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Asociacion DE EscutLas DE HOSTELERIA

CONCLUSIONES DEL Il FORO NACIONAL
DE ESCUELAS DE HOSTELERIA

Barcelona, 22 y 23 de Octubre de 2007

La Escuela Superior de Hosteleria de Barcelona ha acogido en su nueva sede, durante los
dias 22 y 23 de Octubre, el 11l Foro Nacional de Escuelas de Hosteleria, que con el
titulo “PASADO, PRESENTE Y FUTURO DE LA HOSTELERIA” ha reunido a varios de los
mas importantes centros formativos de hosteleria de toda Espafia y a destacados
representantes del sector hostelero y turistico de nuestro pais.

Definitivamente, y en palabras de nuestro ex presidente D. Kepa Olabarrieta, los Foros se
han constituido en la plataforma idénea para la puesta en comun de probleméticas
generales y comunes a todas las Escuelas de Hosteleria, independientemente de su
tipologia y ubicacion geografica.

Las Escuelas asistentes han sido:

ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA ARTXANDA (BILBAO)

ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA DE BARCELONA

ESCUELA DE HOSTELERIA DE BENAHAVIS - FUNDACION HISPANO ARABE DE LA DIETA
MEDITERRANEA (MALAGA)

CETT — ESCOLA D’HOTELERIA | TURISME (BARCELONA)
ClIO MIJAS (MALAGA)

ESCUELA DE HOSTELERIA DE CORDOBA

ESCUELA DE HOSTELERIA GAMBRINUS (SEVILLA)
ESCUELA DE HOSTELERIA DE GUIPUZCOA

ESCUELA PROFESIONAL DE HOSTELERIA DE JEREZ

OBSERVATORIO DE LOS RECURSOS HUMANOS EN EL SECTOR TURISTICO DE ANDALUCIA
- CONSEJERIA DE EMPLEO DE LA JUNTA DE ANDALUCIA

ESCOLA D'HOSTALERIA | TURISME SANT IGNASI (BARCELONA)
ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA DE SEVILLA

ESCUELA DE HOSTELERIA DE ZARAGOZA

ESCUELA DE HOSTELERIA PINEDA (BARCELONA)
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LUNES 22 DE OCTUBRE

9.30-9.45
9.45-11.00
11.00
11.30-12.45
13.00-14.00
14.15

Tarde

21.00

Bienvenida y presentacion del Foro Barcelona 2007 - A cargo de D. Kepa
Olabarrieta, Ex Presidente de la Asociacion de Escuelas de Hosteleria
(AEHOS).

Ponencia “De los recursos humanos a los humanos con recursos”. A cargo
del Prof. Doménec Biosca, Presidente Fundador de la Asociacion de
Directivos de Empresas Turisticas (ADETUR).

Pausa café

Coloquio - Dirigido por el Prof. Doménec Biosca, Coordinador General de la
Confederacion Empresarial de Hosteleria y Restauracion de Catalufia.

Ponencia y coloquio “Teoria y practica en las carreras universitarias” - A
cargo del Prof. Jeroen Oskam, Director Académico de Estudios Superiores
de la Escuela de Hosteleria de Zaragoza.

Almuerzo en el Restaurante de la Escuela Superior de Hosteleria de
Barcelona y Foto de familia.

Libre

Cena en Restaurante de la Escuela Superior de Hosteleria de Barcelona.

MARTES 23 DE OCTUBRE

9.30-10.30

10.30

11.00-11.45

11.45-12.30

12.30-13.30

13.30-13.45

14.00

Ponencia y coloquio “Recursos humanos y formacion en hosteleria: asignatura
pendiente” - A cargo de José Maria Rubio, Presidente de la Federacion
Espafiola de Hosteleria - FEHR.

Pausa café

Ponencia “La formacion y la adaptacion al mundo del trabajo” - A cargo de D.
Oriol Crespo, Jefe de Cocina de El Bulli (Tarragona) - Tres estrellas Michelin - .

