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El interés por la cocina se dispara

El nimero de solicitudes llegan a triplicar las plazas de las escuelas de hosteleria

Los centros de formacion
reciben alumnos incluso
con titulacién universitaria
y cocineros profesionales
que quieren perfeccionar
sus conocimientos

:: DANIEL GUINDO

VALENCIA. El grado medio de la
Escuela de Hosteleria de Cullera ha
recibido el triple de solicitudes que
plazas oferta; en la de Castellon, con
700 plazas, «si ofertdramos 2.000,
se llenariany, y en Valencia, tanto
el Centro Superior de Hosteleria del
Mediterraneo como los cursos que
gestiona la Federacién Empresarial
de Hosteleria de Valencia han expe-
rimentado un importante incremen-
to de la demanda. La escalada de los
restaurantes espafioles en el ran-
king de los mejores del mundo, la
salida profesional que ofrece el sec-

tor de la hosteleria y el turismo en
la Comunitat y el impacto de los pro-
gramas y concursos televisivos de
cocina son claves para explicar este
creciente interés por la gastrono-
mia.

En esta linea, segtin explica a LAS
PROVINCIAS, el jefe de estudios de
la Escuela de Hosteleria de Cullera,
Daniel Carrasquer, para las 15 pla-
zas del ciclo formativo basico este
afio se han contabilizado algo mas
de 30 solicitudes, para las 35 plazas
del grado medio «noventa y tantasy,
y para el superior, practicamente el
doble de las plazas ofertadas. Carras-
quer apunt6 que, desde hace unos
cuatro afios, se ha detectado un pro-
gresivo incremento de la demanda
«sobre todo del grado medio, que no
requiere bachilleraton. Asi, subrayo
también que en el ciclo superior «hay
alumnos hasta con titulacién uni-
versitariay, otra sefial de que en este
sector «si que hay salida profesio-

naly. De hecho, concret6, buena par-
te de los alumnos que realizan prac-
ticas en restaurantes suelen acabar
con un contrato de trabajo, al me-
nos para el periodo estival, e inclu-
so algunos negocios recurren a la es-
cuela para buscar alumnos.

Esta gran aceptacion contrasta
con la negativa de la Conselleria de
Educacion a aumentar el numero
de plazas durante los dltimos ejer-
cicios. «La cantidad se mantiene es-
table porque no nos han aceptado
la peticion que hacemos todos los

La carrerade
Gastronomia,
novedad universitaria

Entre las carreras de nueva crea-
cién, la Comunitat dispondra
este afio de dos titulos relaciona-
dos con la gastronomia, tanto en
la Universitat de Valéncia (UV)
como en la sede de Castellon del
CEU Cardenal Herrera. De esta
forma, la UV se convierte en la

primera institucién publica de
Espaiia en impartir un grado de
gastronomia, un curso con 50
plazas y en el que colaboraran
hasta siete entidades aportando
instalaciones y profesorado ex-
terno. La institucion oferta ya
en su web el grado de Ciencias
Gastronémicas, de cuatro afios y
240 créditos. El centro de Caste-
116n, por su parte, ofrece el grado
en Gastronomia y Management
Culinario, centrado en la gestion
empresarial.

Laescuela de Culleralleva
varios afos reclamando a
la conselleria un aumento
en el nimero de plazas

Los cursos para
desempleados también
registran un incremento
delos interesados

afios, pese a que contamos con in-
fraestructura para tener un grupo
masy, lamento. También criticd que
la Generalitat no haya atendido la
peticién de renovar la «obsoleta ma-
quinariay, con mas de 15 aflos de
vida.

El director de la escuela de Cas-
tellon, Manuel Martin-Lorente, ad-
virtio que «para el ciclo estrella de
cocina y gastronomia se forman unas
colas tremendasy, aunque la nota
de corte es muy alta. Los cursos de
cocina «estan desbordados, mas de
600 alumnos se han quedado sin
plaza y si ofertaramos 2.000, se lle-
nariany, apunto.

Perfeccionamiento

En la Federacién Empresarial de Hos-
teleria de Valencia también han de-
tectado «un incremento muy gran-
dey en el nimero de personas inte-
resadas en los cursos de formacion
profesional para el empleo dirigidos
a parados, alumnos derivados por
los servicios del Servef. Un porcen-
taje de estas plazas, explicaron, van
destinados a trabajadores en activo
como cocineros de negocios hoste-
leros, para los que resulta especial-
mente atractivo el curso de cocina
creativa. Ademads, estos cursos ofte-
cen a los profesionales una certifi-
cacién de conocimientos con vali-
dez a nivel europeo, de ahi la gran
aceptacion que tienen entre los pro-
fesionales.

Desde el Centro Superior de Hos-
teleria del Mediterrdneo, por su par-
te, afladieron que «sin lugar a dudas
en los dltimos afios se ha notado el
fuerte impacto mediatico que ha te-
nido el mundo de la cocina y la gas-
tronomia en generaly. Los alumnos
de este centro, apuntaron, «se de-
cantan sobre todo por los ciclos for-
mativos donde se han visto incre-
mentadas el nimero de matriculas.



