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La profesionalidad de los docentes unida a los sueños
y el trabajo de muchos jóvenes de Teruel han hecho

que el sector haya dado pasos de gigante
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Receta Magistral

Un cóctel lleno de ilusiones, profesionalidad y ganas de mejorar, a
nivel personal, pero también para impulsar el sector. Esa es la bebi-
da con la que desde hace 25 años la Escuela de Hostelería 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 toda la provincia, se han producido en el sector hostelero. 

Cuando empezaron, en el curso 1993-94, la profesión estaba
un tanto desprestigiada a nivel general y apenas había personas
con formación académica. Teruel en esos años no figuraba en los
mapas de los turistas y tan solo despuntaban un par de restaurantes
y algún hotel. 

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

Esa tónica se ha mantenido hasta hoy y los alumnos formados en
el edificio de la plaza de la Catedral trabajan por toda la provincia
y también están presentes en restaurantes y empresas a nivel nacio-
nal e internacional. 

Pero lo más 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, dándoles el toque de la es-
cuela e invirtiendo su profesionalidad en casa. En muchos munici-
pios de la provincia despuntan coquetos hoteles y cuidados restau-
rantes y buena parte de ellos sustentan, con el buen hacer que
aprendieron en las aulas, a varias familias y, a través de ellas, al
pueblo.

La Escuela de Hostelería sigue siendo un aderezo fundamental
para la evolución del sector y, gracias al trabajo de los profesores
que por allí han pasado, ahora Teruel cuenta con una variada y am-
plia oferta en restauración y alojamiento que mira al futuro con es-
peranza y con ganas de seguir creciendo en cantidad pero, sobre
todo, en calidad. Varios alumnos, preparando una receta en la escuela ma de actos. Bykofoto / A. G.
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Muchos
actos y
de altos
vuelos

La Escuela de Hostelería de Teruel ha prepa-
rado diversos actos para conmemorar su 25
aniversario. Todos ellos girarán en torno a la
gastronomía y la restauración, aunque vin-
culándolas con otras disciplinas, como la li-
teratura o la fotografía. Entre los eventos pre-
vistos destaca un servicio de restauración en
el aeropuerto de Teruel, que además se lle-
vará a cabo con fines benéficos.

Las jornadas gastronómicas marcarán el
inicio del calendario de celebraciones. El
objetivo de las mismas es difundir la cultura
culinaria de las comarcas turolenses y por
eso se desarrollarán en varios puntos del te-
rritorio. Así, Luis Estopiñán, cocinero del Ho-
tel Guadalope, de Alcañiz, será el encarga-
do de mostrar el juego que dan los produc-
tos del Bajo Aragón en los fogones, en los
que no faltarán el aceite de oliva virgen ex-
tra o el melocotón de Calanda. Por su parte
David Sebastián, de Masía la Torre,de Mo-
ra de Rubielos, aplicará sus conocimientos
de cocina en la elaboración de platos con
los alimentos típicos de Gúdar-Javalambre,

entre los que sin duda destaca la trufa. Por
último Diego Doñate, que está al frente de la
cocina de Tiempo de Ensueño, en Albarra-
cín, se ocupará de exhibir el juego que dan
los tesoros de la serranía en el puchero. 

La intención que tiene la Escuela de Hos-
telería con estas demostraciones de cocina
en directo es llegar a un centenar de perso-
nas. A estas tres sesiones se sumarán otras
más con el resto de comarcas turolenses du-
rante los próximos cursos escolares puesto
que la idea del centro educativo es que ten-
gan continuidad.

Por otro lado, el centro está trabajando
en la realización de un estudio de impacto
socioeconómico de sus 25 años de historia.
El interés radica en saber cómo ha repercuti-
do la Escuela de Hostelería en el tejido em-
presarial y en la creación de empleo en la
provincia de Teruel. Para llevarlo a cabo
han contactado con el Departamento de Di-
rección y Organización de Empresas de la
Facultad de Zaragoza porque desean que
lo desarrolle el Grupo de Estudios Sociales y

Habrá talleres de cocina
en directo, charlas sobre
gastronomía y un servicio
especial en el aeropuerto

El servicio que darán en el aeropuerto será uno de los actos principales del programa de actos. Bykofoto / A. G.
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Económicos. Está formado por un grupo in-
terdisciplinar de profesores junto con investi-
gadores externos que han sido considera-
dos por el Gobierno de Aragón Grupo de
Referencia para el desarrollo de proyectos.
El reconocimiento, experiencia, publicacio-
nes y formación contrastados garantiza un
“trabajo serio y concienzudo” explican des-
de el equipo directivo de la escuela. Se han
fijado un horizonte de un año para su elabo-
ración porque su intención es presentarlo al
final de curso, “como colofón al 25 aniver-
sario”, matizan.

El documento estudiará la actividad des-
arrollada por el centro educativo, pero prin-
cipalmente se centrará en el impacto econó-
mico y social que ha tenido, para dar a co-
nocer con cifras la relevancia de la escuela
en el entorno profesional y geográfico. 

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

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

La celebración del cuarto de siglo de tra-
yectoria es un buen momento para reencon-
trarse con antiguos compañeros. Así, entre
el calendario de actividades está prevista la
celebración de una jornada de convivencia
entre alumnos, ex alumnos y profesores, de
forma que todos aquellos que han participa-
do durante estos 25 años en la historia de la
escuela puedan sumarse a la celebración
del cumpleaños. 

Por otro lado, los profesores del centro
están trabajando en el montaje de una ex-
posición fotográfica que sirva de resumen
del cuarto de siglo de trayectoria de una en-
tidad cuya historia ha estado estrechamente
vinculada a la de la ciudad. 

Se hará una exposición
fotográfica con imágenes

de los 25 años de
historia y una jornada 

de convivencia de todos
los que han pasado 

por la Escuela
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Actores y
personajes 
de novela 
se chupan 
los dedos
La Escuela de Hostelería ha organizado
para los próximos meses una serie de po-
nencias en las que se vincularán los ele-
mentos gastronómicos con la novela negra
o la literatura erótica. El escritor Antonio
Castellote será el encargado de hablar de
la vinculación entre alimentos y guisos con
la literatura erótica mientras que el novelis-
ta Juan Bolea se ocupará de hacer un repa-
so por las novelas negras en las que se ha-
ce referencia a la gastronomía. 

Por último, el escritor y profesor Juan Vi-
llalba ofrecerá una charla en la que recor-
dará a los asistentes algunas de las apari-

ciones en la literatura y el cine de los pro-
ductos turolenses. Desde el pan de Teruel uti-
lizado para las migas cuya receta ya ofre-
ció Domingo Gascón, hasta el jamón 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-
mísimo Queso de Tronchón del que Cervan-
tes habla en El Quijote. El profesor de litera-
tura enumerará a su vez a algunas de las
películas en las que aparecen alimentos de
referencia en el territorio turolense y también
a algunas producciones que giran en torno
al mundo de la cocina.

Fotograma de la película ‘La cocinera del presidente’, en la que la trufa negra tiene un gran protagonismo

Domingo Gascón ya
habló del pan de Teruel 

y el mismísimo Cervantes
puso el Queso de
Tronchón en boca 

de su Quijote
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--  UUsstteedd  ddiirriiggee  aahhoorraa  llaa  EEssccuueellaa  ddee  HHootteellee--
rrííaa  ppeerroo  eess  pprrooffeessoorr  eenn  eellllaa  ddeessddee  qquuee  eecchhóó
aa  aannddaarr  eenn  eell  ccuurrssoo  11999933--11999944,,  ¿¿ccóómmoo
rreeccuueerrddaa  eessooss  pprriimmeerrooss  aaññooss  ddee  uunn  pprrooyyeecc--
ttoo  qquuee  eenn  ssuu  mmoommeennttoo  rreessuullttóó  ttaann  iinnnnoovvaa--
ddoorr??

- Fueron unos inicios un poco raros por-
que, por una parte, había una conciencia
muy clara de que se quería hacer una es-
cuela que formara muy bien en los aspec-
tos profesionales, pero no estaba tan claro
cómo realizar el resto de los aspectos edu-
cativos ni tampoco estaba muy definida la
organización interna como centro. Hubo
que establecer todo, desde los itinerarios
formativos hasta las prácticas... Todo. Se
tomó como modelo la escuela de la Univer-
sidad Autónoma de Barcelona, que tenía
su sede en Bellaterra, pero hubo que adap-
tarlo a las necesidades y características de
una ciudad pequeña, como Teruel y un
centro mucho más pequeño y sin el bagaje
ni en historia ni en recursos de la Universi-
dad de Bellaterra. 

--  DDuurraannttee  aaññooss  ffuunncciioonnaarroonn  ccoommoo  eessccuuee--
llaa  iinnddeeppeennddiieennttee  ddee  EEdduuccaacciióónn,,  aall  mmaarrggeenn
ddee  llaa  ffoorrmmaacciióónn  rreeggllaaddaa..

- Sí, era formación no reglada, coinci-
dió también en los años en los que la FP
cambió de modelo, convivía la Formación
Profesional reglada otras formas de forma-
ción y luego la escuela se mantuvo como
Sociedad Anónima, pero pasó a forma-
ción reglada, además era una Sociedad
Anónima completamente dependiente del
Gobierno de Aragón.

--  ¿¿EEll  hheecchhoo  ddee  nnoo  tteenneerr  dduurraannttee  llooss  pprrii--
mmeerrooss  aaññooss  uunn  ttííttuulloo  rreeggllaaddoo  aaffeeccttóó  ddee  aall--
gguunnaa  mmaanneerraa  aa  llooss  aalluummnnooss  qquuee  ssee  ffoorrmmaa--

bbaann  aaqquuíí  oo  eennsseegguuiiddaa  ssee  ggaannaarroonn  uunn  pprreessttii--
ggiioo  qquuee  lleess  aavvaallaabbaa??

- Profesionalmente les afectó en la medi-
da en que querían utilizar su título para ac-
ceder a una organización de tipo público,
para el resto no. Rápidamente se consiguió
cierto prestigio, los primeros años los alum-
nos tenían además del título de la Escuela
Superior de Hostelería de Aragón el título
de la Universidad Autónoma de Bellaterra,
en Barcelona, que era un aval importante y
hablamos de un momento en el que había
una carencia casi absoluta de titulados y
formación en hostelería, había muy pocas
escuelas y el que hubiera gente formada
casi era una rareza. 

--  LLuueeggoo  ppaassaarroonn  aa  sseerr  uunnaa  ffoorrmmaacciióónn  rree--
ggllaaddaa  yy,,  ppoosstteerriioorrmmeennttee,,  ssee  ccoonnvviieerrtteenn  eenn
uunn  cceennttrroo  eedduuccaattiivvoo  ccoonnvveenncciioonnaall,,  ¿¿nnoo  eess
aassíí??

- Sí, en el año 2014-2015 pasamos a
ser un centro educativo convencional.

--  ¿¿QQuuéé  ccrreeee  qquuee  hhaa  ssuuppuueessttoo  ppaarraa  uunnaa
cciiuuddaadd  ccoommoo  TTeerruueell  eell  hheecchhoo  ddee  ccoonnttaarr  ccoonn
llaa  EEssccuueellaa  ddee  HHoosstteelleerrííaa??

- Un incentivo y una mejora de la cali-
dad, también pensando que todo lo que es
gastronomía y lo que está relacionado con
el turismo ha crecido mucho en los últimos
años. El que haya habido en Teruel una Es-
cuela de Hostelería que haya aportado
profesionales, haya mostrado nuevas ma-
neras de hacer ha servido tanto para nues-
tros alumnos como para el resto de profe-
sionales que ya estaban, que han visto que
había otras opciones. Ha sido como un im-
pulso, la escuela ha influido mucho en la
profesionalización, aunque por supuesto
queda mucho por hacer.También una cosa Manuel Marqués, director del centro

MANUEL MARQUÉS ORRIOS
Es profesor de matemáticas desde el primer curso en el que funcionó la Escuela de Hostelería de Teruel, en 1993-94. 
En 1996 asumió la Jefatura de Estudios; en 2013-2014, que fue el último de la escuela como Sociedad Anónima, fue
director gerente y a partir de ahí asumió la Dirección cuando ya se convirtió en un centro educativo convencional. 

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

“Muchos jóvenes ven 
la hostelería como una
salida laboral para
seguir en sus pueblos”
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importante en la evolución del sector es
que hay muchos establecimientos que na-
cen a partir de chicos y chicas que han pa-
sado por la escuela. Ha sido un revulsivo
empresarial.

--  AAddeemmááss  ddee  eessooss  nneeggoocciiooss,,  ttaammbbiiéénn  hhaa
hhaabbiiddoo  eessttaabblleecciimmiieennttooss  ddee  ttooddaa  llaa  vviiddaa
ccuuyyooss  hhiijjooss  ssee  hhaann  ffoorrmmaaddoo  aaqquuíí,,  ¿¿hhaayy  iinn--
qquuiieettuudd  ppoorr  mmeejjoorraarr??

- Sí, el hijo que tiene claro que va a asu-
mir el negocio necesita una formación y los
padres ven en la escuela la posibilidad de
mejorar y solucionar las carencias que él
pueda tener y aportar al negocio un aire
nuevo, otra 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 aquí para luego
coger las riendas de la empresa familiar.

--  PPeessee  aa  qquuee  ddee  aaqquuíí  ssaalleenn  pprrooffeessiioonnaalleess
aallttaammeennttee  vvaalloorraaddooss  yy  ddee  qquuee  eell  sseeccttoorr  ggaa--
nnaa  eenn  pprreessttiiggiioo,,  llaa  hhoosstteelleerrííaa  ssiigguuee  ssiieennddoo
uunn  ttrraabbaajjoo  tteemmppoorraall,,  ¿¿ccóómmoo  lleess  aaffeeccttaa  aa  llooss
cchhaavvaalleess  ccoonn  ffoorrmmaacciióónn  aaccaaddéémmiiccaa  qquuee
hhaayyaa  ttaannttaa  mmaannoo  ddee  oobbrraa??

- La hostelería tiene un carácter estacio-
nal intrínseco, las vacaciones y los fines de
semana están cuando están y las contrata-
ciones siempre van a tener mucha variación

MANUEL MARQUÉS ORRIOS

“La hostelería tiene un
carácter estacional

intrínseco, la necesidad
de mano de obra es muy
grande y es difícil cubrir
todos los puestos con
personas cualificadas”
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debido a esa estacionalidad. El número de
negocios es muy amplio, la necesidad de
mano de obra es muy grande y es difícil lle-
gar a cubrir todos los puestos de trabajo
que demanda el sector con personas cualifi-
cadas, más aún en esos momentos de pico
de la demanda, que crece mucho. Segura-
mente es un problema endémico de la hos-
telería, pero lo que estamos viendo es que
los profesionales que están formados resis-
ten mucho mejor esos vaivenes, es decir, le
empresario cuando tiene que prescindir de
alguien siempre empieza por las personas
menos formadas porque para la próxima
necesidad siempre encuentra a alguien que
puede hacer ese trabajo.

--  SSee  hhaann  ggaannaaddoo  uunn  nnoommbbrree  eenn  2255
aaññooss..

- Queremos pensar que sí, que decir
que has estudiado en la Escuela de Hoste-
lería de Teruel da una seguridad al empre-
sario de que esa persona tiene una forma-
ción sólida. También hay que tener en
cuenta que es una escuela pequeña, eso
nos permite una formación personalizada,
cercana y directa.

--  AAhhoorraa  ssee  iimmppaarrtteenn  cciiccllooss  mmeeddiiooss  eenn  vvaa--
rriiaass  llooccaalliiddaaddeess  ddee  TTeerruueell,,  ¿¿lleess  hhaa  qquuiittaaddoo
aalluummnnaaddoo  oo  ppoorr  ccoonnttrraa  hhaann  nnoottaaddoo  iinnccrree--
mmeennttoo  eenn  eell  GGrraaddoo  SSuuppeerriioorr??

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

--  AAmmpplliiaarroonn  hhaaccee  ppooccoo  ccoonn  eell  GGrraaddoo
MMeeddiioo  ddee  PPaannaaddeerrííaa  yy  RReeppoosstteerrííaa,,  ¿¿hhaabbííaa
ddeemmaannddaa  ddee  eessttaa  ffoorrmmaacciióónn??

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

--  ¿¿QQuuéé  ttaall  ffuunncciioonnaa??
- Está funcionando, el año pasado el

primer curso se llenó, este año todavía que-
da alguna plaza. Se ha estructurado en
tres años y en lugar de en dos años se hace
en tres para facilitar que personas que es-
tán trabajando pudieran realizar la forma-
ción. Se realiza solo por las tardes y de lu-
nes a jueves, de forma que puede venir
gente a la vez que trabaja.

--  EEll  rreessttoo  ddee  llooss  cciiccllooss  eessttáánn  ddeessddee  eell
pprriinncciippiioo??

Desde el principio tenemos las forma-
ciones básicas que han cambiado de nom-
bre y de duración; el ciclo de Grado Me-
dio de Cocina y de Restauración, también
con algunas variaciones. Inicialmente tení-
amos un ciclo superior de restauración que
luego se convirtió en Dirección de Cocina
y Dirección Superior de  Servicios de Res-
tauración, es decir, uno para dirigir y ges-
tionar una cocina y el otro es para servicios
de sala. Después, en el curso 2015-16 se
incorporó el Grado Superior de Guía, In-
formación y Asistencia Turística.