Ponencia “La relacién Escuela / Restaurante: pasado, presente y futuro” - A
cargo de D. Pedro Monje, co-gerente del Rest. Via Véneto (Barcelona) - Premio
Nacional de Gastronomia y Premio al Mejor Equipo de Sala del 2003 - .

Coloquio - Dirigido por D. Francisco Orobitg, Presidente de AEHOS

Clausura de las jornadas

Almuerzo / Homenaje a Kepa Olabarrieta y despedida en el Restaurante de la
Escuela Superior de Hosteleria de Barcelona.
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RESUMEN DE LAS JORNADAS

“PASADO, PRESENTE Y FUTURO DE LA HOSTELERIA”

El profesor Domenec Biosca, Presidente de ADETUR, propone un nuevo concepto, el
de *“gestibn emocional”’, como rasgo diferenciador de los profesionales de la
hosteleria con formacion académica, concepto que debe ser inculcado al alumnado
desde la propia escuela, y aboga por la adopcion de medidas de promocién y
publicidad de la formacién en hosteleria, no sélo de la cocina, desde la propia
escuela.

José M# Rubio, Presidente de la FEHR aporta importantes datos sobre la situacién
laboral y las necesidades de especializacion en el sector y anima a las escuelas a
formar al alumnado, teniendo en cuenta estas premisas, para paliar las insuficiencias
de la demanda de profesionales.

Oriol Crespo, Jefe de Cocina de El Bulli, anima a los empresarios a hacer de las
préacticas profesionales una continuacion de la formacién en la escuela, al modo de
“aprender de los maestros”, dedicando al alumnado tiempo y atencién y pensando
que participa de forma fundamental en la formacién de los profesionales del mafiana.

Pere Monje, Co-gerente del Restaurante Via Veneto, propone a las escuelas estrechar
los lazos de colaboracion con el restaurante, en concreto con la Sala, mediante la
planificacion conjunta de las practicas profesionales y la promocién social de aquellos
profesionales de la sala que requieren una mayor especializacién, como el somelier,
el maitre, o el experto en quesos.

Por dltimo, el profesor Jeroen Oskam, Director de la Escuela de Estudios Superiores
de Hosteleria de Zaragoza, desde su experiencia como director de estudios MBA
Hotel & Tourism Management de la Maastricht Hotel Management School, entiende
que en Espafa, a diferencia de lo que ocurre en el resto de Europa, los estudios en
hosteleria siguen considerandose la “hermana pobre” del Turismo, y plantea la
posibilidad de instar de los poderes publicos la elevacion de esta formacion al
caracter de superiores, con lo que, al mismo tiempo, se estarian cumpliendo algunos
de los objetivos marcados por los acuerdos de Bolonia para la Formacién Superior.

En definitiva, todos ellos han reconocido que los problemas del sector y sus
soluciones son tarea comun de la Administracion, la empresa y la Escuela y
recomiendan a las Escuelas de Hosteleria, desde su particular punto de vista,
medidas paliativas de las insuficiencias del sector y acciones de progreso que pueden
afrontarse desde la formacion del profesional de la hosteleria.
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PRIMERA PONENCIA: “DE LOS RECURSOS HUMANOS A LOS HUMANOS CON RECURSOS".

Prof. Doménec Biosca

“LAS DIECISIETE DECISIONES PARA INCREMENTAR LAS MATRICULACIONES”: Advierto
que para asegurarse el éxito es preciso aplicarlas “TODAS A LA VEZ CON INTENSIDAD E
INTELIGENCIA” casi rallando la “IMPRUDENCIA”.

1. Integrar en el PATRONATO a empresarios que apuesten por la FORMACION en sus
empresas, a ser posible MEDIATICAS, para que pongan su “AGENDA” de los
medios de comunicacion a disposicion de la ESCUELA.

2. Crear COMISIONES DE TRABAJO formadas por los empresarios mas
INNOVADORES, mejor formados, de ambos sexos y edades variadas para que
creen y lideren los NUEVOS PROYECTOS.

