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1. HISTORIA

La ESCUELA DE HOSTELERIA TOLEDO se fundo en 1997, como la PRIME-
RA ESCUELA DE HOSTELERIA DE CASTILLA LA MANCHA de formacion PRI-
VADA, y la PRIMERA HOMOLOGADA por el MINISTERIO DE EDUCACION
DEL GOBIERNO DE ESPANA en Castilla La Mancha.

Pioneros en EDUCACION GASTRONOMICA con casi 30 anos de ensefianza
DE FORMACION PROFESIONAL en ALTA HOSTELERIA:

Formacioén en hosteleria profesional.
Formacién en hosteleria para aficionados y amantes de la gastronomia.
Formacién de recualificacién continta para profesionales del sector que

deseen apostar por la innovacion.

La Escuela de Hosteleria Toledo tiene TODAS sus TITULACIONES HOMOLOGADAS
por la Consejeria de Educacion de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha (cé-

digo de centro 45010491).
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2. LAOFERTA FORMATIVA HOMOLOGADA:

1. PRESENCIAL

2. ADISTANCIA - ONLINE (NACIONAL E INTERNACIONAL)
AMBAS homologadas por el MINISTERIO DE EDUCACION del
GOBIERNO DE ESPANA

CONTAMOS CON:
Plataforma ONLINE:

Aprendizaje digital para cualquier persona que desee aprender en el mundo de la hos-

teleria sean cual sean sus circunstancias, y sea donde sea que este.
Programa de ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

Complementaran, de manera decisiva, el curriculum del alumno de cara a la posible

insercion, del mismo, en el mercado laboral en unas condiciones 6ptimas.

= Destacamos:
CLASES MAGISTRALES sobre productos PREMIUM (Jamon Iberico puro de Be-
llota, licores y destilados) o técnicas punteras (cocinar al vacio) en el mercado

que se desarrollan a lo largo del curso.
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3. POR QUE ELEGIR LA ESCUELA DE HOSTELERIA DE
TOLEDO

99% de EMPLEO UNA VEZ FINALIZADA LAS PRACTICAS DEL CURSO, ya sea
GRADO SUPERIOR O GRADO MEDIO.

RESTAURANTE GASTRONOMICO DE COCINA CREATIVA de la Escuela de Hoste-
leria Toledo, EL ALUMNO reallzara practicas todos los dias, donde comenzara a

vivir LA EXPERIENCIA REAL de cocinar y de atender a clientes REALES.

Bolsa de trabajo en restaurantes con ESTRELLA MICHELIN, CADENA DE HO-
TELES DE LUJO. Contamos con una importante bolsa de empleo en la que se re-
cogen los mejores restaurante de

Espafa, cadenas de hoteles de gran prestigio INTERNACIONAL confian en noso-
tros para continuar con la formacion de nuestros alumnos preparados para la

vida real .

Restaurantes/Hoteles que confian en nosotros para nuestros alumnos

ALCHEMIST Eé‘?ﬁ’“ﬁf

CIGARRAL PL ANGEL FOUR SEASONS

. EBER A
restaurante Sklna M E |. | A :-lNOTTEERLF\?ATIONAL
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4. ;ESTUDIOS FORMATIVOS - Escuela de Hosteleria Tole-
do?

Financiacion

Tipo de

f " Especialidad
ormacion q Semi- . . Sub./Concer
Presencial 9 E-learning Privada
presencial tada
o .
e Cocina y restauracion Sl NO NO NO Sl
=
o<
D-‘g 0 Cocina y gastronomia Sl Sl Sl Sl NO
a8 g
- 8 o}
c 3 s
¥ w Servicios enrestauracion NO NO Sl Sl NO
g3
° . S . S
_g E C|CI9§ de d!recc[on de cocina y direccién de S| S| S| S| NO
" & " servicios (simultineo)
S E 5
S = S Direccién de cocina NO Sl Sl Sl NO
© =
(%]
Direccién de servicios en restauracion NO SI Si Si NO
Operaciones basicas de cocina SI Prox. Prox. Prox. SI
2 Operaciones basicas de restaurante y bar Si Prox. Prox. Prox. Sl
° z
2
- o
s E Operaciones basicas de catering SI Prox. Prox. Prox. Sl
53
ﬁ -s Cocina y gastronomia SI Prox. Prox. Prox. SI
52 s
% s g Servicios de restaurante Sl Prox. Prox. Prox. SI
T = z
w S
° o
w
E 8 Senvicios de bary cafeteria SI Prox. Prox. Prox. SI
E ©
.E 2
(¥] g Direcciénde cocina Sl Prox. Prox. Prox. SI
g a
g Direccién en restauracion SI Prox. Prox. Prox. SI
z
Gestién de procesos de senicio SI Prox. Prox. Prox. SI
w
S Cocina varios | Cocina varios SI NO NO SI NO
2
K]
§ Serviciovarios | Servicio varios Sl NO NO Sl NO
S
& c Cocina varios | Cocina varios Sl NO NO S1 NO
R
3 o
M Serviciovarios | Servicio varios Sl NO NO SI NO
Ca”?‘“'t Manipulador de alimentos Prox. NO Sl S NO
profesional
“w Inglés Sl Sl Sl Sl NO
o
Idiomas Francés SI SI Si Si NO
Aleman Sl NO NO Sl NO
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5. ¢Qué es el Grado MEDIO y duracion ?