--  ¿¿CCóómmoo  eessttáá  eell  cceennttrroo  eenn  llaa  aaccttuuaallii--
ddaadd??

- Estamos en un momento de encrucija-
da, la crisis nos ha llenado las aulas, la
gente se ha dado cuenta de que estaba en
el mercado sin formación, pero  cuando la
situación económica se recupera la hoste-
lería es un sector que requiere mucha mano
de obra y nos encontramos con que contra-
ta gente porque la necesita, sin estar for-
mada. 

Estamos en el momento de reivindicar
esa formación, esa necesidad de profesio-
nales que no empiecen de cero, que lle-
guen a las empresas con conocimientos y
que luego tengan claro tanto ellos, y eso es

labor nuestra de la escuela, como los em-
presarios que esa formación no se acaba,
que debe de seguir. La escuela tiene la ne-
cesidad también de no quedarse atrás, de
estar actualizada y que la formación que
demos sea realmente útil para los empresa-
rios.

--  EEnn  ttooddaass  llaass  pprrooffeessiioonneess  llaa  aaccttuuaalliizzaa--
cciióónn  eess  nneecceessaarriiaa,,  ppeerroo  llaa  ggaassttrroonnoommííaa  eess--
ttáá  mmuuyy  ppeennddiieennttee  ddee  llaass  mmooddaass,,  ¿¿nneecceessiittaann
uunnaa  aaddeeccuuaacciióónn  ccoonnttiinnuuaa  aa  llaa  ddeemmaannddaa??

- Nosotros tenemos que dar una forma-
ción muy profesional y seria de base que
luego al alumno le permita construir su mo-
delo de trabajo. No podemos dejarnos lle-
var por las modas del último día, sino dar
una formación de base importante, tenien-
do en cuenta también 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
cómo está la tendencia en coctelería, aun-
que lógicamente también tienen que saber
cómo usar una coctelera.

--  ¿¿CCóómmoo  aaffrroonnttaa  llaa  EEssccuueellaa  ddee  HHoosstteellee--
rrííaa  ddee  TTeerruueell  eell  ffuuttuurroo??

- Veo un futuro muy halagüeño, muy
bueno y eso va de la mano de que la hoste-
lería en Teruel tiene un futuro muy bueno,
Teruel se consolida como destino turístico
de interior y eso con el desarrollo propio
de la ciudad va a llevar que aparezcan
más establecimientos, que la demanda sea
más importante y que haya establecimien-
tos 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.

--  UUsstteeddeess  ffoorrmmaann  aa  ggeennttee  qquuee  eenn  uunn  aallttoo
ppoorrcceennttaajjee  rreeggrreessaann  aa  ssuuss  lluuggaarreess  ddee  oorrii--
ggeenn,,  ttrraass  ffoorrmmaarrssee  eenn  llaa  EEssccuueellaa  yy  eenn  oottrraass
eemmpprreessaass  ddeessttaaccaaddaass  ddeell  sseeccttoorr..  MMiieennttrraass
ttooddoo  eell  mmuunnddoo  hhaabbllaa  ddeell  rreeggrreessoo  ddee  cceerree--
bbrrooss  uusstteeddeess  ccoonnssiigguueenn  pprrooffeessiioonnaalliizzaarr  aa
ggeennttee  qquuee  lluueeggoo  vvuueellvvee  aa  ssuuss  ppuueebbllooss  yy  mmuu--
cchhooss  ddee  eellllooss  eemmpprreennddeenn  uunn  nneeggoocciioo  qquuee,,
aaddeemmááss,,  ggeenneerraa  eemmpplleeoo..

- Sí, 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-
telería sigue dando trabajo en muchos pue-
blos y la ven como una salida profesional
viable, eso hace que se asiente población
en el medio rural turolense. Tenemos alum-
nos que se forman en los sitios más dispa-
res, todo depende de sus intereses y ga-
nas, y luego muchos regresan aquí.

MANUEL MARQUÉS ORRIOS

“Teruel se consolida
como destino turístico de
interior y eso va a llevar
consigo que aparezcan
más importante y que

haya establecimientos de
todos los rangos”
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Ricardo Checa, que estuvo al frente de la Escuela de Hostelería en sus primeros años de andadura, en su domicilio de Zaragoza. Aragón Press

RICARDOCHECA
Fue director de la Escuela deHostelería desde sus inicios, en el año 1992,hasta 2008, cuando se jubiló.Le ficharon
porque su perfil se ajustaba a lo que buscaban,que era un profesional conmuchos años de rodaje.El objetivo era
lograr una escuela eminentemente práctica y Checa, junto al resto del equipo, se ocupó de que así fuera.

Fue el encargado de llevar el timón de la escuela en sus primeros años de andadura,
esos en los que apenas había profesionales de la hostelería formados y en los que

los empresarios no miraban tanto el título sino la experiencia profesional

“Lamayor satisfacción de un director
de escuela es saber que a sus alumnos

se los rifan las empresas”
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--  ¿¿CCóómmoo  ssuurrggiióó  llaa  iiddeeaa  ddee  ppoonneerr  eenn  mmaarrcchhaa
uunnaa  EEssccuueellaa  ddee  HHoosstteelleerrííaa  eenn  TTeerruueell??

- Fue un proyecto del Gobierno de Ara-
gón, no tenía nada que ver con Educación si-
no que dependía del Departamento de Indus-
tria, Comercio y Turismo. En Zaragoza y
Huesca había ya Escuelas de Hostelería, pe-
ro convencionales, y quisieron hacer algo
también aquí en Teruel pero que fuera muy
práctico, para formar profesionales con las
necesidades de la empresa real. Buscaban a
profesionales del sector para impartir las cla-
ses, querían una escuela eminentemente
práctica y a mí me contrataron porque yo era
director de hotel, en ese momento concreta-
mente del Boston, en Zaragoza.

--  ¿¿CCóómmoo  ffuueerroonn  eessooss  pprriimmeerrooss  ppaassooss??
- Los primeros ocho años funcionamos

con un programa hecho a medida, no tenía-
mos nada que ver con Educación, se solici-
tó la formación reglada para que los alum-
nos tuvieran un título oficial, pero nos dijeron
que era imposible por las condiciones de la
escuela, algo para lo que a posteriori no hu-
bo ningún problema, creo que fue una deci-
sión política más que otra cosa.

--  ¿¿PPoorr  qquuéé  hhuubboo  eessee  iinntteerrééss  ppoorr  ccrreeaarr  llaa
EEssccuueellaa  eenn  TTeerruueell??

- En mi opinión se debió a que en Zara-
goza había una escuela, en Huesca otra y
en Teruel no había absolutamente nada y se
decidió por reforzar el potencial turístico de
la zona. Además la de Teruel la querían emi-
nentemente práctica, las instrucciones que
yo recibí es que debía ser una escuela dife-
rente, de lo mejor que hubiera en España, y
creo que lo conseguimos. Tuve la inmersa
suerte de hacerme con una plantilla de pro-
fesorado fuera de serie.

--  ¿¿FFuueerroonn  dduurrooss  eessooss  iinniicciiooss??
- Fueron duros por el tema económico,

no por otra cosa. El sistema que ideó 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 función
de la declaración de la renta de sus padres,
el resto lo aportaba el Gobierno de Aragón,
y fueron años difíciles porque el dinero no
llegaba, había muchos gastos de adecua-
ción del edificio, se necesitaba una bode-
ga, una sala de catas... Tuvimos suerte y la
escuela adquirió bastante fama porque ca-
da vez que el Gobierno de Aragón tenía un
compromiso nos llamaban a nosotros y eso
era un gran revulsivo para el centro.

--  ¿¿FFuuee  ffáácciill  eennccoonnttrraarr  ppeerrssoonnaall  ffoorrmmaaddoo
ppaarraa  iimmppaarrttiirr  llaass  ccllaasseess??

- El director sí tenía que tener una titula-
ción pero para el resto no se miraba tanto el
título sino la formación profesional, tuve la
suerte de encontrar a profesores con mu-
chos años de vuelo y en muchas compañí-
as, altamente cualificados.

--  DDeessppuuééss  ssíí  ssee  aaddaappttaarroonn  aa  llaa  ffoorrmmaacciióónn
rreeggllaaddaa,,  ¿¿ssuuppuussoo  mmuucchhoo  ccaammbbiioo  ccoonn  lloo  qquuee
ssee  hhaaccííaa  aanntteerriioorrmmeennttee??

- Sí, drástico, antes la escuela era más
práctica, más acorde con el sector empresa-
rial.

--  PPaarraa  llooss  pprriimmeerrooss  aalluummnnooss  ffuuee  vveennttaajjoossoo
eell  hheecchhoo  ddee  ccoonnttaarr  ccoonn  uunnaa  ttiittuullaacciióónn  eenn  uunn
sseeccttoorr  ddoonnddee  aappeennaass  hhaabbííaa  ggeennttee  ffoorrmmaaddaa
oo  nnoo  ssee  vvaalloorróó  ssuuffiicciieennttee  eessaa  ffoorrmmaacciióónn??

- El empresario hotelero yo creo que no
mira el título sino dónde y cuanto tiempo has
trabajado, como en todas las profesiones
cuanta más experiencia, mejor se hace. Eso
era una ventaja para los alumnos y además
teníamos una titulación privada, éramos so-
cios de Eurhodip, la élite de las escuelas de
hostelería de Europa, era un diploma de
gran calidad, aunque no estaba reconoci-
do en el sentido de que éramos muy pocas
escuelas, en España solo cuatro, las que lo
impartíamos. 

RICARDO CHECA

“Los camareros son
confesores mayordomos
que tienen que saber de
todo, estar al corriente de
todas las novedades que
hay en la vida para poder

charlas con el cliente”

“Los primeros ocho años
tuvimos un programa
hecho a medida, sin

depender de Educación,
se solicitó la formación

reglada para que el título
fuera oficial”

Ricardo Checa, en su casa de Zaragoza. Aragón Press
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--  UUsstteedd  ffuuee  ddiirreeccttoorr  dduurraannttee  1166  aaññooss,,
ccuuaannddoo  ssee  ffuuee  yyaa  eessttaabbaa  llaa  EEssccuueellaa  ttoottaall--
mmeennttee  aasseennttaaddaa,,  ¿¿nnoo??

- Sí, eran los prolegómenos de la ense-
ñanza oficial y ya estaba toda la base para
hacer los estudios  de la formación reglada.
Los profesores han sido los mismos, aunque
ahora creo que han ampliado al profesora-
do por necesidades de nuevos cursos y más
alumnos. La mayoría de los profesores que
estaban conmigo continuan y los que no es
porque se ha jubilado.

--  ¿¿CCuuáálleess  ffuueerroonn  llooss  hhiittooss  mmááss  iimmppoorrttaann--
tteess  ddee  eessooss  1166  aaññooss??

- La mayor satisfacción que puede tener
un profesor y un director de escuela es saber
que sus alumnos salen colocados, que se los
rifan, o que montan sus propios negocios. 

--  ¿¿YY  llooss  mmoommeennttooss  mmááss  dduurrooss??
- Lo más duro fue discutir con los políti-

cos, lamentablemente iban a su rollo y no
miraban los mejor para la escuela sino los

intereses del partido o los del consejo de ad-
ministración, no se adecuaban a la realidad
del mercado laboral, que no tiene que ver
con la titulitis, por lo menos en hostelería. 

--  ¿¿LLaa  EEssccuueellaa  ddee  HHoosstteelleerrííaa  hhaa  ssiiddoo  eell  mmoo--
ttoorr  ddee  ccaammbbiioo  ddee  llaa  hhoosstteelleerrííaa  eenn  TTeerruueell??

- Creo que sí, si no al 100% sí en un por-
centaje importante porque los alumnos que
iban a hacer prácticas siempre destacaban
y la clientela que venía a comer al restauran-
te para que los alumnos hicieran prácticas
nos felicitaban, los alumnos salían muy bien
preparados. 

--  ¿¿CCóómmoo  vviioo  uusstteedd  eevvoolluucciioonnaarr  eell  sseeccttoorr
eenn  llooss  aaññooss  eenn  qquuee  eessttuuvvoo  aall  ffrreennttee  ddee  llaa  EEss--
ccuueellaa??

- Ha evolucionado sin duda, en líneas
generales no hay más que verlo, antes era
muy vulgar y muy corriente, pero no solo ha
sido por la Escuela de Hostelería, no hay
mas que ver los programas de televisión o
los cocineros de prestigio que enseñan a la
gente. 

--  EEnn  llaa  aaccttuuaalliiddaadd  llooss  ccoocciinneerrooss  yy  ccaammaa--
rreerrooss  bbiieenn  ffoorrmmaaddooss    ssoonn  mmuuyy  bbuussccaaddooss  ppoorr
llaass  eemmpprreessaass,,  ¿¿nnoo  eess  aassíí??

-  Efectivamente, obviamente la cocina
requiere profesionalidad de hacer un huevo
frito bien frito, pero el camarero está mucho
más en contacto con el cliente, hay algunas
películas que lo describen muy bien, los ca-
mareros son confesores, amos de llaves,
mayordomos que tienen que saber de todo,
tener un bagaje cultural importante, estar al
corriente de todas las novedades que hay
en la vida, con los clientes conviene charlar
porque hay mucha gente que busca conver-
sación y el camarero tiene que estar al co-
rriente de ese tema de cultura general, por
no hablar de los idiomas, que son muy rele-
vantes. 

--  TTaammbbiiéénn  ssiigguuee  ssiieennddoo  uunn  sseeccttoorr  ddee  ppaassoo
ppaarraa  mmuucchhooss  ttrraabbaajjaaddoorreess,,  ¿¿nnoo  eess  aassíí??

- En un porcentaje sigue habiendo gente
que trabaja porque no tiene otro sitio pero
afortunadamente cada vez hay menos. Está
desprestigiado porque si tuviera una remu-
neración más alta estaría mejor visto y ha-
bría mejores profesionales, no se produciría
tanto cambio si los sueldos fueran más gene-
rosos. Conozco propietarios que se han he-
cho millonarios y pagan la nómina mínima.

--  PPeessee  aa  lloo  mmuucchhoo  qquuee  hhaa  mmeejjoorraaddoo,,  ¿¿ssii--
gguuee  ssiieennddoo  uunnaa  pprrooffeessiióónn  iinnffrraavvaalloorraaddaa??

- Un aspecto importante de la hostelería
es que está muy mal pagada, en general, es
muy esclava, si estuviera bien pagada mejo-
raría mucho, hay mucho cambio en la indus-
tria hotelera porque los sueldos no son muy
generosos que digamos y luego está la es-
clavitud de los horarios, que en eso no es la
única, hay otras, pero si están mejor remune-
radas.

RICARDO CHECA

“Lo más duro fue discutir
con los políticos, no se

adecuaban a la realidad
laboral, que no tiene que
ver con la ‘titulitis’ por lo
menos en el sector de la

hostelería”

“La hostelería está muy
mal pagada y es muy

esclava, si estuviera bien
remunerada mejoraría
mucho, habría menos
cambios de personal y
mejores profesionales”
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“La cocina en esos años
estaba demoda y eso
sirvió para impulsar
muchas actividades”
El objetivo que se fijó y para el que asumió la Dirección
fue mostrar la actividad de la Escuela a la sociedad turolense
y estrechar los lazos con el sector empresarial.

VICTORHINOJOSALUNA
Fue director entre los años 2008 y 2013.Su nombramiento respondió a un interés por estrechar las relaciones
entre la Escuela deHostelería y el sector empresarial turolense ya que él era secretario general de la CEOE
(Confederación Española deOrganizaciones Empresariales)Teruel, cargo al que renunció para asumir la Dirección.

--  FFuuee ddiirreeccttoorr  eennttrree  22000088  yy  22001133,,  ¿¿ccóómmoo
rreeccuueerrddaa  eessooss  aaññooss  eenn  llaa  EEssccuueellaa??

- Yo fui a la Escuela con el objetivo de
sacarla a la sociedad. En ese momento ya
estaba consolidada a nivel de estudios y
nuestro objetivo fue estar cerca de los esta-
blecimientos, abrirla a la sociedad y 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 contó con el
apoyo unánime de toda la sociedad, resultó
muy agradable trabajar con un proyecto
con tanto apoyo social. 

--  ¿¿HHaaccííaa  ffaallttaa  eenn  eessee  mmoommeennttoo  ddaarrllaa  aa
ccoonnoocceerr??

- La Escuela de Hostelería no se conocía,
ni se conoce, tanto como nos parece, mu-
cha gente no sabe la actividad que se hace
allí, y hacía falta mostrarla, tanto dentro co-
mo fuera del territorio. La mitad de los alum-
nos eran de fuera de Teruel, de los pueblos
había muchos, pero también venían desde
otras provincias. Mucha gente que tenía es-
tablecimientos turísticos mandaba a sus hijos
a estudiar aquí por sus enseñanzas de cali-
dad.

--  LLaa  EEssccuueellaa  ssiieemmpprree  ssee  hhaa  ccaarraacctteerriizzaaddoo
ppoorr  ssuuss  eennsseeññaannzzaass  eemmiinneenntteemmeennttee  pprrááccttii--
ccaass,,  ¿¿ppoorr  qquuéé  ssee  mmaannttuuvvoo  eessaa  llíínneeaa??

- Yo llegué a la Dirección con el plan for-
mativo reglado, los chicos obtenían un títu-
lo oficial que abría muchas puertas más
allá de la categoría profesional pura y du-
ra. Además del trabajo 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 prác-
ticas.