3. El director general de la escuela o el presidente tienen que estar accesibles en todo
momento a las SOLICITUDES DE LOS MEDIOS DE COMUNICACION, creando
“LA RED” DE “LLAVES Y CONTACTOS” para estar mucho en los medios
convirtiendo A LA ESCUELA EN MEDIATICA.

4. Moverse para conseguir “PREMIOS MEDIATICOS” para la escuela y/o para
alumnos y exalumnos de la escuela.

5. Crear y potenciar con una junta joven y mediatica de alumnos y empresarios con
gancho la Asociacion de Alumnos de la escuela, con su bolsa de trabajo, sus
ventajas sociales, econdmicas y tecnolégicas para mantenerlos informados a tiempo
real consiguiendo que se sientan dentro de una “RED DE PROTECCION?”,
alimentandola de forma proactiva y constante de ATRACTIVOS Y VENTAJAS.

6. Crear el club de los AMIGOS DE LA ESCUELA tanto publicos como privados que
ayuden a buscar financiacidn, esponsors, donaciones, becas y ventajas,
consiguiendo que la presidencia la ocupe un patrocinador relacionado con las
instituciones financieras.

7. Organizar cada afio una entrega de diplomas y premios multitudinaria, mediatica
con personajes del sector populares para aumentar el “ORGULLO DE
PERTENECER”.

8. Trabajar con toda la “RED DE LLAVES Y CONTACTOS DE LA ESCUELA” para
organizar encuentros con los lideres de los medios de comunicacién para que en las
series de television los profesionales salgan prestigiados, cediendo las instalaciones
para la filmacién de peliculas y spots de publicidad.

9. Desarrollar ESTUDIOS sobre la situacion y salidas de las profesiones para poder
aparecer en los medios de comunicacion y aplicar el marketing directo en toda la
RED DE LA ESCUELA.
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10. PUBLICAR LA COLECCION DE LIBROS (esponsorizados) sobre las especialidades
del sector, convirtiéndolos en MEDIATICOS.

11. ABRIR LAS INSTALACIONES de la escuela a eventos sociales, publicos y
privados.

12. Abrir las instalaciones de la escuela a ACUERDOS CON OTROS INNOVADORES
para crear productos de formacion nuevos, innovadores y exclusivos.

13. Considerar a los PADRES DE LOS ALUMNOS COMO CLIENTES tratandolos con el
MEJOR MARKETING RELACIONAL.

14.Considerar a los ALUMNOS COMO CLIENTES, acompafandolos de uniformes
comodos pero atractivos que no den oportunidad a la libertad estética superando las
dificultades con inteligencia y el correspondiente micro marketing.

15. Trabajar conjuntamente con los patronos y amigos de la escuela y la red de
contactos de la escuela con los politicos y los sindicatos, las medidas necesarias
para prestigiar los oficios del sector.

16. Contratar periddicamente a profesores mediaticos bien del oficio o empresarios o
lideres sociales provocando curiosidad y admiracion.

17. Aquellos que no habéis encontrado y habéis aplicado con éxito.

Cuanto mas éxito se obtenga en la aplicacion de las anteriores medidas, mayor orgullo y
expectativas tendran los alumnos. Si no las ponemos en marcha con éxito, los alumnos

vendran a la escuela como iban al colegio.

SEGUNDA PONENCIA: “TEORIA Y PRACTICA EN LAS CARRERAS UNIVERSITARIAS”

Prof. Jeroen Oskam

= Hay que aumentar la relevancia practica de los estudios de hosteleria: lo que debe

ensefiarse a los alumnos es cOmo renovar sus conocimientos, renovar la teoria.

= Actualmente, en Espafa se produce una confusion entre Turismo y Hosteleria, entre los
estudios turisticos y los hosteleros. Esto provoca en cierta medida la infravaloracién de
los estudios de hosteleria, que carecen de rango universitario en nuestro pais. En otros
paises, el sector de la hosteleria se denomina “hospitalidad” (“hospitality”), que es un

concepto mas amplio que “hosteleria” e incluso que turismo.



