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"I hear and | forget.
| see and | remmember.
| do and | understand”

Confucius, 554 b.C. —479b.C
(Chinese scholar and philosopher

"se lo dijo... y lo olvido:
lo vio. .. y lo creyo;

lo hizo. .. y lo entendi®”
Confucio, 554a.C. —479aC
Erudito y filbsofo chino

“I'ni va dir... | ho va oblidar;
ho va veure... | ho va creure;

ho va fer... | ho va entendre”
Confuci, 554 a.C. - 479 a.C.
Erudit i filhsof xings
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In 1966, a new project is born from the hands of a hotelier entrepreneur:
Sant Pol Tourism School. Its goal is to prepare the managers of the
new industry that is the hope of a whole country with winds of change:
Tourism and Hospitality.

During this half century, we have been pioneers both in Catalonia and
Spain as a clear hotel management and culinary arts education project.
It is the first educational institution in Spain to approach Culinary Arts
to the university system. Hotel School Sant Pol has been the first in
Europe to offer postgraduate courses in Culinary Arts, as well as
Food &Beverage Management.

We started being a local tourism school to become a hotel
management, F&B and culinary arts pioneers in Europe, being one
of the references to look at.

Fifty years later, we are offering degrees in English, and we are proud
to receive students from over 25 nationalities. We have become an
international reference in the “learning by doing” methodology at
our training hotel serving real guests, while teaching the latest hotel
management and administration techniques, always in small groups.
This book is our way to thank the 50 first generations that have
chosen our university as a starting point for their success in the

hospitality industry.

This book explains 50 success stories* form over 5.000 full time
students, now professionals from over 55 nationalities. It has not been
easy. Those 50 testimonials represent a diverse group from our alumni,
but we would like to thank all the remaining successful alumni that
could not participate in this project representing the Sant Pol family.
They have always believed in our educational model and have been a
pillar of the prestige of our university in the industry worldwide.

We also want to appreciate the excellent work of our professors.
Some of them have been a professional guidance to our students. Their
professional experience and vocation for this amazing industry have
been a key factor to follow our methodology.

In the following pages you will find 50 success stories as an example of
the success and leadership of our alumni. We would like to invite you
to travel around the world visiting all types of hospitality companies.
Have a nice trip, and enjoy your meal!

RAMON SERRA - PRESIDENT
LLUIS SERRA - MANAGING DIRECTOR AND CEO
JOSE HERNANDEZ - ACADEMIC DIRECTOR

* Would you like to share your testimonial? www.santpol.edu.es/testimonials
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Lany 1966, de la ma de lempresariat hoteler, neix I’Escola de Turis-
me de Sant Pol amb la missié de formar directius d’un sector per des-
cobrir i que esdevé I'esperanca de tot un pais: el Turisme i 'Hoteleria.

Durant aquest primer mig segle hem estat pioners, no només a Ca-
talunya, siné també a 'Estat en apostar fermament en la formacié en
la direccié hotelera i en apropar la cuina i la gastronomia per primera
vegada al sistema universitari. CHotel-Escola de Sant Pol de Mar ha
esdevingut pioner a Europa en oferir postgraus en els camps de la
direcci6 de la restauracié i I'alta gastronomia.

Hem passat de ser una escola de turisme local a un centre universi-
tari hoteler i gastronomic de referéncia nacional i amb una ferma
aposta internacional.

Ara, al 2016 estem oferint programes en anglés, i orgullosos de rebre
alumnes de més de 25 nacionalitats, esdevenint una referéncia a ni-
vell internacional sota el model d’Hotel-Escola i una ferma aposta
per la metodologia de “Paprendre fent”.

Hem format més de 5.000 professionals de 55 paisos, sempre apos-
tant per la formaci6é en grups reduits. Aquest llibre és una forma
d’agraiment a aquestes primeres 50 generacions que han escollit
el nostre centre d’estudis per comengar el seu éxit als sectors del
Turisme, ’Hoteleria i la Cuina.

