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La USAL impar

ira un titulo pionero

La Escuela de Educacién y Turismo ofrece esta titulacion de experto, que se desarrollaréd
en el hotel escuela El Rondén (Cebreros), donde predominard el contenido préctico

« Dotard a los estudiantes
de las competencias para
convertirse en propietarios
o directores de hoteles
gastronémicos dentro de
la actividad de pequenas y
medianas empresas.

BEATRIZ MAS | AVILA

La Escuela de Educacién y Turis-
mo de la Universidad de Salaman-
ca impartird desde el mes de febre-
ro un titulo de experto pionero en
Espana con en nombre de ‘Direc-
cién y Gestién de Hoteles Gastro-
némicos’ La intencién de la uni-
versidad es dotar a los alumnos de
una formacién eminentemente
préctica que tendrd lugar en el ho-
tel Escuela El Ronddn, situada en
Cebreros.

Enrealidad, este titulo nace de
la propia Ley de Turismo de Casti-
lla y Ledn que se estd desarrollan-
do en estos momentos y que reco-
ge diferentes tipos de hoteles, entre
ellos el gastronémico. La intencidn
es que esta idea se pueda llevar a
cabo en pequenos y medianos ho-
teles, muy propios de nuestra re-
gion, que necesitardn gestores para
desarrollar esta actividad.

Es en este sentido donde el ti-
tulo pretende dotar de competen-
cias profesionales a los alumnos
para que puedan desarrollar su ac-
tividad en estas pequenas y media-
nas empresas del sector de la hos-
telerfa donde podrdn actuar como
propietarios, gerentes o directores
de un hotel gastronémico.

En cuanto al contenido del pro-
grama, que fue explicado por Car-
men Herndndez, jefa de estudios
de El Ronddn, incluye el aprovisio-
namiento de productos, disefio y
comercializacién de ofertas gas-
trondmicas, carta de alimentos en
restauracion, servicio de vinos,
protocolo y eventos en restaura-
cion y hosteleria y elaboraciones
culinarias, terminando con un pro-

yecto fin de curso y précticas pro-
fesionales para las que se quiere
llegar a convenios con diferentes
establecimientos.

El plazo de matricula ya se en-
cuentra abierto en la escuela, don-
de se podrd formalizar hasta el 25
de febrero. La oferta de plazas es
de un minimo de 15 y un mdximo
de 20 estudiantes que permanece-
rdn en régimen de internado en El
Rondén por lo que podran vivir
plenamente la vida en un hotel en
los meses que duran los estudios,
entre febrero y junio del préximo
ano, con clases lunes y martes en
horario continuado.

En cuanto a los destinatarios
serdn titulados universitarios de
primer y segundo ciclo de titula-
ciones de turismo y carretas afines
o0 personas que acrediten una ex-
periencia laboral en relacién al ti-

Joaquin Ruano, Sonsoles Sanchez-Reyes, Javier Melgosa y Carmen Hernandez. / A.&.

tulo propio aunque no posean una
titulacién académica concreta.

PRESENTACION. La presentacion
del nuevo titulo corrié a cargo de
la directora de la Escuela de Edu-
cacion y Turismo, Sonsoles Sdn-
chez-Reyes; el director del Mdster
en Turismo de Interior, Javier Mel-
gosa; el director de El Ronddn, Joa-
quin Ruano, junto con la jefa de es-
tudios de este establecimiento.

Sdnchez-Reyes comento que es
un proyecto que se emprende con
«mucha ilusién» tras detectarse
una nueva necesidad formativa
que creen que puede tener muy
buena acogida.

Por su parte, Javier Melgosa in-
sistié en que el titulo pretende
«abordar lo que pide el mercado»
con una especialidad que nace de
la Ley de Turismo de Castilla y Le-

6ny siempre con la premisa de que
la gastronomia es un pilar funda-
mental para el turismo, donde ha-
cen falta profesionales encargados
de la gestion.

Un punto de vista que fue refren-
dado porlos dos representantes de
El Ronddn, que insisten en la im-
portancia de tener una formacién
prdctica en el hotel, de forma que
sean capaces de abarcar todo el pro-
ceso, desde la seleccion de los pro-
ductos (centrandose especialmente
enlos de Castilla y Le6n) hasta la po-
sibilidad de realizar elaboraciones
de cocina o disefiar una carta del
hotel. Para ello se trabajard en El
Rondon, donde podran tener un
contacto directo con los clientesy
ver c6mo son acogidas sus propues-
tas. En definitiva, estos expertos po-
drdn aportar un valor afiadido a los
hoteles de Castilla y Ledn.