~ &
ésa%éfgﬁg AFHOS

Asocincion DF ESCUELAs D

» Asi mismo, en Espafia se confunde Turismo con Gestiéon Hotelera y Hosteleria con
Cocina y Restauracion. Sin embargo, las escuelas de Turismo no son mas tedricas que

las de Hosteleria, solo tienen distinto enfoque.

= Independientemente del necesario reconocimiento de un rango superior por parte de
las autoridades educativas ministeriales, la solucién para elevar el nivel de los estudios
de hosteleria, desde la propia escuela, estriba en vincular la teoria y la practica: ¢por
qué todas las clases comienzan con un concepto, con una definicién? ¢sirve esto al
alumno? ;no se aprende mejor con ejemplos practicos y casos reales?. Es mas
adecuado hacer practicos los estudios de Turismo que hacer teéricos los estudios de

Hosteleria.

= Esta solucién es la que persiguen los acuerdos europeos para la formaciéon superior, la
homogeneizacién de las metodologias entre estudios, cualquiera que sea su objeto o

campo formativo.

TERCERA PONENCIA: “RECURSOS HUMANOS Y FORMACION EN HOSTELERIA: ASIGNATURA
PENDIENTE”

D. José Maria Rubio

» Desde el punto de vista del sector empresarial hostelero y turistico, la formacion es una
asignatura pendiente. Siendo uno de los sectores mas productivos del pais (primer
subsector en importancia del turismo, con 360.000 establecimientos hosteleros,
produce el 7% del PIB nacional, con madurez y muy cercano a la sociedad), de los
1.400.000 trabajadores en hosteleria del afio 2006, el 25% de ellos son

extracomunitarios, y por ende, con nula o insuficiente formacion.

» Los principales problemas de la hosteleria espafiola actual pueden resumirse en cuatro
puntos:

1. Atomizacién de las empresas hoteleras espafiolas, el 80% de los trabajadores de la

hosteleria trabaja en pymes y en microempresas. Consecuencia: necesitan un

reciclaje continuo que es responsabilidad del empresario.
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Muchos trabajadores tienen una formacion deficiente en nuevas técnicas y
herramientas, mas aun, el 80% de los trabajadores en hosteleria so6lo tienen
estudios secundarios, siendo cada vez menor el porcentaje de trabajadores con so6lo
estudios primarios.

Los problemas de bar y sala: es dificil encontrar camareros, y en el nivel directivo,
jefes de cocina y maitres.

El abandono del sector: el 70% de los alumnos de escuela de hosteleria abandona la

profesiéon antes de los cinco afios.

= La Fehr sefiala que se van a seguir necesitando trabajadores extranjeros para ocupar

puestos de trabajo que los nacionales no quieren desempefiar. En contrapartida, hay

que elevar la formacién especialmente la continua y la superior. La falta de

profesionales provoca que haya descendido el nivel de exigencia de los empresarios,

que se contentan con encontrar trabajadores antes que a profesionales.

= Soluciones a esta situacion:

WD

Mejorar las condiciones laborales y econémicas de los trabajadores de la hosteleria
Mejorar las condiciones de conciliacion familiar y social

Crear una politica general de formaciéon sectorial

Crear estudios universitarios en hosteleria como forma de elevar el prestigio del

sector.

CUARTA PONENCIA: “LAFORMACION Y LA ADPATACION AL MUNDO DEL TRABAJO”

D. Oriol Crespo

La intervencién de Oriol Crespo comenzd con la presentacion de las nuevas técnicas
aplicadas a la cocina tradicional, asi como el uso de nuevos productos y sabores.

Destac6 la importancia que para los establecimientos de hosteleria tiene la acogida de
alumnos de escuelas de hosteleria como stagiers, no solo para formar a futuros
profesionales y enfrentarlos al mundo laboral, sino para aprender de ellos e intercambiar
conocimientos y técnicas.
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QUINTA PONENCIA: “LA RELACION ESUELA / RESTAURANTE: PASADO, PRESENTE Y FUTURO”

D. Josep Monje

» (Es importante invertir en futuro? La situacion actual respecto a la sala puede

resumirse en las siguientes lineas:

El oficio de sala ha perdido prestigio social y laboral, muchas veces es un trabajo

puente hacia otro, un ultimo recurso.