Hem escollit 50 casos d’éxit* com una mostra representativa i diversi-
ficada del nostre alumnat. Ha estat una tasca dificil escollir-ne només
50 i molts shan quedat fora, perd a tots els volem agrair la seva fe
dipositada en el centre, en la qualitat d’estudis que ofereix i en la nostra
metodologia diferenciadora que, des dels nostres inicis, han estat els
factors clau perque els graduats aconsegueixin una immediata in-
corporacié laboral i una progressié cap a I’éxit professional.

També volem reconéixer i agrair al professorat, amb una dilatada
experiéncia al sector, que ha fet possible dur a terme la nostra meto-
dologia. Gracies a la seva vocacié i entrega a la docéncia, molts d’ells
han marcat la carrera professionals dels nostres alumnes.

A continuacié trobareu 50 histories d’exit que formen part del triomf
de tots els nostres graduats. Us convidem a viatjar per tot el mén visi-
tant tot tipus d’empreses hoteleres i culinaries. Bon viatge i bon profit!

RAMON SERRA | AGUT - PRESIDENT
LLUIS SERRA | GRAS - DIRECTOR | CONSELLER DELEGAT
JOSE HERNANDEZ | GARCIA - DIRECTOR ACADEMIC

* Vols compartir el teu testimoni com a antic alumne?
www.santpol.edu.es/testimonials

En el afio 1966, de la mano del empresariado hotelero, nace la Escue-
la de Turismo de Sant Pol con la misién de formar a directivos de un
sector por descubrir y que se convierte en la esperanza de todo un pais:
el Turismo y la Hotelerfa.

Durante este primer medio siglo hemos sido pioneros, no solo en Ca-
talufa, sino también en el Estado en apostar firmemente por la forma-
cién en la direccién hotelera y en acercar la cocina y la gastronomia al
sistema universitario por primera vez. El Hotel-Escuela de Sant Pol
de Mar ha sido pionero en Europa en ofrecer postgrados en los
campos de la direccién de la restauracién de la alta gastronomia.

Hemos pasado de ser una escuela de turismo local a un centro univer-
sitario hotelero y gastronémico de referencia nacional y con una
firme apuesta internacional.

Ahora, en 2016 estamos ofreciendo programas en inglés, y orgullosos
de recibir alumnos de mas de 25 nacionalidades, siendo una refe-
rencia a nivel internacional bajo el modelo de Hotel-Escuela y una
firme apuesta por la metodologia de “aprender haciendo”.

Hemos formado a mds de 5.000 profesionales de 55 paises, siempre
apostando por la formacién en grupos reducidos. Este libro es una
forma de agradecimiento a estas primeras 50 generaciones que han
escogido nuestro centro de estudios para empezar su éxito en los sec-
tores del Turismo, la Hoteleria y la Cocina.

Hemos escogido 50 casos de éxito* como una muestra representativa
y diversificada de nuestro alumnado. Ha sido una tarea dificil escoger
solo 50 y muchos se han quedado fuera, pero a todos les queremos
agradecer su fe depositada en el centro, en la calidad de estudios que
ofrece y en nuestra metodologfa diferenciadora que, desde nuestros
inicios, han sido los factores clave para que los graduados consigan
una inmediata incorporacién laboral y una progresién hacia el éxi-
to profesional.

También queremos reconocer y agradecer al profesorado, con una di-
latada experiencia en el sector, que ha hecho posible llevar a cabo nues-
tra metodologfa. Gracias a su vocacién y entrega a la docencia, muchos
de ellos han marcado las carreras profesionales de nuestros alumnos.

A continuacién encontraréis 50 historias de éxito que forman parte
del triunfo de todos nuestros graduados. Os invitamos a viajar por
todo el mundo visitando todo tipo de empresas hoteleras y culinarias.
iBuen viaje y buen provecho!

RAMON SERRA AGUT - PRESIDENTE
LLU{S SERRA GRAS - DIRECTOR Y CONSEJERO DELEGADO
JOSE HERNANDEZ GARCIA - DIRECTOR ACADEMICO

* ;Quieres compartir tu testimonio como antiguo alumno?
www.santpol.edu.es/testimonials
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50 SUCCESS STORIES
50 CASOS DE EXITO | 50 CASOS D’EXIT

“BEING METHODICAL, DISCIPLINED AND A FAST
LEARNER ARE NOT THE ONLY VIRTUES THAT
MATTER. TAKING THE TIME TO DO THINGS WELL IS
ALSO IMPORTANT AND THIS IS WHAT EXPERIENCE
AND KNOWLEDGE REWARD YOU WITH.”

