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El director de la Escuela de Hosteleria, José Luis Garcia; y a edil de Cultura, Maria Cruz Gacho.

SANTA MARTA DE TORMES

El sector hostelero contara con
una oferta de cursos de cocina

La Escuela de
Hosteleria presenta
los nuevos talleres

MARIES / CRISTINA GARCINUNO
SANTA MARTA DE TORMES
Aunque mds tarde de lo habitual,
la Escuela de Hosteleria de Santa
Marta de Tormes presenté ayer
los nuevos cursos que se van a
llevar a cabo durante este primer
trimestre. “A pesar de que corren
tiempos muy complicados, desde
la Concejalia de Cultura tenemos
como objetivo el continuar con la
vida que tenia esta escuela y para
ello buscaremos la colaboracién
con todas las entidades que quie-
ran impartir cualquier tipo de acti-
vidad”, comentd la edil responsa-
ble, Marfa Cruz Gacho. Algunos
de los cursos serdn gratuitos mien-
tras que otros tendrdn un coste
minimo para material.
Primeramente se van a impar-
tir cuatro cursillos diferentes de
cocina en colaboracién con la
Fundacién de la Usal. El pasado
mes de septiembre la escuela san-
tamartina firmé una ampliacién

del convenio de colaboracién, en
el que se acordaba desarrollar cur-
sos, de corta duracién y para des-
tinatarios diferentes. Por todo ello
desde la Fundacion General de la
Usal han creado una pagina web
donde los interesados podrdn
encontrar toda la informacién rela-
cionada con las materias y la posi-
bilidad de poder matricularse de
una manera on line.

Las clases se desarrollardn los
fines de semana, en particular los
sdbados, aunque alguno de ellos
serd necesario celebrarlo los vier-
nes. Comenzardn impartiendo cla-
ses de cocina espanola tradicio-
nal para extranjeros. En segundo
lugar contardn con otro destinado
a familias y en el que participard
un adulto acompainiado de un
menor. Entre las recetas que se
van a elaborar no solo estardn los
tipicos platos dulces y salados,
sino que ademds contardn con
otras relacionadas con la cocina
saludable. El objetivo, buscar un
espacio de encuentro.

En tercer lugar se impartirdn
cursos destinados a profesionales
del sector y acompaiiados de un
wach. La finalidad es trabajar en
la resolucién de conflictos entre
comparieros y mejorar ¢l trabajo

MARIES

en grupo. Por tiltimo, las dos ins-
tituciones han pensado en otro
destinado a los cocineros pero
trasladdndose los instructores a
las cocinas de los alumnos, “Pre-
tendemos conseguir ayudarles en
la transformacién de su sistema de
trabajo”, comentd el director de la
Escuela de Hostelerfa, José Luis
Garcia.

En segundo lugar volverdn los
tradicionales talleres de Cocina
Navidefia, que se realizardn la
segunda y tercera semana de
diciembre; los lunes, miércoles y
viernes y durante dos horas al dia.

Por otro lado, los Encuentros
Liidico-Gastronémicos contardn
con tres actividades diferentes: un
taller de cultura del jamon ibérico;
una jornada micoldgica; y por
dltimo, la presentacién del primer
vino del afio de la Bodega Farifias.
Tanto Garcia como Gacho desta-
caron que para la escuela es todo
un orgullo conseguir que uno de
los mejores vinos del mercado se
presenten en el municipio.

Para [inalizar se celebrard la
Fiesta de Navidad que contard
con la colaboracién del Centro
de Adultos y donde los estudian-
tes participardn en el concurso de
platos dulces y salados. Il

La Escuela de Hosteleria santa-
martina contara con un total de
tres cursos de FOD: uno de
Cocina, que tendrd una dura-
cién de 440 horas la primera par-
te y 390 horas la segunda; otro
de Servicios de Bar y Cafeteria,
de 300 horas primeramente y
360 horas durante el segundo se-

FORMACION GRATUITA PARA DESEMPLEADOS

La localidad contara con tres ciclos de FOD

mestre; y el ultimo de Opera-
ciones Basicas de Restaurante
Bar.

La fecha de inicio serd el pro-
ximo dia 20, con las primeras
partes de las clases de Cocina y
Servicios, dejando para febrero el
comienzo de la segunda mitad
del curso de Cocina y para prin-

cipios de marzo la segunda par-
te del de Servicios.

Por ultimo, el dedicado a
Operaciones Basicas de Restau-
rante Bar tendra una duracién
total de 300 horas y empezard en
el mes de abril, para asi poder fi-
nalizarlo conjuntamente con el
de Cocina el dia 28 de junio.