La positiva evolucion de la figura del cocinero ha ensombrecido la labor de la

sala. Pocos restaurantes han tenido el servicio como prioridad.
Los clientes priorizan la decoracion o el precio sobre la atencion de la sala

La formacién en sala no ha alcanzado el grado de profundidad y especializacion
de la cocina.
Escasean mandos que sean referente de los alumnos en practicas o de los

empleados mas jovenes 0 mas nuevos.

Existe una gran rotacién e inseguridad laboral una vez se produce la insercién en

el mercado laboral.

Soluciones a estos problemas: Se propone el fomento de tareas y especializaciones

que prestigien a la sala, como pueden ser la sumilleria, el barman o el experto en

quesos.

= Retos de futuro:

La generacién Y y cédmo atraer a la gente joven: A la generacién Y ya no le
interesa tanto el aspecto econémico, sino el tiempo libre y la vida familiar y las
relaciones sociales. Los restaurantes deben tener esto claro y motivar en

consecuencia a sus jévenes trabajadores.

La gestion de las personas: hay que pasar a un modelo de gestién de equipos
moderno, sin jefes autoritarios y que deleguen, motivadores.

Promover la conciliacién laboral y personal: desgraciadamente, los responsables
del sector aun no saben como gestionar esto.

Actualizar las estructuras salariales y evitar los desfases salariales entre
personal de cocina y sala.

Aceptar la inmigracion como una realidad del sector y asumirla, mejorando su

capacitacion profesional.
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= Relacién Escuela / Restaurante: Soluciones

- Falta una relacibn mas intensa entre el restaurante y la escuela, ya que

actualmente se limita a las practicas de los alumnos.
- Colaborar en la bolsa de trabajo.

- Mejorar los programas de practicas, de forma que el seguimiento del restaurante

sobre el alumno sea mejor.

- Aprovechar los recursos del restaurante por parte de la escuela (seminarios,

demostraciones, conferencias, visitas técnicas).

- Promocionar en la escuela ciertas figuras dentro del restaurante: sumiller,

maitre...

- Elevar los estudios en Sala a nivel universitario.
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CONCLUSION Y RESULTADOS

CONCLUSION Y RESULTADOS

Como conclusién del 111 Foro Nacional de Escuelas de Hosteleria, el 31 de Enero de 2008 se
firmd un acuerdo de colaboracion entre AEHOS y las dos organizaciones empresariales del
sector de hosteleria mas importantes de nuestros pais, la Confederaciéon Espafiola de
Hoteles y Alojamientos Turisticos (CEHAT) y la Federacién Espafiola de Hosteleria (FEHR).

El objetivo del acuerdo, en linea con las conclusiones del Ill Foro, es impulsar de forma
conjunta la calidad y la mejora continua de la formacion hostelera en Espafia, a través de
acciones concretas en cuya definicion y ejecucion intervendran tanto los responsables
académicos como los representantes de los empresarios y profesionales del sector.

Con este acuerdo, que viene a significar el reconocimiento del sector a la calidad educativa
de las Escuelas de Hosteleria integradas en AEHOS, ambas organizaciones empresariales
emprenderan una nueva linea de trabajo en el sector de la formacién hostelera,
contribuyendo asi al acercamiento de la formacion en hosteleria a las necesidades actuales
de la actividad empresarial del sector.

Asimismo, y como muestra de la estrecha colaboracion escuela / empresa, este |1l Foro,
como ya ocurriera en la pasada edicion de Sevilla, ha contado con la presencia y la
colaboracion de importantes empresas del sector hostelero y de la alimentacion (Grupo
Leche Pascual, Los Gemelos Esparfia, Fripan) que forman parte del grupo de
colaboradores y patrocinadores oficiales de AEHOS.