MIQUEL ALDANA

MICHELIN STARRED CHEFF

ORIGINALLY FROM EL MASNOU (BARCELONA). TEC. CULINARY ARTS ‘01
EXECUTIVE CHEF AT TRES MACARRONS (1 MICHELIN STAR) AND NAPARBCN (BARCELONA)

A part de la seva exitosa carrera com a xef i propietari del restaurant
Tres Macarrons, al febrer de 'any 2016 Miquel Aldana comenca un
nou projecte al costat d’'un antic company de TEUHT StPOL, Sven
Bosch: convertir-se en xef executiu del NaparBCN.

Quan va obrir el seu restaurant Tres Macarrons no esperava, en época

de crisi, tant d’éxit i reconeixement per la seva feina, que ha estat re-
compensada, al novembre de 2015, amb una Estrella Michelin. Tot
aixo0 va comengar a Sant Pol: va estudiar hostaleria per casualitat i a
poc a poc va anar augmentant el seu interés per la cuina; va créixer i
va culminar les seves practiques professionals en diferents restaurants
reconeguts pel sector.

Després de fer el pas a la vida real, es va adonar de l'avantatge com-
petitiu que va obtenir a Sant Pol en fer les practiques en un entorn
real. Aixo li va proporcionar molta soltesa per desenvolupar-se com a
professional a la cuina.

“No només compten les virtuts: la metodologia, la disciplina, el
rapid aprenentatge, etc. També és necessari destinar temps a fer les
coses bé, que és el que et premia amb experiéncia i coneixements.”

Ademds de su exitosa carrera como chefy propietario del restaurante
Tres Macarrons, en febrero del afio 2016 Miquel Aldana empieza
un nuevo proyecto junto a un antiguo companero de EUHT StPOL,
Sven Bosch: convertirse en el chef ejecutivo del NaparBCN.

Cuando abrié su restaurante Tres Macarrons no esperaba, en época de
crisis, tanto éxito y reconocimiento por su trabajo el cual fue recom-
pensado, en noviembre de 2015, con una Estrella Michelin. Todo
empezé en Sant Pol: empez6 a estudiar hosteleria por casualidad y
poco a poco fue aumentando su interés por la cocina; crecié y culmind
sus practicas profesionales en diferentes restaurantes reconocidos por
el sector.

Una vez dio el paso a la vida real, se dio cuenta de la ventaja competi-
tiva que obtuvo en EUHT StPOL al hacer las pricticas en un entorno
real. Esto le proporcioné mucha soltura para desenvolverse como pro-
fesional en la cocina.

“No solo sirven las virtudes como ser metédico, disciplinado, de
rapido aprendizaje, sino que también es necesario destinar tiempo
a hacer las cosas bien, que es lo que te premia con experiencia y
conocimientos.”



http://www.tresmacarrons.com/
http://www.naparbcn.com/

50 SUCCESS STORIES
50 CASOS DE EXITO | 50 CASOS D’EXIT

"EVERY DETAIL ACQUIRED COUNTS. AFTER MORE
THAN 10 YEARS SINCE MY TIME IN SANT POL, EVEN
NOW AS KITCHEN MANAGER | STILL MAKE USE OF
MANY OF THE THINGS | LEARNED AT THE SCHOOL”

LN =i

MIQUEL ANTOJA

MICHELIN STARRED KITCHEN DIRECTOR

ORIGINALLY FROM BADALONA (BARCELONA). TEC. CULINARY ARTS ‘07. PASTRY MASTER ‘08
KITCHEN DIRECTOR AT SANT PAU RESTAURANT (3 MICHELIN STARS) IN SANT POL DE MAR

Dirigeix un equip de cuina de 18 persones, crea 'organigrama de
tasques, contracta el personal i porta lequip d'I+D del restaurant.
També és col-laborador a la revista Pastry Revolution. Lany 2010
va formar part de ’equip de Ramon Freixa al restaurant Ramon
Freixa Madrid i va ajudar a aconseguir la segona Estrella Michelin.

