciona®

- Esté funcionando, el afio pasado el
primer curso se llend, esfe afio todavia que-
da alguna plaza. Se ha estructurado en
fres afos y en lugar de en dos afios se hace
en fres para facilitar que personas que es-
fén trabajondo pudieran realizar la formo-
cion. Se realiza solo por las tardes y de lu-
nes a jueves, de forma que puede venir
gente a la vez que trabaja.

- El resto de los ciclos estan desde el
principio?

“Tervel se consolida
como destino turistico de
interior y eso va a llevar
consigo que aparezcan
mas imporfante y que
haya establecimientos de
fodos los rangos”

Desde el principio tenemos las forma-
ciones bdsicas que han cambiado de nom-
bre y de duracién; el ciclo de Grado Me-
dio de Cocina y de Restauracién, también
con algunas variaciones. Inicialmente feni-
amos un ciclo superior de restauracion que
luego se convirtié en Direccion de Cocina
y Direccion Superior de Servicios de Res-
fauracion, es decir, uno para dirigir y ges-
fionar una cocinay el ofro es para servicios
de sala. Después, en el curso 2015-16 se
incorpord el Grado Superior de Guia, In-
formacién y Asistencia Turfsfica.

- 5Como estd el centro en la actuali-
dad?

- Estamos en un momento de encrucijo-
da, la crisis nos ha llenado las aulas, la
gente se ha dado cuenta de que esfaba en
el mercado sin formacién, pero cuando lo
situacién econdmica se recupera la hoste-
leria es un sector que requiere mucha mano
de obray nos encontramos con que contro-
ta gente porque la necesita, sin estar for-
mada.

Estamos en el momento de reivindicar
esa formacién, esa necesidad de profesio-
nales que no empiecen de cero, que lle-
guen a las empresas con conocimientos y
que luego fengan claro fanto ellos, v eso es
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labor nuestra de la escuela, como los em-
presarios que esa formacién no se acaba,
que debe de seguir. La escuela tiene la ne-
cesidad fambién de no quedarse atrés, de
estar actualizada y que la formacién que
demos sea realmente Util para los empresa-
ros.

- En todas las profesiones la actualiza-
cién es necesaria, pero la gastronomia es-
t4 muy pendiente de las modas, znecesitan
una adecuacién continua a la demanda?

- Nosotros tenemos que dar una forma-
cién muy profesional y seria de base que
luego al alumno le permita construir su mo-
delo de trabajo. No podemos dejamnos lle-
var por las modas del Oltimo dia, sino dar
una formacién de base importante, tenien-
do en cuenta fambién que debemos de ir
incluyendo todo lo que el mercado va de-
mandando, tanto en la cocina como en la
sala. Nuestros alumnos deben de conocer
coémo estd la tendencia en cocteleria, aun-
que légicamente también tienen que saber
coémo usar una coctelera.

- 3Cémo afronfa la Escuela de Hostele-
ria de Teruel el futuro?

- Veo un futuro muy halagieno, muy
bueno y eso va de la mano de que la hoste-
leria en Teruel tiene un futuro muy bueno,
Tervel se consolida como destino turistico
de interior y eso con el desarrollo propio
de la ciudad va a llevar que aparezcan
maés establecimientos, que la demanda sea
més imporfante y que haya establecimien-
fos de todos los rangos y calidades. En ello
la escuela debe de dar respuesta a todas
esas necesidades, con lo cual es que previ-
sible que la escuela avance, que tenga
alumnos porque la demanda existe y segu-
ramente va a crecer. También hay que pen-
sar que formamos a gente no solo para la
ciudad sino para toda la provincia e inclu-
so a nivel regional.

- Ustedes forman a gente que en un alto
porcentaje regresan a sus lugares de ori-
gen, tras formarse en la Escuela y en ofras
empresas destacadas del sector. Mientras
todo el mundo habla del regreso de cere-
bros ustedes consiguen profesionalizar a
gente que luego vuelve a sus pueblos y mu-
chos de ellos emprenden un negocio que,
ademds, genera empleo.

- Si, muchos de los chicos que vienen
de diferentes pueblos de la provincia quie-
ren formarse para llevar un establecimiento
familiar o montar algo en su pueblo. La hos-
teleria sigue dando frabajo en muchos pue-
blos y la ven como una salida profesional
viable, eso hace que se asiente poblacion
en el medio rural turolense. Tenemos alum-
nos que se forman en los sitios mas dispa-
res, todo depende de sus infereses y go-
nas, y luego muchos regresan aqui.
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RICARDO CHECA

[Fue director de la Escuela de Hosteleria desde sus inicios, en el ano 1992, hasta 2008, cuando se jubilo. Le ficharon
porque su perfil se ajustaba a lo que buscaban, que era un profesional con muchos aios de rodaje. El objetivo era
lograr una escuela eminentemente practica y Checa, junto al resto del equipo, se ocupé de que asti fuera.

45
| Y

sy
'

Ricardo Checa, que estuvo al frente de la Escuela de Hosteleria en sus primeros afios de andadura, en su domicilio de Zaragoza. Aragén Press

“La mayor satisfaccion de un director
de escuela es saber que a sus alumnos
se los rifan las empresas”

Fue el encargado de llevar el timén de la escuela en sus primeros afios de andaduro,
esos en los que apenas habia profesionales de la hosteleria formados y en los que
los empresarios no miraban tanto el fitulo sino la experiencia profesional
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RICARDO CHECA

- 5C6mo surgié la idea de poner en marcha
una Escuela de Hosteleria en Teruel2

- Fue un proyecto del Gobiemo de Ara-
gén, no tenia nada que ver con Educacion si-
no que dependia del Departamento de Indus-
tria, Comercio y Turismo. En Zaragoza y
Huesca habia ya Escuelas de Hosteleria, pe-
ro convencionales, y quisieron hacer algo
fambién aqui en Teruel pero que fuera muy
practico, para formar profesionales con las
necesidades de la empresa real. Buscaban a
profesionales del sector para impartir las cla-
ses, querian una escuela eminentemente
préctica 'y a mi me confrataron porque yo era
director de hotel, en ese momento concreta-
mente del Boston, en Zaragoza.

- 3Cémo fueron esos primeros pasos?

- los primeros ocho afios funcionamos
con un programa hecho a medida, no fenia-
mos nada que ver con Educacién, se solici-
16 la formacién reglada para que los alum-
nos tuvieran un fitulo oficial, pero nos dijeron
que era imposible por las condiciones de lo
escuela, algo para lo que a posteriori no hu-
bo ningln problema, creo que fue una deci-
sion politica mas que ofra cosa.

- 3Por qué hubo ese interés por crear la
Escuela en Teruel?

- En mi opinién se debié a que en Zara-
goza habia una escuela, en Huesca ofra y
en Teruel no habia absolutomente nada y se
decidio por reforzar el potencial turistico de
la zona. Ademas la de Teruel la querian emi-
nentemente préctica, las instrucciones que
yo recibf es que debia ser una escuela dife-
rente, de lo mejor que hubiera en Espaia, y
creo que lo conseguimos. Tuve la inmersa
suerte de hacerme con una plantilla de pro-
fesorado fuera de serie.

- sFueron duros esos inicios?

- Fueron duros por el tema econémico,
no por ofra cosa. El sistema que ideo el De-
partamento de Turismo es que un porcentaje
de los estudios fueran a través de becas, un
10% creo lo pagaba el alumno en funcion
de la declaracién de la renta de sus padres,
el resfo lo aportaba el Gobiemno de Aragén,
y fueron afos dificiles porque el dinero no
llegaba, habia muchos gastos de adecua-
cion del edificio, se necesitaba una bode-
ga, una sala de catas. .. Tuvimos suerte y lo
escuela adquirié bastante fama porque co-
da vez que el Gobierno de Aragén tenia un
compromiso nos llamaban a nosotros y eso
era un gran revulsivo para el centro.

- sFue fécil encontrar personal formado
para impartir las clases?

- El director sf fenfa que tener una fitula-
cion pero para el resto no se miraba tanto el
fitulo sino la formacién profesional, tuve lo
suerte de enconfrar a profesores con mu-
chos afios de vuelo y en muchas compaii-
as, alfamente cualificados.

“los camareros son
confesores mayordomos
que tienen que saber de
fodo, estar al corriente de
fodas las novedades que
hay en la vida para poder

charlas con el cliente”

- Después s se adaptaron a la formacién
reglada, gsupuso mucho cambio con lo que
se hacia anteriormente?

- Si, dréstico, antes la escuela era mas
précfica, més acorde con el sector empresa-
rial.

- Para los primeros alumnos fue ventajoso
el hecho de contar con una fitulacién en un
sector donde apenas habia gente formada
o no se valoré suficiente esa formacién?@

- El empresario hotelero yo creo que no
mira el fitulo sino dénde y cuanto tiempo has
frabajado, como en fodas las profesiones
cuanta mds experiencia, mejor se hace. Eso
era una venfaja para los alumnos y ademas
feniamos una fitulacién privada, éramos so-
cios de Eurhedip, la élite de las escuelas de
hosteleria de Europa, era un diploma de
gran calidad, aunque no estaba reconoci-
do en el sentido de que éramos muy pocas
escuelas, en Espaia solo cuatro, las que lo
impartiamos.

“los primeros ocho afios
fuvimos un programa
hecho a medida, sin

depender de Educacién,

se solicitd la formacién
reglada para que el fitulo
fuera oficial”
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Ricardo Checa, en su casa de Zaragoza. Aragén Press




RICARDO CHECA

“la hosteleria estd muy
mal pagada y es muy
esclava, si estuviera bien
remunerada mejoraria
mucho, habria menos
cambios de personal y
mejores profesionales”

- Usted fue director durante 16 afios,
cuando se fue ya estaba la Escuela total-
mente asentada, 3no?

- Si, eran los prolegémenos de la ense-
fanza oficial y ya estaba toda la base para
hacer los estudios de la formacion reglada.
los profesores han sido los mismos, aunque
ahora creo que han ampliado al profesora-
do por necesidades de nuevos cursos y mds
alumnos. La mayoria de los profesores que
esfaban conmigo continuan y los que no es
porque se ha jubilado.

- sCudles fueron los hitos més importan-
tes de esos 16 afiose

- la mayor satisfaccién que puede fener
un profesory un direcfor de escuela es saber
que sus alumnos salen colocados, que se los
rifan, o que monfan sus propios negocios.

- 3Y los momentos mas duros?

- lo més duro fue discutir con los politi-
cos, lamentablemente iban a su rollo y no
miraban los mejor para la escuela sino los

“lo mdas duro fue discutir
con los politicos, no se
adecuaban a la realidad
laboral, que no tiene que
ver con la ‘titulitis” por lo
menos en el sector de la
hosteleria”
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infereses del partido o los del consejo de ad-
ministracién, no se adecuaban a la realidad
del mercado laboral, que no tiene que ver
con la titulifis, por lo menos en hosteleria.

- sLa Escuela de Hosfeleria ha sido el mo-
tor de cambio de la hosteleria en Teruel2

-Creo que s, si no al 100% si en un por-
centaje imporfante porque los alumnos que
iban a hacer practicas siempre destacaban
y la clientela que venia a comer al restauran-
fe para que los alumnos hicieran practicas
nos felicitaban, los alumnos salian muy bien
preparados.

- 3Cémo vio usted evolucionar el sector
en los afios en que estuvo al frente de la Es-
cuela?

- Ha evolucionado sin duda, en lineas
generales no hay més que verlo, anfes era
muy vulgar y muy corriente, pero no solo ha
sido por la Escuela de Hosteleria, no hay
mas que ver los programas de felevision o
los cocineros de prestigio que ensefian a la
gente.

- En la actualidad los cocineros y cama-
reros bien formados son muy buscados por
las empresas, 3no es asi@

- Efectivamente, obviamente la cocina
requiere profesionalidad de hacer un huevo
frito bien frito, pero el camarero estd mucho
mas en contacto con el cliente, hay algunas
peliculas que lo describen muy bien, los ca-
mareros son confesores, amos de llaves,
mayordomos que fienen que saber de todo,
fener un bagaje cultural importante, estar al
corrienfe de todas las novedades que hay
en la vida, con los clientes conviene charlar
porque hay mucha gente que busca conver-
sacién y el camarero fiene que estar al co-
rmiente de ese tema de cultura general, por
no hablar de los idiomas, que son muy rele-
vantes.

- También sigue siendo un sector de paso
para muchos trabajadores, sno es asie

- En un porcentaije sigue habiendo gente
que frabaja porque no fiene ofro sitio pero
afortunadamente cada vez hay menos. Esta
desprestigiado porque si tuviera una remu-
neracion mas alta estaria mejor visto y ha-
bria mejores profesionales, no se produciria
tanto cambio si los sueldos fueran mas gene-
rosos. Conozco propietarios que se han he-
cho millonarios y pagan la némina minima.

- Pese a lo mucho que ha mejorado, 3si-
gue siendo una profesion infravalorada?

- Un aspecto importante de la hosfeleria
es que estd muy mal pagada, en general, es
muy esclava, si estuviera bien pagada mejo-
raria mucho, hay mucho cambio en la indus-
fria hotelera porque los sueldos no son muy
generosos que digamos v luego estd la es-
clavitud de los horarios, que en eso no es la
Unica, hay ofras, pero si estén mejor remune-
radas.
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VICTOR HINOJOSA LUNA

Fue director entre los aftos 2008 y 2013. Sunombramiento respondio a un interés por estrechar las relaciones
entre la Iiscuela de Hosteleria y el sector empresarial turolense ya que €l era secretario general de la CEOL
(Confederacion Espanola de Organizaciones Empresariales) Teruel, cargo al que renunci6 para asumir la Direccion.

“l.a cocina en esos anos
estaba de moday eso
SIrvio para impulsar
muchas actividades”

El objetivo que se fijo v para el que asumié la Direccion
fue mostrar la actividad de la Escuela a la sociedad turolense
y estrechar los lazos con el sector empresarial.

- Fue director entre 2008 y 2013, 3cémo
recuerda esos afios en la Escuela?

- Yo fui a la Escuela con el objetivo de
sacarla a la sociedad. En ese momento ya
estaba consolidoda a nivel de estudios
nuestro objetivo fue estar cerca de los esfa-
blecimientos, abrirla a la sociedad vy es lo
que hicimos, colaboramos con los todos
agentes que nos lo solicitaron, desde em-
presas, a sindicatos o instituciones. Fue una
época bonita porque el centro conté con el
apoyo undnime de foda la sociedad, resultd
muy agradable frabajar con un proyecto
con fanto apoyo social.

- sHacia falta en ese momento darla a
conocer?