Se demuestra asi que la colaboraciéon escuela / empresa no se limita a lo estrictamente
hotelero y de restauracién, y es un prueba evidente del interés y apoyo constante de
estas empresas por la formaciéon hostelera en nuestro pais.
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NOTAS DE PRENSA
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AEHOS analizara el pasado y el presents de la hosteleria en su lll Foro Nacional
Los prdximos dias 22 y 23 de octubre tendrd lugar en la Escuela Superior de Hosteleria de Barcelona la
tercera edicidn del Foro Nacional de Escuelas de Hostelera arganizado por AEHOS, asociacidn que
engloba a distintos centros educativos espafioles especializados en el sector Horeca. En esta ocasidn,
el Foro girard en torno al titulo "Pasado y presente de la hosteleria”, y abordara los aspectos que mas
preocupan en la actualidad a las escuelas
Este encuentro, ya celebrado en Sevilla y Bilbao en 2004 y 2005, contard como ponentes con
profesionales como Doménec Biosca (presidente fundador de ADETUR), Pedro Subijana (propietario del
restaurante Akelarre con tres estrellas Michelin), Josep Monje (del restaurante Via Venetto, Premio
Macional de Gastronomia y Premio al Mejor Equipo de Sala 2003), Joan Maolas (presidente de |a
CEHAT), José Maria Rubio (presidente de la FEHR), Kepa Olabarrieta (ex presidents de la AEHOS), o
Jeroen QOskarn (director académico de la Escuela de Hostelerfa de Zaragoza). Todos ellos plantearan
las necesidades formativas desde el trinomio empresa, administracidn v entorno académico, con una
especial incidencia en el impacto de los acuerdos de Bolonia en la actividad formativa hostelera
Mas inforrmacidn en v aehos es

Més informacidn sobre &stas y ofras noticias en nuestras publicacionas

31 s usted profesional del sector de alimentacifn profesional v tiene alguna noticia que icat no dude en REMITIRNOSLA v 13 di a
traws de nuestras listas de coneos. Esta informacién estard sujeta a 1a moderacién de nuestro equipe de redaceibn, quien determinard su interés
general para el sector.

[panaderia.com | [ pasteleria.com] [ helzderia.com] [ m ][ amoo wilbo] [ feriavilbonet.com | B

wilbonet.com es una inisiativa de grupe vilbo. editora de |as revistas Dulcypas. Arte Heladero y Saber y Sabor
e-mail: vilboiE@vilbo com “
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Ellll Foro Macional de AEHOS cierra sus puertas con exito e interesantes propuestas
El pasado 23 de octubre tuvo lugar en la Escuela
Superior de Hosteleria de Barcelona la tercera
edicidn del Foro Macional de Escuelas de
Hosteleria, evento organizado con &xito por |a
asociacion AEHOS, Ademas de contar con la
presencia de importantes representantes del
sector turistico y hostelero, el Foro sirvid para
tratar de buscar respuestas a las necesidades
mas urgentes del sector turistico y hostelero.
Entre las propuestas mas interesantes destacaron
las de Domenec Biosca, presidente de ADETUR,
gue apostd por la gestidn emocional como rasgo
diferenciador de los profesionales de la hosteleria
con formacidn académica. Biosca ha remarcado ademas la necesidad de adoptar desde las escuelas
medidas de promocian y publicidad de la formacion en todos los campos de la hosteleria, no sélo de |a
cocina.
For otro lado, Oriol Crespo, jefe de cocina de El Bulli, aprovechd la ocasian para animar a los
empresarios a hacer de las practicas profesionales una continuacidn de la formacidn en la escuela, al
modo de "aprender de los maestros”, dedicando al alumnado tiempo y atencidn. Asimismo, Pere
Maonje, del restaurante “ia “eneto, propuso a las escuelas estrechar los lazos de colaboracidn con el
restaurante para formentar la promocidn de los profesionales de sala gue reguieren una mayor
especializacidn, como el somelier, el maitre, o el experto en quesos.
Por dltimo, resaltar la intervencidn del profesor Jeroen Oskam, director de la Escuela de Estudios
Superiores de Hosteleria de Zaragoza, que destacd que en Espafia, a diferencia de lo que ocurre en el
resto de Europa, los estudios en hosteleria siguen considerandose la "hermana pobre” del Turismo. Por
ello, apuntd la necesidad de instar de los poderes publicos para que esta formacion sea considerada de
caracter superior.

