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Agradecemos el generoso ofreci-
miento de IH de poder dirigir-
nos a través de sus páginas a los
profesionales de la hostelería y

el turismo con una cierta periodicidad
para ofrecerles algunas ideas y reflexio-
nes que creemos pueden interesarles. 

Queremos aclarar que nuestra Insti-
tución, el Hotel-Escuela Bellamar, es de
carácter público y sin ánimo de lucro
(pertenece al Servicio Público de

Empleo Estatal, INEM), y que, por lo
tanto, nuestra intención al comenzar esta
colaboración con IH es doble: por un
lado, la de difundir unos servicios gra-
tuitos de formación al ciudadano, y en
segundo lugar, la de tratar ciertos aspec-
tos del Sector con los que estamos muy
familiarizados a través de nuestra per-
manente labor de I+D. 

En consecuencia, en esta pequeña pre-
sentación ante ustedes, señores lectores,

aclaramos que nuestra participación esta-
rá marcada por los dos objetivos que con-
formaban nuestra citada intención: infor-
marles sobre temas del propio Centro y
sus ofertas públicas de formación en los
momentos en que éstas se produzcan y
ofrecerles artículos de carácter sectorial
a cargo de nuestro equipo técnico o del
mismo que hoy suscribe. 

Un poco de historia
En 1964, tras la creación del PPO (Pro-
grama de Promoción Profesional Obre-
ra), esta organización comenzó a desa-
rrollar cursos en numerosos hoteles
abiertos al público, así como en Para-
dores de Turismo, uno de los cuales -el
de Quintanar de la Orden- se dedicó
bajo su dirección e íntegramente, a la
formación de futuros trabajadores de la
Red. Posteriormente se añadiría el de
La Bañeza. 

Tras afanosas y difíciles gestiones de
un grupo de pioneros de los que habla-
remos en próximos números, ya que
merecen una mención más extensa y
dedicada, en la primavera de 1967, en el
Hotel-San Nicolás de Marbella se con-
siguió poner en marcha una experiencia
que no había tenido precedentes en nues-
tro país: un centro de formación que con-
taba con un hotel abierto al público para
la práctica de sus alumnos, pero atendi-
do exclusivamente por éstos y personal
docente.  

Por supuesto que había escuelas de

hostelería más antiguas en España, pero
la fórmula del Centro de Marbella, que
además desde entonces permaneció
abierto los 365 días del año, con presen-
cia de alumnos las veinticuatro horas de
cada uno de esos días (había turnos de
prácticas nocturnos) es algo que había-
mos intentado encontrar tras numerosos
viajes por nuestra geografía -por eso del
ahora llamado “benchmarking”- sin
resultado alguno. 

Una de nuestras intenciones es publi-
car más adelante detalles del modelo,
experimentado posteriormente y duran-
te décadas por nuestro equipo de coo-
peración internacional en numerosos
países. Hablar de sus peculiaridades,

ventajas e inconvenientes. Alertar del
peligro de adoptarlo sin que se den las
numerosas condiciones que se necesi-
tan para su viabilidad técnica. Del ries-
go de iniciar un proyecto sin que los res-
ponsables hayan asumido de forma
consciente el compromiso que compor-
ta la apertura de un hotel-escuela. Un
tema expuesto por nosotros en el Con-
greso de Cinterfor de Natal (Brasil)
sobre formación hotelera, celebrado del
6 al 10 de noviembre pasado y que con-
cienció a diversos países de la necesi-
dad de someter a un análisis profundo
diversas formulaciones de proyectos de
este tipo que estaban a punto de poner-
se en marcha. ❒

Leonardo Llorente, primer Director del
Hotel-Escuela de Marbella (centro), da la
bienvenida al célebre Conrad Hilton
(izquierda), fundador de la cadena Hilton.

Prácticas de camareras en el Hotel-Escuela
de Marbella. Año 1967.

Desde el Centro Nacional de Hostelería
y Turismo Hotel-Escuela Bellamar

Es algo natural que los países, a
medida que se desarrollan y
crecen, vayan dejando ciertos
puestos de trabajo para perso-

nas que vienen de fuera. Viví ese pro-
ceso en Inglaterra en mi juventud y,
gracias al fenómeno, pude trabajar en
puestos muy interesantes del sector
hotelero. Éramos muchos los espa-
ñoles que, con distintas motivacio-
nes, emigramos al Reino Unido y a
otros países europeos. 

Pero el fenómeno es reversible. Es

decir, no continúa de forma impara-
ble en la misma dirección. Ello nos
llevaría a una espiral en la que los in-
migrantes ocuparan cada vez más
puestos de trabajo y los nacionales,
menos, de forma indefinida. En al-
gún momento se alcanza el equili-
brio y se para. Hay que pensar que
los inmigrantes se van convirtiendo
en nacionales y que -llegado un pun-
to de saturación- ya no caben mu-
chos más nuevos inmigrantes. 