- la Escuela de Hosteleria no se conocia,
ni se conoce, fanfo como nos parece, mu-
cha gente no sabe la actividad que se hace
alli, y hacia falta mostrarla, tanto dentro co-
mo fuera del ferritorio. La mitad de los alum-
nos eran de fuera de Teruel, de los pueblos
habia muchos, pero también venian desde
ofras provincias. Mucha gente que fenia es-
tablecimientos turisticos mandaba a sus hijos
a estudiar aqui por sus ensefianzas de cali-
dad.

-La Escuela siempre se ha caracterizado
por sus ensefianzas eminentemente précti-
cas, spor qué se mantuvo esa linea?

-Yo llegué a la Direccion con el plan for-
mativo reglado, los chicos obtenian un titu-
lo oficial que abria muchas puertas mas
allé de la categoria profesional pura y du-
ra. Ademas del frabajo en el centro, segui-
mos yendo a todos los sitios en los que de-
mandaban nuestros servicios a la hora de
preparar aperitivos o vinos, aprovechamos
cualquier solicitud para potenciar las prac-
ficas.

“Sentimos siempre el
apoyo de todas las
instituciones e igual con el
Gobierno de Aragén que
con el Ayuntamiento de
Tervel colaboramos
esfrechamente”

- Si porque los chavales de la Escuela
eran habituales en todos los eventos que fe-
nia el Gobierno de Aragén

- Sentimos siempre el apoyo de fodas las
instituciones y administraciones e igual con
el Gobierno de Aragén que con el Ayunto-
miento de Teruel colaboramos estrechamen-
fe. Eramos un cenfro con el que se confaba
habitualmente, era un sitio en el que todo el
mundo estaba muy cémodo. la trayectoria
de la escuela fue positiva y unanimemente
apoyada, es muy destacable y un ejemplo
de lo que deberia ser un proyecto cuando
interesa a toda la ciudad.

- 5Como era la relacién del centro con
los empresarios, hubo simbiosis durante
es0s afios?

14 Diario.ieﬂeruel 25 Aniversario de la Escuela de Hosfeleria de Teruel

Victor Hinojosa. M. Angel Artigas

- Los empresarios tenian un buen concep-
fo vy si, la valoraban mucho porque habia
muchos profesionales que se habian incor-
porado al mercado laboral y eso se habia
nofado mucho en la mejora de la calidad
en la hosteleria. Pero se desconocia hasta
qué punto podiomos ayudar a empresarios
y frabajadores, fampoco se sabia el nimero
de actividades que haciomos y que se podi-
an aprovechar desde el punto de vista for-
mativa.

- En esos afios la hosteleria atravesaba
un buen momento a nivel nacional, 3no?

- Si, en Teruel estaba en un momento de
crecimiento, fambién a nivel nacional habia
un movimiento creativo y fodos nos aprove-
chamos de que la cocina estuviera de mo-
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VICTOR HINOJOSA LUNA

“la mayor satisfaccion
que fengo es ver
a los alumnos al frente
de establecimientos
de una calidad
estupenda y con
un nivel fantdstico”

da. Eso sirvio para impulsar muchas activi-
dades y crecer en nimero de usuarios. Teruel
disfrutd de muchos profesionales y de un es-
pacio a disposicién de la ciudadania.

- 8Se notd en la matricula de alumnado?

- Nosotros tuvimos muchos alumnos, to-
dos los que las insfalaciones nos permitian
tener. Las ensefianzas regladas de la mafia-
na estaban al méximo y por la farde fenio-
mos muchas actividades de formacion mas
especifica, catas y cursos monograficos.
Fueron afios muy buenos porque aumentd
bastante el nimero de alumnos.

- El saber hacer de la escuela de hostele-
ria es el que marca la linea gastronémica de
los principales establecimientos de la pro-
vincia de Teruel, zesto es un orgullo para los
que como usted fueron docentes?

- Es un motivo de orgullo absoluto, la ma-
yor safisfaccion mia y de todos los profesio-
nales que frabajomos en la escuela es ver a
los alumnos con esfablecimientos de una sa-
lida estupenda. A esto contribuyé el contar

werw.gostrobarmicelios.com
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con un equipo ejemplar de profesionales
con interés, capacitacion y carifio por su fra-
bajo. En esfe senfido resultd una tarea muy
grafa porque estabamos todo el centro vol-
cado con nuestro frabajo.

- 5Cémo estaba el sector en esos afios?

- Era el inicio del boom turistico que esto-
mos viviendo en la ciudad y en toda la pro-
vincia. Nosotros desde el punfo de vista de
la gastronomia aportamos nuestro granito
de arena para mejorar la calidad de los
profesionales que frabajaban en el sector.

- 5Qué papel cree que debe de tener la
escuela en el desarrollo turisfico provincial2

- Fundamentalmente liderar el desarrollo
turistico de la provincia. Cada vez tenemos
un furismo mayor, més exigente y que busca
la calidad, todos somos mas exigentes en
nuestros fiempos de ocio. Debe de llevar la
bandera de la calidad paro que fodas las
experiencias turisticas sean lo mas satisfac-
torias posible.

"la escuela debe liderar
el desarrollo turistico,
llevar la bandera de la
calidad para que todas
las experiencias turisticas
sean lo mds satisfactorias
posible”

T 674 450 O7H - 578 450 246
CF Abamec’n, 3 I:_ih fll-rl.uIl
it i bastgiren i s o
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RAUL IGUAL

Radl Igual es uno de los grandes conocedores de la Iiscuela de Hosteleria. Ahora es profesor, pero fue alumno de la
tercera promocion (entre 1996 y 1999) y a partir de 2011 volvio a cursar alli los estudios reglados para poder asi optar
ala docencia. Ademas regenta el restaurante Yain, en la capital, y fue el Mejor Sumiller de Espana en 2010.

“Ahora hay mucha mas oferta
gastronomica intermedia ue antes”

El profesor sefiala que antes habia mucha diferencia entre un mend del dia y un restaurante
gasfronémico, ahora hay mas versatilidad y demanda de profesionales que se adapten a ella

-

Raul Igual, en la bodega de la Escuela de Hosteleria de Teruel. Bykofoto / Anionio Garcia
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RAUL IGUAL

"Mi paso por la Escuela
de Hosteleria
me sirvié para trabajar
desde el primer
momento, eran estudios
muy completos, con
muchas précticas”

“la cocina a nivel
general frabaja con
productos locales,
creyéndonos la calidad y
buscando preparaciones
que parfen de lo
fradicional pero son
menos grasas”

- sTuvo problemas para trabajar cuando sa-
li& de la Escuela en el afio 1999 porque su
fitulo no era el oficial?

- Me sirvié para trabajar desde el primer
momento, eran estudios muy completos, con
muchas précticas, hacias durante los fres tri-
mesires en el propio colegio y luego un mes
en una empresa al verano.

- 3lenfa un reconocimiento enfonces?

- Si, esfuvo bien reconocido desde el pri-
mer momento y en esa época habia una ne-
cesidad de personal formado en hosteleria y
en la escuela nos inculcaban las ganas de
trabajar. Ahora también hay demanda, pero
hay més gente dispuesta a frabaijar.

- 5Cémo cree que ha evolucionado la
hosteleria en Tervel2

- La oferta se ha ampliado mucho. Enfré
en el mercado laboral de lleno en el afo
1999y entonces la oferta era mucho més li-
mitada pero es que el turismo era inexisten-
te. En el afio 2000 empieza a moverse, pe-
ro antes no habia terrazas por el centro ni
bares abierfos los domingos. En agosto Te-
ruel estaba vacio porque la gente de aqui
se iba 'y no habia clientes. la oferta ha ido o
la par que la llegada del turismo, por la rea-
lidad que se ha ido viendo. Pero ademés de
turistas, también han sido importantes algu-
nas empresas como el aeropuerto o las am-
pliaciones que se han hecho en la Ronald y
en Utisa, en Cella. También la apertura de
hoteles de cuatro estrellas ha contribuido a
atraer ofro fipo de furismo, se ha pasado de
recibir a frabajadores, visitadores médicos
y ofro tipo de comerciales a tener clientes
que quieren estar aqui varios dias.

- 5C6mo ha sido en estos afios la evolu-
cién del sector a nivel nacional2

- Todos hemos tendido a seguir una linea
de trabajo de producto local, partiendo de
elaboraciones tradicionales vamos hacia
preparaciones mds limpias, menos grasas,
pero basadas en el producto local, creyén-
donos que tiene la calidad que buscamos.

- En ese sentido Teruel tiene una gran ri-
queza gastrondmica, 3no es asfe

- los productos ganaderos siempre han
sido muy imporfantes y hay muchas opcic-
nes también con ofros productos. Si es cierto
que se echa en falia la huerta turolense, por-
que la produccién es minima 'y es complica-
do encontrar alimentos.

- slas inquietudes de los alumnos son
iguales cuando usted estudiaba que las que
tienen sus alumnos actualmente?

- No, son distintas, la crisis ha marcado
mucho en estos afios, nos encontramos
alumnos que vienen de ofras especialida-
des, no encuentran trabajo y quieren probar
ofras cosas. En mi época éramos gente més
joven que nos gustaba la cocina y queria-
mos infenfarlo, mienfras que ahora hay un

gran porcentaje de genfe que viene en bus-
ca de una salida profesional.

- También la hosteleria en general ha
cambiado, zno cree?

- Si, hay un cambio muy imporfante en el
cliente. Antes habia una diferencia clara en-
fre un bar de mend del dia y un restaurante
gostronémico, ahora la oferfa infermedia es
mucho mayor, con un margen de precio mu-
cho més alto, el salto entre uno y ofro es
ahora menor.

- 5C6mo ha influido la presencia de
alumnado extranjero en el centro?

-Més que en el desarrollo de recetas, ha
influido en la organizacion interna de la es-
cuela, sobre todo en la Formacion Profesio-
nal Bésica, donde hay una mezcla tremen-
da de culturas, mis diez alumnos son de
ocho nacionalidades diferentes algo que,
desde mi punto de vista, es muy enriquece-
dor para el ambiente interno de la escuela.
Si'hay una influencia en la adaptacién curri-
cular porque tenemos que acoplar los ense-
fanzas a alumnos que no entienden nuestro
idioma. No hay cambio en los contenidos,
pero si en la forma que los ensefiamos. Al-
gunos de ellos tienen mucha motivacion por-
que ven en esfa formacion una salida, vie-
nen con situaciones familiares o experien-
cias vividas que les hacen comprender que
aqui en la escuela tienen una oportunidad.

- sHacia dénde cree que tiene que ir la
Escuela de Hosteleria?

- Debe escuchar cudl es la realidad labo-
ral, que ahora demanda personas més ver
satiles, con capacidad de adaptacién a dis-
fintos tipos de servicio. la oferta clésica se
tiene que seguir manteniendo, pero fiene
que reconocer la realidad laboral, que re-
quiere formacién también para servicio en
barra, en bistros, locales que son también
muy dignos.

- sPero hasta ahora si ha sabido adap-
tarse?

- Si, los profesores han dado a conocer
la realidad laboral, aunque es verdad que
con la formacién reglada el nimero de ho-
ras de précticas se limitan mucho porque asi
se exige en el plan de esfudios. Hay una li-
mitacion de horas en la parte préctica que
impide avanzar en este sentido y la gente, si
quiere continuar forméndose, tiene que se-
guir haciéndolo cuando ya estd en el merca-
do laboral. Si el alumno piensa que sale to-
talmente formado estd muy equivocado, a
no ser que haya hecho un grado medio y
luego el superior, para conocer la profesion
es imporfante hacer los dos. Y tampoco de-
bemos olvidarnos de la Formacion Basica,
a la que llegan chicos totalmente perdidos y
realmente son la cantera, son con los que se
obfienen mejores resuliados porque, si termi-
nan, estén seis afos en la escuela.
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MAYTE PEREZ

s la consejera de Educacion del Gobierno de Aragon, cuya apuesta por los ciclos formativos con aplicacion en el

propio territorio ha sido clara en los iltimos afos. La responsable destaca el interés del Iijecutivo autonémico de

formar ciudadanos y mas en un sector estratégico en Aragén como es la hosteleria y el turismo.

- Como buena conocedora de la ciudad y
la provincia, 3qué cree que ha supuesto la
Escuela de Hosteleria para el sector?

- la Escuela de Hosteleria supuso un re-
vulsivo para el sector y este cumplearios no
hace sino demostrar el acierto que supuso
su puesfa en marcha vy lo consolidada que
se encuenfra su oferta. Pienso que no es ca-
sual su ubicacién, al lado de la Catedral y
de grandes festimonios del mudéjar, porque
la Escuela de Hosteleria es ya también un
importante referente de la ciudad que va
mas allé de nuestras fronteras, ya que lleva
un cuarfo de siglo exportando talento, profe-
sionales altamente formados, a todas las
partes del mundo.

- En esfos 25 afios Teruel se ha converti-
do en un referente turistico, gno es asi@

- Totalmente. Teruel se ha convertido en
un referenfe por fodo lo que fiene que ofre-
cer al visitante, pero fambién por el buen tra-
bajo de fodo el sector, que ha puesto a la
ciudad como destino turistico de primer or-
den. En los dafos de esfe verano, la provin-
cia, y Teruel capital, era de los lugares en
los que més han crecido las pernoctaciones
en Aragén. Desde el Gobierno de Aragén
hemos trabajado por ofianzar y reforzar es-
fos datos y, en concreto desde el Departa-
mento que dirijo, se han puesto en marcha
numerosas iniciativas culturales, como el ca-
so del Mil Festival, para seguir atrayendo vi-
sitantes.

- Desde sus origenes han pasado por alli
cientos de chavales y algunos de ellos son
responsables de los principales restaurantes
de la provincia, scémo cree que ha influido
la formacién en la apertura de estableci-
mientos de calidad, que cada vez son més
numMerosose

- La formacién, en cualquier aspecto de
la vida, es fundamental y considero que hay
una interrelacion entre la puesta en marcha
de la Escuela y la apertura de una mayor
oferta, de gran calidad, en los restaurantes
de la provincia. Como consejera de Educa-
cion, ha sido una prioridad para mi aumen-
tar la oferta en FP, v hacerlo de acuerdo a
los sectores preponderantes en cada comar-
ca, para permitir una mejor formacién y pos-
terior insercién laboral que, como en este
caso, se ha comprobado muy exitosa. Y los
datos lo avalan: hoy mas de la mitad de los
estudiantes de FP encuentran trabajo en me-
nos de doce meses, cuando hace solo dos
arios el porcentaje era diez puntos més ba-
jo.