--  SSíí  ppoorrqquuee  llooss  cchhaavvaalleess  ddee  llaa  EEssccuueellaa
eerraann  hhaabbiittuuaalleess  eenn  ttooddooss  llooss  eevveennttooss  qquuee  ttee--
nnííaa  eell  GGoobbiieerrnnoo  ddee  AArraaggóónn

- Sentimos siempre el apoyo de todas las
instituciones y administraciones e igual con
el Gobierno de Aragón que con el Ayunta-
miento de Teruel colaboramos estrechamen-
te. Éramos un centro con el que se contaba
habitualmente, era un sitio en el que todo el
mundo estaba muy cómodo. La trayectoria
de la escuela fue positiva y unánimemente
apoyada, es muy destacable y un ejemplo
de lo que debería ser un proyecto cuando
interesa a toda la ciudad.

--  ¿¿CCóómmoo  eerraa  llaa  rreellaacciióónn  ddeell  cceennttrroo  ccoonn
llooss  eemmpprreessaarriiooss,,  hhuubboo  ssiimmbbiioossiiss  dduurraannttee
eessooss  aaññooss??

- Los empresarios tenían un buen concep-
to y sí, la valoraban mucho porque había
muchos profesionales que se habían incor-
porado al mercado laboral y eso se había
notado mucho en la mejora de la calidad
en la hostelería. Pero se desconocía hasta
qué punto podíamos ayudar a empresarios
y trabajadores, tampoco se sabía el número
de actividades que hacíamos y que se podí-
an aprovechar desde el punto de vista for-
mativa. 

--  EEnn  eessooss  aaññooss  llaa  hhoosstteelleerrííaa  aattrraavveessaabbaa
uunn  bbuueenn  mmoommeennttoo  aa  nniivveell  nnaacciioonnaall,,  ¿¿nnoo??

- Sí, en Teruel estaba en un momento de
crecimiento, también a nivel nacional había
un movimiento creativo y todos nos aprove-
chamos de que la cocina estuviera de mo-

“Sentimos siempre el
apoyo de todas las

instituciones e igual con el
Gobierno de Aragón que
con el Ayuntamiento de

Teruel colaboramos
estrechamente”

Víctor Hinojosa. M. Ángel Artigas
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VICTOR HINOJOSA LUNA

da. Eso sirvió para impulsar muchas activi-
dades y crecer en número de usuarios. Teruel
disfrutó de muchos profesionales y de un es-
pacio a disposición de la ciudadanía.

--  ¿¿SSee  nnoottóó  eenn  llaa  mmaattrrííccuullaa  ddee  aalluummnnaaddoo??
- Nosotros tuvimos muchos alumnos, to-

dos los que las instalaciones nos permitían
tener. Las enseñanzas regladas de la maña-
na estaban al máximo y por la tarde tenía-
mos muchas actividades de formación más
específica, catas y cursos monográficos.
Fueron años muy buenos porque aumentó
bastante el número de alumnos.

--  EEll  ssaabbeerr  hhaacceerr  ddee  llaa  eessccuueellaa  ddee  hhoosstteellee--
rrííaa  eess  eell  qquuee  mmaarrccaa  llaa  llíínneeaa  ggaassttrroonnóómmiiccaa  ddee
llooss  pprriinncciippaalleess  eessttaabblleecciimmiieennttooss  ddee  llaa  pprroo--
vviinncciiaa  ddee  TTeerruueell,,  ¿¿eessttoo  eess  uunn  oorrgguulllloo  ppaarraa  llooss
qquuee  ccoommoo  uusstteedd  ffuueerroonn  ddoocceenntteess??

- Es un motivo de orgullo absoluto, la ma-
yor satisfacción mía y de todos los profesio-
nales que trabajamos en la escuela es ver a
los alumnos con establecimientos de una sa-
lida estupenda. A esto contribuyó el contar

con un equipo ejemplar de profesionales
con interés, capacitación y cariño por su tra-
bajo. En este sentido resultó una tarea muy
grata porque estábamos todo el centro vol-
cado con nuestro trabajo.

--  ¿¿CCóómmoo  eessttaabbaa  eell  sseeccttoorr  eenn  eessooss  aaññooss??
- Era el inicio del boom turístico que esta-

mos viviendo en la ciudad y en toda la pro-
vincia. Nosotros desde el punto de vista de
la gastronomía aportamos nuestro granito
de arena para mejorar la calidad de los
profesionales que trabajaban en el sector.

--  ¿¿QQuuéé  ppaappeell  ccrreeee  qquuee  ddeebbee  ddee  tteenneerr  llaa
eessccuueellaa  eenn  eell  ddeessaarrrroolllloo  ttuurrííssttiiccoo  pprroovviinncciiaall??

- Fundamentalmente liderar el desarrollo
turístico de la provincia. Cada vez tenemos
un turismo mayor, más exigente y que busca
la calidad, todos somos más exigentes en
nuestros tiempos de ocio. Debe de llevar la
bandera de la calidad para que todas las
experiencias turísticas sean lo más satisfac-
torias posible.

“La mayor satisfacción
que tengo es ver 

a los alumnos al frente 
de establecimientos 

de una calidad
estupenda y con 

un nivel fantástico”

“La escuela debe liderar
el desarrollo turístico,
llevar la bandera de la
calidad para que todas
las experiencias turísticas
sean lo más satisfactorias

posible”
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“Ahora hay mucha más oferta
gastronómica intermedia que antes”

Raúl Igual, en la bodega de la Escuela de Hostelería de Teruel. Bykofoto / Antonio García

El profesor señala que antes había mucha diferencia entre un menú del día y un restaurante
gastronómico, ahora hay más versatilidad y demanda de profesionales que se adapten a ella

RAÚL IGUAL
Raúl Igual es uno de los grandes conocedores de la Escuela de Hostelería.Ahora es profesor, pero fue alumno de la
tercera promoción (entre 1996 y 1999) y a partir de 2011 volvió a cursar allí los estudios reglados para poder así optar
a la docencia.Además regenta el restauranteYaín, en la capital, y fue el Mejor Sumiller de España en 2010.
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RAÚL IGUAL

--  ¿¿TTuuvvoo  pprroobblleemmaass  ppaarraa  ttrraabbaajjaarr  ccuuaannddoo  ssaa--
lliióó  ddee  llaa  EEssccuueellaa  eenn  eell  aaññoo  11999999  ppoorrqquuee  ssuu
ttííttuulloo  nnoo  eerraa  eell  ooffiicciiaall??

- Me sirvió para trabajar desde el primer
momento, eran estudios muy completos, con
muchas prácticas, hacías durante los tres tri-
mestres en el propio colegio y luego un mes
en una empresa al verano.

--  ¿¿TTeennííaa  uunn  rreeccoonnoocciimmiieennttoo  eennttoonncceess??
- Sí, estuvo bien reconocido desde el pri-

mer momento y en esa época había una ne-
cesidad de personal formado en hostelería y
en la escuela nos inculcaban las ganas de
trabajar. Ahora también hay demanda, pero
hay más gente dispuesta a trabajar.

--  ¿¿CCóómmoo  ccrreeee  qquuee  hhaa  eevvoolluucciioonnaaddoo  llaa
hhoosstteelleerrííaa  eenn  TTeerruueell??

- La oferta se ha ampliado mucho. Entré
en el mercado laboral de lleno en el año
1999 y entonces la oferta era mucho más li-
mitada pero es que el turismo era inexisten-
te. En el año 2000 empieza a moverse, pe-
ro antes no había terrazas por el centro ni
bares abiertos los domingos. En agosto Te-
ruel estaba vacío porque la gente de aquí
se iba y no había clientes. La oferta ha ido a
la par que la llegada del turismo, por la rea-
lidad que se ha ido viendo. Pero además 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 otro tipo de turismo, se ha pasado de
recibir a trabajadores, visitadores médicos
y otro tipo de comerciales a tener clientes
que quieren estar aquí varios días.

--  ¿¿CCóómmoo  hhaa  ssiiddoo  eenn  eessttooss  aaññooss  llaa  eevvoolluu--
cciióónn  ddeell  sseeccttoorr  aa  nniivveell  nnaacciioonnaall??

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

--  EEnn  eessee  sseennttiiddoo  TTeerruueell  ttiieennee  uunnaa  ggrraann  rrii--
qquueezzaa  ggaassttrroonnóómmiiccaa,,  ¿¿nnoo  eess  aassíí??

- Los productos ganaderos siempre han
sido muy importantes y hay muchas opcio-
nes también con otros productos. Sí es cierto
que se echa en falta la huerta turolense, por-
que la producción es mínima y es complica-
do encontrar alimentos.

--  ¿¿LLaass  iinnqquuiieettuuddeess  ddee  llooss  aalluummnnooss  ssoonn
iigguuaalleess  ccuuaannddoo  uusstteedd  eessttuuddiiaabbaa  qquuee  llaass  qquuee
ttiieenneenn  ssuuss  aalluummnnooss  aaccttuuaallmmeennttee??

- No, son distintas, la crisis ha marcado
mucho en estos años, nos encontramos
alumnos que vienen de otras especialida-
des, no encuentran trabajo y quieren probar
otras cosas. En mi época éramos gente más
joven que nos gustaba la cocina y quería-
mos intentarlo, mientras que ahora hay un

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

--  TTaammbbiiéénn  llaa  hhoosstteelleerrííaa  eenn  ggeenneerraall  hhaa
ccaammbbiiaaddoo,,  ¿¿nnoo  ccrreeee??

- Sí, hay un cambio muy importante en el
cliente. Antes había una diferencia clara en-
tre un bar de menú del día y un restaurante
gastronómico, ahora la oferta intermedia es
mucho mayor, con un margen de precio mu-
cho más alto, el salto entre uno y otro es
ahora menor.

--  ¿¿CCóómmoo  hhaa  iinnfflluuiiddoo  llaa  pprreesseenncciiaa  ddee
aalluummnnaaddoo  eexxttrraannjjeerroo  eenn  eell  cceennttrroo??

- Más que en el desarrollo de recetas, ha
influido en la organización interna de la es-
cuela, sobre todo en la Formación Profesio-
nal Básica, 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.
Sí hay una influencia en la adaptación curri-
cular porque tenemos que acoplar las ense-
ñanzas a alumnos que no entienden nuestro
idioma. No hay cambio en los contenidos,
pero sí en la forma que los enseñamos. Al-
gunos de ellos tienen mucha motivación por-
que ven en esta formación una salida, vie-
nen con situaciones familiares o experien-
cias vividas que les hacen comprender que
aquí en la escuela tienen una oportunidad. 

--  ¿¿HHaacciiaa  ddóónnddee  ccrreeee  qquuee  ttiieennee  qquuee  iirr  llaa
EEssccuueellaa  ddee  HHoosstteelleerrííaa??

- Debe escuchar cuál es la realidad labo-
ral, que ahora demanda personas más ver-
sátiles, con capacidad de adaptación a dis-
tintos tipos de servicio. La oferta clásica se
tiene que seguir manteniendo, pero tiene
que reconocer la realidad laboral, que re-
quiere formación también para servicio en
barra, en bistros, locales que son también
muy dignos.

--  ¿¿PPeerroo  hhaassttaa  aahhoorraa  ssíí  hhaa  ssaabbiiddoo  aaddaapp--
ttaarrssee??

- Sí, los profesores han dado a conocer
la realidad laboral, aunque es verdad que
con la formación reglada el número de ho-
ras de prácticas se limitan mucho porque así
se exige en el plan de estudios. Hay una li-
mitación de horas en la parte práctica que
impide avanzar en este sentido y la gente, si
quiere continuar formándose, tiene que se-
guir haciéndolo cuando ya está en el merca-
do laboral. Si el alumno piensa que sale to-
talmente formado está muy equivocado, a
no ser que haya hecho un grado medio y
luego el superior, para conocer la profesión
es importante hacer los dos. Y tampoco de-
bemos olvidarnos de la Formación Básica,
a la que llegan chicos totalmente perdidos y
realmente son la cantera, son con los que se
obtienen mejores resultados porque, si termi-
nan, están seis años en la escuela.

“Mi paso por la Escuela
de Hostelería 

me sirvió para trabajar
desde el primer

momento, eran estudios
muy completos, con
muchas prácticas”

“La cocina a nivel
general  trabaja con
productos locales,

creyéndonos la calidad y
buscando preparaciones

que parten de lo
tradicional pero son

menos grasas”
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MAYTE PÉREZ
Es la consejera de Educación del Gobierno deAragón, cuya apuesta por los ciclos formativos con aplicación en el
propio territorio ha sido clara en los últimos años.La responsable destaca el interés del Ejecutivo autonómico de
formar ciudadanos ymás en un sector estratégico enAragón como es la hostelería y el turismo.

--  CCoommoo  bbuueennaa  ccoonnoocceeddoorraa  ddee  llaa  cciiuuddaadd  yy
llaa  pprroovviinncciiaa,,  ¿¿qquuéé  ccrreeee  qquuee  hhaa  ssuuppuueessttoo  llaa
EEssccuueellaa  ddee  HHoosstteelleerrííaa  ppaarraa  eell  sseeccttoorr??

- La Escuela de Hostelería supuso un re-
vulsivo para el sector y este cumpleaños no
hace sino demostrar el acierto que supuso
su puesta en marcha y lo consolidada que
se encuentra su oferta. Pienso que no es ca-
sual su ubicación, al lado de la Catedral y
de grandes testimonios del mudéjar, porque
la Escuela de Hostelería es ya también un
importante referente de la ciudad que va
más allá de nuestras fronteras, ya que lleva
un cuarto de siglo exportando talento, profe-
sionales altamente formados, a todas las
partes del mundo.

--  EEnn  eessttooss  2255  aaññooss  TTeerruueell  ssee  hhaa  ccoonnvveerrttii--
ddoo  eenn  uunn  rreeffeerreennttee  ttuurrííssttiiccoo,,  ¿¿nnoo  eess  aassíí??

- Totalmente. Teruel se ha convertido en
un referente por todo lo que tiene que ofre-
cer al visitante, pero también por el buen tra-
bajo de todo el sector, que ha puesto a la
ciudad como destino turístico de primer or-
den. En los datos de este verano, la provin-
cia, y Teruel capital, era de los lugares en
los que más han crecido las pernoctaciones
en Aragón. Desde el Gobierno de Aragón
hemos trabajado por afianzar y reforzar es-
tos 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.

--  DDeessddee  ssuuss  oorrííggeenneess  hhaann  ppaassaaddoo  ppoorr  aallllíí
cciieennttooss  ddee  cchhaavvaalleess  yy  aallgguunnooss  ddee  eellllooss  ssoonn
rreessppoonnssaabblleess  ddee  llooss  pprriinncciippaalleess  rreessttaauurraanntteess
ddee  llaa  pprroovviinncciiaa,,  ¿¿ccóómmoo  ccrreeee  qquuee  hhaa  iinnfflluuiiddoo
llaa  ffoorrmmaacciióónn  eenn  llaa  aappeerrttuurraa  ddee  eessttaabblleeccii--
mmiieennttooss  ddee  ccaalliiddaadd,,  qquuee  ccaaddaa  vveezz  ssoonn  mmááss
nnuummeerroossooss??

- La formación, en cualquier aspecto de
la vida, es fundamental y considero que hay
una interrelación 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-
ción, ha sido una prioridad para mí aumen-
tar la oferta en FP, y hacerlo de acuerdo a
los sectores preponderantes en cada comar-
ca, para permitir una mejor formación y pos-
terior inserción laboral que, como en este
caso, se ha comprobado muy exitosa. Y los
datos lo avalan: hoy más de la mitad de los
estudiantes de FP encuentran trabajo en me-
nos de doce meses, cuando hace solo dos
años el porcentaje era diez puntos más ba-
jo.

--  SSiinn  dduuddaa  oottrroo  iimmppuullssoo  iimmppoorrttaannttee  ppaarraa
eell  sseeccttoorr  ffuuee  llaa  aappeerrttuurraa  ddee  DDiinnóóppoolliiss,,  ¿¿nnoo
eess  aassíí??

- Así es. Hace unos meses, en una visita
el secretario de Estado de Política Territorial
a Teruel, por cierto, la primera que realiza-

ba fuera de Madrid, hablábamos de la im-
portancia de Dinópolis como foco de atrac-
ción de visitantes, como centro de ocio y
también de investigación. Y si Dinópolis 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 sí enorme
impacto en el sector turístico nacional.

--  EEnn  22001100  llaa  ppuueessttaa  eenn  mmaarrcchhaa  ddee  MMoo--
ttoorrllaanndd  ffuuee  oottrroo  aacciiccaattee  ppaarraa  eell  sseeccttoorr  hhoottee--
lleerroo,,  eenn  eessttee  ccaassoo  eenn  eell  BBaajjoo  AArraaggóónn,,  ¿¿nnoo
ccrreeee??

- Por supuesto. Y no solo desde el punto
de vista turístico. A esta faceta se suma la
deportiva y también la de promoción, ya
que además de los miles de personas que
van a ver las competiciones, están los millo-
nes que conocen la pista, Alcañiz y todo el
Bajo Aragón gracias a las retransmisiones
de las pruebas. Y algo que para mí es muy
importante: la educación. Desde un punto

de vista formativo, en Alcañiz tenemos un
centro referente para toda la provincia, el
Centro Público Integrado de FP Bajo Ara-
gón, con oferta en varias familias profesio-
nales -por supuesto, la automoción entre
ellas- y que permite al alumnado de Alcañiz
y de toda la comarca mejorar la cualifica-
ción y la posterior inserción laboral en el te-
rritorio.