Por otro lado, el estado de bienes-

tar acaba no dando más de sí y hay
que volver a competir por un puesto
de trabajo que antes despreciába-
mos. Y la condición de “nacional
viejo” -uso el término a semejanza
de aquel “cristiano viejo” que lo era
de varias generaciones- ya no vale
frente a un nuevo nacional con los
mismos derechos -tanto para puestos
de la empresa privada como de la
Administración Pública- con más
inercia de esfuerzo y que a veces tie-
ne más que ofrecer. El fenómeno
enriquece al país con savia nueva y
las personas que han crecido bajo
una determinada cultura protectora
se ven desplazadas por quienes lo
han hecho en otra muy diferente de
competencia y lucha por la supervi-
vencia. No son teorías. Es la obser-
vación a través de los años.

No obstante, en este momento es
la inmigración la que está solucio-
nando nuestro problema de falta de
vocaciones. Por poner un ejemplo,
una conocida cadena de cafeterías
española ha realizado un convenio

con un hotel escuela de Bogotá pa-
ra traer -de forma legal- la mayor
parte de los cientos de alumnos que
ésta forma cada año. Otras empre-
sas se mueven con grave riesgo en
el submundo de la contratación ile-
gal. Y otras unidades de producción
hotelera ven como parte de sus tra-
bajadores extranjeros legalizados
optan por empleos mejor remunera-
dos o con otras condiciones más fa-
vorables.

¿Que hace que la hostelería sea,
junto con la agricultura, una de las
dos cenicientas del mercado labo-
ral? ¿Por qué se prefieren otras pro-
fesiones?

Hay razones claras y muy conoci-
das que son, además, difíciles -por
no decir imposibles- de corregir.
Una de ellas son los horarios, los tur-
nos partidos y los trabajos en fines
de semana y festivos. Otras son más
bien de carácter cultural y proceden
de un secular desprestigio de la pro-
fesión. No hay más que ver la forma
en que ciertos periodistas especiali-
zados en “el corazón” utilizan una
determinada ocupación como si fue-
ra un insulto para referirse al pasado
laboral de un cierto político corrup-
to. Eso no ayuda precisamente. 

Por el contrario, hay que destacar
la inestimable aportación que los

“chefs estrella” están realizando
por el prestigio de nuestro sector.
Gracias a ellos, se está viviendo una
revitalización de la profesión de co-
cinero. 

En una encuesta que realizamos
recientemente y que fue contestada
por casi 2.000 profesionales del sec-
tor descubrimos que los salarios
constituían la causa menos importan-
te de insatisfacción de entre una rela-
ción de diez y que -por el contrario-
la exigencia de uniformidad y pre-
sentación personal se encontraba a la
cabeza. Y que el “mal ambiente de
trabajo” y los “jefes difíciles de so-
portar” eran otras de las razones im-
portantes que hacían a nuestra profe-
sión especialmente desagradable.

Es especialmente relevante el he-
cho de que son más los factores ne-
gativos que podemos modificar que
aquellos otros que son de carácter
estructural. Pero analizar todos los
detalles de este punto de la encues-
ta es algo para lo que ya no nos que-
da espacio en esta primera edición.
Amenazamos con volver. ❒

LLaa  ccrriissiiss  ddee  llaass  vvooccaacciioonneess

✍ Por Antonio Flores Sentí
Director del Hotel-Escuela Bellamar

La figura del sumiller, aún no bien
comprendida, supone una importantísima
ventaja competitiva para un
establecimiento de restauración.
Esta profesión también es atendida 
por el Hotel-Escuela.

▼
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En primer plano y de izquierda a 
derecha, Monseñor Rodrigo Bocanegra, 
Pío Cabanillas (Secretario de Estado de Turismo,
el Ministro de Turismo de Argentina y 
Leonardo Llorente.

Una alumna entrega un obsequio al Ministro de
Turismo de Venezuela en presencia de -entre otras
personas-  Luis Callejón, Presidente del Sindicato de

Hostelería (el segundo por la izquierda).

Nacimiento del Hotel-Escuela

En el número anterior esbozába-
mos el problema de las causas
por las que existía en nuestro
sector lo que dimos en llamar

una “crisis vocacional”. Y aludíamos
al importante impacto del entorno
social en forma de un excesivo uso 
-por no decir abuso- de los mecanis-
mos del estado del bienestar. 