El Grado MEDIO (2 afios) se enmarca dentro de las enseflanzas de Formacién Profesio-
nal, la Formacién Profesional comprende el conjunto de ensefianzas que, dentro del
sistema educativo, capacitan para el desempefio cualificado de las distintas profesio-

nes.

La Formacion Profesional incluye tanto la formacién profesional de base como la for-

macion profesional especifica de grado medio y superior.

La duracion de cada Ciclo es variable en funcion de la competencia profesional de cada
uno, rondando las 2.000 horas. Aproximadamente el 20% de las mismas se realiza en
la empresa, es decir, en un centro productivo donde los procesos de produccion y de

prestacion de servicios se desarrollan en tiempo real.

0. ¢Quiénes pueden cursar Formacion Profesional?

Quienes posean alguna de las titulaciones o estudios siguientes:

- Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria (E.S.O)

- Técnico Auxiliar

- Haber cursado formacion profesional basica.

- Técnico

- Haber superado otros estudios declarados equivalentes a efectos académicos
con alguno de los anteriores

- Haber cursado un ciclo de formacién profesional basica.
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7. ¢Qué BENEFICIOS SE OBTIENEN con la titulacion en la-

Formacion Profesional?

ACCESO al titulo de Técnico Superior.

8. ¢Qué¢ es Escuela D- (VIRTUAL) ?

La Escuela-D es la plataforma de aprendizaje para la modalidad e-learning (ONLINE) de

la Escuela de Hosteleria de Toledo.

La Escuela-D es la herramienta que permite a los alumnos adaptar las ensefianzas a su
forma de vida o sus necesidades mas alla de la estructura normal que imponen los ci-

clos reglados.

Los titulos de Escuela-D estan homologados por la Consejeria de Educacién de
Castilla-La Mancha y el Ministerio de Educaciéon exactamente de la misma mane-
ra que los titulos de presencial, por lo que tu titulo obtenido en la Escuela-D tiene

el mismo valor.

Los cursos de Escuela-D son principalmente online y se complementan, de manera vo-
luntaria, con seminarios practicos en los que el alumno pondra a prueba sus conoci-

mientos y tendra un contacto mas directo con la Escuela y sus profesores.

Estos seminarios se celebraran a peticion del alumno, al mes el alumno dispone de 10

horas (no acumulables) de seminario presencial en el centro.
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9. ¢Por qué estudiar en Escuela-D (oferta VIRTUAL)?

La Escuela-D estad disefiada especialmente para aquellos estudiantes que NO
tienen la flexibilidad de asistir a clases tradicionales debido a compromisos
laborales, distancia geografica o por estar matriculados en otras materias. Nues-
tros cursos son completos y ofrecen una intensa tutorizacion para garantizar el

éxito del alumno.

En la Escuela-D, te ofrecemos la oportunidad de adquirir competencias laborales
acreditables a tu propio ritmo. Nuestro enfoque Unico y personalizado se adapta
a tus necesidades individuales, permitiéndote crear un proceso de aprendizaje
unico y personalizado. Ademas, ofrecemos sesiones practicas opcionales para

complementar tu formacion.

Estudiar en la Escuela-D te brinda la oportunidad de obtener la titulacién nece-
saria para destacarte en el mercado laboral de manera conveniente y comoda.
iNo dejes pasar esta oportunidad de alcanzar tus metas profesionales desde la

comodidad de tu hogar
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10. Estructura académica ONLINE.