--  ¿¿CCoonnssiiddeerraa  qquuee  hhaarrííaann  ffaallttaa  mmááss  pprroo--
yyeeccttooss  ddee  eessttaa  eennvveerrggaadduurraa  ppaarraa  iimmppuullssaarr
oottrraass  zzoonnaass  ddee  llaa  pprroovviinncciiaa??

- Aún tenemos que citar uno más: el aero-
puerto de Teruel. A diferencia de otros pro-
yectos faraónicos y catastróficos como el
aeropuerto de Castellón, la trayectoria del
aeropuerto de Teruel es completamente dis-
tinta: 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 investiga-
ción aeronáutica y espacial. En este curso
estamos de enhorabuena, gracias a un con-
venio firmado con Tarmac, la empresa más
pujante del aeropuerto turolense, hemos im-
plantado un ciclo formativo de Grado Supe-
rior en Mantenimiento Aeromecánico que
ha tenido una gran receptividad, con mu-
cha demanda de alumnado y que va a ayu-
dar a nuestra provincia a seguir creciendo.
Desde el Gobierno estamos abiertos a to-
dos los grandes proyectos que sean un foco
de atracción y contribuyan de forma sosteni-
ble a su conocimiento y a su desarrollo, co-
mo a toda propuesta que siga impulsando
las muchas potencialidades que tiene la
provincia.

--  LLaa  EEssccuueellaa  ddee  HHoosstteelleerrííaa  nnaacciióó  ppoorr  eemm--
ppeeññoo  ddeell  GGoobbiieerrnnoo  ddee  AArraaggóónn  eenn  ccrreeaarr  uunn
lluuggaarr  ppaarraa  ffoorrmmaarr  aa  llaa  éélliittee  ddee  llooss  ccoocciinneerrooss
yy  ccaammaarreerrooss..  DDeessddee  uunn  pprriimmeerr  mmoommeennttoo  llooss
aalluummnnooss  qquuee  hhaann  ssaalliiddoo  ddeell  cceennttrroo  hhaann  ggoo--
zzaaddoo  ddee  ggrraann  pprreessttiiggiioo  yy,,  ttrraass  ddiivveerrssaass  vviiccii--

“El cumpleaños de la
Escuela demuestra el
acierto de su apertura” 
La consejera recuerda que en esta legislatura se han
implantado 50 nuevos ciclos en todo el territorio aragonés,
con especial atención al mundo rural para asentar población

“Teruel se ha convertido
en un referente turístico
por todo lo que tiene 
que ofrecer y por el 

buen trabajo realizado
por el sector”
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ssiittuuddeess,,  ddeessddee  22000011  iimmppaarrttee  ffoorrmmaacciióónn  rree--
ggllaaddaa..  EEssttee  aassppeeccttoo  eess  rreelleevvaannttee  ppaarraa  qquuee
llaa  iinntteeggrraacciióónn  llaabboorraall  sseeaa  eenn  ttooddooss  llooss  sseennttii--
ddooss,,  ¿¿vveerrddaadd??

- Un aspecto fundamental que tenemos
que perseguir como Gobierno, ya no solo
desde el Departamento de Educación, es
mejorar la cualificación laboral de nuestros
ciudadanos. Una Comunidad que cree e in-
vierte en la educación de sus jóvenes y en la
igualdad de oportunidades genera ciuda-
danos críticos, exigentes, capaces y gran-
des profesionales, por ejemplo en la hoste-
lería y el turismo, uno de los sectores estraté-
gicos de Aragón.

--  AAuunnqquuee  llaa  ooffeerrttaa  ddee  llaa  EEssccuueellaa  eess  aamm--
pplliiaa,,  ¿¿ssee  ppllaanntteeaann  ccoommpplleettaarrllaa  ccoonn  aallggúúnn  ccii--
cclloo  nnuueevvoo??

- En esta legislatura hemos implantado
50 nuevos ciclos en todo el territorio arago-
nés, con especial atención al mundo rural,
ya que la formación tiene una gran capaci-
dad de asentar y fijar población al territorio.
Por ello, implantamos una FP Básica de co-
cina en el IES de Albarracín, un centro muy
pequeño y que nunca había impartido ci-
clos formativos. Pues bien, el primer año
consiguió sacar adelante un proyecto dual
con restaurantes de la localidad. En la Es-
cuela de Hostelería de Teruel implantamos
el curso pasado el ciclo de Grado Medio
de panadería, repostería y confitería, con él
cerramos el círculo de toda la formación en
cocina actualmente disponible. Además, en
este curso la Escuela de Hostelería comien-
za a funcionar como centro público integra-
do de FP, pudiendo ofertar también forma-
ción para el empleo, certificados de profe-
sionalidad, cursos para profesionales y des-
empleados, etc.

--  LLooss  ggrraaddooss  mmeeddiiooss  ssee  ccuurrssaann  eenn  oottrrooss
lluuggaarreess  ddee  llaa  pprroovviinncciiaa,,  ¿¿eessttáá  pprreevviissttoo  aamm--
pplliiaarr  aa  mmááss  ssiittiiooss??

- Lo más importante es consolidar la for-
mación ahora existente. Hacerla atractiva,
visibilizar referentes positivos: alta emplea-
bilidad de nuestros egresados, prestigio cre-
ciente en la restauración de la provincia, in-
novación en las aulas...

--  SSee  ttrraattaa  ddee  cciiccllooss  ccoonn  bbuueennaa  iinnsseerrcciióónn
llaabboorraall  yy,,  ssiinn  eemmbbaarrggoo,,  eenn  aallgguunnooss  lluuggaarreess
ccuueessttaa  llooggrraarr  llaa  mmaattrrííccuullaa  mmíínniimmaa,,  ¿¿ccóómmoo
ssee  ppuueeddee  iinncceennttiivvaarr  aa  llooss  aalluummnnooss??

- Este año el ciclo de cocina de Valderro-
bres ha tardado en despegar. Tras el proce-
so de admisión de junio apenas tenía alum-
nos, pero nunca pensamos en cerrarlo. Esa
es la diferencia de modelo a la que me refe-
ría antes: por un lado, el modelo del ahorro,
si no hay alumnos cierro el ciclo, despido
profesorado interino y aboco a los jóvenes
a abandonar sus municipios, y por otro la-
do, la política que nosotros defendemos, ra-

dicalmente distinta, la apuesta por la forma-
ción en sectores estratégicos. No se puede
entender la educación como gasto, jamás,
sino como inversión de presente y futuro.

¿¿SSee  ppllaanntteeaann  iinncclluuiirr  eessttaa  rraammaa  pprrooffeessiioo--
nnaall  eenn  llaa  FFPP  dduuaall??

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

dan aprobar el modelo dual que mejor se
adapte a cada sector, incluidos la hostelería
y el turismo. Sabemos que el nuevo Gobier-
no de España está tramitando una regula-
ción general de la Formación Profesional
dual; esta norma supondrá un salto cualitati-
vo, ya que estos años la falta de un marco
básico para la dual quizás ha frenado su im-
plantación.

Mayte Pérez es la consejera de Educación, Cultura y Deporte del Gobierno de Aragón

MAITE PÉREZ
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Casi 3.000
profesionales de la 

alimentación con pedigrí

Un total de 2.747 alumnos se han formado
en los últimos 25 años en la Escuela de Hos-
telería de Teruel. En esa cifra se incluyen tan-
to los 739 chavales que cursaron la forma-
ción no reglada como los 2.008 que se
han matriculado desde el curso 2000-
2001 en lo que ya es la titulación oficial re-
conocida por el Departamento de Educa-
ción. Por las aulas del edificio amarillo situa-
do en la plaza de la Catedral han pasado
algunos de los gerentes de los restaurantes
más relevantes de la provincia de Teruel. La
formación de esos jóvenes ha jugado un pa-
pel fundamental en la evolución del sector
tanto en la capital turolense como en el resto
de la provincia.

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

origen un negocio vinculado a la hostelería
o, en el caso de Alberto Sancho, una pana-
dería sin gluten en Alloza. Ejemplos hay mu-
chos, algunos de ellos con estrella Michelin,
como Enrique Pérez, del restaurante El Don-
cel, de Sigüenza. También los hay que se
han lanzado con proyectos innovadores,
entre los que destacan los huevos fritos con-
gelados de Javier Yzuel, y otros, como Raúl
Igual, que han llevado el nombre de Teruel
hasta lo más alto de la sumillería internacio-
nal. Algunos de los alumnos están desarro-
llando su trayectoria profesional en el ex-
tranjero y otros muchos tienen negocios que
han marcado un antes y un después en la
provincia de Teruel. Entre las personas for-
madas por la Escuela de Hostelería 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-

vo aire a sus establecimientos, como Alber-
to García, 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 tal.

Durante los primeros años de la escuela,
prácticamente la mitad del alumnado proce-
día de otros lugares de la provincia. Esta ci-
fra descendió a medida que comenzaron a
impartirse los grados medios de Cocina y
Restauración en otros lugares, como Ando-
rra, Valderrobres o Albarracín. En este senti-
do, el director del centro, Manuel Marqués,
especificó que se ha notado en la matrícula
la apertura de estos otros centros y también
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 Teruel o Zaragoza,
donde también hay Escuela de Hostelería.

Los propietarios de Sin Gluten Teruel, preparando una receta en su tienda de alimentación y obrador de panadería en Alloza

Los jóvenes formados en Teruel regentan ahora establecimientos de diversa índole,
desde restaurantes u hoteles hasta tiendas especializadas en alimentos sin gluten
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Aunque en menor medida, hasta el cen-
tro de formación también han llegado cha-
vales procedentes de otros lugares de Espa-
ña. En los últimos años el número de chava-
les oriundos de otras provincias ha rozado
el 10% del total de la matrícula. 

Desde el curso 2000-2001 la Escuela
de Hostelería ha contado con alumnos ma-
triculados de origen extranjero. Sin embar-
go, el director del centro señala que el he-
cho de contar con este perfil de alumnado
no ha variado el tipo de formación imparti-
do ya que “las técnicas culinarias básicas
son las mismas” y añade que los temas de
cocina internacional forman parte desde

siempre del programa formativo. Los países
de procedencia mayoritarios son Marrue-
cos, Rumanía, Colombia y Perú, aunque en
la escuela también hay jóvenes con raíces
en Cuba, Francia, República Dominicana,
Senegal, Ucrania o Brasil, entre otros. La
evolución ha sido contante y mientras que
en el año 2001 solo había un chaval con
raíces extranjeras, en el último curso había
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 aquí.

Los alumnos extranjeros
han montado algunos
negocios y fusionado

sabores internacionales
con la cocina local
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“Antes en Teruel solo había bravas,
ahora ya ofrecemos nueva cocina”

--  ¿¿EEll  VVeenneecciiaa  ssiigguuee  ssiieennddoo  uunn  eessttaabblleecciimmiieenn--
ttoo  ffaammiilliiaarr??

- Sí, lo abrió mi abuelo en el año 1959 y
en 2007 lo reabrí tras reformarlo entero
Ahora trabajamos allí mi mujer, Desiré Pala-
cín y yo, que estoy en cocina. 

--  ¿¿TToommóó  llaass  rriieennddaass  ddeell  rreessttaauurraannttee  eenn
ccuuaannttoo  aaccaabboo  eenn  llaa  EEssccuueellaa??

- No, acabé en 2001 y estuve un tiempo
curtiéndome en cocinas de Teruel y por tie-
rras catalanas, valencianas y riojanas, has-
ta que cogí experiencia para quedarme el
restaurante.

--  ¿¿CCóómmoo  rreessppoonnddiióó  ssuu  cclliieenntteellaa  aall  ccaamm--
bbiioo  eenn  ssuu  llooccaall??

- Bastante bien al ser un local nuevo, pe-
ro costó un poco coger la marcha del restau-
rante. Ahora estamos en una buena línea y
tenemos un montón de clientes.

--  ¿¿CCóómmoo  rreeccuueerrddaa  eessooss  aaññooss  ddee  eessttuu--
ddiiaannttee??

- Había un sistema de enseñanza muy
bueno con unos profesionales de cocina
cualificados, aprendimos mucho.

--  ¿¿LLee  vvaalleenn  aaúúnn  eessaass  eennsseeññaannzzaass??
- Sí porque además de cocina entonces

también teníamos formación en sala. 
--  ¿¿CCóómmoo  hhaa  eevvoolluucciioonnaaddoo  llaa  hhoosstteelleerrííaa

eenn  TTeerruueell??
- No tiene nada que ver, antes solo se

hacían bravas y calamares y ahora se sir-
ven platos de la nueva cocina. Se nota el to-
que de la escuela.

--  ¿¿LLooss  cclliieenntteess  ttuurroolleennsseess  ddeemmaannddaann  eessee
vvaalloorr  aaññaaddiiddoo  eenn  llaa  ccoocciinnaa??

- Sí, la gente busca la calidad, cada vez
se pide más carta, aunque el 90% sigue
siendo el menú. En la época de la crisis se
vendía sobre todo el menú, ahora se vende
mucha más carta. 

--  MMuucchhooss  ddee  llooss  pprrooppiieettaarriiooss  ddee  rreessttaauu--
rraanntteess  ddee  llaa  ccaappiittaall  eessttuuddiiaarroonn  eenn  llaa  eessccuuee--
llaa,,  mmááss  qquuee  ccoommppeetteenncciiaa  sseerráánn  ccoolleeggaass,,
¿¿nnoo  eess  aassíí??

- Realmente sí, nos llevamos bien porque
todos nos conocemos y muchos hemos estu-
diado juntos.Alberto García, en el Venecia. Javier Escriche

ALBERTO GARCÍA
Es el dueño del Restaurante Venecia, un local que abrió su abuelo, Tomás Sánchez, en el año 1959. Ese bar de los
años 60 tiene poco que ver con el recoleto restaurante en el que las enseñanzas de la Escuela de Hostelería se notan
en cada plato de la mano de García y de las de Jorge Pérez, encargado de cocina, y Víctor Ariño, responsable de sala.

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

“En los años en los que yo
estuve en la Escuela
había un sistema de

enseñanza muy bueno
con unos profesionales
de cocina cualificados,

aprendimos mucho”
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“En mi cocina no hay sabores raros,
solo esos que nos llevan a la niñez ”

--  ¿¿PPoorr  qquuéé  eessttuuddiióó  eenn  TTeerruueell??
- Estudiaba COU en un internado en Za-

ragoza, una ciudad que se me hacía muy
grande, y un amigo se venía a Teruel y me
animé.

--  SSuu  ffaammiilliiaa  ssee  ppoonnddrrííaa  ccoonntteennttaa  ccoonn  ssuu
ddeecciissiióónn..

- Mas bien al contrario, mi padre no que-
ría que hiciera nada vinculado a la hostele-
ría y me dio un ultimátum, solo me pagaba
un año.

--  ¿¿CCóómmoo  rreeccuueerrddaa  eessooss  aaññooss??
- Teruel tiene muchas similitudes con mi

tierra, es una ciudad muy cómoda, con to-
dos los servicios, me encajó para vivir des-
de el primer día. Aquí están mis compañe-
ros de trabajo, mis amigos, es como mi tie-
rra, siempre que puedo me escapo, aunque
sea a comerme un plato de jamón para vol-
ver deprisa a Sigüenza.

--  FFuuee  aalluummnnoo  ppeerroo  ttaammbbiiéénn  pprrooffeessoorr,,  ¿¿nnoo
eess  aassíí??

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

--  ¿¿LLee  ssiirrvvee  aaúúnn  lloo  qquuee  aapprreennddiióó  eenn  llaa  EEss--
ccuueellaa  ddee  HHoosstteelleerrííaa??

- Muchísimo, sobre todo las enseñanzas
del profesorado como persona. Es intere-

sante ver cómo, gracias a ese profesorado,
se ha transformado la hostelería de toda
una ciudad. La gastronomía ha variado y a
mejor y da alegría que cuando entras a
cualquier ade estos sitios nuevos encuentras
caras conocidas que han sido alumnos tu-
yos o compañeros en la Escuela.

--  ¿¿QQuuéé  ppeessoo  ttiieenneenn  eenn  ssuu  ccoocciinnaa  llooss  pprroo--
dduuccttooss  llooccaalleess,,  llooss  qquuee  aahhoorraa  ssee  ccoonnoocceenn
ccoommoo  ddee  kkiillóómmeettrroo  cceerroo??

- Todo, nos abastecemos  a 50 o 60 kiló-
metros como mucho. 

--  EEnn  ssuu  rreessttaauurraannttee  aappuueessttaann  ppoorr  eell  ssaabboorr,,
¿¿vveerrddaadd??

- Sí, buscamos la autenticidad, en nues-
tra cocina no hay sabores raros, solo caba-
llos ganadores, sabores que tenemos aso-
ciados desde la niñez. Usamos sabores pri-
marios habituales con puestas en escena li-
madas.

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

ENRIQUE PÉREZ
Se formó en la Escuela de Hostelería de Teruel, donde también fue profesor. Dejó su puesto para ocuparse del
restaurante familiar, El Doncel, en Sigüenza, junto a su hermano Eduardo. Cogieron las riendas de un negocio de
menú del día y manteles de papel y ahora ofrecen una cuidada gastronomía reconocida con una estrella Michelin.

Teruel sigue siendo su casa y vuelve siempre que puede a comer jamón con sus amigos
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“Nuestros platos respetan la despensa
de Teruel pero con toques asiáticos”

--  ¿¿PPaassóó  mmuucchhoo  ttiieemmppoo  ddeessddee  qquuee  aaccaabbóó  llooss
eessttuuddiiooss  hhaassttaa  qquuee  mmoonnttóó  ssuu  pprrooppiioo  nneeggoo--
cciioo??