- Sin duda ofro impulso importante para
el sector fue la apertura de Dinépolis, gno
es asie

- Asi es. Hace unos meses, en una visita
el secretario de Estado de Politica Territorial
a Teruvel, por cierto, la primera que realizo-

“El cumpleanos de la
Escuela demuestra el
acierto de su apertura”

la consejera recuerda que en esta legislatura se han
implantado 50 nuevos ciclos en fodo el territorio aragonés,
con especial atencién al mundo rural para asentar poblacion

“Tervel se ha convertido
en un referente turistico
por todo lo que tiene
que ofrecer y por el
buen trabajo realizado
por el sector”

ba fuera de Madrid, habldbamos de la im-
portancia de Dinépolis como foco de afrac-
cién de visitantes, como centro de ocio y
también de investigacion. Y si Dindpolis ha
sido un impulso para el turismo, el propio
parque ha sido a su vez impulsado. Y como
muestra el plan estratégico en el que esta-
mos inmersos, para hacerlo crecer y ayudar
asimismo a aumentar su ya de por sf enorme
impacto en el secfor turistico nacional.

-En 2010 la puesta en marcha de Mo-
torland fue ofro acicate para el sector hote-
lero, en esfe caso en el Bajo Aragén, 3no
cree?

- Por supuesto. Y no solo desde el punto
de vista furistico. A esta faceta se suma la
deportiva y también la de promocion, ya
que ademés de los miles de personas que
van a ver las competiciones, estan los millo-
nes que conocen la pista, Alcafiz y todo el
Bajo Aragén gracias a las retransmisiones
de las pruebas. Y algo que para mi es muy
importante: la educacion. Desde un punfo
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de vista formativo, en Alcafiiz fenemos un
centro referente para toda la provincia, el
Centro Piblico Integrado de FP Bajo Aro-
gén, con oferta en varias familias profesio-
nales -por supuesto, la automocion entre
ellas-y que permite al alumnado de Alcariiz
y de toda la comarca mejorar la cualifica-
cion y la posterior insercion laboral en el fe-
rriforio.

- 3Considera que harian falta més pro-
yectos de esta envergadura para impulsar
ofras zonas de la provincia?

- Aln fenemos que citar uno mas: el aero-
puerto de Teruel. A diferencia de ofros pro-
yectos faradnicos y catastroficos como el
aeropuerto de Castellén, la trayectoria del
aeropuerio de Teruel es completamente dis-
finfa: su campa tiene espacio para 250 ae-
ronaves y no es solo uno de los mayores
parkings de aviones del mundo, sino tam-
bién un enclave internacional de investigo-
cién aerondutica y espacial. En este curso
estamos de enhorabuena, gracias a un con-
venio firmado con Tarmac, la empresa més
pujonte del aeropuerfo turolense, hemos im-
plantado un ciclo formativo de Grado Supe-
rior en Mantenimiento Aeromecdanico que
ha tenido una gran receptividad, con mu-
cha demanda de alumnado y que va a ayu-
dor a nuestra provincia a seguir creciendo.
Desde el Gobierno estamos abiertos a to-
dos los grandes proyectos que sean un foco
de atraccién y contribuyan de forma sosteni-
ble a su conocimiento y a su desarrollo, co-
mo a foda propuesta que siga impulsando
las muchas potencialidades que tiene la
provincia.

- La Escuela de Hosteleria nacié por em-
pefio del Gobierno de Aragén en crear un
lugar para formar a la élite de los cocineros
y camareros. Desde un primer momento los
alumnos que han salido del centro han go-
zado de gran prestigio y, tras diversas vici-



MAITE PEREZ

situdes, desde 2001 imparte formacién re-
glada. Este aspecto es relevante para que
la integracién laboral sea en todos los senti-
dos, sverdad?

- Un aspecto fundamental que tenemos
que perseguir como Gobierno, ya no solo
desde el Departamento de Educacién, es
mejorar la cualificacion laboral de nuestros
ciudadanos. Una Comunidad que cree e in-
vierte en la educacién de sus jovenes y en la
igualdad de oportunidades genera ciuda-
danos criticos, exigentes, capaces y gran-
des profesionales, por ejemplo en la hosfe-
leria y el turismo, uno de los sectores estraté-
gicos de Aragon.

- Aunque la oferta de la Escuela es am-
plia, 3se plantean completarla con algin ci-
clo nuevo?

- En esfa legislatura hemos implantado
50 nuevos ciclos en todo el territorio arago-
nés, con especial atencion al mundo rural,
ya que la formacién tiene una gran capaci-
dad de asentar y fijar poblacion ol ferritorio.
Por ello, implantamos una FP Bésica de co-
cina en el IES de Albarracin, un cenfro muy
pequefio y que nunca habia impartido ci-
clos formativos. Pues bien, el primer afio
consiguié sacar adelante un proyecto dual
con resfaurantes de la localidad. En la Es-
cuela de Hosteleria de Teruel implantamos
el curso pasado el ciclo de Grado Medio
de panaderia, reposteria y confiteria, con él
cerramos el circulo de foda la formacion en
cocina actualmente disponible. Ademdés, en
esfe curso la Escuela de Hosteleria comien-
za a funcionar como centro piblico integra-
do de FP, pudiendo ofertar también formo-
cion para el empleo, cerfificados de profe-
sionalidad, cursos para profesionales y des-
empleados, efc.

- los grados medios se cursan en ofros
lugares de la provincia, zestd previsto am-
pliar @ mds sitios?

- lo mds importante es consolidar la for-
macién ahora existente. Hacerla atractiva,
visibilizar referentes positivos: alta emplea-
bilidad de nuestros egresados, prestigio cre-
cienfe en la restauracion de la provincia, in-
novacion en las aulas. ..

- Se trata de ciclos con buena insercién
laboral y, sin embargo, en algunos lugares
cuesta lograr la matricula minima, scémo
se puede incentivar a los alumnos?

- Este afio el ciclo de cocina de Valderro-
bres ha tardado en despegar. Tras el proce-
so de admisién de junio apenas tenia alum-
nos, pero nunca pensamos en cerrarlo. Esa
es la diferencia de modelo a la que me refe-
ria anfes: por un lado, el modelo del ahorro,
si no hay alumnos cierro el ciclo, despido
profesorado inferino y aboco a los jovenes
a abandonar sus municipios, y por ofro la-
do, la politica que nosotros defendemos, ro-

Mayte Pérez es la consejera de Educacion, Cultura y Deporte del Gobierno de Aragon

dicalmente distinta, la apuesta por la formo-
cién en secfores estratégicos. No se puede
enfender la educacion como gasto, jamds,
sino como inversién de presente y futuro.

3Se plantean incluir esta rama profesio-
nal en la FP dual?

-Por supuesto que si. En el Departamento
llevamos a cabo una convocatoria anudl
para que los institutos y las empresas pue-

dan aprobar el modelo dual que mejor se
adapte a cada sector, incluidos la hostelerio
y el turismo. Sabemos que el nuevo Gobier
no de Esparia estd tramitando una regulo-
cién general de la Formacion Profesional
dual; esta norma supondré un salfo cualitati-
vo, ya que estos afos la falta de un marco
bésico para la dual quizés ha frenado su im-
plantacion.
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::x 4 UNA CANTERA QUE ESTA DEJANDO HUELLA EN LA PROVINCIA

Casi 5.000

profesionales de la
alimentacion con pedigri

Los jovenes formados en Teruel regentan ahora establecimientos de diversa indole,
desde restaurantes u hoteles hasta tiendas especializadas en alimentos sin gluten

Los propiefarios de Sin Gluten Teruel, preparando una receta en su fienda de alimentacién y obrador de panaderia en Alloza

Un total de 2.747 alumnos se han formado
en los Gltimos 25 afos en la Escuela de Hos-
teleria de Teruel. En esa cifra se incluyen fan-
fo los 739 chavales que cursaron la forma-
cion no reglada como los 2.008 que se
han matriculado desde el curso 2000-
2001 en lo que ya es la titulacion oficial re-
conocida por el Departamento de Educa-
cion. Por las aulas del edificio amarillo situa-
do en la plaza de la Catedral han pasado
algunos de los gerentes de los restaurantes
mas relevantes de la provincia de Teruvel. la
formacion de esos jovenes ha jugado un pa-
pel fundamental en la evolucién del sector
tanto en la capital turolense como en el resto
de la provincia.

la Escuela ha sido un semillero de coci-
neros vy jefes de sala que, fras cursar sus es-
tudios alli y en muchos casos salir fuera a
formarse, han montado en su localidad de

origen un negocio vinculado a la hosteleria
o, en el caso de Alberto Sancho, una panc-
derfa sin gluten en Alloza. Ejemplos hay mu-
chos, olgunos de ellos con estrella Michelin,
como Enrique Pérez, del restaurante El Don-
cel, de Siglenza. También los hay que se
han lanzado con proyectos innovadores,
entre los que destacan los huevos fritos con-
gelados de Javier Yzuel, y ofros, como Radl
Igual, que han llevado el nombre de Teruel
hasta lo mas alto de la sumilleria infernacio-
nal. Algunos de los alumnos estén desarro-
llando su trayectoria profesional en el ex-
franjero y ofros muchos fienen negocios que
han marcado un anfes y un después en la
provincia de Teruel. Entre las personas for
madas por la Escuela de Hostelerfa las hay
que proceden de varias generaciones de
cocineros o restauradores a los que el paso
por las aulas les ha servido para dar un nue-
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vo aire a sus establecimientos, como Alber-
to Garcia, del Venecia, o Sergio Juste, cuyo
restaurante, Los Amantes, fue uno de los pri-
meros de la provincia que se dio de alta co-
mo fal.

Durante los primeros afios de la escuela,
practicamente la mitad del alumnado proce-
dia de ofros lugares de la provincia. Esta ci-
fra descendié a medida que comenzaron o
impartirse los grados medios de Cocina y
Restauracion en ofros lugares, como Ando-
rra, Valderrobres o Albarracin. En este senti-
do, el director del centro, Manuel Marqués,
especificéd que se ha notado en la matriculo
la apertura de estos ofros centros y fambién
del existente en Caspe, aunque en ninguno
de ellos se ofrece el Grado Superior, por lo
que los alumnos que quieren obtenerlo sue-
len desplazarse hasta Tervel o Zaragoza,
donde también hay Escuela de Hosteleria.
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Aunque en menor medida, hasta el cen-
fro de formacion fambién han llegado cha-
vales procedentes de ofros lugares de Espa-
fia. En los dltimos afios el nimero de chava-
les oriundos de ofras provincias ha rozado
el 10% del total de la matricula.

Desde el curso 2000-2001 la Escuela
de Hosteleria ha contado con alumnos ma-
friculodos de origen extranjero. Sin embar-
go, el director del centro sefiala que el he-
cho de contar con este perfil de alumnado
no ha variado el tipo de formacién imparti-
do ya que “las técnicas culinarias basicas
son las mismas” y afiade que los temas de
cocina infernacional forman parte desde

Los alumnos extranjeros

han montado algunos
negocios y fusionado

sabores internacionales

con la cocina local

i § 5 | AT | {4
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siempre del programa formativo. Los paises
de procedencia mayoritarios son Marrue-
cos, Rumania, Colombia y Perd, aunque en
la escuela también hay jévenes con raices
en Cuba, Francia, Repiblica Dominicana,
Senegal, Ucrania o Brasil, entre ofros. la
evolucién ha sido contante y mientras que
en el afio 2001 solo habia un chaval con
raices extranjeras, en el limo curso habia
matriculados en el conjunto de los cursos y
especialidades 34. Ese toque internacional
ha llegado a los restaurantes turolenses
puesto que algunos de esos alumnos han
emprendido su propio negocio y fusionado
los sabores de su tierra y la cocina de aqui.
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ALBERTO GARCIA

B
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Es el duetio del Restaurante Venecia, un local que abri6 su abuelo, Tomas Sanchez, en el ano 1959. Iise bar de los
anos 60 tiene poco que ver con el recoleto restaurante en el que las ensenanzas de la scuela de Hosteleria se notan
en cada plato de lamano de Garciay de las de Jorge Pérez, encargado de cocina, y Vietor Arifio, responsable de sala.

“Antes en Teruel solo habia bravas,
ahora ya ofrecemos nueva cocina”

El Venecia ha sabido adaptarse a los nuevos tiempos bajo el sello de la Escuela de Hosteleria

- 5El Venecia sigue siendo un establecimien-
fo familiar?

-Si, lo abrié mi abuelo en el afio 1959y
en 2007 lo reabri tras reformarlo entero
Ahora trabajamos alli mi mujer, Desiré Pala-
ciny yo, que esfoy en cocina.

- sTomo las riendas del restaurante en
cuanto acabo en la Escuela?

-No, acabé en 2001 y estuve un tiempo
curtiéndome en cocinas de Teruel y por fie-
rmas catalanas, valencianas y riojanas, has-
fa que cogi experiencia para quedarme el
restaurante.

- 3Cémo respondié su clientela al cam-
bio en su local?

- Bastante bien al ser un local nuevo, pe-
ro costé un poco coger la marcha del restau-
rante. Ahora estamos en una buena linea y
fenemos un montén de clientes.

- 5Cémo recuerda esos afios de estu-
diante?

- Habia un sistema de ensefianza muy
bueno con unos profesionales de cocina
cualificados, aprendimos mucho.

- sle valen alin esas ensefianzas?

- S porque ademds de cocina entonces
fambién fenfomos formacién en sala.

- 3C6mo ha evolucionado la hosteleria
en Teruel?

- No fiene nada que ver, antes solo se
hacian bravas y calamares y ahora se sir-
ven platos de la nueva cocina. Se nofa el fo-
que de la escuela.

Wi Ternaszodearagan.es

“En los afios en los que yo
estuve en la Escuela
habia un sistema de

enserianza muy bueno

con unos profesionales

de cocina cualificados
aprendimos mucho”

/

- slos clientes turolenses demandan ese
valor afiadido en la cocina?

- Si, la gente busca la calidad, cada vez
se pide mds carfa, aunque el Q0% sigue
siendo el mend. En la época de la crisis se
vendia sobre fodo el mend, ahora se vende
mucha més carta.

- Muchos de los propietarios de restau-
rantes de la capital estudiaron en la escue-
la, mas que competencia serdn colegas,
3no es asfe

- Realmente si, nos llevamos bien porque
fodos nos conocemos y muchos hemos estu-
diado juntos.



ENRIQUE PEREZ

LOS ALUMNOS

Se formé en la Escuela de [osteleria de Teruel, donde también fue profesor. Dejé su puesto para ocuparse del
restaurante familiar, Xl Doncel, en Sigtienza, junto a su hermano Eduardo. Cogieron las riendas de un negocio de

ment del dia y manteles de papel y ahora ofrecen una cuidada gastronomia reconocida con una estrella Michelin.