Hemos de agregar que, durante gene-
raciones, este mismo sistema nos ha
estado enviando el permanente mensa-
je de que la formación profesional era
una opción para los colectivos menos
favorecidos, económicamente primero
e intelectualmente después. Aún recuer-
do las declaraciones de José María
Carrascal -algunos jóvenes no sabrán
quién es, y algunos menos jóvenes lo
recordarán por sus llamativas corbatas-
quien, presentando críticamente el pro-
blema en uno de aquellos informativos
de opinión de Antena 3, lo expresó con
palabras muy crudas: “Antes, la for-
mación profesional era para pobres y
hoy es para tontos.” El título universi-
tario se presentaba -pues- como la úni-
ca opción para salir de cualquiera de
ambos encasillamientos. 

Consecuentemente, las profesiones de
hostelería y turismo no se han librado de
gozar de estos “privilegios” discrimina-
torios. Y los efectos de ese darwinismo

social y cultural aún siguen pesando, aun-
que no se quiera reconocer.

Razones intrínsecas
Pero volviendo a las causas procedentes
del propio sector, podríamos dividirlas
en dos grupos fundamentales: el prime-
ro englobaría a aquellas que tienen su
origen o causa en un problema de ima-
gen, de carácter predominantemente sub-
jetivo y que perjudica la atracción de
nuevos candidatos y, en segundo lugar,
las verdaderamente basadas en hechos
objetivos y que afectan al abandono de
los puestos de trabajo y a la rotación del
personal. De estas últimas destacaríamos
dos por su peso específico y por ser total-
mente evitables: “jefes difíciles de sopor-
tar” y “mal ambiente de trabajo”, dos
caras de la misma moneda que tienen su
origen en una deficiente preparación para
los puestos de liderazgo.

Hace poco, un empresario hotelero
me comentaba cómo dos nuevos man-
dos intermedios le habían causado ver-
daderos estragos en unas plantillas con-
seguidas tras años de acertada política y
adecuada selección. Dos mandos que
habían sido excelentes profesionales pero
que sus competencias no incluían aque-
llas que más hubieran necesitado para su
nueva misión: las relativas a la conduc-
ción de personas.

Tradicionalmente, en los ambientes
formativos y académicos de España se
ha venido ignorando sistemáticamente
el desarrollo de estas disciplinas. Ni en
Económicas, ni en Empresariales (en
ambos casos lo sé por experiencia per-
sonal), se ha dado respuesta a estas
necesidades. Tampoco se ha hecho en
los títulos y diplomas más cercanos a
la Hostelería y al Turismo. El proble-
ma era un desconocimiento de su ver-
dadera importancia y la ausencia de
profesorado para estas materias. Ya

sabemos que muchas instituciones for-
mativas son más dadas a enseñar aque-
llo para lo que tienen recursos que lo
que verdaderamente se necesita. 

Incluso muchos de los MBA’s que han
proliferado por nuestra geografía llenan
sus programas con ingentes cantidades
de información orientadas a funciones
financieras, comerciales y de producción
(sin contar los importantes rellenos en
temas puramente administrativos), evi-
tando todo el enorme “corpus” que en la
literatura anglosajona se conoce como

management. En España, éste se adel-
gaza hasta límites insospechados y se
califica como “administración de recur-
sos humanos”, nombre de por sí ya equí-
voco y que induce a error.

No sé qué es lo que hace falta para que
haya una clara conciencia de que los
recursos humanos no se administran, que
lo que verdaderamente se gestiona es una
organización. Pero ello haciéndolo siem-
pre, a menos que sea unipersonal, con el
imprescindible concurso de otros seres
humanos. Y es que esa, la de conducir
personas, es una función no específica de
un departamento, como podría ser el de
personal, sino que -como hemos dicho
antes- ha de ser desarrollada por cualquier
trabajador al que se le encomiende la
dirección de otros, por pequeño que sea
su número. La posesión y demostración
de estas competencias -que no hay que
confundir con las manidas “dotes de man-
do” procedentes del entorno castrense-
han de constituir, por tanto, una condición
irrenunciable a la hora de poner en las
manos de alguien nada más y nada menos
que el presente y el futuro profesional de
un conjunto de personas, con todo lo que
ello significa en el desarrollo y en la cali-
dad de sus propias vidas. ❒

LLaa  ccrriissiiss  ddee  llaass  vvooccaacciioonneess  ((22ªª  ppaarrttee  ddeell  aarrttííccuulloo  ppuubblliiccaaddoo  eenn  IIHH  773388--773399))

✍ Por Antonio Flores Sentí
Director del Hotel-Escuela Bellamar

DDeessddee  eell  CCeennttrroo  NNaacciioonnaall  ddee  HHoosstteelleerrííaa  yy  TTuurriissmmoo  HHootteell--EEssccuueellaa  BBeellllaammaarr