Ciclo Asignatura Curso  Horas
o 0046. Preelaboracién y conservacion en cocina 1° 222
a 0047. Técnicas culinarias 1° 242
i 0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria 1° 180
E 0031. Seguridad e higiene en la manipulaciéon de alimentos 1° 66
5 0156. Inglés profesional para ciclos formativos de grado 10 60
2 medio

9 1664. Digitalizacion aplicada al sector productivo 1° 50
- g 1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 1° 40
§ e 17009. Itinerario personal para la empleabilidad | 1° 80
E 1713. Proyecto intermodular de cocina y gastronomia 1° 27
E 0028. Postres en restauracion 2° 279
o 0045. Ofertas gastrondémicas 2° 121
< 0048. Productos culinarios 2° 465
% 1710. Itinerario personal para la empleabilidad I 2° 60
Eo OP. Cocina creativa (podria sufrir cambios) 2° 80
< 1713. Proyecto intermodular de cocina y gastronomia 2° 28
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GRADO MEDIO: TECNICO EN SERVICIOS EN RESTAURACION

‘ Asignaturas Curso Horas
& 0150. Operaciones basicas en bar-cafeteria 1° 275
g 0151. Operaciones basicas en restaurante 1° 304
- 0031. Seguridad e higiene en la manipulaciéon de alimentos 1° 66
; 0155. Técnicas de comunicacién en restauracion 1° 65
:g 0156. Inglés profesional para ciclos formativos de grado medio 1° 60
g 1664. Digitalizacién aplicada al sector productivo 1° 50
9 1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 1° 40
.‘2’ 5 17009. Itinerario personal para la empleabilidad | 1° 80
E g 1713. Proyecto intermodular de cocina y gastronomia 1° 27
:c_-, 0045. Ofertas gastrondmicas 2° 121
° 0152. Servicios en bar-cafeteria 2° 270
© 0153. Servicio en restaurante y eventos especiales 2° 307
< 0154. El vino y su servicio 2° 164
§ 1710. Itinerario personal para la empleabilidad I 2° 60
§ OP. Inglés aplicado a la alta restauracion (pendiente de apro- 20 80
oo bacion)
< 1713. Proyecto intermodular de servicios en restauracion 2° 28
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11.  TARIFAS (VIRTUAL)

Precios en ambos ciclos completos

Opciéon A. PAGO AL CONTADO DEL CURSO

Matricula 1.000,00 €
1er. Curso Al contado 1.700,00 €
Total 1er. Curso 2.700,00 €
Matricula 1.000,00 €
20. Curso Al contado 1.300,00 €
Total 20. Curso 2.300,00 €

Total Grado Medio 5.000,00 €

Opcién B. PAGO FRACCIONADO EN 10 CUOTAS

Matricula 1.000,00 €
1er. Curso Fraccionado (10 cuotas 190€) 1.900,00 €
Total Ter. Curso 2.900,00 €
Matricula 1.000,00 €
20. Curso Fraccionado (10 cuotas 150€) 1.500,00 €
Total 20. Curso 2.500,00 €

Total Grado Medio 5.400,00 €
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Precios para asignaturas sueltas y/u oferta modular

Ciclo Asignatura Curso Precio Horas  Practicas
0046. Preelaboracion y conservacion en cocina 1° 1690 €| 222 S|
& | 0047. Técnicas culinarias 1° | 750 € 242 SI
E 0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria 1° 1560 € 180 SI
s . — . -
g 0931. Seguridad e higiene en la manipulacién de 10 1205 € 66
@ |alimentos NO
(G] , . . B
: 0156. Ingle§ profesional para ciclos formativos de 10 |185¢€ 60
& |grado medio NO
o | 1664. Digitalizacién aplicada al sector productivo 1° 1155 € 50 NO
v Y ; : ,
v 1708. Sostenibilidad aplicada al sistema producti- 10 |125¢€ 40
o |[vO NO
 |1709. Itinerario personal para la empleabilidad | 1° 1250 € 80 NO
£ i i -
£ 171 3,. Proyecto intermodular de cocina y gastro 10 | s0€ 27
. [nomia NO
U | 0028. Postres en restauraciéon 2° | 810 € 279 Sl
(8]
@ | 0045. Ofertas gastronomicas 2° | 350 € 121 NO
o
1.
§ 0048. Productos culinarios 2° 350 465
3 € Sl
e |1710. Itinerario personal para la empleabilidad Il 2° | 175€ 60 NO
[=11]
'g OP. Cocina creativa (podria sufrir cambios) 2° | 300 € 80 Sl
1713. Proyecto intermodular de cocina y gastro-

nomia 2 80¢€ 28 NO
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Asignaturas Curso Precio Horas Practicas