“Kn mi cocina no hay sabores raros,
solo esos que nos llevan a laninez

Teruel sigue siendo su casa y vuelve siempre que puede a comer jamén con sus amigos

- sPor qué estudié en Teruel?

- Estudiaba COU en un infernado en Za-
ragoza, una ciudad que se me hacia muy
grande, y un amigo se venia a Teruel y me
animé.

- Su familia se pondria contenta con su
decision.

- Mas bien al confrario, mi padre no que-
ria que hiciera nada vinculado a la hosfele-
ria y me dio un ultimatum, solo me pagaba
un ano.

- 5Cémo recuerda esos afios?

- Teruel tiene muchas similitudes con mi
fierra, es una ciudad muy cémoda, con fo-
dos los servicios, me encaj6 para vivir des-
de el primer dia. Aqui estdn mis comparie-
ros de frabajo, mis amigos, es como mi fie-
rra, siempre que puedo me escapo, aunque
sea a comerme un plafo de jamén para vol-
ver deprisa a Sigienza.

- Fue alumno pero también profesor, sno
es asie

- Cuando acabé los estudios me fui a
Madrid, pero al cabo de un afio Ricardo
Checa, que era el director, me llamé para
trabajar como profesor de Sala, estuve cin-
co afos, hasta que mi padre fallecié y mi
hermano y yo nos tuvimos que hacer cargo
del negocio.

- sle sirve atn lo que aprendi¢ en la Es-
cuela de Hosteleria?

- Muchisimo, sobre todo las ensefanzas
del profesorado como persona. Es intere-

Enrique Pérez, en la fuente del Deén de Teruel, una ciudad en la que se sigue sintiendo como en su casa

sante ver cémo, gracias a ese profesorado,
se ha transformado la hosteleria de toda
una ciudad. la gastronomia ha variado vy a
mejor y da alegria que cuando entras a
cualquier ade esfos sitios nuevos encuentras
caras conocidas que han sido alumnos tu-
yos o compaiieros en la Escuela.

- 5Qué peso tienen en su cocina los pro-
ductos locales, los que ahora se conocen
como de kilémetro cero?

-Todo, nos abastecemos a 50 o 60 kilo-
mefros como mucho.

-En su restaurante apuestan por el sabor,
averdad?

- Si, buscamos la autenticidad, en nues-
fra cocina no hay sabores raros, solo caba-
llos ganadores, sabores que fenemos aso-
ciados desde la nifiez. Usamos sabores pri-
marios habituales con puestas en escena i-
madas.

%
TRUFA MEGRA B TERUEL

25 Aniversario de la Escuela de Hosteleria de Teruel Diurio.:eﬁeruel

“Trufa Negra de Teruel...
un diamante en tu cocina”
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NACHO LISO

Propietario del restaurante Método, de Teruel, le picé el gusanillo de la hosteleria en el Hostal Castellote, donde
trabaj6 un verano. Se matriculé en la Escuela de Hosteleria y, tras titularse en Cocina, recorrié buena parte del
lerritorio nacional y de los grandes grupos de restauracion para formarse y volver a casa a monlar su propio negocio.

“Nuestros platos respetan la despensa
deTeruel pero con toques asiaticos”

Considera que la restauracion ha evolucionado en la provincia “a pasos agigantados”

- 3Pasé mucho tiempo desde que acabb los
estudios hasta que monié su propio nego-
cio?

- Si, estuve en restaurantes de varios si-
fios, San Sebastién, Pamplona, Valencia, el
balneario de Panticosa, y también trabajé
en Paradores y en el grupo Arturo Canto-
blanco.

- 3Cudndo se lanzé con su negocio?

- En 2008 monté junfo con Emiliano Ur
zay el restaurante Migas, vy hace dos afios
abri el Método, ya solo, porque mis clienfes
reclamaban un restaurante aqui en la ciu-
dad. Busqué un espacio acorde, algo que
no fuera muy grande y la gente estuviera cé-
moda.

-Y cambié el tipo de cocina

- Si, ofrecemos platos con toques asidti-
cos, respetando siempre la despensa de
aqui de Teruel. Infenfamos frabajar una coci-
na con producto de calidad, tanto de aqui
como de fuera. Y los toques asiaticos son
los que nos representan, cada afio me for
mo en una escuela infernacional, el afio po-
sado estuve en Tailandia, este afio en Pe-
r0.... Intentamos fraer a Tervel lo que deman-
dala gente en las grandes ciudades.

- Es un fipo de cocina que no se hacia
antes en la ciudad, 3cémo ha respondido la
gente?

- Muy bien, dia a dia captamos clienfes
nuevos y la gente que nos conocia de anfes
sigue viniendo. Tenemos una clientela jo-

"Nuestros clientes son
gente que ha salido
mucho y encuentra aqui
lo que antes tenian que
comer en ofras ciudades”

ven, dindmica, gente que ha salido mucho
de Tervel y ha probado cosas que ahora ya
puede comerlas oqui. Es una cocina de
vanguardia como la que hay en el resfo de
ciudades.

- Su paso por la Escuela de Hosteleria le
ha servido a la hora de impulsar sus nego-
ciose

-Pues si, lo que aprendi allf lo he comple-
mentado con fodo lo que he adquirido fue-
ra, rabajando.

- 5Como ha evolucionado la hosteleria
en la provincia?

- A pasos agigantados, tanto por el fipo
de restaurantes como por el cliente, ahora
la gente confrola mas, hay quienes tienen un
paladar muy frabajodo vy son muy exigen-
tes.

GIMENEZ Y Munoz

SERVICIO INTEGRAL PARA HOSTELERIA

VESTUARIO LABORAL

Crta. Vieja de Cuenca 2 - TERUEL
Tel. 978 610 311
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SIMON MONTERDE

Es el propietario, junto con Patricio Barrera , de los dos establecimientos denominados La Barrica y especializados
en pinchos en la capital turolense. Monterde comenzo a trabajar en la hosteleria y se decidié a estudiar en la Escuela
porque era una formacion eminentemente practica qque podia dar un cambio a su vida profesional y, sin duda, ast fue.

«“ - sPor qué se decidi6 a estudiar hosteleria?
T ll - Empecé por abajo, de friegaplatos en
e ena S a er que un resfaurante y poco mas. No me gusf@bo
mucho estudiar, pero me animé que esto era
mds préctico que tedrico. Soy de la promo-

h 1 cion del 99, estudié algo de cocina'y sala.
ace S a go nueVO - 3Qué es lo que le animé a montar su

propio negocio?

99 - Estas trabajando para los demas y no
a la ente le usta fienes ninguna recompensa, por lo menos
y g g si uno trabaja para si mismo v lo infenta
hacer bien tiene su recompensa. Abrimos
La Barrica de la calle Abadia el 28 de di-

ciembre de 2010y en mayo de 2017 pu-

Conoce la restauracion desde abajo y ahora codirige . .
simos en marcha la Barrica Tapas en el

dos restaurantes especializados en pinchos en la capital Qvelo, aunque ahoro damos fombién pie
chos.
- - Abrieron un bar de pinchos, algo nove-
-
——— doso en Teruel, gpor qué?
| - Era un mercado que estaba fodavia por
g ——— explotar, cuando te mueves a ofras ciuda-

des ves que siempre hay zona de fapeo vy
pinchos y quisimos hacer algo asi en Teruel.

- 5Cémo fue la respuesta de la gente?

- Desde el primer momento trabajamos
muy bien y esfamos muy contentos, fe llena
saber que haces una cosa distinta y a la
gente le gusta.

- sLlo que aprendié en la escuela le sirve
para su negocio?

- Si, claro, lo que te van ensefiando es
muy importante, sales con buena base, sa-
biendo lo que vas a hacer, v luego la expe-
riencia fambién es importante.

- 5C6mo ha cambiado el sector de la
hosteleria en Teruel?

- Desde que sali de la Escuela no ha pa-
rado de evolucionar y sigue haciéndolo, si-
gue enfrando genfe nueva con mucha moti-
vacién y va empujando.

-Ustedes convierten en pincho productos
locales, gno es asf@

- Si, intentamos transformar todo al pin-
cho y siempre que podemos usamos pro-
Simén Monterde regenta, junto a un socio, los resfaurantes La Barrica, en Teruel. Javier Escriche ductos de Temporodo.

Esteban Ripoll

cocina contigo
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LOS ALUMNOS

. £ - ~ - - -
VERONICA LAGUARTA GASQUED
Estudio en la Escuela de Hosteleria de Teruel entre los afios 2000 y 2003 con el fin de coger las riendas del negocio
familiar que montaron sus abuelos en Ejea de los Caballeros. Ahora ella y su hermana dirigen el Grupo Restaurante
El Salvador, compuesto por un restaurante, un hotel, una pension y una residencia de estudiantes.

“He fusionado lo que
aprendi enl'eruel con la
experiencia de mi padre”

En su negocio en Ejea de los Caballeros hay trabajadores
de varias de las escuelas de hosteleria de Aragédn

- sPor qué eligi6 Teruel para estudiar Hoste-
leria teniendo més cerca Zaragoza?

- Porque era la que més prestigio tenia,
era la escuela de hosteleria de Aragén.

- Su familia era propietaria de un hotel,
ssiempre fuvo claro que queria seguir con el
negocio?

- Mis abuelos abrieron un restaurante,
que fenfa pension para los trabajadores vy
que posteriormente continuaron mis padres.
Mi hermana y yo nos criamos en ese am-
bienfe y lo que al principio era una obliga-
cién, al final le vimos la cara positiva y nos
empezo a gustar. Ella se decanté por la co-
cina y yo por el restaurante. En 2006 abri-
mos el hotel Salvevir y hace seis afios mon-
famos una residencia estudiantil.

- 3Cémo fueron sus afios en Teruel?

- Fueron unos afos increfbles, lo recuer-
do con mucha afioranza, ya que fue la pri-
mera vez que salia de casa y aprendes mu-
chisimas cosas, no solo a nivel profesional
sino a nivel personal.

- sle han servido esas ensefianzas?

- Al principio me tocaba discutir mucho
con mi padre porque lo que yo habia apren-
dido chocaba con su experiencia. Con el

fiempo te das cuenta de que parte de razédn
llevaba, intentamos llegar al termino medio
y fusionar los conocimientos que me ensefia-
ron a mi con la experiencia de mis padres v
creo que lo hemos conseguido.

- sHa contratado alguna vez a personal
formado en Escuelas de Hosteleria®

- Si, nada mds abrir el hotel contratamos
a una chica para la recepcién que habia es-
tudiado en la escuela de Miralbueno en Za-
ragoza y en el restaurante tenemos a ofro
chico de esa misma escuela, y mi hermana,
que esté en cocina, estudio en la escuela de
San Lorenzo en Huesca, o sea que fenemos
plantilla de las principales escuelas de hos-
feleria de Aragon.

- 5Cémo cree que ha cambiado el sector
de la hosteleria en Aragén en estos afios en
los que usted ha estado en activo?

-Mucho y para bien, esté mucho mas vo-
lorada, se ha cambiado ya el chip de “cual-
quiera vale para servir’, creo que para fro-
bajar en la hosteleria hoy en dia hay que es-
fa muy formado, el cliente es mucho mas exi-
gente y no se conforma con cualquier cosa
y servido de cualquier manera, valora lo
que esfa bien hecho.

Veronica Laguarta regenta un hotel en Ejea

“la hosteleria ha
cambiado el chip de que
cualquiera vale para
servir ahora el cliente es
mucho mds exigente ”

TERUEL

EMPRESARIOS
TURISTICOS

ASOCIACION PROVINCIAL

f FEUCIDAD'E.SJ' PDE OTROS 25 ANOS A VUESTRO LADO
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LOS ALUMNOS e

INESTORRES LAMADRID

Estudi6 Cocina en la Escuela de Hosteleria para mejorar la produccion de la empresa de transformacion de pato que
su familia tiene en Santa Fulalia. Su aprendizaje no solo le sirvi6 para los preparados del negocio familiar, sino que
fueron claves para afrontar el reto de regentar el hotel Teruel Plaza y el restaurante El Pato Burlon, en la capital.

- 5Por qué se mairiculé en la Escuela de Hos-
il

“Me acuerdo mucho de =% .o coan

luego pudiera ufilizar en el obrador para la

Y Y elaboracién de nuestros productos de pato.

l d d Lo del hotel surgié arios después, como una

O que ap ren 1 y a e I I I aS forma de diversificar el negocio en el que
esfamos mis padres, mi hermano y yo.

- sle va bien lo que aprendié a la hora

29
ded | | hotel?
rep aS O 10 S ap unte S © - /?Zgn\;ls \;zrrwsoerr?gna, ﬂz 2ocuerdo mucho
de los conocimientos adquiridos, pero fam-

bién repaso los apuntes. Ademas, sigo yen-

Entre sus objefivos de futuro esta ofrecer a sus clientes la dolaiclrses d redc"”if en la e(_jcue"" cor
SAs nuevas qUe van evoluclionanao, en esta

posibilidad de visitar las granjas de pato en Santa Eulalia profesion e fienes que estor todo el dia for
mando.

- 3Qué hizo al terminar los estudios?

- Cuando acabé en la Escuela de Hoste-
leria me fui a Francia a trabajor para apren-
der més, habia visto el proceso a pequefia
escalay allf lo vi més industrializado, un po-
co mas, porque fambién era una empresa
familiar.

- 5Cémo ha evolucionado la hosteleria
en Teruel en los Oltimos afios?

- Va a mejor, aunque todavia nos falta
por aprender y profesionalizarla. Cada dia
los clientes exigen mds, quieren que un ca-
marero les trate de la forma mas profesional
posible, que era lo que antes se echaba @
faliar. Pero es una profesion muy dificil por-
que hay que echar muchas horas, es muy
sacrificada, aunque a los que nos gusia no
nos importa.

- sHotel y pato hacen buena pareja?

- Si, en nuestro hotel apostamos por los
productos de pato, lo servimos de diferentes
maneras. la idea, de aqui a unos afios,
cuando esté mas estabilizado el negocio, es
hacer visitas a las granjas, para que la gente
vea lo que estd comiendo, porque la mayo-
ria de nuestros platos estén hechos con pato.
La gente que viene de la ciudad quiere cono-

Inés Torres Lamadrid, en un rincén de su restaurante, El Pato Burlén cerel procesoy vera los animales.
T
C/ AN BENGH, 32 - ALLOTA T, 847 715 408 J 659 070 430
www.hornosanzteruel.com ‘

@ n glulen

Con dﬁ E_l-'.:wﬂ'i qf::.nl-r':—v'z'f rig q':{ '?-!_*:-‘Mffg e.rue..l
«» 978 617 848 GRACAS-POR=-TODO
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LOS ALUMNOS

MANUEL CORDERO

s de Mérida, Extremadura, pero trabajaba en un restaurante de Sigtienza cuando se decidid, en 1999, a estudiar en
la Iiscuela de Hosteleria de Teruel. Ya con los estudios terminados se marché a México y alli siempre se ha dedicado al
sector de la hosteleria, como asesor de restaurantes, profesor de cocina y gestor en una empresa de exportacion.