La cuina era molt més que un hobby i estudiar a Sant Pol el va ajudar
en tots els sentits, des dels consells i els mitjans per seguir progressant
en la seva carrera, fins als professionals i al personal, amb els quals va
tenir contacte dins i fora de PEUHT StPOL, que el van motivar a ser
el millor.

ecorda que li agradava I'organitzacié del dia a dia, les classes tedri-

Recorda que li agradava l'org

ques a primera hora del mati, seguides per una classe practica, servei i,
nalment, una altra classe per finalitzar el dia. Acostumar-se a treballar

finalment ltra classe per finalitzar el dia. Acost treball

en perfodes festius, caps de setmana i en horari lectiu és la millor llicé

per posar-se en situaci6 a 'hora de sortir a la vida real.

El networking adquirit a Sant Pol li ha creat una bona imatge de si
mateix, dins dels diferents restaurants en els quals ha treballat, gracies
a la marca EUHT StPOL tan reconeguda i valorada dins del mén de
I'hostaleria.

“Cada detall adquirit compta. Després de més de 10 anys del meu
pas per PEUHT StPOL, a dia d’avui, com a responsable de cuina,
segueixo duent a terme molts coneixements adquirits a 'Escola.”

Dirige un equipo de cocina de 18 personas, crea el organigrama de ta-
reas, contrata al personal y lleva el equipo de I+D del restaurante. Tam-
bién es colaborador en la revista Pastry Revolution. En el ano 2010
formé parte del equipo de Ramén Freixa en el restaurante Ramon
Freixa Madrid y ayudé a conseguir la segunda Estrella Michelin.

La cocina era mucho mds que un hobby y estudiar en Sant Pol le
ayudd en todos los sentidos, desde los consejos y los medios para que
pudiese seguir progresando en su carrera, hasta los profesionales y el
personal, con los que tuvo contacto dentro y fuera de EUHT StPOL,
que le motivaron a ser el mejor.

Recuerda que le gustaba la organizacion del dia a dia, las clases tedricas
a primera hora de la manana, seguidas por una clase prictica, servicio
y, por tltimo, otra clase para finalizar el dfa. Acostumbrarse a trabajar
en periodos festivos, fines de semana y en horario lectivo es la mejor
leccidn para ponerse en situacién a la hora de salir a la vida real.

El networking adquirido en Sant Pol le ha creado una buena imagen
de si mismo, dentro de los diferentes restaurantes en los que ha tra-
bajado, gracias a la marca EUHT StPOL tan reconocida y valorada
dentro del mundo de la hosteleria.

“Cada detalle adquirido cuenta. Después de més de 10 afios de mi
paso por EUHT StPOL, a dia de hoy, como responsable de cocina,
sigo llevando a cabo muchas cosas adquiridas en la Escuela.”

n


https://www.ruscalleda.cat/es
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"‘HASTE ISNOT A GOOD TRAVELLING
COMPANION. IT DOES NOT ALLOW
US TO ENJOY THE PRESENT,
NOR LEARN FROM [T

ENRIQUE ARANDA

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘05
GENERAL MANAGER HILTON DIAGONAL MAR BARCELONA

Enrique Aranda és director general del Hilton Diagonal Mar i la
llista “Insiders Select” d’Expedia el va escollir en el nimero 48, d’'una
llista mundial d’hotels, quan treballava a Oviedo Cervantes. Sense cap
tipus de dubte, va ser la vocacié i una recomanacié els motius que el
van decidir a estudiar a Sant Pol.

Quan parla de networking, no només contempla 'agenda que tens
quan acabes els estudis de Sant Pol, sin6 els moments d’ajuda i empa-
tia que va tenir amb els seus companys de curs. Parlant de companys,
recorda els intensos moments dins de 'TEUHT StPOL, alguns de bons
i d’altres més sacrificats, perd tots plens d’afecte.

