
MURCIA 

B. Maestre. La conocen como la 
despensa de Huerta. La Región de 
Murcia hunde su influencia en una 
tierra fértil y un mar lleno de vida 
que marcan –en parte– su propia 
gastronomía. Tanto es así que ate-
sora un recetario sin límites. Se abas-
tece de los ingredientes necesarios 
para defender una cocina recono-
cida y valorada no solo de puertas 
para adentro, sino en el mundo en-
tero. Pero la buena prensa también 
es obra de la magia de los chefs, que 
ponen su talento en movimiento 
para elaborar platos con los que al-
canzar la gloria. Otro eslabón im-
prescindible lo componen los equi-
pos de sala a la hora de servirlos a 
los comensales, ya que además son 
la imagen del restaurante. 

Las Escuelas de Hostelería y Tu-
rismo de Murcia (IES La Flota), 
Cartagena (CIFP) y Lorca (IES San 
Juan Bosco) son cuna de estos per-
files profesionales. Para lograr la ex-
celencia, cuentan con una oferta for-
mativa completa y reglada, un claus-
tro altamente cualificado y con ex-
periencia, y unas instalaciones mo-
dernas y adaptadas a las necesida-
des del alumnado. Desde hoy, los 
interesados en inscribirse en el pro-
ceso de admisión para los ciclos for-
mativos de Grado Medio y Supe-
rior de FP de estos tres centros para 
el curso 2018/19 pueden realizar ya 
la solicitud, hasta el 19 de junio. Las 
listas definitivas se publicarán el vier-
nes 22 y los candidatos adjudicados 
deberán formalizar la matrícula del 
25 al 29 de ese mes. Cabe mencio-
nar que más de 900 estudiantes se 
han formado este año en estas ins-
tituciones. 

No cabe duda que la especializa-
ción es fundamental en este sector, 
que generó más del 12% del empleo 
creado el pasado año. «Sin embar-
go, aún le queda un largo recorrido 
para su total profesionalización, ya 
que los picos de trabajo hacen que 
en muchas ocasiones se contrate 
personal que no cuenta con todas 
las habilidades y competencias para 
ofrecer un servicio de calidad. Por 
ello, los conocimientos que se ad-
quieren con los estudios reglados 
son, sin duda, un valor indiscutible 
para el futuro profesional», asegu-
ra Rocío Lineros, directora de la Es-
cuela de Hostelería y Turismo La 
Flota. 

Durante la etapa formativa, los 
estudiantes evolucionan a velocidad 
de crucero. «Aplicamos una meto-
dología basada en el concepto ‘en-
señar a aprender’ con la que les in-
tentamos dotar de las herramientas 
necesarias para que saquen a diario 
su espíritu crítico y optimicen sus 
conocimientos y habilidades», expli-
ca Reyes Sánchez, jefe del departa-
mento de Hostelería y Turismo del 
IES San Juan Bosco. A esto se suma 
una completa agenda de activida-
des que complementa las clases teó-
rico-prácticas. «Fomentamos la ini-
ciativa, creatividad e ilusión de la co-
munidad educativa con la partici-
pación en concursos nacionales, fo-
ros, congresos y ferias gastronómi-

cas, clases magistrales y catas, entre 
otros», añade Maravillas López, jefa 
de Estudios en el CIFP de Hos-
telería y Turismo de Cartagena. 

CLIENTES REALES 

Además, los tres centros dispo-
nen de aula-comedor abiertos se-
manalmente para que el público 
pueda degustar menús elabora-
dos y servidos por los propios 
alumnos, previa reserva. Eso sí, 
se recomienda consultar disponi-
bilidad (Lorca: http://www.hoste-
leriasanjuanbosco.es; Cartage-
na: http://hosteleriayturismocar-

tagena.es; Murcia: http://reser-
vas.ieslaflota.es) 

Dado que el hábito no hace al 
monje, el alumnado también debe 
poner de su parte. Se le exige pun-
tualidad, simpatía, corrección pos-
tural, higiene personal, capacidad 
de trabajo en equipo y actitud proac-
tiva. El círculo de aptitudes lo cie-
rra el dominio de idiomas, una bue-
na memoria y la organización en los 
procesos culinarios y de servicio. En 
este sentido, «cada vez son más los 
estudiantes que acceden a las becas 
Erasmus+, para perfeccionar len-
guas extranjeras», subraya Maravi-

llas López. 
El resultado es un alto índice de 

empleabilidad tras superar los estu-
dios, en concreto el 100% en la rama 
de hostelería. Esta diana se alcanza 
de forma inmediata, ya que las em-
presas donde realizan las prácticas 
suelen contratarlos para que crez-
can profesionalmente. En turismo, 
el dato se sitúa en el 70%. Porque 
cursar en estos tres centros es ya un 
garante de calidad. «Tenemos cla-
ro que hay que formar a los mejo-
res trabajadores e ir siempre por de-
lante de lo que necesita el sector», 
recopila Rocío Lineros.

Las Escuelas de 
Hostelería de la 
Región cautivan 
al primer bocado

FORMACIÓN Los centros tienen 
abierto el plazo de admisión para 
el nuevo curso hasta el 19 de junio

El equipo de cocina de La Flota prepara el último servicio de cenas de este curso. A. DURÁN / EFQ

Alumnos de Servicios de restauración coordinados por Begoña Pajuelo. S. TRIGUERO / EFQ

Dos alumnos de la Escuela de Hostelería de Lorca ultiman el postre. IES SAN JUAN BOSCO

Oferta formativa 

IES La Flota, Murcia.  

· Grado medio: 
–Cocina y gastronomía (turno 
mañana y tarde)   
–Panadería, repostería y confitería 
(mañana). 
–Servicios en restauración (maña-
na). 
· Grado superior: 
–Agencias de viajes y gestión de 
eventos, bilingüe (mañana).  
–Dirección de cocina (tarde). 
–Dirección de servicios en restau-
ración (tarde). 
–Gestión de alojamientos turísti-
cos, bilingüe (tarde). 

CIFP, Cartagena. 
· Grado medio: 
–Cocina y gastronomía (mañana y 
tarde) 
–Servicios de restauración (maña-
na) 
–Panadería, repostería y confitería 
(mañana) 
· Grado superior:  
–Dirección en cocina (mañana) 
–Dirección en servicios (mañana) 
–Guía, información y asistencías 
turísticas, bilingüe (mañana). 
·Certificados de profesionalidad 
para desempleados. 

IES San Juan Bosco, Lorca. 

·FP Básica: 
–Cocina y restauración.  
·Grado Medio 
–Servicios de restauración. 
–Cocina y gastronomía.