“Al corregir a algun

Vive y trabaja en

alumno me aCUGI’dO de ngréforo, México,

pero sigue en contacto
CON sus Companeros

mis profesores deleruel”  scendosentone

- 5Cémo recuerda sus afios en Teruel2

- Yo era el mas mayor de toda la escue-
la, tenfa mas de 20 afios, porgue en
aquel momento ya trabajaba en el restau-
rante El Doncel, de Sigienza. Fueron unos
afios impresionantes, habia un plantel de
profesores muy bueno, a mi hubo profeso-
res que me ensefiaron mucho y me abrie-
ron los ojos en todos los sentidos. Ahora,
que soy profesor de Cocina en la Universi-
dad, cuando tengo que corregir a algin
alumno me acuerdo de ellos.

Le sirvié la formacién para su des-
orro||a profesional?

- Si, por supuesto, no te imaginas lo
que has aprendido hasta que sales a fra-
bajar. Cuando empiezas a desarrollar un
proyecto nuevo fe llegan esos conocimien-
fos que no fenfas muy claro que los habias
adquirido, no eras consciente de que es-
taban alli.

- 5Como es que cruzé el charco?

- Conoci a la que es mi actual pareja y
fue por lo que me decidi a irme alli.

- 5De qué trabaja?

- Cuando llegué me encargué como
chef de un proyecto corporativo de tres
restaurantes, estuve tres anos, |uego me
meti en ofro proyecto con espafioles pero
no cuajamos. Después empecé en la em-
presa donde estoy ahora, que se encarga
de importar productos de Espafia, como

" No te imaginas lo que
has aprendido
hasta que sales a trabajar,
empiezas a desarrollar un
proyecto nuevo y fe llegan
€s0s conocimientos que no
eras consciente que fenias”

aceite de oliva, arroz bomba o jamén. En
el tema de cocina soy asesor de fres res-
taurantes y doy clases en la Universidad.

- slmporta algin producto de Teruel?

- Pues no, un antiguo compafiero, Luis
Estopifién, me puso en contacto con pro-
ductores pero al final nunca se llegd a ce-
rrar ningdn trato. Manuel Cordero estudié en Teruel

SE PROTAGONISTA Q

AGRAN]

[( L Kinu ﬂﬁ'd

DEL 30 DE NOVIEMBRE AL 2 DE DICIEMBRE
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JAVIERYZUEL

CINTILLO INFORMATIVO

El padre de los huevos fritos congelados es de Sarinena pero se formé entre los afios 1994 y 1998 enTeruel. Su gran
idea nacio en seis folios que entregé como trabajo de fin de estudios en la Escuela de Hosteleria y que fue rechazado
por los profesores porque no se ajustaba a los requisitos.

“Uso muchos de los conocimientos
que adquiri en mis anos enleruel”

Yzuel se formé en la Escuela
de Hosteleria y dos décadas
después ha vuelto a Teruel
para monfar una empresa

- sPorqué estudié Hosteleria?

- Procedo de una familia de tradicion
hotelera, me puse a frabajar en casa pero
pronfo me di cuenta que no valia con poner
pasion, que habia que formarse.

- 8Cémo recuerda los afios en Teruel2

- Cuanto maés tiempo pasa los recuerdo
con mds carifo, en ese momento éramos
una panda de inconscientes que no sabia-
mos muy bien qué haciamos allf, pero hubo
quimica, unién, siguen siendo mis amigos,
seguimos quedando, estamos interconecta-
dos. Fue una experiencia magnifica, muy
enriquecedora, mucho mas de lo que creia
en ese momenio. Ahora estoy usando mu-
chos de los conocimientos que aprendi en
€s0s anos.

- 5Cémo nacié su idea de los huevos fri-
tos congelados?

-En la escuela nos pedian un proyecto y
yo lo hice de los huevos fritos congelados,
el primero que presenté eran seis folios, me
dijeron que no ponia en préctica fodo lo
que habiamos aprendido y tuve que pre-
sentar ofro, més convencional, sobre la
puesta en marcha de un restaurante.

- 3Cudndo salen del cajén esos seis fo-
lios con la esencia de los huevos congela-
dos?

- Estén muchos afos, en 2002 asomé un
poco la patita la idea, pero no encontré la
instalacion para hacerlo. En 2010 me tras-
ladé a Vitoria, trabajé en un restaurante,
queria ser padre vy la paternidad y la hoste-
leria no casan, hubo un momento en el que
me replanteé buscarme ofra profesion que
me permitiera conciliar o un proyecto en lo
industria agroalimentaria y finalmente seguf
por ahf.

- 5Cémo fue el proceso?

- Nosofros haciamos comida preparoda
de quinfa gama, destinada a establecimien-
fos que no tienen cocina, eso financié fodo
el proceso de investigacion, porque yo se-
guia feniendo el restaurante. Durante 18 me-
ses esiuve llevando el restaurante y rompien-
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Javier Yzuel es conocido en el sector alimentario por ser el inventor de los huevos fritos congelados

do huevos, dejé de contar en el huevo
22.000, fue un proceso largo el clonar las
calidades organolépticas y gustativas del
producto. Fueron 18 meses de picar piedra
a piedra, huevo a huevo, hasta que al final
un dia sond la flauta. En todo ese tiempo no
estuve solo, yo rompia el huevo, pero habia
mucha gente detrds.

- 3Qué dificultades tuvo?

- Varias, fienes que marcar un esténdar
de garantias sanitarias por un lado. Por
ofro, congelar un alimento que principal-
mente es agua es complejo, después se es-
cama todo. Enconfrar una técnica de con-
gelacion que permitiera congelarlo y rege-
nerarlo acercandose al méximo a un huevo
recién hecho era un gran problema. Tam-
bién era complejo industrializar el proceso,
hacer 40.000 huevos a la vez. El desarro-
llo fue durisimo, larguisimo y carfsimo.

- 5En qué afios desarrollé su idea?

-En 2012 empezamos con el desarrollo
del producto, en 2014 presentamos al
mundo la patente de un producto que rom-
pe muchas barreras.

- 3En qué momento estd ahora?@

- Cerramos la planta de Vitoria y trasla-
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damos toda la producciéon a Albentosa, en
Tervel, queriamos una planta con capaci-
dad de crecimiento, ahora estamos en un
turno de trabaijo, pero el afio pasado habia
dos, nuestra demanda de producto es muy
oscilante.

- 5Cudntos huevos salen actualmente de
Albentosa'y cudnta gente trabaja?

-Hay 24 personas, fodas turolenses y se
producen 50.000 huevos fritos ol dia.

- sPor qué eligieron Teruel2

- Por el apoyo institucional, estomos aqui
porque José Anfonio Pérez Cebrién me llo-
mo, Caja Rural creyd en nosotros desde el
primer momenfo. Ademds, necesitabamos
fener la materia prima cerca.

- Hay varios proyectos para instalar
granjas de gallinas en la provincia, scomo
va a afectar a su negocio?

- Nos puede beneficiar, compramos el
aceite en Alcafiz, spara qué me voy air a
Jaén si puedo beneficiar al productor lo-
cal2. Vendemos un producto global pero
defendemos la estructura societaria local.
Tenemos que hacer una economia como la
de los judios, para generar riqueza denfro
del propio territorio.
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FORMACION PROFESIONAL BASICA EN COCINA Y RESTAURACION

La P Basica, un ‘gancho’a la
hosteleria para muchos alumnos

En este curso hay matriculados un total de 22 alumnos que, una vez obtengan
el fitulo podrén continuar con el grado medio o incorporarse al mercado laboral

Alumnos de FP Bésica. Bykofoto / Antonio Garcia

El fitulo Profesional Bésico en Cocina y Res-
fauracién permite a los alumnos formarse
fanto en produccién culinaria como en la re-
alizacion de envasados, almacenajes o ser-
vicios de montaje de cdterin y distribucion
de materias primas. En este curso hay 22
chavales matriculados, 14 en primero y 8
en segundo.

la formaciéon permite trabajar como
ayudante o auxiliar de cocina, de econo-
mafo de unidades de produccién y servi-
cio de alimentos y bebidas; auxiliar o ayu-

as, en tiendas especializadas en comidas
preparadas y en empresas dedicadas al ol
macenamiento, envasado y distribucion de
productos alimenticios. También pueden fra-
bajar por cuenta propia en pequefios esfa-
blecimientos de los subsectores de hoteleria
y restauracion tradicional, moderna o colec-
fiva.

Estos alumnos llegan a veces con poco
interés por los estudios matizan los docentes
pero, al fratarse de una formacién eminente-
mente practica, les cautiva, afiaden algunos

dante de de sus pro-
camarero .’ . . feSOreS,
en sala: en La formacién permite traba/ar como quienes ar-
barcafete-  gyydante de cocina, como auxiliar de ~ gumentan
ria, de bar- , que son nu-
man, de cor camarero en sala, en bar-cafeteria o Herosos
cinaenes  realizando elaboraciones sencillas y ~ los casos
tableci- .. . e estu-
mientos rdpidas, como tapas o platos combinados §ignies
donde la que aca-

oferta esté compuesta por elaboraciones
sencillos y rapidas (fapas, platos combina-
dos, efc.) y ayudante de economato de
unidades de produccion vy servicio de ali-
mentos y bebidas.

Este fitulo permite acceder a los de gro-
do medio vy los alumnos que lo posean ten-
drén preferencia pora la admision a fodos
los titulos de grado medio de las familias
profesionales de Hosteleria y Turismo, Indus-
frias Alimentarias e Imagen Personal.

Pueden ejercer su actividad por cuenta
ajena en pequefias, medianas y grandes
empresas del sector de la hosteleria, en esta-
blecimientos de restauracion, bares, cafeteri-
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ban cursando hasta el grado superior y ob-
fienen asf la formacion més completa.

Para la obtencion del fitulo hay que rea-
lizar dos cursos formativos. En el primero
la mayor carga lectiva la tienen las asigna-
furas sobre técnicas elementales de preela-
boracién y servicio. Ademds, también dan
otras asignafuras como preparaciéon vy
montaje de materiales para colectividades
y cdferin o aprovisionamiento y conserva-
cién de materias primas e higiene en mani-
pulacion. En el segundo curso obtienen
formacién en procesos basicos de produc-
cién culinaria y en preparacion de alimen-
fos y bebidas.

L 973 824075
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GRADO MEDIO DE COCINA Y GASTRONOMIA

El ciclo formativo de Cocina y Gastronomia
esf¢ dirigido esfe afio a un fotal de 24 esfu-
diantes. En la actualidad se encuentran matri-
culados 11 alumnos en el primer curso y 13
en el segundo.

la formacién de Técnico en Cocina y
Castronomia estd enfocada a ocupar pues:
tos de trabajo de cocinero, jefe de partida y
empleado de economato de unidades de
produccion vy servicio de alimentos y bebi-
das.

Este profesional puede desarrollar su acti-
vidad profesional tanto en grandes como en
medianas y pequefias empresas, principal
mente del secfor de hosteleria, aunque fam-
bién puede frabajar por cuenta propia en pe-
quefios establecimientos del subsector de res-
tauracion.

El horario del ciclo es de 8.30 a 16.30
horas de lunes a viermes con periodos lectivos
de 55 minutos cada uno en los clases tedri-
cas. Repartidos en 33 periodos lectivos a la
semana, segun las necesidades, para poder
llevar a cabo el servicio de comedor de la Es-
cuela asf como la comida que se ofrece en la
cafeterfa y el restaurante abiertos al piblico.
Cuando los alumnos estan en los médulos
prdcticos disponen de una hora para el al-
muerzo en el comedor de alumnos de alum-
nos de la Escuela que es asimismo una clase
préctica para sus compaieros de sala. Esta
hora queda reflejoda en el horario de clase.

El alumno podré esfar exento de las prac-
ficas de forma tfotal o parcial siempre que
acredite experiencia loboral correspondiente
al rabajo a tiempo completo de un afo y re-
lacionada con los estudios profesionales res-
pectivos.

El fitulo de Técnico en Cocina y Gastrono-
mia permite el acceso directo para cursar
cualquier ofro ciclo formativo de grado me-
dio, asf como acceder mediante prueba,

,.
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LLas mejores clases para saber
poner al fuego alimentos de
todo tipo

En este ciclo hay 24 estudiantes, 11 en el primer curso
y 13 en el segundo curso

Alumnos del primer y segundo curso del Grado Medio de Cocina. Bykofoto / Antonio Garcia

Formacion Proresiona. GRADO MEDIO

© DURACION: 2 CURSOS ACADEMICOS
© TOTAL DEL CICLO: 2.000 H.

© MATRICULA: GRATUITA (se debe adquirir el
uniforme y material de la especialidad)
© FORMACION DE CENTROS DE TRABAJO: 410 H.

con dieciocho afos cumplidos, v sin perjui-
cio de la correspondiente exencion, a fodos
los ciclos formativos de grado superior de la
misma familia profesional y a ofros ciclos for-

T. 978 608 817
Flaza Tremedal, 3 - Terugl

mativos en los que coincida la modalidad de
Bachillerato que facilite la conexién con los
ciclos solicitados. También puede acceder a
cualquiera de las modalidades del Bachille-
rato.

En la Escuela de Hosteleria de Aragén el
Ciclo de Cocina 'y Gastronomia tiene asigna-
das las aulas que se encuentran en la tercera
planta y en determinados médulos usaran los
ordenadores del aula de informética. Los mé-
dulos précticos se dan en la Cocina y en el
Aula de Pasteleria.
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=+ GRADO MEDIO DE SERVICIOS EN RESTAURACION

LLos camareros que mejor atienden al chiente

Un fotal de 13 alumnos estan cursando en la actualidad este grado,
8 de ellos se encuentran matriculados en el primer curso y 5 en el segundo

Los alumnos del grado medio de Servicios en Restauracion en el comedor de la escuela. Bykofoto / A. Garcia

El ciclo formativo de Servicios en Restoura-
cién estd dirigido a un total de 13 alumnos.
En lo actualidad se encuentran matriculados
8 en el primer curso y 5 en el segundo.

Las ocupaciones y puestos de trabajo més re-
levantes a desempeiiar por el alumnado que
haya obtenido el fitulo son los de camarero
de bar-cafeteria o restaurante, jefe de rango,
empleado de economato de unidades de
produccion y servicio de alimentos y bebi-
dos, barman, ayudante de sumiller, auxiliar
de servicios en medios de fransporte.