Mas informacion sobre éstas y otras noticias en nuestras publicaciones

recibe las en tu e-mail

Si es usted profesional del sector de alimentacién profesional y tiene alguna noticia que comunicar no dude en REMITIRMOSLA v 1a difundiremos a
través de nuestras listas de correos. Esta infarmacién estard sujeta a la moderacidn de nuestra equipo de redaceién, quien determinard su interés
general para el sector.
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I FORUM DAEHOS

Bases per prestigiar I'hostaleria

Les escoles han d'inculcar als alumnes la gestid
emocional com a element diferenciador del Servej

EI 1l Forum de [|'Associacié
Espanyocla d'Escoles d'Hostaleria
va concloure a I'Escola Superior
d'Hostaleria de Barcelona la seva
trobada bianual amb |a proposta
de mesures per prestigiar l'ofici,
per la via d'una consagracio de
I'Hostaleria com a carrera univer-
sitaria. Per la seva banda, el presi-
dent de I'Associacié de Directius
d’Empreses Turistiques, Doménec
Biosca, va encomanar als docents
representants d'una tretzena d'es-
coles d'hostaleria que treballin des

Il Fomuam be UAssociacid Espanvous o'Escoves b'HostaLemia.

dels seus centres en la "gestié
emocional”en tant que perfil dife-
renciador dels professionals de
I'hospedatge i la restauracié amb
formacio académica. Al mateix
temps, aquest expert advoca per-
que |es escoles no només incul
quin als estudiants aguest tret
distintiu, sind que com a institu-
cions treballin en l‘adopcic de
mesures de promaocio de la forma-

20 editur catalunya

cio en hostaleria que vagin més
enlla de publicitar inicament la
cuina. Com va reconéixer després
a aquest mitja algun dels direc-
tius assistents, "el professor
Biosca ens ha posat deures”™,

Pere Monge, cogerent del res-
taurant Via Veneto de Barcelona,
va proposar que la interaccid
entre escoles d'hostaleria | res-
taurants no hauria de limitar-se

nomeés als moments puntuals de
practiques. Cal planificar conjun-
tament les estades professionals
al servei de sala | lluitar per una
promocio social d'aquelles feines
que requereixen una especialitza
cid, siguin les del maitre, les del
sommelier (tot | que ja és prou
reconeguda) | les de l'especialista
en formatge o productes lactics,
per exemple. L.O.
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ASOCIACION D

Gran éxito del 111 Foro Nacional de
Escuelas de Hosteleria

El Il Foro Nacional de Escuelas de Hos-
teleria se desarrollé el pasado mes de
octubre en la Escuela Superior de Hos-
teleria de Barcelona. Con el dnimo de
abordar los aspectos que mds preocu-
pan en la actualidad a los centros de
formacién hostelera, este lll Foro se

planted como continuacién de las dos
ediciones anteriores (Sevilla 2004 y
Bilbao 2005), y contd con la presen-
cia de importantes representantes del
sector turistico y hostelero que, a lo
largo de dos jornadas de trabajo, tra-
taron de encontrar respuestas a las ne-

ristico y hostelero.

cesidades méas urgentes del sector tu-

Entre los participantes se encon-
traban: el profesor Doménec Biosca,
presidente de ADETUR: José M? Ru-
bio, presidente de la FEHR; Oriol Cres-
po, jefe de cocina de El Bulli y Jeroen

E ESCUELAS DE HOSTELERIA

58

Oskam, director de la Es-
cuela de Estudios Superio-
res de Hosteleria de Zara-
goza. En definitiva, todos
ellos reconocieron que los
problemas del sector y sus
soluciones son tarea co-
min de la Administracién,
la empresa y la Escuela, y
recomiendan a las Escue-
las de Hostelerfa, desde su
particular punto de vista,
medidas paliativas de las
insuficiencias del sector y
acciones de progreso que
pueden afrontarse desde la
formacién del profesional
de la hosteleria.

