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Casa Arabe en Madrid acogid la presentacion del nuevo titulo de ‘Chef halal’ de la Escuela de Hosteleria de Salamanca; la
formacién esta organizada por dicha escuela en colaboracion con la Embajada de Malasia en Espafia, Icesco (Organizacion
del Mundo Islamico para la Educacion, la Cienciay la Cultura) y Peace City World. ‘Chef halal’ tiene una insercién laboral del
100% y cuenta con una certificacion reconocida a nivel internacional.

El pasado 10 de julio se celebré en Madrid la presentacion de la formacién ‘Chef halal’ de la Escuela de Hosteleria de Salamanca. El
acto conté con la participacion de Cristina Juarranz, adjunta a la Direccion y coordinadora de Programacién de Casa Arabe, Mohd
Farhan Mohd Areffin, consejero jefe de Cancilleria de la Embajada de Malasia, Ricardo Gomez, director de Escuela Hosteleria
Salamanca, que presento los detalles de la formacion, John Mavrak, presidente de Peace City World, quien anuncié un acuerdo con
la escuela para implementar la cocina halal en los establecimientos de hosteleria que se desarrollen en los proyectos de Peace City
World y Muhammad Escudero, director general del Instituto Halal, entidad certificadora del titulo. El evento también contaba con el
apoyo de Icesco, que no pudo asistir por problemas de Ultima hora, pero con quien la Escuela de Hosteleria de Salamanca lleva
meses negociando un acuerdo de colaboracion a nivel internacional.

Tras las presentaciones, tuvo lugar una muestra de cocina a cargo de Lugman Zhulkepli, chef de la Embajada de Malasia, y Ricardo
Gomez, coordinador gastronémico de Escuela de Hosteleria Salamanca, que elaboraron en directo algunos de los platos que
posteriormente se sirvieron en un céctel informal en la terraza de Casa Arabe.

Al evento asistieron embajadas de paises de mayoria musulmana, como Indonesia, Bangladesh, Pakistan, Irak y Tunez,
responsables de F&B de algunos de los mejores hoteles de Madrid, asi como asociaciones empresariales del sector. También
asistieron representantes de instituciones del mundo islamico, como la Liga Mundial Musulmana, la Liga Arabe, el Centro Cultural
Islamico de Madrid, la Comunidad Islamica de Salamanca; e instituciones como el Ayuntamiento de Madrid. Todos ellos aplaudieron
la iniciativa y se mostraron ansiosos por colaborar con la Escuela de Hosteleria de Salamanca.

Segun Ricardo Gémez, director de la Escuela, la idea de este curso surgié en 2021 durante las jornadas técnicas organizadas por el
Ayuntamiento de Salamanca sobre economia halal y el apoyo del antiguo concejal de Turismo, Fernando Castafio, quien también
estuvo presente en el evento como actual delegado de Peace City World para el proyecto de Salamanca. El Instituto Halal que
asesoro y certifico el curso, termind por dar forma a este proyecto.

Casi la cuarta parte de la poblacién mundial es musulmana, y genera 150.000 millones de euros en gasto turistico, doblando el gasto
del turista medio. El ciclo formativo ‘Chef halal’ de la Escuela de Hosteleria Salamanca viene a cubrir la demanda laboral de cocineros
halal en el sector horeca (hosteleria, restaurantes y cafeterias), incluyendo colectividades dado que cada vez es mayor también la
necesidad de dominar esa cocina para adaptar los menus a las personas musulmanas en colegios, centros sociosanitarios,
transportes o restaurantes laborales. Este curso viene a paliar la falta de formacion que hay en nuestro pais para poder cubrir un
mercado de 1.800 millones de usuarios potenciales en mas de 150 paises

El curso esta dirigido a jovenes y profesionales y se desarrolla durante dos cursos académicos en los cuales se forman en las claves,
técnicas y aspectos culturales de la gastronomia halal, para poder cubrir mejor los gustos y cumplir con las reglas que requieren los
consumidores musulmanes. Tras el curso, los alumnos pueden optar a desarrollar sus habilidades en hoteles, restaurantes o
servicios de catering, especialmente en lineas aéreas donde la restauracion halal tiene una amplia implantacion.

La Escuela de Hosteleria de Salamanca se convierte asi en la pionera en Espafia en la formacion de cocina halal, posicionando

Salamanca como el primer y Unico lugar donde formarse y obtener un titulo oficial en este tipo de cocina. El curso tiene una insercion
laboral del 100% y cuenta con una certificacion reconocida a nivel internacional.
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e La Escuela de Hosteleria de Salamanca acoge un curso presencial sobre alimentacién halal
e Reunidn con cocina: cinco acciones para disefiar con éxito los menus para colectividades
o Editado un libro inédito con aspectos tedéricos y practicos de la alimentacion en campamentos
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