- Sí, estuve en restaurantes de varios si-
tios, San Sebastián, Pamplona, Valencia, el
balneario de Panticosa, y también trabajé
en Paradores y en el grupo Arturo Canto-
blanco. 

--  ¿¿CCuuáánnddoo  ssee  llaannzzóó  ccoonn  ssuu  nneeggoocciioo??
- En 2008 monté junto con Emiliano Ur-

zay el restaurante Migas, y hace dos años
abrí el Método, ya solo, porque mis clientes
reclamaban un restaurante aquí en la ciu-
dad. Busqué un espacio acorde, algo que
no fuera muy grande y la gente estuviera có-
moda.

--  YY  ccaammbbiióó  eell  ttiippoo  ddee  ccoocciinnaa
- Sí, ofrecemos platos con toques asiáti-

cos, respetando siempre la despensa de
aquí de Teruel. Intentamos trabajar una coci-
na con producto de calidad, tanto de aquí
como de fuera. Y los toques asiáticos son
los que nos representan, cada año me for-
mo en una escuela internacional, el año pa-
sado estuve en Tailandia, este año en Pe-
rú… Intentamos traer a Teruel lo que deman-
da la gente en las grandes ciudades.

--  EEss  uunn  ttiippoo  ddee  ccoocciinnaa  qquuee  nnoo  ssee  hhaaccííaa
aanntteess  eenn  llaa  cciiuuddaadd,,  ¿¿ccóómmoo  hhaa  rreessppoonnddiiddoo  llaa
ggeennttee??

- Muy bien, día a día captamos clientes
nuevos y la gente que nos conocía de antes
sigue viniendo. Tenemos una clientela jo-

ven, dinámica, gente que ha salido mucho
de Teruel y ha probado cosas que ahora ya
puede comerlas aquí.  Es una cocina de
vanguardia como la que hay en el resto de
ciudades.

--  SSuu  ppaassoo  ppoorr  llaa  EEssccuueellaa  ddee  HHoosstteelleerrííaa  llee
hhaa  sseerrvviiddoo  aa  llaa  hhoorraa  ddee  iimmppuullssaarr  ssuuss  nneeggoo--
cciiooss??

- Pues sí, lo que aprendí allí lo he comple-
mentado con todo lo que he adquirido fue-
ra, trabajando.

--  ¿¿CCóómmoo  hhaa  eevvoolluucciioonnaaddoo  llaa  hhoosstteelleerrííaa
eenn  llaa  pprroovviinncciiaa??

- A pasos agigantados, tanto por el tipo
de restaurantes como por el cliente, ahora
la gente controla más, hay quienes tienen un
paladar muy trabajado y son muy exigen-
tes.Nacho Liso, en el Método

NACHO LISO
Propietario del restaurante Método, de Teruel, le picó el gusanillo de la hostelería en el Hostal Castellote, donde
trabajó un verano. Se matriculó en la Escuela de Hostelería y, tras titularse en Cocina, recorrió buena parte del
territorio nacional y de los grandes grupos de restauración para formarse y volver a casa a montar su propio negocio.

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

“Nuestros clientes son
gente que ha salido

mucho y encuentra aquí
lo que antes tenían que

comer en otras ciudades”
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--  ¿¿PPoorr  qquuéé  ssee  ddeecciiddiióó  aa  eessttuuddiiaarr  hhoosstteelleerrííaa??
- Empecé por abajo, de friegaplatos en

un restaurante y poco más. No me gustaba
mucho estudiar, pero me animó que esto era
más práctico que teórico. Soy de la promo-
ción del 99, estudié algo de cocina y sala.

--  ¿¿QQuuéé  eess  lloo  qquuee  llee  aanniimmóó  aa  mmoonnttaarr  ssuu
pprrooppiioo  nneeggoocciioo??

- Estás trabajando para los demás y no
tienes ninguna recompensa, por lo menos
si uno trabaja para sí mismo y lo intenta
hacer bien tiene su recompensa. Abrimos
La Barrica de la calle Abadía el 28 de di-
ciembre de 2010 y en mayo de 2017 pu-
simos en marcha La Barrica Tapas en el
Óvalo, aunque ahora damos también pin-
chos.

--  AAbbrriieerroonn  uunn  bbaarr  ddee  ppiinncchhooss,,  aallggoo    nnoovvee--
ddoossoo  eenn  TTeerruueell,,  ¿¿ppoorr  qquuéé??

- Era un mercado que estaba todavía por
explotar, cuando te mueves a otras ciuda-
des ves que siempre hay zona de tapeo y
pinchos y quisimos hacer algo así en Teruel.

--  ¿¿CCóómmoo  ffuuee  llaa  rreessppuueessttaa  ddee  llaa  ggeennttee??
- Desde el primer momento trabajamos

muy bien y estamos muy contentos, te llena
saber que haces una cosa distinta y a la
gente le gusta.

--  ¿¿LLoo  qquuee  aapprreennddiióó  eenn  llaa  eessccuueellaa  llee  ssiirrvvee
ppaarraa  ssuu  nneeggoocciioo??

- Sí, claro, lo que te van enseñando es
muy importante, sales con buena base, sa-
biendo lo que vas a hacer, y luego la expe-
riencia también es importante.

--  ¿¿CCóómmoo  hhaa  ccaammbbiiaaddoo  eell  sseeccttoorr  ddee  llaa
hhoosstteelleerrííaa  eenn  TTeerruueell??

- Desde que salí de la Escuela no ha pa-
rado de evolucionar y sigue haciéndolo, si-
gue entrando gente nueva con mucha moti-
vación y va empujando.

--  UUsstteeddeess  ccoonnvviieerrtteenn  eenn  ppiinncchhoo  pprroodduuccttooss
llooccaalleess,,  ¿¿nnoo  eess  aassíí??

- Sí, intentamos transformar todo al pin-
cho y siempre que podemos usamos pro-
ductos de temporada. Simón Monterde regenta, junto a un socio, los restaurantes La Barrica, en Teruel. Javier Escriche

SIMÓN MONTERDE
Es el propietario, junto con Patricio Barrera , de los dos establecimientos denominados La Barrica y especializados
en pinchos en la capital turolense. Monterde comenzó a trabajar en la hostelería y se decidió a estudiar en la Escuela
porque era una formación eminentemente práctica que podía dar un cambio a su vida profesional y, sin duda, así fue.

Conoce la restauración desde abajo y ahora co-dirige 
dos restaurantes especializados en pinchos en la capital

“Te llena saber que
haces algo nuevo 
y a la gente le gusta”



LLOOSS  AALLUUMMNNOOSS

26 25 Aniversario de la Escuela de Hostelería de Teruel

--  ¿¿PPoorr  qquuéé  eelliiggiióó  TTeerruueell  ppaarraa  eessttuuddiiaarr  HHoossttee--
lleerrííaa  tteenniieennddoo  mmááss  cceerrccaa  ZZaarraaggoozzaa??  

- Porque era la que más prestigio tenía,
era la escuela de hostelería de Aragón.

--  SSuu  ffaammiilliiaa  eerraa  pprrooppiieettaarriiaa  ddee  uunn  hhootteell,,
¿¿ssiieemmpprree  ttuuvvoo  ccllaarroo  qquuee  qquueerrííaa  sseegguuiirr  ccoonn  eell
nneeggoocciioo??  

- Mis abuelos abrieron un restaurante,
que tenía pensión para los trabajadores y
que posteriormente continuaron mis padres.
Mi hermana y yo nos criamos en ese am-
biente y lo que al principio era una obliga-
ción, al final le vimos la cara positiva y nos
empezó a gustar. Ella se decantó por la co-
cina y yo por el restaurante. En 2006 abri-
mos el hotel Salvevir y hace seis años mon-
tamos una residencia estudiantil. 

--  ¿¿CCóómmoo  ffuueerroonn  ssuuss  aaññooss  eenn  TTeerruueell??
- Fueron unos años increíbles, lo recuer-

do con mucha añoranza, ya que fue la pri-
mera vez que salía de casa y aprendes mu-
chísimas cosas, no solo a nivel profesional
sino a nivel personal. 

--  ¿¿LLee  hhaann  sseerrvviiddoo  eessaass  eennsseeññaannzzaass??
- Al principio me tocaba discutir mucho

con mi padre porque lo que yo había apren-
dido chocaba con su  experiencia. Con el

tiempo te das cuenta de que parte de razón
llevaba, intentamos llegar al término medio
y fusionar los conocimientos que me enseña-
ron a mí con la experiencia de mis padres y
creo que lo hemos conseguido.

--  ¿¿HHaa  ccoonnttrraattaaddoo  aallgguunnaa  vveezz  aa  ppeerrssoonnaall
ffoorrmmaaddoo  eenn  EEssccuueellaass  ddee  HHoosstteelleerrííaa??  

- Si, nada más abrir el hotel contratamos
a una chica para la recepción que había es-
tudiado en la escuela de Miralbueno en Za-
ragoza y en el restaurante tenemos a otro
chico de esa misma escuela, y mi hermana,
que está en cocina, estudio en la escuela de
San Lorenzo en Huesca, o sea que tenemos
plantilla de las principales escuelas de hos-
telería de Aragón.

--  ¿¿CCóómmoo  ccrreeee  qquuee  hhaa  ccaammbbiiaaddoo  eell  sseeccttoorr
ddee  llaa  hhoosstteelleerrííaa  eenn  AArraaggóónn  eenn  eessttooss  aaññooss  eenn
llooss  qquuee  uusstteedd  hhaa  eessttaaddoo  eenn  aaccttiivvoo??

- Mucho y para bien, está mucho mas va-
lorada, se ha cambiado ya el chip de “cual-
quiera vale para servir”, creo que para tra-
bajar en la hostelería hoy en día hay que es-
ta muy formado, el cliente es mucho mas exi-
gente y no se conforma con cualquier cosa
y servido de cualquier manera, valora lo
que esta bien hecho.

Verónica Laguarta regenta un hotel en Ejea

VERÓNICA LAGUARTA GASQUED
Estudió en la Escuela de Hostelería de Teruel entre los años 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 pensión y una residencia de estudiantes. 

“La hostelería ha
cambiado el chip de que

cualquiera vale para
servir, ahora el cliente es
mucho más exigente ”

En su negocio en Ejea de los Caballeros hay trabajadores 
de varias de las escuelas de hostelería de Aragón

“He fusionado lo que
aprendí en Teruel con la
experiencia de mi padre”
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--  ¿¿PPoorr  qquuéé  ssee  mmaattrriiccuullóó  eenn  llaa  EEssccuueellaa  ddee  HHooss--
tteelleerrííaa  ddee  TTeerruueell??

- Para aprender nociones de cocina que
luego pudiera utilizar en el obrador para la
elaboración de nuestros productos de pato.
Lo del hotel surgió años después, como una
forma de diversificar el negocio en el que
estamos mis padres, mi hermano y yo.

--  ¿¿LLee  vvaa  bbiieenn  lloo  qquuee  aapprreennddiióó  aa  llaa  hhoorraa
ddee  ddeesseennvvoollvveerrssee  eenn  eell  hhootteell??

- Me va  fenomenal, me acuerdo mucho
de los conocimientos adquiridos, pero tam-
bién repaso los apuntes. Además, sigo yen-
do a cursos de reciclaje en la escuela, co-
sas nuevas que van evolucionando, en esta
profesión te tienes que estar todo el día for-
mando.

--  ¿¿QQuuéé  hhiizzoo  aall  tteerrmmiinnaarr  llooss  eessttuuddiiooss??
- Cuando acabé en la Escuela de Hoste-

lería me fui a Francia a trabajar para apren-
der más, había visto el proceso a pequeña
escala y allí lo vi más industrializado, un po-
co más, porque también era una empresa
familiar.  

--  ¿¿CCóómmoo  hhaa  eevvoolluucciioonnaaddoo  llaa  hhoosstteelleerrííaa
eenn  TTeerruueell  eenn  llooss  úúllttiimmooss  aaññooss??

- Va a mejor, aunque todavía nos falta
por aprender y profesionalizarla. Cada día
los clientes exigen más, quieren que un ca-
marero les trate de la forma más profesional
posible, que era lo que antes se echaba a
faltar. Pero es una profesión muy difícil por-
que hay que echar muchas horas, es muy
sacrificada, aunque a los que nos gusta no
nos importa.

--  ¿¿HHootteell  yy  ppaattoo  hhaacceenn  bbuueennaa  ppaarreejjaa??
- Sí, en nuestro hotel apostamos por los

productos de pato, lo servimos de diferentes
maneras. La idea, de aquí a unos años,
cuando esté más estabilizado el negocio, es
hacer visitas a las granjas, para que la gente
vea lo que está comiendo, porque la mayo-
ría de nuestros platos están hechos con pato.
La gente que viene de la ciudad quiere cono-
cer el proceso y ver a los animales. Inés Torres Lamadrid, en un rincón de su restaurante, El Pato Burlón

INÉS TORRES LAMADRID
Estudió Cocina en la Escuela de Hostelería para mejorar la producción de la empresa de transformación de pato que
su familia tiene en Santa Eulalia. Su aprendizaje no solo le sirvió 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 Burlón, en la capital.

Entre sus objetivos de futuro está ofrecer a sus clientes la
posibilidad de visitar las granjas de pato en Santa Eulalia

“Me acuerdo mucho de
lo que aprendí y además
repaso los apuntes”
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“Al corregir a algún
alumno me acuerdo de
mis profesores de Teruel”
--  ¿¿CCóómmoo  rreeccuueerrddaa  ssuuss  aaññooss  eenn  TTeerruueell??

- Yo era el más mayor de toda la escue-
la, tenía más de 20 años, porque en
aquel momento ya trabajaba en el restau-
rante El Doncel, de Sigüenza. Fueron unos
años impresionantes, había un plantel de
profesores muy bueno, a mí hubo profeso-
res que me enseñaron 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 algún
alumno me acuerdo de ellos.

--  ¿¿LLee  ssiirrvviióó  llaa  ffoorrmmaacciióónn  ppaarraa  ssuu  ddeess--
aarrrroolllloo  pprrooffeessiioonnaall??

- Sí, por supuesto, no te imaginas lo
que has aprendido hasta que sales a tra-
bajar. Cuando empiezas a desarrollar un
proyecto nuevo te llegan esos conocimien-
tos que no tenías muy claro que los habías
adquirido, no eras consciente de que es-
taban allí.

--  ¿¿CCóómmoo  eess  qquuee  ccrruuzzóó  eell  cchhaarrccoo??
- Conocí a la que es mi actual pareja y

fue por lo que me decidí a irme allí. 
--  ¿¿DDee  qquuéé  ttrraabbaajjaa??
- Cuando llegué me encargué como

chef de un proyecto corporativo de tres
restaurantes, estuve tres años, luego me
metí en otro proyecto con españoles pero
no cuajamos. Después empecé en la em-
presa donde estoy ahora, que se encarga
de importar productos de España, como

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

--  ¿¿IImmppoorrttaa  aallggúúnn  pprroodduuccttoo  ddee  TTeerruueell??
- Pues no, un antiguo compañero, Luis

Estopiñán, me puso en contacto con pro-
ductores pero al final nunca se llegó a ce-
rrar ningún trato. Manuel Cordero estudió en Teruel 

MANUEL CORDERO
Es de Mérida, Extremadura, pero trabajaba en un restaurante de Sigüenza cuando se decidió, en 1999, a estudiar en
la Escuela de Hostelería de Teruel. Ya con los estudios terminados se marchó a México y allí siempre se ha dedicado al
sector de la hostelería, como asesor de restaurantes, profesor de cocina y gestor en una empresa de exportación.

Vive y trabaja en
Querátaro, México, 

pero sigue en contacto 
con sus compañeros 
de estudios en Teruel

“ No te imaginas lo que
has aprendido

hasta que sales a trabajar,
empiezas a desarrollar un
proyecto nuevo y te llegan
esos conocimientos que no
eras consciente que tenías”
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--  ¿¿PPoorrqquuéé  eessttuuddiióó  HHoosstteelleerrííaa??
- Procedo de una familia de tradición

hotelera, me puse a trabajar en casa pero
pronto me di cuenta que no valía con poner
pasión, que había que formarse.

--  ¿¿CCóómmoo  rreeccuueerrddaa  llooss  aaññooss  eenn  TTeerruueell??
- Cuanto más tiempo pasa los recuerdo

con más cariño, en ese momento éramos
una panda de inconscientes que no sabía-
mos muy bien qué hacíamos allí, pero hubo
química, unión, siguen siendo mis amigos,
seguimos quedando, estamos interconecta-
dos. Fue una experiencia magnífica, muy
enriquecedora, mucho más de lo que creía
en ese momento. Ahora estoy usando mu-
chos de los conocimientos que aprendí en
esos años.

--  ¿¿CCóómmoo  nnaacciióó  ssuu  iiddeeaa  ddee  llooss  hhuueevvooss  ffrrii--
ttooss  ccoonnggeellaaddooss??

- En la escuela nos pedían un proyecto y
yo lo hice de los huevos fritos congelados,
el primero que presenté eran seis folios, me
dijeron que no ponía en práctica todo lo
que habíamos aprendido y tuve que pre-
sentar otro, más convencional, sobre la
puesta en marcha de un restaurante.