Este profesional puede desarrollar su ac-
tividad profesional tanto en grandes como
en medianas y pequefias empresas, princi-
palmente del sector de hosfeleria, aunque
fambién puede frabajar por cuenta propia
en pequeiios esfablecimientos del subsector
de resfauracion.

El horario del ciclo es de 8.30 a 16.30
horas de lunes a viernes con periodos lecti-
vos de 55 minutos cada uno en las clases te-
dricas. Repartidos en 32 periodos lectivos a
la semana segin las necesidades para po-

© DURACION: 2 CURSOS ACADEMICOS

® TOTAL DEL CICLO: 2.000 HORAS

© MATRICULA: GRATUITA (se debe adquirir el
uniforme y material de la especialidad)

© FORMACION DE CENTROS DE TRABAJO: 410 H.

der llevar a cabo el servicio de comedor de
la Escuela asi como los servicios que se ofre-
cen en la cafeterfa y el restaurante abiertos
al publico.

El alumno podrd estar exento de la reali-
zacion de las practicas tofal o parcialmente
siempre que se acredite una experiencia,
correspondiente al frabajo a tiempo comple-
to de un afio, relacionada con los estudios
profesionales respectivos.

En la Escuela de Hosteleria de Teruel el
Ciclo de Servicios en Restauracion tiene
asignadas 2 aulas que se encuentran entre
la 32y la 42 planta. También emplean aulas
especificas como la de informatica. Los mé-
dulos précticos se dan en la Cafeteria Am-
bar y en el Restaurante como ya sefialamos
en el horario del grupo. También se utiliza
con esfos grupos de estudiantes el Aula de
Enologia.

El titulo en Servicios de Restauracion
permite el acceso direcfo para cursar cual-
quier ofro ciclo formativo de grado medio,
en los condiciones de acceso que se esta-
blezcan, asimismo dicho fitulo permite ac-
ceder mediante prueba, con dieciocho
afios cumplidos, y sin perjuicio de la co-
rrespondiente exencién, a todos los ciclos
formativos de grado superior de la mismo
familia profesional y a ofros ciclos formati-
vos en los que coincida la modalidad de
Bachillerato que facilite la conexion con los
estudios solicitados. También puede acce-
der a cualquiera de las modalidades del
Bachillerato.

Ld BdITICd

Bar de Pinchos
Calle fbadia, 5 - Tenel
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Bar de Tapas
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GRADO MEDIO DE PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA -

L

Algunos de los alumnos del Grado Medio de Panaderia, Reposteria y Confiteria

A fabricar pan también se aprende en clase

La formacion se realiza en dos cursos y actualmente cuenta con 14 alumnos matriculados

El Grodo Medio de Panaderia, Reposteria y
Confiteria es la titulacion més reciente que
se ha incorporado a la Escuela de Hostele-
rfia de Teruel. Se imparte en horario de tar
des para facilitar que la cursen los profesio-
nales en activo y fambién por cuestién de
distribucion de espacios. Se desarrolla en
fres cursos en vez de en dos por el reparto
de las clases, aunque el nimero de horas
lectivas es similar al resto de los grados me-
dios.

El pan es un alimento cofidiano que es po-
sible comprar en cualquier sitio, no solo en
los homos artesanos, como ocurria antafio.
Las tahonas de siempre deben competir aho-
ra con los panes precocidos que se venden
en diversos lugares y que resultan mas econé-
micos. Por eso los profesores de la Escuela
de Hosfeleria insisten en la importancia de

hacer un producto de calidad y arfesano. Les
explican las diferencias entre los diferentes ti-
pos de panes y enfre las materias primas por
que, como apunta Karina Goémez, que es
una de las profesoras del grado, “si partimos
de malas materias primas, aungue usemos
buenas técnicas lograremos un producto co-
rrecto, pero no de buena calidad”.

Entre los 14 alumnos que ahora hacen
Panaderia, Reposteria y Conlfiteria —siefe en
primero y ofros fanfos en segundo— hay tan-
fo jovenes de 18 afios como personas de
casi 40. los infereses también son variados
puesto que algunos buscan una salida labo-
ral y ofros complefar la que ya fienen, pues-
fo que enfre las personas matriculadas hay
gerentes de restaurantes o nufricionistas.

Una vez concluida la formacién, los pro-
fesionales serén capaces de elaborar pro-

ductos de panaderia, pasfeleria, reposterio
y confiteria y postres de restauracion empla-
fados y listos para su consumo. La formacién
también les habilita para envasar y etiquetar
los productos elaborados, aprovisionar de
materias primas y disefiar las fichas de fabri-
cacién y publicitar y promocionar los pro-
ductos elaborados haciendo uso de las téc-
nicas de comercializacion y marquetin.

Ast, tras acabar los dos afios pueden tra-
bajar en obradores artesanales o semiindus-
friales que elaboran productos de panade-
ria, pasteleria y confiteria; asi como en el
sector de hosteleria, subsector de restaura-
cién y como elaboradores. También en el
sector del comercio de la alimentacion en
aquellos establecimientos que elaboran y
venden productos de panaderia, posteleria
y reposteria.
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a GRADO SUPERIOR DE DRECCION EN COCINA

La titulacion academica que todo gran chef
debe tener antes de ponerse el delantal

En esfe curso académico hay matriculados 37 estudiantes, de los que 17 estan en el primer
curso procedentes tanto del grado medio como de la prueba de acceso

El ciclo formativo de Grado Superior de Di-
reccion de Cocina esté dirigido a un total
de 37 alumnos. En la actualidad en el pri-
mer curso se encuenfran matriculados 17
alumnos, algunos de ellos provienen de la
prueba de acceso vy ofros han llegado alli o
fravés del Grado Medio de Cocina y Gas-

] . |
INFO ¥ REBERYAS EN EL 878 22 T7T 131‘1[
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En laimagen, algunos de los alumnos del Grado Superior de Direccién de Cocina. Bykofoto / A. Garcia

fronomia. Un total de 20 esfudiantes estan
en segundo curso.
Los alumnos titulados podran trabajar

como director de alimentos y bebidas, di-
rector de cocina, jefe de produccién en co-
cina, coordinador de calidad, jefe de coci-
na, segundo jefe de cocina, jefe de opera-
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Formacion Proresional GRADO SUPERIOR

© DURACION: 2 CURSOS ACADEMICOS
® TOTAL DEL CICLO: 2.000 HORAS

© MATRICULA: GRATUITA (se debe adquirir el
uniforme y material de la especialidad)
® FORMACION DE CENTROS DE TRABAIO: 410 H.

ciones de caterin, jefe de partida, cocinero,
encargado de economato y bodega.

El horario del ciclo es de 8.30 a 15.30
horas de lunes a viernes con periodos lecti-
vos de 55 minutos cada uno en las clases te-
6ricas. Se reparten en 31 periodos lecfivos
a la semana segin las necesidades para
poder dar el servicio de comedor de lo Es-
cuela asf como la comida que se ofrece en
la cafeteria y el restaurante abiertos al pabli-
co.

la Escuela de Hosteleria de Teruel tiene
suscrifos acuerdos de practicas con varios
restfaurantes de la capital turolense para que
los alumnos puedan realizar parte de la for
macién en un enforno laboral real.

El itulo de Técnico Superior en Direccién
de Cocina permite el acceso directo a cual-
quier ofro ciclo formativo de grado superior
y a las ensefianzas conducentes a los fitulos
universitarios de grado en las condiciones
de admision que establezca la ley.

TR

TAPAS, GASTROBAR Y CARTA




GRADO SUPERIOR EN DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION

Un mundo de posibilidades

entre el sumillery el maitre

E

y

Jévenes del grado de Direccién de Servicios en Restauracion. Bykofoto / Antonio Garcia

El ciclo formativo de Grado Superior en
Direccion de Servicios de Restauracion
que se imparte en la Escuela de Hostele-
ria de Teruel estd dirigido a un fotal de 20
alumnos. En la actualidad en el primer
curso se encuentran matriculados 7y 13
en el segundo.

H- i
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las ocupaciones y puestos de frabajo
mas relevantes a desempefiar por el alum-
nado que haya obtenido el fitulo son las de
director de alimentos y bebidas, supervisor
de restauraciéon modemna, maitre, jefe de sa-
la, encargado de barcafeteria, jefe de ban-
quefes, jefe de operaciones de céterin, su-
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En el presente curso hay
matriculados 20 alumnos, /
en primeroy 13 en segundo

miller, responsable de compra de bebidas y
encargado de economato y bodega.

El itulo de Técnico Superior en Direccién
de Servicios de Resfauracién permite el ac-
ceso directo para cursar cualquier ofro ciclo
formativo de grado superior y el acceso di-
recfo a las ensefianzas para obtener los fitu-
los universitarios de grado en las condicio-
nes de admision que establezca la ley.

El horario del ciclo es de 8.30 a 17.30
horas de lunes a viemes con periodos lecti-
vos de 55 minutos cada uno en las clases te-
6ricas. Repartidos en 31 periodos lectivos a
la semana segln los necesidades para po-
der llevar a cabo el servicio de comedor de
la Escuela asi como la comida que se ofrece
en la cafeteria y el restaurante abiertos al

publico.

© DURACION: 2 CURSOS ACADEMICOS

e TOTAL DEL CICLO: 2.000 HORAS

© MATRICULA: GRATUITA (se debe adquirir el
uniforme y material de la especialidad)

© FORMACION DE CENTROS DE TRABAIO: 410 H.
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la competencia general del Grado Superior
de Guia, Informacion y Asistencias Turisticas
consiste en planificar, promocionar e infor-
mar sobre destinos turfsticos de base ferrito-
rial, guiando y asistiendo a viajeros y clien-
fes en los mismos, asf como en ferminales,
medios de transporte, eventos y ofros desti-
nos turisticos.

El ciclo formativo esta dirigido a un fotal
de 14 alumnos. En la actualidad en el pri-
mer curso se encuentran matriculados 6
alumnos y 8 jovenes hay en segundo curso.

El horario que fendran los alumnos du-
rante el ciclo es de 8.30 a 14.30 horas de
lunes a vieres con periodos lectivos de 55
. minutos cada uno en las clases tedricas. Re-

4 e i partidos en 30 periodos lectivos a la sema-
Los alumnos del grado de Guias, en la enfrada de la escuela. Bykofoto / A. Garcia na. El recreo tiene una duracion de media
horade 11:15a 11:45 horas.

. El cenfro educativo fiene suscritos conve-
Cuando atender al turl Sta nios con Dinopolis, la Fundacién Amantes y
el Ayuntomiento de Teruel (con la Oficina de

. . Turismo) para las practicas de los alumnos.
Ite UIGPG la me Or e Scuela Entre los trabajos a los que pueden optar
q J |os titulados se encuentran los de guia, infor-
mador turistico, jefe de oficinas de informa-
En e| presenfe CUurso hCIy FormacioN Proresional GRADO SUPERIOR qon, Prgmotor turistico, tecnico de con/sulho-
. o DURACION: 2 CURSOS ACADEMICOS ria turistica, agenda de desarrollo turistico
mOTFICU|OdOS 14 o|umnos, o TOTAL DEL CICLO: 2.000 HORAS local, asistente en esfaciones, puertos y ae-

. . ] tos, encargado de facturacion en ter-
® MATRICULA: GRATUITA (se debe adquirir el ropuerios, 9 : .
Sels en primero i . s cos acduinre minales de fransporte, asistente en ferias,
uniforme y material de la especialidad)

Y ocho en Segundo * FORMACION DE CENTROS DE TRABAIO: 410 H. congresos y convenciones y encargado de
servicios en eventos.

deseamaos

que la Escuela de Hosteleria
de Teruel sigo

alimentando suefios iFEliz
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UNA TRAYECTORIA COMPLEJA PERO MUY FRUCTIFERA -

Un centro creado
para formara

rofesionales de éelite

Hoy es un lugar de referencia puesto que por alli han pasado
los cocineros v jefes de sala que marcan tendencia en la
hosteleria de toda la provincia de Teruel

El enfonces consejero de Ordenacion Territorial del Gobierno de Aragén, Isidoro Esteban, cortando la cinta inaugural el 2 1de diciembre de 1993. Archivo Diario de Teruvel
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La Reina Sofia visitd Albarracin en 1995 v los encargados de servir el agape fueron los alumnos de la Escuela de Hostelerfa. Escuela de Hosteleria de Tervel

la Escuela de Hosteleria de Teruel lleva 25
afos al pie del caion. Sus ensefianzas han
sido el aire fresco que ha avivado la llama
de la hostelerfa en Tervel y la formacion im-
partida ha sido clave en el devenir del sec-
for turfstico en la ciudad. Sus profesionales
son ahora los que marcan tendencia en la
gastronomia y la mayor parte de los que
ahora llevan los principales restaurantes vy
hoteles de toda la provincia han salido de
las aulas de la plaza de la Catedral. Todos
ellos conocen a la perfeccion los productos
del territorio porque estén familiarizados
con ellos desde la infancia pero también
porque sus profesores les ensefiaron a sa-
carles el méximo partido. En estos 25 afios
la hosteleria ha cambiado en Espafia y en
Tervel y el centro formativo se ha adaptado
a esas innovaciones.

La Escuela nacio en el curso 1993-
1994 por un inferés del Gobierno de Aro-

ol

Un alumno, preparando un combinado durante el | Concurso de Cécteles organizado en la Escuela. Archivo DdT

Nacié como un centro
eminentemente prdctico y
la formacién reglada
comenzé a impartirse a

partir del curso 2001-02

. 3
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gén de dofar a Teruel con un centro de for-
macion en materia turistica, algo que ya
existia tanto en Zaragoza como en Huesca.
Sin embargo, a diferencia de éstas, la de
Tervel no paséd a depender del departamen-
to de Educacién, sino del de Industria, Co-
mercioy Turismo.

la pretension era que el centro impartie-
ra unas ensefanzas eminenfemente précti-
cas y formara a profesionales de élite. Para
ello, el Gobierno de Aragon puso al frente
del mismo a Ricardo Checa, con una am-
plia frayectoria como director de los princi-
pales hoteles de Zaragoza, entre ellos el
Corona de Aragén, a cuyo frente esfaba,
aungue como sustifuto, cuando se quemé en
1979,

El propio Checa recuerda ese arranque
con los mejores profesionales, capaces de
convertir sus “muchas horas de vuelo en di-
versas compaiias” en las ensefianzas que

Un grupo de alumnos, en un servicio. Archivo DdT
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Los alumnos de la primera promocién de la Escuela de Hosteleria de Aragén, el dia de la enfrega de diplomas. Escuela de Hosteleria de Teruel

sirvieran a los alumnos para insertarse en
un secfor donde, en ese momento, apenas
habia profesionales formados v, por ello, se
los rifaban.