La causa más importante que
propició la puesta en marcha
del Hotel-Escuela de Marbe-
lla fue, sin duda alguna, su

imperiosa necesidad. El boom turís-
tico de principios de los años sesen-
ta reclamaba, de forma urgente e
inaplazable, trabajadores adecua-
damente formados para la hostele-
ría. De forma simultanea, en comar-
cas cercanas como la Serranía de
Ronda, existían numerosos jóvenes
en paro para los que la agricultura
no ofrecía suficientes puestos de
trabajo. Y a pesar de la relativa pro-
ximidad de estos potenciales traba-
jadores con la bulliciosa Costa del
Sol, las barreras para llegar hasta
ella se hacían infranqueables. 

Pasar de una aldea, o de una casa
perdida en el campo, a una ciudad
cosmopolita requería de unos recur-
sos y de un apoyo logístico de los
que se carecía. Había que vencer
los miedos, los prejuicios, los cam-
bios culturales, la resistencia fami-
liar y todos los demás obstáculos
que separaban la tranquilidad de las
montañas de la costera “terra incog-
nita”. Y muy pocos estaban prepa-
rados para ello. 

Para contrarrestar todos estos
inconvenientes, había que crear una
institución que no sólo formara pro-
fesionalmente, sino que también
acogiera, tutelara, culturizara y se
responsabilizara del presente inme-
diato y del futuro profesional de
aquellos jóvenes, hasta ese momen-

to sin perspectiva. Una institución
fiable, tutelada por el Estado y
financiada con fondos públicos.

La idea surgió de los empresarios
hoteleros, organizados en Marbella
en dos instituciones paralelas: la pri-
mera, el Sindicato de Hostelería, del
que era presidente Luis Callejón, y
la segunda, la Cofradía de Santa Mar-
ta, creada en torno al influyente Mon-
señor Don Rodrigo Bocanegra, Pre-
lado Doméstico de Su Santidad y
párroco de la Iglesia de la Encarna-
ción. Era Hermano Mayor de dicha
cofradía José Luque, propietario del
Hotel El Fuerte, al que sucedería
Agustín Picazo, Director del Hotel
Los Monteros y un adelantado a su
tiempo por sus métodos de gestión.
Tras él tomó la antorcha de la Cofra-
día Rudi Schoenburg, más conoci-
do como “el conde Rudi”, por su títu-
lo nobiliario. Un hombre clave que
personifica los valores originales de
una Marbella que los últimos acon-
tecimientos no podrán borrar. 

Los empresarios hoteleros se
pusieron en marcha y sometieron el
proyecto al Ministerio de Trabajo,
que pasó la propuesta al Programa
de Promoción Profesional Obrera
(PPO), organismo cuya enorme
labor nunca se conoció en toda su
dimensión y alcance. Los impor-
tantes apoyos del Alcalde Paco
Cantos y de Monseñor Bocanegra
fueron decisivos en aquellos
momentos. Serían muy numerosas
las personas que habría que men-

cionar como colaboradores de la
puesta en marcha de Centro. Pero,
junto a las anteriormente citadas, no
podemos dejar de incluir el nombre
de Mateo Bosch, Director del Hotel
Don Pepe.

Tras un año de preparación, en la
primavera de 1967 se inauguró el
Hotel-Escuela ‘San Nicolás’del PPO,
situado en el Centro de Marbella, en
un hotel del mismo nombre con bas-
tante solera y tradición. Fue desig-
nado para dirigirlo Leonardo Llo-
rente. Casi de inmediato, el éxito del
Centro rebasó todas las expectativas
y -un año después- se iniciaban las
gestiones para trasladar la institu-
ción formativa a un edificio más
grande y con más posibilidades de
expansión, el Hotel Bellamar, lo
que ocurriría a finales de 1969.

Incluso en su primer año, el Hotel
Escuela alcanzó una gran proyección
entre todos lo países de habla hispa-
na, recibiéndose numerosas visitas
de técnicos y políticos extranjeros
para conocer de cerca esta primera
experiencia española. Entre las des-
tacadas personalidades que visitaron
el Centro, hubo numerosos ministros
de Turismo latinoamericanos, de las
que hemos podido recuperar testi-
monio gráfico de los de la República
Dominicana,  Venezuela y Argenti-
na. Estas visitas generarían poste-
riormente numerosas acciones de
cooperación internacional a más de
cuarenta países, desarrolladas con
técnicos del Hotel-Escuela. ❒

La integración de la mujer en la
restauración se está llevando a

cabo con enorme fuerza y
excelentes resultados.


