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1. HISTORIA  

 

La ESCUELA DE HOSTELERÍA TOLEDO se fundo en 1997, como la PRIMERA 

ESCUELA DE HOSTELERIA DE CASTILLA LA MANCHA de formación PRIVADA, 

y la PRIMERA HOMOLOGADA por el MINISTERIO DE EDUCACION DEL GO-

BIERNO DE ESPAÑA en Castilla La Mancha.   

 

Pioneros en EDUCACION GASTRONOMICA con casi 30 años de enseñanza 

DE FORMACION PROFESIONAL en ALTA HOSTELERIA: 

▪ Formación en hostelería profesional. 

▪ Formación en hostelería para aficionados y amantes de la gastronomía. 

▪ Formación de recualificación continúa para profesionales del sector que 

deseen apostar por la innovación. 

 

La Escuela de Hostelería Toledo tiene TODAS sus TITULACIONES HOMOLOGADAS por 

la Consejería de Educación de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha (código 

de centro 45010491). 
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2. LAOFERTA FORMATIVA HOMOLOGADA: 

1. PRESENCIAL  

2. A DISTANCIA  - ONLINE (NACIONAL E INTERNACIONAL) 

AMBAS homologadas por el MINISTERIO DE EDUCACION del  

GOBIERNO DE ESPAÑA 

CONTAMOS CON: 

Plataforma ONLINE: 

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

telería sean cual sean sus circunstancias, y sea donde sea que este.  

La carta Erasmus: 

 Nuestros alumnos accedan a los programas europeos 

más prestigiosos en el ámbito educativo y puedan rea-

lizar el periodo de prácticas en países de nuestro en-

torno EUROPEO. 

Programa de ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES 

 Complementarán, de manera decisiva, el currículum del alumno de cara a la posible 

inserción, del mismo, en el mercado laboral en unas condiciones óptimas. 

▪ 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 GASTRONÓMICO DE COCINA CREATIVA de la Escuela de Hoste-

lería Toledo, EL ALUMNO realIzará prácticas todos los días, 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 HOTE-

LES DE LUJO.  Contamos con una importante bolsa de empleo en la que se reco-

gen los mejores restaurante de 

España, cadenas de hoteles de gran prestigio INTERNACIONAL confían en noso-

tros para continuar con la formación de nuestros alumnos preparados para la vida 

real .  

Restaurantes/Hoteles que confían en nosotros  para nuestros alumnos 
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4. ¿ESTUDIOS FORMATIVOS - Escuela de Hostelería To-

ledo? 

  

Presencial
S emi-

presencial
E -learning Privada

S ub./Concer

tada

F
P

B

Cocina y restauración S I NO NO NO S I

Cocina y gastronomía S I S I S I S I NO

S ervicios en restauración NO NO S I S I NO

Ciclos de dirección de cocina y dirección de 
servicios (simultáneo)

S I S I S I S I NO

Dirección de cocina NO S I S I S I NO

Dirección de servicios en restauración NO S I S I S I NO

Operaciones básicas de cocina S I Próx. Próx. Próx. S I

Operaciones básicas de restaurante y bar S I Próx. Próx. Próx. S I

Operaciones básicas de catering S I Próx. Próx. Próx. S I

Cocina y gastronomía S I Próx. Próx. Próx. S I

S ervicios de restaurante S I Próx. Próx. Próx. S I

S ervicios de bar y cafetería S I Próx. Próx. Próx. S I

Dirección de cocina S I Próx. Próx. Próx. S I

Dirección en restauración S I Próx. Próx. Próx. S I

Gestión de procesos de servicio S I Próx. Próx. Próx. S I

Cocina varios Cocina varios S I NO NO S I NO

S ervicio varios S ervicio varios S I NO NO S I NO

Cocina varios Cocina varios S I NO NO S I NO

S ervicio varios S ervicio varios S I NO NO S I NO

Carnet 
profesional

Manipulador de alimentos Próx. NO S I S I NO

Inglés S I S I S I S I NO

Francés S I S I S I S I NO

Alemán S I NO NO S I NO
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5. ¿Qué es el Grado MEDIO y duración ? 

El Grado MEDIO (2 años) se enmarca dentro de las enseñanzas de Formación Profesio-

nal, la Formación Profesional comprende el conjunto de enseñanzas que, dentro del sis-

tema educativo, capacitan para el desempeño cualificado de las distintas profesiones.  

La Formación Profesional incluye tanto la formación profesional de base como la forma-

ción profesional específica de grado medio y superior. 

La duración de cada Ciclo es variable en función 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 producción y de 

prestación de servicios se desarrollan en tiempo real. 

6. ¿Quiénes pueden cursar Formación Profesional? 

Quienes posean alguna de las titulaciones o estudios siguientes: 

▪ Graduado en Educación Secundaria Obligatoria (E.S.O) 

▪ Técnico Auxiliar 

▪ Haber cursado formación profesional básica. 

▪ Técnico 

▪ Haber superado otros estudios declarados equivalentes a efectos académicos 

con alguno de los anteriores 

▪ Haber cursado un ciclo de formación profesional básica. 
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7. ¿Qué BENEFICIOS SE OBTIENEN con la titulación en la-

Formación Profesional? 

 

▪ ACCESO al Bachillerato y al título de Técnico Superior. 
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8. Estructura académica. 

Duración: Dos cursos académicos (2.000 horas) 

1er. curso: 

▪ Ofertas gastronómicas 

▪ Preelaboración y conservación de alimentos 

▪ Técnicas Culinarias 

▪ Seguridad e higiene en la manipulación de alimentos 

▪ Procesos básicos de pastelería y repostería 

2o. curso: 

▪ Postres en restauración 

▪ Formación y orientación laboral 

▪ Empresa e iniciativa emprendedora 

▪ Inglés para hostelería 

▪ Productos culinarios 

▪ Formación en centros de trabajo. 

 

Esta oferta formativa se complementará con diversos seminarios prácticos y clases ex-

traordinarias con el fin de ampliar los conocimientos al alumno y ponerle en contacto 

con los más reconocidos profesionales del sector. 

Los cursos, en la modalidad presencial se matricularán de manera completa, las segun-

das matrículas y/o matrículas modulares se pasarán a la oferta e-learning. 

 

El grupo mínimo de alumnos necesario para comenzar las actividades lectivas será 

de 15 alumnos (número mínimo con matrícula cerrada a día 31 de julio de 2024). 

En caso de no alcanzarse, la Escuela podrá suspender la acción formativa, devol-

viendo los conceptos de matrícula abonados por los alumnos en ese curso acadé-

mico, o proponer una modalidad alternativa de impartición 
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 Avda. de Castilla-La Mancha, 30 

45003, Toledo 

 925 257 729 / 925 257 417 

 info@ehtoledo.com 

 http://ehtoledo.com 

 facebook.com/escuelahosteleriatoledo 

 twitter.com/escuelahtoledo 

mailto:info@ehtoledo.com
http://ehtoledo.com/