Los asistentes a las jorna-
das valoraron muy positiva-
mente el encuentro y ya se
estdn disefiando las lineas
maestras del proximo Foro,
que se celebrard en la pri-

mavera de 2009.

HOSTELSU
OCTUBRE 2007

Clausura del

III Foro

Nacional de Escuelas

de Hosteleria

Se ha celebrado en Barcelona con gran éxito
de convocatoria

Con el dnimo de abordar los aspectos que mis
preocupan en la actualidad a los centros de formacién

hostelera, este IIT Foro

se ha planteado como

continuacién de las dos ediciones anteriores (Sevilla
2004 y Bilbao 2005), y ha contado con la presencia de
importantes representantes del sector.

Asi, el profesor Domenec

Biosca, Presidente de Adetur,

p un Auevo plo.

el de “gestidn emocional”, co-

mo msgo diferenciador de los
P |

con formacidn académica,
concepto que debe ser inculea-
do al alumnado desde la pro-
pia escuela, y aboga por la
adopeidn de medidas de pro-
mocién y publicidad de la for-
macidén en hosteleria, no sélo
de la cocina, desde la propia
escuela.

José M® Rubio, presidente
de la FEHR, aporta importan-
tes datos sobre la situacidn
laboral y las necesidades de
especializacion en el sector ¥
anima a las escuelas a formar
al alumnado, teniendo en

cuenta estas premisas, para
paliar las insuficiencias de la
oferta de profesionales.

Formacién continua

Oriol Crespo, jefe de coci-
na de El Bulli, anima a los
empresarios a hacer de las
prauwas piofesmnales unn
cont de la f
en la escuela, al modo de
uprender de los maestros™

2

M José M® Rubio, presidente de la FEHR, animo a los
participantes a formar al alumnado, teniendo en
cuenta las necesidades de especializacion, para paliar
las insuficiencias de la oferta de profesionales.

con la Sala, mediante la pla-
nificacién conjunta de las
pricticas profesionales y la

i6n social de agquell
pmfcsmml!cs de la sala que
q una mayor especiali=

dedi Ilcmpu
y alenclén ¥ pensanda que
participa de forma fundamen-
tal en la formacién de los
profesionales del mafiana.
Pere Monje, co-gerente del
Restaurante Via Veneto, pro-
pone a las escuclas estrechar
los lazos de colaboracidn con
el restaurante, en concreto

zacidn, como el somelier, ¢l
maitre, 0 el experto en que-
508,

Por dltimo, ¢l profesor Je-
roen Oskam, director de la Es-
cuela de Estudios Superiores
de Hosteleria de Zaragoza,
desde su experiencia como di-
rector de estudios MBA Hotel

& Tourism M t de la

Mesa de
presiden-
cia del
Foro de
Escuelas de
Hostelera,

acuerdos de Bolonia para la
Formacidn Superior. En defi-
nitiva, todos ellos han reco-
nocido que los problemas del
sector ¥ sus soluciones son
tarea comiin de la Admi
cién, la empresa y la Escuela

dan a las Escuelas

Maastricht Hotel Management
School, entiende que en Espa-
iia, o diferencia de lo que ocu-
e en ¢l resto de Europa, los

dc Hosteleria, desde su parti-
cular punto de vista, medidas
paliativas de las insuficien-
cias del sector y acciones de

dios en h ria siguen
considerfindose la “hermana
pobre” del Turismo, y plantea
la posibilidad de instar de los
poderes piiblicos la elevacién
de esta formacion al cardcter
de superiores, con lo que, al
mismo tiempo, se estarian
cumpliendo algunos de los
objetivos marcados por los

g que pueden afrontar-
:e: desde la formacidn del pro-
fesional de la hosteleria.

Los asistentes a las jorna:
dns han valorado muy positi:
vamente el encuentro ¥ ya st
estdn disefiando las lineas ma
estras del prdximo Foro, qus
se celebrard en la primaver
de 2009,
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