Sin embargo, esa bisqueda del conoci-
mienfo empirico chocé de pleno con las en-
sefianzas regladas y esas primeras promo-
ciones no obtuvieron la titulacién oficial que
sf tenfan sus coetdneos de Zaragoza y
Huesca.

Los primeros fitulados no tuvieron proble-
ma en enconfrar frabajo, aunque nunca pu-
dieron, sin completar una formacién reglo-
da, optar a plazas oficiales o presenfarse a
oposiciones. En este sentido, Radl Igual, que
fue alumno de esas primeras promociones y
ahora da clase en lo Escuela de Hosteleria
de Tervel indica que para poder acceder a
la ensefianza tuvo que volver a cursar, tam-
bién en Teruel aunque cuando ya esfaban
instituidos los estudios oficiales, otra vez los

> N

El Gobierno de Aragén
fue el impulsor del
proyecto no solo con su
puesta en marcha sino
becando a los alumnos

cursos de cocina vy restauracion. Sin embar-
go, lgual, como ofros de sus compaieros,
destaca que en los planes de estudios de
esos primeros afios se daba mucha impor-
fancia a las practicas. A lo largo de todo el
afio los chavales se formaban de manera
practica y, ademds, durante el verano tenian
que completar el aprendizaje durante un
mes mds en un esfablecimiento hostelero.
Checa indica que en esos primeros afios
se infentd que en la Escuela se impartieran
los diplomas oficiales, pero desde el Go-
biemo de Aragén se desestimé porque, jus-
fificaban, no contaban con las instalaciones
pertinentes. “luego cuando les interesé lo
cambiaron, creo que no era cuestion del
cenfro sino una decisién politica”, asevera.
la Escuela de Hosteleria fue una opuesta
clara del entonces Consejero de Industria,
Comercio y Turismo Rafael Zapatero (miem-
bro del Partido Popular y fallecido en enero

Un alumno, preparando un céctel en un concurso de cocteleria celebrado en la escuela
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Enla imagen, algunos de los profesores que hace algunos afios impartian clases en el centro. EHT

de 2016). Sin embargo, la mocién de cen-
sura que auspicié el transfuga del PP Emilio
Gomériz provocd un cambio en el Gobierno
de Aragén justo cuando las obras de la Es-
cuela de Hosteleria estaban a punto de finali-
zar. La mocion se produjo el dia 15 de sep-
tiembre y el cenfro abrié sus puertas el 4 de
octubre —aunque la inauguracién oficial no
fue hastael 21 de diciembre de 1993-.

El nuevo presidente, el socialista José
Marco, nombré consejero de Industria a Jo-
sé Antonio Cid, que desde un primer mo-
mento plante6 cambios. El PSOE llevaba
meses cuestionando unas ensefianzas que
no estaban homologadas por el enfonces
Ministerio de Educacion y Ciencia y eran
impartidas por algunos profesores que no
fenian los fitulos requeridos por el Ministe-
rio, segun recoge DIARIO DE TERUEL en su
edicion del 18 de septiembre de 1993. Sin
embargo, el apoyo del nuevo gobierno fue
clave en ese arranque de la mano de las be-
cas para los alumnos, que sufragaban el
85% del coste del curso, cifrado en
350.000 pesetas.

Pese a todos los inconvenientes, la Es-
cuela de Hosteleria de Aragén, ya que ese
es el nombre que tuvo en sus primeros afos,
eché a andar con capital piblico gestiono-
do bajo criterios privados y mas de 60
alumnos matriculados, una cifra que dejo
claro el interés que habia en la provincia
por despegar en materia furisfica.

Aunque el fitulo no esfaba en esos afios
reconocido por Educacion, si habia un
acverdo con la Escuela de Hosteleria y Res-
tauracion de Barcelona, que fenia su sede
en Bellaterra. El centro fue admitido en el
afo 1996 como infegrante del programa
Eurhodip, por lo que los alumnos también
obtenian el diploma de esfta asociacion in-
ternacional de gran prestigio al que, en ese
momento estaban adscrifas ofras fres escue-
las de hosteleria de Espaia.

Un afio después de echar a andar, en
abril del afio 1994, abre al poblico el co-

medor de la Escuela de Hosteleria, que tie-
ne una categoria de fres tenedores. En él los
alumnos hacen sus précticas con clientes re-
ales.

La puesta de largo de la Escuela de Hos-
teleria llegd en el aio 1995 cuando alum-
nos y profesores fueron los encargados de
servir el agape en honor a la Reina de Espa-
fa, dofia Sofia, durante su visita a Albarra-
cin. Ese servicio marcé el inicio de toda una
serie de eventos en los que los alumnos del
centro mostraron su buen hacer, tanto en co-
cina como en sala.

La formacién pasa a ser reglada a partir
del afio 2001, cuando se concede autori-
zacién para su transformacién en el centro
privado Escuela Superior de Hosteleria de
Aragén, una sociedad mercantil autonémi-
ca de capital integramente piblico.

Esta sociedad se liquida el 18 de febre-
ro del afio 2014 y el 29 de abril se crea el
Instituto de Formacion Profesional  Escuela
de Hosteleria de Teruel, de titularidad de la
Comunidad Auténoma de Aragédn, para la
imparticion de los ciclos formativos de for
macién profesional de la familia de Hostele-
ria y Turismo. Los profesores que habia en

::x 4 UNA TRAYECTORIA COMPLEJA PERO MUY FRUCTIFERA

El edificio es desde este
curso escolar un lugar
accesible gracias
a la instalacién
de un ascensor

ese momento en plantillo pasan a depender
del enfones Departamento de Educacién,
Universidad, Cultura'y Deporte.

Pese a todas las vicisitudes que ha atra-
vesado el centro educativo en estos afos,
sus alumnos siempre han sido un referente
para el sector. Su paso por las aulas es, des-
de los inicios de la Escuela, garantia de
profesionalidad al més alio nivel.

La Escuela de Hosteleria es desde este
mismo afio un lugar accesible. Asi, a partir
de este curso escolar cuenfa con un ascen-
sor que comunica todas las plantas, salvo la
bodega, que esté ubicada en el sétano, v la
biblioteca, situada en el dltimo piso del in-
mueble.

El acceso se ha habilitado por la puerta
de servicio puesto que, como explica el Se-
cretario del centro, Curro Ferrer, la “solucién
era muy complicada” debido a que no se
podia focar ningin elemento de la fachada
por su valor patrimonial. Por eso, se ha con-
vertido el montacargas de mercancias en un
ascensor mixfo y fambién se han realizado
las actuaciones perfinentes para adaptar los
bafios y que puedan ser usados por perso-
nas con discapacidad.

Una de las profesoras, impartiendo clases teéricas en un aula. Escuela de Hosteleria de Tervel
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LA HISTORIA DE LA RESTAURACION'Y LA HOSTELERIA EN LA PROVINCIA “an
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De las bravas de siempre
a la cocina de autor

ocados de gigante

Los Ultimos 25 afios, coincidiendo con la puesta en marcha de la Escuela de
Hosteleria, han sido claves en el sector turistico provincial. En esfe cuarto de siglo
se han puesto en marcha un total de 214 hoteles, la tres cuartas partes del fofal
que hay actualmente; y 198 restaurantes (un /0% del coémputo total). Los Gltimos
afios del pasado siglo v los primeros del actual fueron los més prolificos en lo que
a aperiura de establecimientos se refiere, segin los datos facilitados por el
Gobierno de Aragén.
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Carrera de camareros en la plaza del Torico para celebrar Santa Marta, patrona de la hosteleria, en la década de los 90
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El duefio del restaurante Meseguer, premiado en el primer Dia del Turismo Turclense el 29 de diciembre de 1994
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Los hermanos Saz Gil, hijos de Isabel Gil, en la Fonda Isabel, de Bronchales
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Lo provincia de Teruel cuenta actualmente con
281 esfablecimientos hoteleros y una cifra si-
milar de restaurantes (279) segin los datos fa-
cilitados desde la Direccién Provincial de Turis-
mo del Gobierno de Aragén. En lo que res-
pecta a los hoteles, el mas veterano de los que
existen actualmente en la provincia es el Sui-
za, de Bronchales, aunque entre los estableci-
mientos con més solera, abiertos ya a finales
de los 60, estan el Hostal Aragén, en Teruel, y
el Hostal Manzanera, en esfa localidad. Hay
que matizar que los datos facilitados corres-
ponden al afio de apertura de los estableci-
mientos que siguen abiertos en la actualidad,
por lo que faltan fodos los hoteles y restauran-
fes que funcionaron durante algunos afios pe-
ro hoy esfén cerrados. Durante la décoda de
los 70 el nimero se incrementd considerable-
mente con la apertura de hosiales, pensiones
y hoteles en varias comarcas turolenses. En
esos afios surgieron un fotal de 17, algunos de
ellos emblemdaticos, como el Hostal de La Tru-
cha, en Villarluengo, o el Balneario El Paraiso,
en Manzanera, fodavia operativos hoy.

En los siguientes 10 afios (hasta 1990) se
sumaron 27 més aunque la década de verda-
dero despegue fue la de los 90, con 61 esfa-
blecimientos. la bonanza econémica de co-
mienzos de siglo unida ala llegada de turismo
a fravés de algunos motores importantes, entre
los que destaca Dindpolis —que abrié al pobli-
co en el afio 2001-, supuso la creacion de
115 nuevos establecimientos hoteleros entre
los afios 2000 a 2009. Ademas de en nime-
ro, en esa década hay una fuerte apuesta por
la calidad ya que se abrieron establecimientos
que han sido sefieros para el furismo en la pro-
vincia, entre ellos La Torre del Visco, en Fuen-
tespalda, o la Hospederia El Batdn, dnico es-
fablecimiento con estrella Michelin en la pro-
vincia.

Antonio Aguilar, subdirector de Turismo en
Teruel, indica que la década de los 90 fue "de
una gran actividad” que culminé en 200
con la apertura de Dindpolis. A su juicio, lo
que mds ha impulsado el turismo en Teruel es
sin duda la popularizacion de infernet: “Teruel
se conoce, pero pocas personas de Espaiia
son capaces de sefialar con el dedo dénde
esié realmente, es el uso de infernet lo que ayu-
do a que sea conocido”, dice.

La crisis econdmica llegé tarde a la provin-
cia, al menos eso es lo que se desprende de
los cifras de nuevos negocios abiertos a fina-
les de lo primera década del siglo, ya que el
despegue que se inicio en 2004, con 13 es-
tablecimientos abiertos, ya no cayé hasta
2010, con 9, salvo 2008 que, con 8, supuso
un punto de inflexion. 2009, un afio en el que
ofros lugares ya estaban en plena crisis fue, sin
embargo, el afio que mdés alojamientos hotele-
ros se pusieron en marcha en la provincia, un
fotal de 16.

Al igual que en el caso de los hoteles, el
boom de los resfaurantes llegé en los primeros
afos del siglo XXI, y a'los 116 restaurantes ins-
critos hasta el afio 2000 se sumaron 83 hasta
2010y 80 en la década actual. Entre los ve-
feranos de la provincia de Teruel que ain se



mantienen estan Los Amantes, en la capital, v
Barajas, en Alcafiz, ambos en activo desde
1966. En ese mismo afio, aunque meses des-
pués, se registraron el Pegaso, en Teruel, Ro-
ma, en Villorquemado y Fafiands, en Monre-
al. En la década de los 70 el nimero se tripli-
c6, pasando de 10 a 30, a los que se suma-
ron ofros nuevos 37 en los siguientes diez
afos [hasta 1990). En los albores del nuevo si-
glo ya hubo un despegue en lo que a espa-
cios gasfronémicos se refiere y solo en los Ulf-
mos fres arfios abrieron 28 establecimientos.

Entre los lugares para comer hay algunos
de apenas una quincena de plazas y ofros
preparados para servir banquetes, algunos de
ellos maltiples, como El Milagro, con capaci-
dad para 1.340 personas. También hay una
gran variedad en cuanto a la calidod de los
establecimientos,

Teruel hasta la década de los Q0 tenfa tan
solo @ restaurantes dados de alta como fal por
lo que el crecimiento en estos afios ha sido es-
pectacular. En aquella época habia poco més
que bravas o bocatas y ahora las tapas de
siempre se codean con la alta cocina o la fu-
sion de sabores.

En este sentido, el presidente de Teruel Em-
presarios Turisticos, Juan Ciércoles, dice que el
salio ha sido cuantitativo pero sobre fodo cua-
litativo : “los que se han abierfo son de mds
calidad, més vanguardistas”, comenta, para
afadir que principalmente han llegado de la
mano de la gente que ha salido de la Escuela
de Hosteleria y ha apostado por el ferritorio.
Ciércoles sefiala que el centro ha sido uno de
los grandes hifos que ha impulsado el despe-
gue turistico en la provincia. “Ha marcado un
antes y un después”, dice, puesto que de dlli
han salido grandes profesionales cuyo buen
hacer ha sido la punta de lanza del “turismo
de calidad”.

En la aciualidad, la provincia cuenta con
un hotel de cinco estrellas, el balneario de Se-
gura de Bofios que abrio sus puertas en agos-
fo de 2017. Ademés, hay doce hoteles de
cuatro esfrellas, unos pocos de ellos proyecta-
dos ya con esta categoria mienfras que ofros
nacieron con menor nimero de estrellas y las
fueron sumando en sucesivas remodelaciones.
Tombién hay 36 hoteles de tres estrellas, 54
de dos y 20 de una. En total configuran la

Las grandes fuentes protagonizaron la Semana de la Gasfronomia de Aragén en el afio 1994

oferta hotelera 123 hoteles a los que hay que
sumar 121 hostales y 35 pensiones.