0150. Operaciones basicas en bar-cafeteria 1° | 853 € 275 SI
S |0151. Operaciones basicas en restaurante 1° 1943 € 304 SI
B 0931. Seguridad e higiene en la manipulacién de 10 | 205 € 66
3 alimentos NO
‘5 0155. Técnicas de comunicacién en restauracion 1° 1205 € 65 SI
c 0156. Ingle§ profesional para ciclos formativos de 10 [ 185 € 60
w | 8rado medio NO
:g 1664. Digitalizacion aplicada al sector productivo 1° 1155 € 50 NO
S T . . .
g 1708. Sostenibilidad aplicada al sistema producti 10 | 125 ¢ 40
o |vo NO
‘g 17009. Itinerario personal para la empleabilidad | 1° 1250 € 80 NO
2 - ; .
i 171 3,. Proyecto intermodular de cocina y gastro 10 | s0€ 27
E |nomia NO
£ | 0045. Ofertas gastronémicas 2° | 350 € 121 NO
g 0152. Servicios en bar-cafeteria 2° | 785 € 270 SI
; 0153. Servicio en restaurante y eventos especiales | 2° | 895 € 307 Sl
> 10154, El vino y su servicio 2° | 485 € 167 SI
g 1710. Itinerario personal para la empleabilidad I 2° 175 € 60 NO
5 O'P. Inglés apllcadc?la la alta restauracién (pen- 2 |300€ 30
20 diente de aprobacion) Sl
2 . — -

1713. I?royecto intermodular de servicios en res 2 | g0€ )8

tauraciéon NO
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Estos precios incluyen:

Seminarios presenciales de resolucién de dudas que abarquen los mddulos
practicos de profesién del Grado Superior elegido (maximo de 10 horas mensua-
les, a propuesta del alumno y/o tutor y con la aprobacién necesaria del tutor) y
asistencia a la actividad de restaurante gastronémico (de manera ilimitada)
Seguro escolar para las clases presenciales y practicas finales.

Practicas profesionales en empresas concertadas

Acceso y participacién en los distintos seminarios que elabore la escuela

Acceso preferente y becado para seminarios de Escuela plus

Cuchilleria y otros elementos de uso en cocina durante los seminarios practicos.
Acceso a la plataforma educativa digital Escuela-D

Material didactico de apoyo al estudiante (apuntes, libros de texto)

Queda excluido del precio.

Materiales de uso personal del alumno
Materiales de practicas personales en casa

Uniforme del alumno

15
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12. Matricula e Inscripcion.

Condiciones particulares del proceso de matriculacion:

» El plazo de matricula en la convocatoria ordinaria abrira el 22 de abril de 2025 y
cerrara el 30 de septiembre de 2025.

» Las plazas se concederan por orden de reserva y quedaran sujetas a la fecha de
realizacion del pago de la misma.

» Los ALUMNOS INTERNACIONALES deberan abonar el matricula del curso de
1.000,00 € para obtener el certificado de matricula que permita la tramitacién
del visado de estudiante, EL CENTRO NO SERA RESPONSABLE DE LA NO
OTORGACION DEL VISADO y no devolvera los conceptos abonados.

» Los pagos realizados por el alumno en concepto de matricula y cuotas del curso
no seran devueltos al alumno, excepto por motivos imputables al Centro.

» Elalumno debera entregar:

o D.N.l, NIE o pasaporte.
o Justificante del pago.
» (ta. Ingreso de Matricula a nombre de Escuela Hosteleria Toledo
(puede encontrar el numero de cuenta en el formulario de matricula).
= (Cantidad: 1.000,00 euros
» Concepto: Indicar en el ingreso el nombre y apellidos del alumno.
» Documentacion acreditativa del cumplimiento de los requisitos ne-
cesarios para la realizacion del grado en cuestion.

= Documento de matricula relleno.

Los puntos resefiados en los apartados anteriores han de cumplimentarse en orden 'y

son condicion indispensable para la consecucion del proceso de admision.
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