--  ¿¿CCuuáánnddoo  ssaalleenn  ddeell  ccaajjóónn  eessooss  sseeiiss  ffoo--
lliiooss  ccoonn  llaa  eesseenncciiaa  ddee  llooss  hhuueevvooss  ccoonnggeellaa--
ddooss??

- Están muchos años, en 2002 asomó un
poco la patita la idea, pero no encontré la
instalación para hacerlo. En 2010 me tras-
ladé a Vitoria, trabajé en un restaurante,
quería ser padre y la paternidad y la hoste-
lería no casan, hubo un momento en el que
me replanteé buscarme otra profesión que
me permitiera conciliar o un proyecto en la
industria agroalimentaria y finalmente seguí
por ahí. 

--  ¿¿CCóómmoo  ffuuee  eell  pprroocceessoo??
- Nosotros hacíamos comida preparada

de quinta gama, destinada a establecimien-
tos que no tienen cocina, eso financió todo
el proceso de investigación, porque yo se-
guía teniendo el restaurante. Durante 18 me-
ses estuve llevando el restaurante y rompien-

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 día sonó la flauta. En todo ese tiempo no
estuve solo, yo rompía el huevo, pero había
mucha gente detrás.

--  ¿¿QQuuéé  ddiiffiiccuullttaaddeess  ttuuvvoo??
- Varias, tienes que marcar un estándar

de garantías sanitarias por un lado. Por
otro, congelar un alimento que principal-
mente es agua es complejo, después se es-
cama todo. Encontrar una técnica de con-
gelación que permitiera congelarlo y rege-
nerarlo acercándose al máximo 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 durísimo, larguísimo y carísimo. 

--  ¿¿EEnn  qquuéé  aaññooss  ddeessaarrrroollllóó  ssuu  iiddeeaa??
- En 2012 empezamos con el desarrollo

del producto, en 2014 presentamos al
mundo la patente de un producto que rom-
pe muchas barreras.  

--  ¿¿EEnn  qquuéé  mmoommeennttoo  eessttáá  aahhoorraa??
- Cerramos la planta de Vitoria y trasla-

Javier Yzuel es conocido en el sector alimentario por ser el inventor de los huevos fritos congelados

JAVIER YZUEL
El padre de los huevos fritos congelados es de Sariñena pero se formó entre los años 1994 y 1998  en Teruel. Su gran
idea  nació en seis folios que entregó como trabajo de fin de estudios en la Escuela de Hostelería y que fue rechazado
por los profesores porque no se ajustaba a los requisitos. 

damos toda la producción a Albentosa, en
Teruel, queríamos una planta con capaci-
dad de crecimiento, ahora estamos en un
turno de trabajo, pero el año pasado había
dos, nuestra demanda de producto es muy
oscilante. 

--  ¿¿CCuuáánnttooss  hhuueevvooss  ssaalleenn  aaccttuuaallmmeennttee  ddee
AAllbbeennttoossaa  yy  ccuuáánnttaa  ggeennttee  ttrraabbaajjaa??

- Hay 24 personas, todas turolenses y se
producen 50.000 huevos fritos al día.

--  ¿¿PPoorr  qquuéé  eelliiggiieerroonn  TTeerruueell??
- Por el apoyo institucional, estamos aquí

porque José Antonio Pérez Cebrián me lla-
mó, Caja Rural creyó en nosotros desde el
primer momento. Además, necesitábamos
tener la materia prima cerca.

--  HHaayy  vvaarriiooss  pprrooyyeeccttooss  ppaarraa  iinnssttaallaarr
ggrraannjjaass  ddee  ggaalllliinnaass  eenn  llaa  pprroovviinncciiaa,,  ¿¿ccóómmoo
vvaa  aa  aaffeeccttaarr  aa  ssuu  nneeggoocciioo??

- Nos puede beneficiar, compramos el
aceite en Alcañiz, ¿para qué me voy a ir a
Jaén si puedo beneficiar al productor lo-
cal?. Vendemos un producto global pero
defendemos la estructura societaria local.
Tenemos que hacer una economía como la
de los judíos, para generar riqueza dentro
del propio territorio.

“Uso muchos de los conocimientos
que adquirí en mis años en Teruel”
Yzuel se formó en la Escuela
de Hostelería y dos décadas
después ha vuelto a Teruel
para montar una empresa
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La FP Básica, un ‘gancho’ a la
hostelería para muchos alumnos
En este curso hay matriculados un total de 22 alumnos que, una vez obtengan 
el título podrán continuar con el grado medio o incorporarse al mercado laboral

El título Profesional Básico en Cocina y Res-
tauración permite a los alumnos formarse
tanto en producción culinaria como en la re-
alización de envasados, almacenajes o ser-
vicios de montaje de cáterin y distribución
de materias primas. En este curso hay 22
chavales matriculados, 14 en primero y 8
en segundo.

La formación permite trabajar como
ayudante o auxiliar de cocina, de econo-
mato de unidades de producción y servi-
cio de alimentos y bebidas; auxiliar o ayu-
dante de
cama r e r o
en sala; en
bar-cafete-
ría, de bar-
man, de co-
cina en es-
t a b l e c i -
m i e n t o s
donde la
oferta esté compuesta por elaboraciones
sencillas y rápidas (tapas, platos combina-
dos, etc.) y ayudante de economato de
unidades de producción y servicio de ali-
mentos y bebidas.

Este título permite acceder a los de gra-
do medio y los alumnos que lo posean ten-
drán preferencia para la admisión a todos
los títulos de grado medio de las familias
profesionales de Hostelería y Turismo, Indus-
trias Alimentarias e Imagen Personal. 

Pueden ejercer su actividad por cuenta
ajena en pequeñas, medianas y grandes
empresas del sector de la hostelería, en esta-
blecimientos de restauración, bares, cafeterí-

as, en tiendas especializadas en comidas
preparadas y en empresas dedicadas al al-
macenamiento, envasado y distribución de
productos alimenticios. También pueden tra-
bajar por cuenta propia en pequeños esta-
blecimientos de los subsectores de hotelería
y restauración tradicional, moderna o colec-
tiva.

Estos alumnos llegan a veces con poco
interés por los estudios matizan los docentes
pero, al tratarse de una formación eminente-
mente práctica, les cautiva, añaden algunos

de sus pro-
f e s o r e s ,
quienes ar-
gumentan
que son nu-
m e r o s o s
los casos
de estu-
d i a n t e s
que aca-

ban cursando hasta el grado superior y ob-
tienen así la formación más completa.

Para la obtención del título hay que rea-
lizar dos cursos formativos. En el primero
la mayor carga lectiva la tienen las asigna-
turas sobre técnicas elementales de preela-
boración y servicio. Además, también dan
otras asignaturas como preparación y
montaje de materiales para colectividades
y cáterin o aprovisionamiento y conserva-
ción de materias primas e higiene en mani-
pulación. En el segundo curso obtienen
formación en procesos básicos de produc-
ción culinaria y en preparación de alimen-
tos y bebidas.

La formación permite trabajar como
ayudante de cocina, como auxiliar de
camarero en sala, en bar-cafetería o
realizando elaboraciones sencillas y

rápidas, como tapas o platos combinados

Alumnos de FP Básica. Bykofoto / Antonio García
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El ciclo formativo de Cocina y Gastronomía
está dirigido este año a un total de 24 estu-
diantes. En la actualidad se encuentran matri-
culados 11 alumnos en el primer curso y 13
en el segundo.

La formación de Técnico en Cocina y
Gastronomía está enfocada a ocupar pues-
tos de trabajo de cocinero, jefe de partida y
empleado de economato de unidades de
producción y servicio de alimentos y bebi-
das. 

Este profesional  puede desarrollar su acti-
vidad profesional tanto en grandes como en
medianas y pequeñas empresas, principal-
mente del sector de hostelería, aunque tam-
bién puede trabajar por cuenta propia en pe-
queños establecimientos del subsector de res-
tauración.

El horario del ciclo es de 8.30 a 16.30
horas de lunes a viernes con periodos lectivos
de 55 minutos cada uno en las clases teóri-
cas. Repartidos en 33 periodos lectivos a la
semana, según las necesidades, para poder
llevar a cabo el servicio de comedor de la Es-
cuela así como la comida que se ofrece en la
cafetería y el restaurante abiertos al público.
Cuando los alumnos están en los módulos
prácticos disponen de una hora para el al-
muerzo en el comedor de alumnos de alum-
nos de la Escuela que es asimismo una clase
práctica para sus compañeros de sala. Esta
hora queda reflejada en el horario de clase.

El alumno podrá estar exento de las prác-
ticas de forma total o parcial siempre que
acredite experiencia laboral correspondiente
al trabajo a tiempo completo de un año y re-
lacionada con los estudios profesionales res-
pectivos.

El título de Técnico en Cocina y Gastrono-
mía permite el acceso directo para cursar
cualquier otro ciclo formativo de grado me-
dio, así como acceder mediante prueba,

con dieciocho años cumplidos, y sin perjui-
cio de la correspondiente exención, a todos
los ciclos formativos de grado superior de la
misma familia profesional y a otros ciclos for-

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

En la Escuela de Hostelería de Aragón el
Ciclo de Cocina y Gastronomía tiene asigna-
das las aulas que se encuentran en la tercera
planta y en determinados módulos usarán los
ordenadores del aula de informática. Los mó-
dulos prácticos se dan en la Cocina y en el
Aula de Pastelería.

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

Las mejores clases para saber
poner al fuego alimentos de
todo tipo

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

• DURACIÓN: 2 CURSOS ACADÉMICOS

• TOTAL DEL CICLO: 2.000 H.
• MATRÍCULA: GRATUITA (se debe adquirir el 
uniforme y material de la especialidad)

• FORMACIÓN DE CENTROS DE TRABAJO:410 H.

FORMACIÓN PROFESIONAL GRADO MEDIO
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Los camareros que mejor atienden al cliente
Un total de 13 alumnos están cursando en la actualidad este grado, 
8 de ellos se encuentran matriculados en el primer curso y 5 en el segundo

El ciclo formativo de Servicios en Restaura-
ción está dirigido a un total de 13 alumnos.
En la actualidad se encuentran matriculados
8 en el primer curso y 5 en el segundo.
Las ocupaciones y puestos de trabajo más re-
levantes a desempeñar por el alumnado que
haya obtenido el título son los de camarero
de bar-cafetería o restaurante, jefe de rango,
empleado de economato de unidades de
producción y servicio de alimentos y bebi-
das, barman, ayudante de sumiller, auxiliar
de servicios en medios de transporte.

Este profesional  puede desarrollar su ac-
tividad profesional tanto en grandes como
en medianas y pequeñas empresas, princi-
palmente del sector de hostelería, aunque
también puede trabajar por cuenta propia
en pequeños establecimientos del subsector
de restauración.

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

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

El alumno podrá estar exento de la reali-
zación de las prácticas  total o parcialmente
siempre que se acredite una experiencia,
correspondiente al trabajo a tiempo comple-
to de un año, relacionada con los estudios
profesionales respectivos.

En la Escuela de Hostelería de Teruel el
Ciclo de Servicios en Restauración tiene
asignadas 2 aulas que se encuentran entre
la 3ª y la 4ª planta. También emplean aulas
específicas como la de informática. Los mó-
dulos prácticos se dan en la Cafetería Am-
bar y en el Restaurante como ya señalamos
en el horario del grupo. También se utiliza
con estos grupos de estudiantes el Aula de
Enología.

El título en Servicios de Restauración
permite el acceso directo para cursar cual-
quier otro ciclo formativo de grado medio,
en las condiciones de acceso que se esta-
blezcan, asimismo dicho título permite ac-
ceder mediante prueba, con dieciocho
años cumplidos, y sin perjuicio de la co-
rrespondiente exención, a todos los ciclos
formativos de grado superior de la misma
familia profesional y a otros ciclos formati-
vos en los que coincida la modalidad de
Bachillerato que facilite la conexión con los
estudios solicitados. También puede acce-
der a cualquiera de las modalidades del
Bachillerato.

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

• DURACIÓN: 2 CURSOS ACADÉMICOS

• TOTAL DEL CICLO: 2.000 HORAS

• MATRÍCULA: GRATUITA (se debe adquirir el 
uniforme y material de la especialidad)

• FORMACIÓN DE CENTROS DE TRABAJO:410 H.

FORMACIÓN PROFESIONAL GRADO MEDIO
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El Grado Medio de Panadería, Repostería y
Confitería es la titulación más reciente que
se ha incorporado a la Escuela de Hostele-
ría de Teruel. Se imparte en horario de tar-
des para facilitar que la cursen los profesio-
nales en activo y también por cuestión de
distribución de espacios. Se desarrolla en
tres cursos en vez de en dos por el reparto
de las clases, aunque el número de horas
lectivas es similar al resto de los grados me-
dios. 

El pan es un alimento cotidiano que es po-
sible comprar en cualquier sitio, no solo en
los hornos artesanos, como ocurría antaño.
Las tahonas de siempre deben competir aho-
ra con los panes precocidos que se venden
en diversos lugares y que resultan más econó-
micos. Por eso los profesores de la Escuela
de Hostelería insisten en la importancia de

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

Entre los 14 alumnos que ahora hacen
Panadería, Repostería y Confitería –siete en
primero y otros tantos en segundo– hay tan-
to jóvenes de 18 años como personas de
casi 40. Los intereses también son variados
puesto que algunos buscan una salida labo-
ral y otros completar la que ya tienen, pues-
to que entre las personas matriculadas hay
gerentes de restaurantes o nutricionistas. 

Una vez concluida la formación, los pro-
fesionales serán capaces de elaborar pro-

ductos de panadería, pastelería, repostería
y confitería y postres de restauración empla-
tados y listos para su consumo. La formación
también les habilita para envasar y etiquetar
los productos elaborados, aprovisionar de
materias primas y diseñar las fichas de fabri-
cación y publicitar y promocionar los pro-
ductos elaborados haciendo uso de las téc-
nicas de comercialización y márquetin. 

Así, tras acabar los dos años pueden tra-
bajar en obradores artesanales o semiindus-
triales que elaboran productos de panade-
ría, pastelería y confitería; así como en el
sector de hostelería, subsector de restaura-
ción y como elaboradores. También en el
sector del comercio de la alimentación en
aquellos establecimientos que elaboran y
venden productos de panadería, pastelería
y repostería.

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

A fabricar pan también se aprende en clase
Algunos de los alumnos del Grado Medio de Panadería, Repostería y Confitería
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El ciclo formativo de Grado Superior de Di-
rección de Cocina está dirigido a un total
de 37 alumnos. En la actualidad en el pri-
mer curso se encuentran matriculados 17
alumnos, algunos de ellos provienen de la
prueba de acceso y otros han llegado allí a
través del Grado Medio de Cocina y Gas-

tronomía. Un total de 20 estudiantes están
en  segundo curso. 

Los alumnos titulados podrán trabajar
como director de alimentos y bebidas, di-
rector de cocina, jefe de producción en co-
cina, coordinador de calidad, jefe de coci-
na, segundo jefe de cocina, jefe de opera-

• DURACIÓN: 2 CURSOS ACADÉMICOS

• TOTAL DEL CICLO: 2.000 HORAS

• MATRÍCULA:GRATUITA (se debe adquirir el 
uniforme y material de la especialidad)
• FORMACIÓN DE CENTROS DE TRABAJO:410 H.

ciones de cáterin, 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 períodos lecti-
vos de 55 minutos cada uno en las clases te-
óricas. Se reparten en 31 periodos lectivos
a la semana según las necesidades para
poder dar el servicio de comedor de la Es-
cuela así como la comida que se ofrece en
la cafetería y el restaurante abiertos al públi-
co.

La Escuela de Hostelería de Teruel tiene
suscritos acuerdos de prácticas con varios
restaurantes de la capital turolense para que
los alumnos puedan realizar parte de la for-
mación en un entorno laboral real. 

El título de Técnico Superior en Dirección
de Cocina permite el acceso directo a cual-
quier otro ciclo formativo de grado superior
y a las enseñanzas conducentes a los títulos
universitarios de grado en las condiciones
de admisión que establezca la ley.

FORMACIÓN PROFESIONAL GRADO SUPERIOR

En este curso académico hay matriculados 37 estudiantes,  de los que17 están en el primer
curso procedentes tanto del grado medio como de la prueba de acceso

La titulación académica que todo gran chef
debe tener antes de ponerse el delantal

En la imagen, algunos de los alumnos del Grado Superior de Dirección de Cocina. Bykofoto / A. García 
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El ciclo formativo de Grado Superior en
Dirección de Servicios de Restauración
que se imparte en la Escuela de Hostele-
ría de Teruel está dirigido a un total de 20
alumnos. En la actualidad en el primer
curso se encuentran matriculados 7 y 13
en el segundo.

Las ocupaciones y puestos de trabajo
más relevantes a desempeñar por el alum-
nado que haya obtenido el título son las de
director de alimentos y bebidas, supervisor
de restauración moderna, maitre, jefe de sa-
la, encargado de bar-cafetería, jefe de ban-
quetes, jefe de operaciones de cáterin, su-

• DURACIÓN: 2 CURSOS ACADÉMICOS

• TOTAL DEL CICLO: 2.000 HORAS

• MATRÍCULA:GRATUITA (se debe adquirir el 
uniforme y material de la especialidad)
• FORMACIÓN DE CENTROS DE TRABAJO:410 H.

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

El título de Técnico Superior en Dirección
de Servicios de Restauración permite el ac-
ceso directo para cursar cualquier otro ciclo
formativo de grado superior y el acceso di-
recto a las enseñanzas para obtener los títu-
los universitarios de grado en las condicio-
nes de admisión que establezca la ley.