Antonio Aguilar desfaca el inferés de los
hosteleros por mejorar y el paso de los afios
ha supuesto un incremento de esfrellas para al-
gunos establecimientos, cuyos propiefarios no
han dudado en invertir para mejorar la cali-
dad. Ademds, el subdirector de Turismo subra-

ya que es "la iniciativa privada la que debe
dar ese paso cudlitativo”. Ciércoles indica
que es interesante enfocar los establecimien-
fos hacia ese turista con perfil medio alto,
"pero fambién hay que cumplir las expectati-
vas de ese ofro que busca un albergue o pen-
sion”. Ese “maridaje” entre las dos clases de
viajeros es la clave de la supervivencia.
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Elena Marco preparando un plato en el Restaurante La Fondica, de La Puebla de Valverde
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MINERALES
y fosiles dejan paso
a sartenes y bizcochos

El edificio que ahora ocupa la Escuela de Hosteleria de Teruel se construyd en el
afio 1876 para albergar el Instituto General y Técnico de Segunda Ensefianza

Gabinete de Ciencias Naturales del Instituto de Ensefianza Media en el edificio de la calle Mariano Muiioz Nougués, frente a la Catedral. Archivo IES Vega del Turia

El actual edificio de la Escuela de Hostele-
ria, ubicado en la calle Mariano Mufioz
Nougués esquina con plaza de la Catedral,
se construyé para albergar el Insfituto Gene-
ral y Técnico de Segunda Ensefianza de Te-
ruel y abrié ol piblico en el afio 1876. la
Diputacién de Teruel decidio construirlo en
diciembre de 1869, segin se recoge en el
nomero 10 de la Guia del Magisterio de 20
de septiembre de 1876, “de nueva planta”
y sobre un solar que la Diputacién Provincial
adquirié al Ayuntamiento de Teruel por
16.249 pesetas, como figura en el expe-
diente del Departamento de Arquitectura de
la Diputacion. Ese solar estaba ocupado
precisamente por el antiguo consisforio.
Una vez derribado, en una parte del suelo
se levanté el Instituto y en ofra se dejé sin

La Diputacién decidié
construir el edificio en
1869 y para ello compré
un solar al Ayuntamiento
por 16.249 pesetas
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construir para ampliar la ploza. La actual se-
de de la Escuela de Hosfeleria se construyé
ex profeso para albergar al Insfituto General
y Técnico en 1876, aunque las clases co-
menzaron a impartirse afios antes, en 1845
y alumnos y maestros recorrieron diversas
instalaciones hasta llegar al local definitivo.
Su primera ubicacién fue una parte del piso
principal del ex-convento de Trinitarios, don-
de estaba la Escuela Normal. En ese mo-
mento solo tenfan un par de departamentos
y las dependencias de Direccién y Secrefa-
ria estaban en las habitaciones de los fun-
cionarios que desempeiaban dichos car-
gos. Por eso, tres afios después, el centro so-
licitod al Ayuntamiento la cesion de la Iglesia
y la sacristia y se hicieron obras para su
adecuacion por valor de 1.968 pesetas.




Fachada actual del edificio que alberga la Escuela de Hosteleria de Teruel. Javier Escriche

Sin embargo, pese a las obras realizadas,
un informe técnico de 1849 sefiald que no
cumplia las condiciones necesarias y propu-
so trasladarlo a la Casa de la Comunidad,
donde permanecié hasta 1854. la Diputo-
cién solicitd en ese afio 1849 la supresion
del instituto por los gastos que ocasionaba,
pero el Gobierno lo denego. Esta situacion
se repili6 en el aiio 1867, cuando la Dipu-
facién no consigné partida en el presupues-
fo de 1868 para subvencionar el insfituto y
reclamé de nuevo su eliminacion, que tam-
poco en esa ocasion prosperd. El Instituto
compartié la Casa de la Comunidad con la
Diputacion, que tenia alli algunas de sus de-
pendencias, hasta el afio 1851, cuando la
entidad provincial se trasladé al convento
de Padres Dominicos. Sin embargo, en el
afio 1854 ambas instituciones intercambia-
ron sus sedes, la Diputacién volvio a la Ca-
sa de la Comunidad y el instituto ocupd de
nuevo parte del convento dominico.

El inferés de la Diputacion por el centro
educativo cambié sustancialmente y en

1855 solicité que se elevara su categoria a
primera clase, algo que se logré mediante
una Real Orden de 31 mayo. En los afios si-
guientes se doté al centro de material, algo
para lo que fombién hubo problemas desde
sus origenes. En el curso 1858-59 conté
con una casa pensién adscrita para alum-
nos, requisito que figuraba en los estatutos
de este tipo de espacios académicos y que,
sin embargo, en Teruel, solo perduré hasta
diciembre de 1867.

A la institucion an le quedaban vicisitu-

des por sufriry apenas habia comenzado el

curso de 1869-1870 cuando el Goberno-
dor Civil mandé desalojar todas las depen-
dencias del exconvento de Padres Domini-

cos y relegd las instalaciones del insfituto al

tltimo piso del convento. Esta estocada lle-

vo a la corporacién provincial a tomar la

decision, en diciembre de 1869, de cons-
truir un nuevo edificio. En un primer momen-

to se decidié hacerlo en una cochera de su

propiedad a la que afiadian dos casas con-

tiguas, pero no llegaron a un acuerdo con
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En los 50 el arquitecto
César Jalén hizo un
proyecto para que el
inmueble albergara el
Museo de Teruel, pero
no llegé a ejecutarse

La enfrada del Insfituto en el afio 1953. Archivo lépez

Segura del Instituto de Estudios Turolenses
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los propietarios. Finalmente en 1872 se ad-
quirié la anfigua casa consistorial, se derri-
b6 por completo y se proyecté el nuevo edi-
ficio. El encargado de esta obra fue el arqui-
fecto provincial Juan de la Cruz German,
que muri¢ prematuramente y no lo vio aca-
bado.

En el discurso inaugural Pedro Andrés v
Catalén, director del centro, subrayé el opti-
mo aprovechamiento del espacio disponible
que hizo el arquitecto que proyecté el institu-
fo: "Solo asi se comprende que en un drea
de 470 metros cuadrados se haya podido
hacer una disfribucion que hoy vy quiza por
largo tiempo satisfaga las necesidades de la
ensefianza”, relaté. Desde luego él no sabia
el prolongado camino que tendria el edificio
como lugar de aprendizaje. En ese acfo in-
augural fambién se destocé la importancia
que tenia la construccién de un edificio nue-
vo como sede del insfituto, algo que muy po-
cas provincias habian llevado a cabo.

Contaba en ese momento con todos los
aparatos necesarios para la docencia, se-
gin se recoge en la crénica que Manuel
Polo y Peyrolon publico el 7 de junio de
1876 en la Guia del Magisterio, la revista
decenal de primera ensefianza. En ella es-
pecificd que el publico admiré “la anchu-
ra, elevacion y hasta lujo de todas las de-
pendencias, |...) y sobre todo el abundan-
te y bien condicionado material cientifico
de las cétedras, biblioteca, gabinetes v la-
boratorio”.

Miguel Atrian, en un articulo titulado Li-
gera Resefia Histérica del Instituto Provincial
de Tervel explicé algunos de los materioles
que incluia el centro, entre los que sin duda
destacaban los existentes en el gabinete de
Historia Natural, compuesto por 3.744 pie-
zas enfre las que habia fésiles, conchas y
animales disecados. En la tlima planta del
edificio se instalé en marzo de 1877 la es-
facién meteorolégica con aparatos moder-
nos y similares “a los que funcionan en las
estaciones de igual clase”, destacaban.

Después de la guerra y por cuestiones de
espacio, el Instituto General y Técnico se
frasladé al actual edificio del Instituto de En-
sefianza Secundaria Vega del Turia, que se
inaugurd en el afio 1953. Sin embargo, el
inmueble de la plaza de la Catedral siguié
usandose de forma puntual para impartir cla-
ses de dibujo. En los afios 50 el arquitecto
César Jaldn redactd un proyecto para que
en este edificio se ubicara el Museo de Te-
ruel, pero no llegd a ejecutarse y finalmente
el museo se instald donde actualmente esta
la Biblioteca Pblica, para ser luego traslo-
dado a la Casa de la Comunidad, donde
aln sigue.

El inmueble que alberga la Escuela de
Hosteleria tiene un gran interés desde el
punto de vista constructivo segin sefiala el
arquitecto Antonio Pérez por la ruptura con
respecto a la consfruccion tradicional, lo
que confiere ofra configuracién a la plaza.
"El fipo de vanos, con ventanas en vez de
balcones, expresaban un uso distinto a vi-
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vienda, y supuso algo moderno para la
época’, matiza el experfo.

Para adaptarlo a sus usos actuales, el
edificio fue vaciado por dentro, aunque los
niveles de los pisos se han mantenido sin
apenas variaciones puesto que foda la fo-
chada se respeto.

En el afio 1990 la Diputacion de Teruel
cedi6 el edificio al Gobiemo de Aragén por
un periodo de 99 afos. El inmueble, situo-
do en la calle Mariano Mufioz Nougués no-
mero 11, tiene una superficie total de
1.835 mefros cuadrados distribuidos en un
sotano, planta baja y ofras cuatro plantas.
El estado de conservacion en el momento
de la cesion era "deficiente”, segin se reco-
ge en el propio expediente, facilitado por el

La béveda que cubria la
antigua escalera del
Instituto estaba decorada
con pinturas de Salvador
Gisbert, que se perdieron
en la remodelacién
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Obras de rehabilitaciéon del edificio para su conversién en la Escuela de Hosteleria. Archivo DIARIO DE TERUEL

departamento de Arquitectura de la Diputa-
cion de Teruel.

El Gobierno de Aragén invirtié en la re-
modelacién 300 millones de pesefas [algo
més de 1,8 millones de euros| y las nuevas
instalaciones fueron inauguradas de forma
oficial el 21 de diciembre de 1993, aunque
el curso escolar habia arrancado ya el 4 de
octubre. El edificio actual tiene un comedor
para clientes en la planta calle, donde tam-
bién estan los despachos de Direccion y la
Secretaria. la primera planta esfé destinada
a las cocinas mientras que en la siguiente se
sitta el comedor de los alumnos y una zono
de bar con usos mltiples. En este tltimo afio
se han hecho remodelaciones para que la
mayor parte del edificio sea accesible, una
tarea que no ha resultado facil ante la impo-
sibilidad de modificar la fachada.

Se afribuyen al pinfor Salvador Gisbert
las pinturas que decoraban la boveda que
cubria la escalera del anfiguo Insfituto, que
no se conservan. El edificio se construyé e
inauguré antes de que Gisbert se afincara
en Tervel, aunque segin documentacion de
la época, en el curso 1890-1891 se llevo-
ron a cabo reformas y mejoras v la decora-
cién inferior se renovo fofalmente. la com-
posiciéon de los pafios, las figuras alegéri-
cas y los colores responden a la pintura de
Gisbert, segin asegura el arquitecto Anto-
nio Pérez. Entre los arcos del hueco de la es-
calera estaban pintados los escudos de Ara-
gon y Teruel, en el que aparece el foro y la
esfrella, iconos habituales en las pinturas de
Gisbert. Tras la guerra, en 1941, el hijo de
Gisbert repinté lo que décadas antes habio
hecho su padre segin figura en una inscrip-
cion de uno de los medallones.



El entorno del Ayuntamiento y la Catedral es uno
de los que mas se ha modificado a lo largo de
la historia. Ya en el siglo XVIII, se abrié la calle
de Santa Emerenciana sobre el claustro de la
Catedral para comunicar la plaza de la cate-
dral con la de la Marquesa.

Los cambios mds recientes tuvieron lugar en-
tre mediados del siglo XIX'y la posguerra. Segin
explica el arquitecto Anfonio Pérez Sénchez en
el capitulo dedicado a la evolucién urbana de
Teruel de la Historia de la ciudad de Teruel, la
actual plaza “es resultado de sucesivas ompllo
ciones” y poco fiene que ver con su configura-
cién medieval, cuando “debié de ser un espa-
cio recoleto” ol que en 1527 se incorporé la ca-
sa del Dedn.

Ademds de la pequeiia plazoleta que habia
ante la torre y entrada de E: catedral, frenfe a
las antiguas casas del Concejo existia ofra de-
nominada “del Almudi o de la Lefia" que ocupa-
ba la superficie de suelo en la que se edificé el actual ayuntamiento proyectado por el arquitecto municipal Tomas Alonso,
iniciado en 1857y tferminado en 1872".

El arquitecto Antonio Pérez argumenta que en ese periodo de 1872 a 1876 el callejon del Cristo de la Misericordia con-
tinuoboiosto la Catedral, no habia plaza hasta que se construyé el nuevo Instituto. Tras la Guerra Civil, fue de nuevo am-
pliada al construir el Edificio de Sindicatos, momento en el que tuvieron lugar los cambios més importantes en el urbanismo
de la ciudad de Teruel mediante los ensanchamientos de las calles de Yagie de Salas y San Juan, las modificaciones de la
plaza de San Juan o los intentos, afortunadamente fallidos, de ensanchar el Tozal.

ASOCIACION PROFESIONAL DE BODEGAS DEL BAJO ARAGON
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Las verduras de la huerta turolense tienen gran presencia en el restaurante D'la Tierra. J. Escriche
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L.a mejor despensa,
[a mas proxima

La despensa cercana es actualmente la més
valorada en la alta cocina. los profesores
de la Escuela de Hosteleria lo saben bien y
en los fogones de Teruel no falta el aceite de
oliva del Bajo Aragén, la trufa, el queso de
Teruel, el tfemasco, el jomén o el ozafrén.
También las almendras de los postres v el
melocotén son de la tierra y es por eso que
los profesionales titulados en el centro se
manejan a la perfeccion con esos produc-
fos de kilomefro cero que cada vez estan
mas presentes en las mesas de todos los res-
taurantes. Eso si, algunos los fusionan con
sabores de ofras latitudes, otros los ofrecen
en formato pequefio y hay quien potencia
fodos sus matices uniéndolos a los mejores
vinos.

Algunos de los productos turolenses lle-
van afios en las cocinas de los restaurantes
porque forman parte de las recetas fradicio-
nales, como el femasco que, guisado de di-
ferentes maneras, es uno de los platos fipi-
cos de practicamente todas las comarcas.
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También el jamén o el aceite de oliva tienen
un lugar reservado en fodo tipo de esfable-
cimientos, pero hay ofros, como el azafran
o la frufa, que son poco conocidos por los
consumidores finales vy tienen en los profe-
sionales de la restauracién un gran aliado
para llegar a ellos. Por eso hay una estre-
cha colaboracién entre los productores y los
profesores de la Escuela de Hosteleria, que
son los que fienen la receta del éxito para
que se ganen un hueco en los domicilios de
los particulares.

la Escuela de Hosteleria realiza cada
afio varias actividades monogréficas en
forno a productos concrefos como vino,
cerveza, aceife, jamén o queso. Muchos
de ellos son especificos para el alumnado,
aunque en ofros casos se frata de accio-
nes formativas dirigidas a un piblico més
amplio. En mltiples ocasiones son las em-
presas o entidades las que emplean las
instalaciones de la escuela para la realiza-
ciéon de catas o maridajes.

El jomén es uno de los platos estrella en los restaurantes turolenses

"MEDICE OE COMUNICACION ARAGONEIEE CONTRA EL MALTRATO"
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