El horario del ciclo es de 8.30 a 17.30
horas de lunes a viernes con períodos lecti-
vos de 55 minutos cada uno en las clases te-
óricas. Repartidos en 31 periodos lectivos a
la semana según las necesidades para po-
der llevar a cabo el servicio de comedor de
la Escuela así como la comida que se ofrece
en la cafetería y el restaurante abiertos al
público.

FORMACIÓN PROFESIONAL GRADO SUPERIOR

En el presente curso hay
matriculados 20 alumnos, 7
en primero y 13 en segundo

Un mundo de posibilidades
entre el sumiller y el maitre

Jóvenes del grado de Dirección de Servicios en Restauración. Bykofoto / Antonio García
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• DURACIÓN: 2 CURSOS ACADÉMICOS

• TOTAL DEL CICLO: 2.000 HORAS

• MATRÍCULA: GRATUITA (se debe adquirir el 
uniforme y material de la especialidad)

• FORMACIÓN DE CENTROS DE TRABAJO:410 H.

La competencia general del Grado Superior
de Guía, Información y Asistencias Turísticas
consiste en planificar, promocionar e infor-
mar sobre destinos turísticos de base territo-
rial, guiando y asistiendo a viajeros y clien-
tes en los mismos, así como en terminales,
medios de transporte, eventos y otros desti-
nos turísticos.

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

El horario que tendrán los alumnos du-
rante el ciclo es de 8.30 a 14.30 horas de
lunes a viernes con períodos lectivos de 55
minutos cada uno en las clases teóricas. Re-
partidos en 30 periodos lectivos a la sema-
na. El recreo tiene una duración de media
hora de 11:15 a 11:45 horas.

El centro educativo tiene suscritos conve-
nios con Dinopolis, la Fundación Amantes y
el Ayuntamiento de Teruel (con la Oficina de
Turismo) para las prácticas de los alumnos.

Entre los trabajos a los que pueden optar
los titulados se encuentran los de guía, infor-
mador turístico, jefe de oficinas de informa-
ción, promotor  turístico, técnico de consulto-
ría turística, agenda de desarrollo turístico
local, asistente en estaciones, puertos y ae-
ropuertos, encargado de facturación en ter-
minales de transporte, asistente en ferias,
congresos y convenciones y encargado de
servicios en eventos. 

FORMACIÓN PROFESIONAL GRADO SUPERIOREn el presente curso hay
matriculados 14 alumnos, 
seis en primero 
y ocho en segundo

Cuando atender al turista
requiere la mejor escuela

Los alumnos del grado de Guías, en la entrada de la escuela. Bykofoto / A. García
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Un centro creado 
para formar aP rofesionales de élite

Hoy es un lugar de referencia puesto que por allí han pasado
los cocineros y jefes de sala que marcan tendencia en la

hostelería de toda la provincia de Teruel

El entonces consejero de Ordenación Territorial del Gobierno de Aragón, Isidoro Esteban, cortando la cinta inaugural el 21de diciembre de 1993. Archivo Diario de Teruel
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La Escuela de Hostelería de Teruel lleva 25
años al pie del cañón. Sus enseñanzas han
sido el aire fresco que ha avivado la llama
de la hostelería en Teruel y la formación im-
partida ha sido clave en el devenir del sec-
tor turístico en la ciudad. Sus profesionales
son ahora los que marcan tendencia en la
gastronomía y la mayor parte de los que
ahora llevan los principales restaurantes y
hoteles de toda la provincia han salido de
las aulas de la plaza de la Catedral. Todos
ellos conocen a la perfección los productos
del territorio porque están familiarizados
con ellos desde la infancia pero también
porque sus profesores les enseñaron a sa-
carles el máximo partido. En estos 25 años
la hostelería ha cambiado en España y en
Teruel y el centro formativo se ha adaptado
a esas innovaciones.

La Escuela nació en el curso 1993-
1994 por un interés del Gobierno de Ara-

gón de dotar a Teruel con un centro de for-
mación en materia turística, algo que ya
existía tanto en Zaragoza como en Huesca.
Sin embargo, a diferencia de éstas, la de
Teruel no pasó a depender del departamen-
to de Educación, sino del de Industria, Co-
mercio y Turismo. 

La pretensión era que el centro impartie-
ra unas enseñanzas eminentemente prácti-
cas y formara a profesionales de élite. Para
ello, el Gobierno de Aragón puso al frente
del mismo a Ricardo Checa, con una am-
plia trayectoria como director de los princi-
pales hoteles de Zaragoza, entre ellos el
Corona de Aragón, a cuyo frente estaba,
aunque como sustituto, cuando se quemó en
1979.

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

Nació como un centro
eminentemente práctico y

la formación reglada
comenzó a impartirse a
partir del curso 2001-02

Un alumno, preparando un combinado durante el I Concurso de Cócteles organizado en la Escuela. Archivo DdT Un grupo de alumnos, en un servicio. Archivo DdT

La Reina Sofía visitó Albarracín en 1995 y los encargados de servir el ágape fueron los alumnos de la Escuela de Hostelería. Escuela de Hostelería de Teruel
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sirvieran a los alumnos para  insertarse en
un sector donde, en ese momento, apenas
había profesionales formados y, por ello, se
los rifaban.

Sin embargo, esa búsqueda del conoci-
miento empírico chocó de pleno con las en-
señanzas regladas y esas primeras promo-
ciones no obtuvieron la titulación oficial que
sí tenían sus coetáneos de Zaragoza y
Huesca. 

Los primeros titulados no tuvieron proble-
ma en encontrar trabajo, aunque nunca pu-
dieron, sin completar una formación regla-
da, optar a plazas oficiales o presentarse a
oposiciones. En este sentido, Raúl Igual, que
fue alumno de esas primeras promociones y
ahora da clase en la Escuela de Hostelería
de Teruel indica que para poder acceder a
la enseñanza tuvo que volver a cursar, tam-
bién en Teruel aunque cuando ya estaban
instituidos los estudios oficiales, otra vez los

cursos de cocina y restauración. Sin embar-
go, Igual, como otros de sus compañeros,
destaca que en los planes de estudios de
esos primeros años se daba mucha impor-
tancia a las prácticas. A lo largo de todo el
año los chavales se formaban de manera
práctica y, además, durante el verano tenían
que completar el aprendizaje durante un
mes más en un establecimiento hostelero.   

Checa indica que en esos primeros años
se intentó que en la Escuela se impartieran
los diplomas oficiales, pero desde el Go-
bierno de Aragón se desestimó porque, jus-
tificaban, no contaban con las instalaciones
pertinentes. “Luego cuando les interesó lo
cambiaron, creo que no era cuestión del
centro sino una decisión política”, asevera. 

La Escuela de Hostelería fue una apuesta
clara del entonces Consejero de Industria,
Comercio y Turismo Rafael Zapatero (miem-
bro del Partido Popular y fallecido en enero

El Gobierno de Aragón
fue el impulsor del

proyecto no solo con su
puesta en marcha sino
becando a los alumnos

Un alumno, preparando un cóctel en un concurso de coctelería celebrado en la escuela

Los alumnos de la primera promoción de la Escuela de Hostelería de Aragón, el día de la entrega de diplomas. Escuela de Hostelería de Teruel
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El edificio es desde este
curso escolar un lugar

accesible gracias 
a la instalación 
de un ascensor

En la imagen, algunos de los profesores que hace algunos años impartían clases en el centro. EHT

Una de las profesoras, impartiendo clases teóricas en un aula. Escuela de Hostelería de Teruel

de 2016). Sin embargo, la moción de cen-
sura que auspició el tránsfuga del PP Emilio
Gomáriz provocó un cambio en el Gobierno
de Aragón justo cuando las obras de la Es-
cuela de Hostelería estaban a punto de finali-
zar. La moción se produjo el día 15 de sep-
tiembre y el centro abrió sus puertas el 4 de
octubre –aunque la inauguración oficial no
fue hasta el 21 de diciembre de 1993–.  

El nuevo presidente, el socialista José
Marco, nombró consejero de Industria a Jo-
sé Antonio Cid, que desde un primer mo-
mento planteó cambios. El PSOE llevaba
meses cuestionando unas enseñanzas que
no estaban homologadas por el entonces
Ministerio de Educación y Ciencia y eran
impartidas por algunos profesores que no
tenían los títulos requeridos por el Ministe-
rio, según recoge DIARIO DE TERUEL en su
edición 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 Hostelería de Aragón, ya que ese
es el nombre que tuvo en sus primeros años,
echó a andar con capital público gestiona-
do bajo criterios privados y más de 60
alumnos matriculados, una cifra que dejó
claro el interés que había en la provincia
por despegar en materia turística.  

Aunque el título no estaba en esos años
reconocido por Educación, sí había un
acuerdo con la Escuela de Hostelería y Res-
tauración de Barcelona, que tenía su sede
en Bellaterra. El centro fue admitido en el
año 1996 como integrante del programa
Eurhodip, por lo que los alumnos también
obtenían el diploma de esta asociación in-
ternacional de gran prestigio al que, en ese
momento estaban adscritas otras tres escue-
las de hostelería de España.

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

medor de la Escuela de Hostelería, que tie-
ne una categoría de tres tenedores. En él los
alumnos hacen sus prácticas con clientes re-
ales. 

La puesta de largo de la Escuela de Hos-
telería llegó en el año 1995 cuando alum-
nos y profesores fueron los encargados de
servir el ágape en honor a la Reina de Espa-
ña, doña Sofía, durante su visita a Albarra-
cín. Ese servicio marcó 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 formación pasa a ser reglada a partir
del año 2001, cuando se concede autori-
zación para su transformación en el centro
privado Escuela Superior de Hostelería de
Aragón, una sociedad mercantil autonómi-
ca de capital íntegramente público. 

Esta sociedad se liquida el 18 de febre-
ro del año 2014 y el 29 de abril se crea el
Instituto de Formación Profesional  Escuela
de Hostelería de Teruel, de titularidad de la
Comunidad Autónoma de Aragón,  para la
impartición de los ciclos formativos de for-
mación profesional de la familia de Hostele-
ría y Turismo. Los profesores que había en

ese momento en plantilla pasan a depender
del entones Departamento de Educación,
Universidad, Cultura y Deporte.

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

La Escuela de Hostelería es desde este
mismo año un lugar accesible. Así, a partir
de este curso escolar cuenta con un ascen-
sor que comunica todas las plantas, salvo la
bodega, que está ubicada en el sótano, y la
biblioteca, situada en el último 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 “solución
era muy complicada” debido a que no se
podía tocar ningún elemento de la fachada
por su valor patrimonial. Por eso, se ha con-
vertido el montacargas de mercancías en un
ascensor mixto y también se han realizado
las actuaciones pertinentes para adaptar los
baños y que puedan ser usados por perso-
nas con discapacidad.



4125 Aniversario de la Escuela de Hostelería de Teruel

De las bravas de siempre
a la cocina de autorBocados de gigante

Los últimos 25 años, coincidiendo con la puesta en marcha de la Escuela de
Hostelería, han sido claves en el sector turístico provincial. En este cuarto de siglo
se han puesto en marcha un total de 214 hoteles, la tres cuartas partes del total
que hay actualmente; y 198 restaurantes (un 70% del cómputo total). Los últimos

años del pasado siglo y los primeros del actual fueron los más prolíficos en lo que
a apertura de establecimientos se refiere, según los datos facilitados por el

Gobierno de Aragón.

Carrera de camareros en la plaza del Torico para celebrar Santa Marta, patrona de la hostelería, en la década de los 90
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La provincia de Teruel cuenta actualmente con
281 establecimientos hoteleros y una cifra si-
milar de restaurantes (279) según los datos fa-
cilitados desde la Dirección Provincial de Turis-
mo del Gobierno de Aragón. En lo que res-
pecta a los hoteles, el más veterano de los que
existen actualmente en la provincia es el Sui-
za, de Bronchales, aunque entre los estableci-
mientos con más solera, abiertos ya a finales
de los 60, están el Hostal Aragón, en Teruel, y
el Hostal Manzanera, en esta localidad. Hay
que matizar que los datos facilitados corres-
ponden al año de apertura de los estableci-
mientos que siguen abiertos en la actualidad,
por lo que faltan todos los hoteles y restauran-
tes que funcionaron durante algunos años pe-
ro hoy están cerrados. Durante la década de
los 70 el número se incrementó considerable-
mente con la apertura de hostales, pensiones
y hoteles en varias comarcas turolenses. En
esos años surgieron un total de 17, algunos de
ellos emblemáticos, como el Hostal de La Tru-
cha, en Villarluengo, o el Balneario El Paraíso,
en Manzanera, todavía operativos hoy.

En los siguientes 10 años (hasta 1990) se
sumaron 27 más aunque la década de verda-
dero despegue fue la de los 90, con 61 esta-
blecimientos. La bonanza económica de co-
mienzos de siglo unida a la llegada de turismo
a través de algunos motores importantes, entre
los que destaca Dinópolis –que abrió al públi-
co en el año 2001–, supuso la creación de
115 nuevos establecimientos hoteleros entre
los años 2000 a 2009. Además de en núme-
ro, en esa década hay una fuerte apuesta por
la calidad ya que se abrieron establecimientos
que han sido señeros para el turismo en la pro-
vincia, entre ellos La Torre del Visco, en Fuen-
tespalda, o la Hospedería El Batán, único es-
tablecimiento 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 culminó en 2001
con la apertura de Dinópolis. A su juicio, lo
que más ha impulsado el turismo en Teruel es
sin duda la popularización de internet: “Teruel
se conoce, pero pocas personas de España
son capaces de señalar con el dedo dónde
está realmente, es el uso de internet lo que ayu-
da a que sea conocido”, dice.

La crisis económica llegó tarde a la provin-
cia, al menos eso es lo que se desprende de
las cifras de nuevos negocios abiertos a fina-
les de la primera década del siglo, ya que el
despegue que se inició en 2004, con 13 es-
tablecimientos abiertos, ya no cayó hasta
2010, con 9, salvo 2008 que, con 8, supuso
un punto de inflexión. 2009, un año en el que
otros lugares ya estaban en plena crisis fue, sin
embargo, el año que más alojamientos hotele-
ros se pusieron en marcha en la provincia, un
total de 16.

Al igual que en el caso de los hoteles, el
boom de los restaurantes llegó en los primeros
años del siglo XXI, y a los 116 restaurantes ins-
critos hasta el año 2000 se sumaron 83 hasta
2010 y 80 en la década actual. Entre los ve-
teranos de la provincia de Teruel que aún seLos hermanos Saz Gil, hijos de Isabel Gil, en la Fonda Isabel, de Bronchales

El dueño del restaurante Meseguer, premiado en el primer Día del Turismo Turolense el 29 de diciembre de 1994
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mantienen están Los Amantes, en la capital, y
Barajas, en Alcañiz, ambos en activo desde
1966. En ese mismo año, aunque meses des-
pués, se registraron el Pegaso, en Teruel, Ro-
ma, en Villarquemado y Fañanás, en Monre-
al. En la década de los 70 el número se tripli-
có, pasando de 10 a 30, a los que se suma-
ron otros nuevos 37 en los siguientes diez
años (hasta 1990). En los albores del nuevo si-
glo ya hubo un despegue en lo que a espa-
cios gastronómicos se refiere y solo en los últi-
mos tres años abrieron 28 establecimientos. 

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

Teruel hasta la década de los 90 tenía tan
solo 9 restaurantes dados de alta como tal por
lo que el crecimiento en estos años ha sido es-
pectacular. En aquella época había poco más
que bravas o bocatas y ahora las tapas de
siempre se codean con la alta cocina o la fu-
sión de sabores.

En este sentido, el presidente de Teruel Em-
presarios Turísticos, Juan Ciércoles, dice que el
salto ha sido cuantitativo pero sobre todo cua-
litativo : “Los que se han abierto son de más
calidad, más vanguardistas”, comenta, para
añadir que principalmente han llegado de la
mano de la gente que ha salido de la Escuela
de Hostelería y ha apostado por el territorio.
Ciércoles señala que el centro ha sido uno de
los grandes hitos que ha impulsado el despe-
gue turístico en la provincia. “Ha marcado un
antes y un después”, dice, puesto que de allí
han salido grandes profesionales cuyo buen
hacer ha sido la punta de lanza del “turismo
de calidad”.

En la actualidad, la provincia cuenta con
un hotel de cinco estrellas, el balneario de Se-
gura de Baños que abrió sus puertas en agos-
to de 2017. Además, hay doce hoteles de
cuatro estrellas, unos pocos de ellos proyecta-
dos ya con esta categoría mientras que otros
nacieron con menor número de estrellas y las
fueron sumando en sucesivas remodelaciones.
También 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 Gastronomía de Aragón en el año 1994

Elena Marco preparando un plato en el Restaurante La Fondica, de La Puebla de Valverde

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

Antonio Aguilar destaca el interés de los
hosteleros por mejorar y el paso de los años
ha supuesto un incremento de estrellas para al-
gunos establecimientos, cuyos propietarios no
han dudado en invertir para mejorar la cali-
dad. Además, el subdirector de Turismo subra-

ya que es “la iniciativa privada la que debe
dar ese paso cualitativo”. Ciércoles indica
que es interesante enfocar los establecimien-
tos hacia ese turista con perfil medio alto,
“pero también hay que cumplir las expectati-
vas de ese otro que busca un albergue o pen-
sión”. Ese “maridaje” entre las dos clases de
viajeros es la clave de la supervivencia. 
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MINERALES
y fósiles dejan paso 

a sartenes y bizcochos

El actual edificio de la Escuela de Hostele-
ría, ubicado en la calle Mariano Muñoz
Nougués esquina con plaza de la Catedral,
se construyó para albergar el Instituto Gene-
ral y Técnico de Segunda Enseñanza de Te-
ruel y abrió al público en el año 1876. La
Diputación de Teruel decidió construirlo en
diciembre de 1869, según se recoge en el
número 10 de la Guía del Magisterio de 20
de septiembre de 1876, “de nueva planta”
y sobre un solar que la Diputación Provincial
adquirió al Ayuntamiento de Teruel por
16.249 pesetas, como figura en el expe-
diente del Departamento de Arquitectura de
la Diputación. Ese solar estaba ocupado
precisamente por el antiguo consistorio.
Una vez derribado, en una parte del suelo
se levantó el Instituto y en otra se dejó sin

construir para ampliar la plaza. La actual se-
de de la Escuela de Hostelería se construyó
ex profeso para albergar al Instituto General
y Técnico en 1876, aunque las clases co-
menzaron a impartirse años antes, en 1845
y alumnos y maestros recorrieron diversas
instalaciones hasta llegar al local definitivo.
Su primera ubicación fue una parte del piso
principal del ex-convento de Trinitarios, don-
de estaba la Escuela Normal. En ese mo-
mento solo tenían un par de departamentos
y las dependencias de Dirección y Secreta-
ría estaban en las habitaciones de los fun-
cionarios que desempeñaban dichos car-
gos. Por eso, tres años después, el centro so-
licitó al Ayuntamiento la cesión de la Iglesia
y la sacristía y se hicieron obras para su
adecuación por valor de 1.968 pesetas.

La Diputación decidió
construir el edificio en

1869 y para ello compró
un solar al Ayuntamiento
por 16.249 pesetas

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

El edificio que ahora ocupa la Escuela de Hostelería de Teruel se construyó en el
año 1876 para albergar el Instituto General y Técnico de Segunda  Enseñanza 
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Sin embargo, pese a las obras realizadas,
un informe técnico de 1849 señaló que no
cumplía las condiciones necesarias y propu-
so trasladarlo a la Casa de la Comunidad,
donde permaneció hasta 1854. La Diputa-
ción solicitó en ese año 1849 la supresión
del instituto por los gastos que ocasionaba,
pero el Gobierno lo denegó. Esta situación
se repitió en el año 1867, cuando la Dipu-
tación no consignó partida en el presupues-
to de 1868 para subvencionar el instituto y
reclamó de nuevo su eliminación, que tam-
poco en esa ocasión prosperó. El Instituto
compartió la Casa de la Comunidad con la
Diputación, que tenía allí algunas de sus de-
pendencias, hasta el año 1851, cuando la
entidad provincial se trasladó al convento
de Padres Dominicos. Sin embargo, en el
año 1854 ambas instituciones intercambia-
ron sus sedes, la Diputación volvió a la Ca-
sa de la Comunidad y el instituto ocupó de
nuevo parte del convento dominico. 

El interés de la Diputación por el centro
educativo cambió sustancialmente y en

1855 solicitó que se elevara su categoría a
primera clase, algo que se logró mediante
una Real Orden de 31 mayo. En los años si-
guientes se dotó al centro de material, algo
para lo que también hubo problemas desde
sus orígenes. En el curso 1858-59 contó
con una casa pensión adscrita para alum-
nos, requisito que figuraba en los estatutos
de este tipo de espacios académicos y que,
sin embargo, en Teruel, solo perduró hasta
diciembre de 1867.

A la institución aún le quedaban vicisitu-
des por sufrir y apenas había comenzado el
curso de 1869-1870 cuando el Goberna-
dor Civil mandó desalojar todas las depen-
dencias del exconvento de Padres Domini-
cos y relegó las instalaciones del instituto al
último piso del convento. Esta estocada lle-
vó a la corporación provincial a tomar la
decisión, en diciembre de 1869, de cons-
truir un nuevo edificio. En un primer momen-
to se decidió hacerlo en una cochera de su
propiedad a la que añadían dos casas con-
tiguas, pero no llegaron a un acuerdo con

En los 50 el arquitecto
César Jalón hizo un
proyecto para que el
inmueble albergara el
Museo de Teruel, pero
no llegó a ejecutarse 

La entrada del Instituto en el año 1953. Archivo López
Segura del Instituto de Estudios Turolenses

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



los propietarios. Finalmente en 1872 se ad-
quirió la antigua casa consistorial, se derri-
bó por completo y se proyectó el nuevo edi-
ficio. El encargado de esta obra fue el arqui-
tecto provincial Juan de la Cruz Germán,
que murió prematuramente y no lo vio aca-
bado.

En el discurso inaugural Pedro Andrés y
Catalán, director del centro, subrayó el ópti-
mo aprovechamiento del espacio disponible
que hizo el arquitecto que proyectó el institu-
to: “Solo así se comprende que en un área
de 470 metros cuadrados se haya podido
hacer una distribución que hoy y quizá por
largo tiempo satisfaga las necesidades de la
enseñanza”, relató. Desde luego él no sabía
el prolongado camino que tendría el edificio
como lugar de aprendizaje. En ese acto in-
augural también se destacó la importancia
que tenía la construcción de un edificio nue-
vo como sede del instituto, algo que muy po-
cas provincias habían llevado a cabo.

Contaba en ese momento con todos los
aparatos necesarios para la docencia, se-
gún se recoge en la crónica que Manuel
Polo y Peyrolón publicó el 7 de junio de
1876 en la Guía del Magisterio, la revista
decenal de primera enseñanza. En ella es-
pecificó que el público admiró “la anchu-
ra, elevación y hasta lujo de todas las de-
pendencias, (…) y sobre todo el abundan-
te y bien condicionado material científico
de las cátedras, biblioteca, gabinetes y la-
boratorio”.

Miguel Atrián, en un artículo titulado Li-
gera Reseña Histórica del Instituto Provincial
de Teruel explicó algunos de los materiales
que incluía el centro, entre los que sin duda
destacaban los existentes en el gabinete de
Historia Natural, compuesto por 3.744 pie-
zas entre las que había fósiles, conchas y
animales disecados. En la última planta del
edificio se instaló en marzo de 1877 la es-
tación meteorológica 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
trasladó al actual edificio del Instituto de En-
señanza Secundaria Vega del Turia, que se
inauguró en el año 1953. Sin embargo, el
inmueble de la plaza de la Catedral siguió
usándose de forma puntual para impartir cla-
ses de dibujo. En los años 50 el arquitecto
César Jalón redactó un proyecto para que
en este edificio se ubicara el Museo de Te-
ruel, pero no llegó a ejecutarse y finalmente
el museo se instaló donde actualmente está
la Biblioteca Pública, para ser luego trasla-
dado a la Casa de la Comunidad, donde
aún sigue.

El inmueble que alberga la Escuela de
Hostelería tiene un gran interés desde el
punto de vista constructivo según señala el
arquitecto Antonio Pérez por la ruptura con
respecto a la construcción tradicional, lo
que confiere otra configuración a la plaza.
“El tipo de vanos, con ventanas en vez de
balcones, expresaban un uso distinto a vi-

vienda, y supuso algo moderno para la
época", matiza el experto.

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 toda la fa-
chada se respetó.

En el año 1990 la Diputación de Teruel
cedió el edificio al Gobierno de Aragón por
un periodo de 99 años. El inmueble, situa-
do en la calle Mariano Muñoz Nougués nú-
mero 11, tiene una superficie total de
1.835 metros cuadrados distribuidos en un
sótano, planta baja y otras cuatro plantas.
El estado de conservación en el momento
de la cesión era “deficiente”, según se reco-
ge en el propio expediente, facilitado por el

departamento de Arquitectura de la Diputa-
ción de Teruel.

El Gobierno de Aragón invirtió en la re-
modelación 300 millones de pesetas (algo
más 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 había arrancado ya el  4 de
octubre. El edificio actual tiene un comedor
para clientes en la planta calle, donde tam-
bién están los despachos de Dirección y la
Secretaría. La primera planta está destinada
a las cocinas mientras que en la siguiente se
sitúa el comedor de los alumnos y una zona
de bar con usos múltiples. En este último año
se han hecho remodelaciones para que la
mayor parte del edificio sea accesible, una
tarea que no ha resultado fácil ante la impo-
sibilidad de modificar la fachada.

Se atribuyen al pintor Salvador Gisbert
las pinturas que decoraban la bóveda que
cubría la escalera del antiguo Instituto, que
no se conservan. El edificio se construyó e
inauguró antes de que Gisbert se afincara
en Teruel, aunque según documentación de
la época, en el curso 1890-1891 se lleva-
ron a cabo reformas y mejoras y la decora-
ción interior se renovó totalmente. La com-
posición de los paños, las figuras alegóri-
cas y los colores responden a la pintura de
Gisbert, según asegura el arquitecto Anto-
nio Pérez. Entre los arcos del hueco de la es-
calera estaban pintados los escudos de Ara-
gón y Teruel, en el que aparece el toro y la
estrella, iconos habituales en las pinturas de
Gisbert. Tras la guerra, en 1941, el hijo de
Gisbert repintó lo que décadas antes había
hecho su padre según figura en una inscrip-
ción de uno de los medallones.

UUNN  IINNMMUUEEBBLLEE  CCOONN  EESSPPÍÍRRIITTUU  DDEE  FFOORRMMAACCIIÓÓNN  DDEESSDDEE  SSUUSS  IINNIICCIIOOSS
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Obras de rehabilitación del edificio para su conversión en la Escuela de Hostelería. Archivo DIARIO DE TERUEL

La bóveda que cubría la
antigua escalera del

Instituto estaba decorada
con pinturas de Salvador
Gisbert, que se perdieron

en la remodelación
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EEll  eennttoorrnnoo  ddeell  AAyyuunnttaammiieennttoo  yy  llaa  CCaatteeddrraall  eess  uunnoo
ddee  llooss  qquuee  mmááss  ssee  hhaa  mmooddiiffiiccaaddoo  aa  lloo  llaarrggoo  ddee
llaa  hhiissttoorriiaa..  YYaa  eenn  eell  ssiigglloo  XXVVIIIIII,,  ssee  aabbrriióó  llaa  ccaallllee
ddee  SSaannttaa  EEmmeerreenncciiaannaa  ssoobbrree  eell  ccllaauussttrroo  ddee  llaa
CCaatteeddrraall  ppaarraa  ccoommuunniiccaarr  llaa  ppllaazzaa  ddee  llaa  ccaattee--
ddrraall  ccoonn  llaa  ddee  llaa  MMaarrqquueessaa..

LLooss  ccaammbbiiooss  mmááss  rreecciieenntteess  ttuuvviieerroonn  lluuggaarr  eenn--
ttrree  mmeeddiiaaddooss  ddeell  ssiigglloo  XXIIXX  yy  llaa  ppoossgguueerrrraa..  SSeeggúúnn
eexxpplliiccaa  eell  aarrqquuiitteeccttoo  AAnnttoonniioo  PPéérreezz  SSáánncchheezz  eenn
eell  ccaappííttuulloo  ddeeddiiccaaddoo  aa  llaa  eevvoolluucciióónn  uurrbbaannaa  ddee
TTeerruueell  ddee  llaa  HHiissttoorriiaa  ddee  llaa  cciiuuddaadd  ddee  TTeerruueell,,  llaa
aaccttuuaall  ppllaazzaa  ““eess  rreessuullttaaddoo  ddee  ssuucceessiivvaass  aammpplliiaa--
cciioonneess””  yy  ppooccoo  ttiieennee  qquuee  vveerr  ccoonn  ssuu  ccoonnffiigguurraa--
cciióónn  mmeeddiieevvaall,,  ccuuaannddoo  ““ddeebbiióó  ddee  sseerr  uunn  eessppaa--
cciioo  rreeccoolleettoo””  aall  qquuee  eenn  11552277  ssee  iinnccoorrppoorróó  llaa  ccaa--
ssaa  ddeell  DDeeáánn..  

AAddeemmááss  ddee  llaa  ppeeqquueeññaa  ppllaazzoolleettaa  qquuee  hhaabbííaa
aannttee  llaa  ttoorrrree  yy  eennttrraaddaa  ddee  llaa  ccaatteeddrraall,,  ffrreennttee  aa
llaass  aannttiigguuaass  ccaassaass  ddeell  CCoonncceejjoo  eexxiissttííaa  oottrraa  ddee--
nnoommiinnaaddaa  ““ddeell  AAllmmuuddíí  oo  ddee  llaa  LLeeññaa""  qquuee  ooccuuppaa--
bbaa  llaa  ssuuppeerrffiicciiee  ddee  ssuueelloo  eenn  llaa  qquuee  ssee  eeddiiffiiccóó  eell  aaccttuuaall  aayyuunnttaammiieennttoo  pprrooyyeeccttaaddoo  ppoorr  eell  aarrqquuiitteeccttoo  mmuunniicciippaall  TToommááss  AAlloonnssoo,,
iinniicciiaaddoo  eenn  11885577  yy  tteerrmmiinnaaddoo  eenn  11887722””..

EEll  aarrqquuiitteeccttoo  AAnnttoonniioo  PPéérreezz  aarrgguummeennttaa  qquuee  eenn  eessee  ppeerrííooddoo  ddee  11887722  aa  11887766  eell  ccaalllleejjóónn  ddeell  CCrriissttoo  ddee  llaa  MMiisseerriiccoorrddiiaa  ccoonn--
ttiinnuuaabbaa  hhaassttaa  llaa  CCaatteeddrraall,,  nnoo  hhaabbííaa  ppllaazzaa  hhaassttaa  qquuee  ssee  ccoonnssttrruuyyóó  eell  nnuueevvoo  IInnssttiittuuttoo..  TTrraass  llaa  GGuueerrrraa  CCiivviill,,  ffuuee  ddee  nnuueevvoo  aamm--
pplliiaaddaa  aall  ccoonnssttrruuiirr  eell  EEddiiffiicciioo  ddee  SSiinnddiiccaattooss,,  mmoommeennttoo  eenn  eell  qquuee  ttuuvviieerroonn  lluuggaarr  llooss  ccaammbbiiooss  mmááss  iimmppoorrttaanntteess  eenn  eell  uurrbbaanniissmmoo
ddee  llaa  cciiuuddaadd  ddee  TTeerruueell  mmeeddiiaannttee  llooss  eennssaanncchhaammiieennttooss  ddee  llaass  ccaalllleess  ddee  YYaaggüüee  ddee  SSaallaass  yy  SSaann  JJuuaann,,  llaass  mmooddiiffiiccaacciioonneess  ddee  llaa
ppllaazzaa  ddee  SSaann  JJuuaann  oo  llooss  iinntteennttooss,,  aaffoorrttuunnaaddaammeennttee  ffaalllliiddooss,,  ddee  eennssaanncchhaarr  eell  TToozzaall..

GRANDES CAMBIOS 
EN EL ASPECTO URBANO DE TERUEL



EELL  CCEENNTTRROO  FFOORRMMAATTIIVVOO  AAPPUUEESSTTAA  PPOORR  LLOOSS  PPRROODDUUCCTTOOSS  AAUUTTÓÓCCTTOONNOOSS
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La despensa cercana es actualmente la más
valorada en la alta cocina. Los profesores
de la Escuela de Hostelería lo saben bien y
en los fogones de Teruel no falta el aceite de
oliva del Bajo Aragón, la trufa, el queso de
Teruel, el ternasco, el jamón o el azafrán.
También las almendras de los postres y el
melocotón son de la tierra y es por eso que
los profesionales titulados en el centro se
manejan a la perfección con esos produc-
tos de kilómetro cero que cada vez están
más presentes en las mesas de todos los res-
taurantes. Eso sí, algunos los fusionan con
sabores de otras latitudes, otros los ofrecen
en formato pequeño y hay quien potencia
todos sus matices uniéndolos a los mejores
vinos. 

Algunos de los productos turolenses lle-
van años en las cocinas de los restaurantes
porque forman parte de las recetas tradicio-
nales, como el ternasco que, guisado de di-
ferentes maneras, es uno de los platos típi-
cos de prácticamente todas las comarcas.

También el jamón o el aceite de oliva tienen
un lugar reservado en todo tipo de estable-
cimientos, pero hay otros, como el azafrán
o la trufa, que son poco conocidos por los
consumidores finales y tienen en los profe-
sionales de la restauración un gran aliado
para llegar a ellos. Por eso hay una estre-
cha colaboración entre los productores y los
profesores de la Escuela de Hostelería, que
son los que tienen la receta del éxito para
que se ganen un hueco en los domicilios de
los particulares. 

La Escuela de Hostelería realiza cada
año varias actividades monográficas en
torno a productos concretos como vino,
cerveza, aceite, jamón o queso. Muchos
de ellos son específicos para el alumnado,
aunque en otros casos se trata de accio-
nes formativas dirigidas a un público más
amplio. En múltiples ocasiones son las em-
presas o entidades las que emplean las
instalaciones de la escuela para la realiza-
ción de catas o maridajes. 

La mejor despensa,
la más próxima

Las verduras de la huerta turolense tienen gran presencia en el restaurante  D’la Tierra. J. Escriche El jamón es uno de los platos estrella en los restaurantes turolenses

La cocinera de la Cafetería Venecia, de Alcañiz

Una báscula con trufas en la Feria de Sarrión
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