Enrique considera que les aptituds que s’adquireixen al llarg dels
anys d’estudi permeten comprendre i adaptar-se a la vida laboral
de forma molt eficag pero, sens dubte, cal anar pas a pas, ja que cada
aptitud és necessaria en el futur.

“Les presses no sén bones companyes de viatge. No ens permeten

gaudir del present, ni aprendre d’ell.”

Enrique Aranda es director general del Hilton Diagonal Mar y la
lista “Insiders Select” de Expedia lo escogié en el nimero 48, de una
lista de hoteles mundial, cuando trabajaba en Oviedo Cervantes. Sin
ninguna duda, fue la vocacién y una recomendacién los motivos que
le hicieron decidir estudiar en Sant Pol.

Cuando habla de networking, no solo contempla la agenda que tienes
cuando acabas los estudios en Sant Pol, sino los momentos de ayuda y
empatfa que tuvo con sus companeros de curso. Hablando de compa-
fieros, se acuerda de los momentos intensos vividos en EUHT StPOL,
algunos buenos y otros mds sacrificados, pero todos con mucho afecto.

Enrique considera que las aptitudes que se adquieren a lo largo de
los afios de estudio permiten comprender y adaptarse a la vida la-
boral de forma muy eficaz pero, sin duda, se debe ir paso a paso ya
que cada aptitud es necesaria en el futuro.

“Las prisas nos son buenas compaiieras de viaje. No nos permiten
disfrutar del presente, ni aprender de él.”
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http://www3.hilton.com/en/hotels/spain/hilton-diagonal-mar-barcelona-BCNDMHI/index.html
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“YOU HAVE CHOSEN ONE OF THE FASTEST
GROWING AND MOST DYNAMIC INDUSTRY IN SPAIN
AND IN THE WORLD. | AM SURE YOU'LL HAVE A
GREAT PROFESSIONAL FUTURE”

ANNA M? ARNALOT

HOTELIER & OPERATIONS MANAGER

ORIGINALLY FROM CARDONA (BARCELONA). BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘94
OPERATIONS MANAGER AT CHECKIN HOTELS (BARCELONA)

Descriu Sant Pol com la millor escola universitaria per estudiar
hoteleria i tenir un futur dins d’aquest “mundillo”. Va triar dedicar-se
a la direccié hotelera per vocacié, ja que tota la vida s’ha vist fascinada
pel sector.

Actualment planifica, coordina, administra i executa el desenvo-
lupament, processos i activitats operatives i administratives, a més
d’analitzar i preparar pressupostos a Checkin Hotels.

LCEUHT StPOL I'ha ajudat a adquirir els coneixements tedrics i prac-
tics que li van permetre introduir-se al mén laboral de manera molt
rapida. Conserva molt bons records de I'escola, dels seus companys i,
per descomptat, dels professors.

Explica que, tot i estar lluny de casa seva, no es penedeix ni un mo-
ment d’haver escollit Sant Pol com a escola i té clar que va fer una
bona eleccié escollint EUHT StPOL per formar-se.

“Heu escollit un dels sectors més dinamics i amb més creixement

dins de 'economia espanyola i mundial. Estic segura que tindreu
un bon futur laboral.”

Describe Sant Pol como la mejor escuela universitaria para estu-
diar hoteleria y tener un futuro dentro de este mundillo. Eligié de-
dicarse a la direccién hotelera por vocacién, ya que toda la vida se ha
visto fascinada por el sector.

Actualmente planifica, coordina, administra y cjecuta el desarrollo,
procesos y actividades operativas y administrativas, ademds de analizar
y preparar presupuestos en Checkin Hotels.

EUHT StPOL le ayudé a adquirir los conocimientos tedricos y préc-
ticos que le permitieron introducirse en el mundo laboral de mane-
ra muy rdpida. Conserva muy buenos recuerdos de la escuela, de sus
compaiieros y, por supuesto, de los profesores.

Explica que, aunque estaba lejos de su casa, no se arrepiente ni un
momento de haber elegido Sant Pol como escuela y tiene claro que
hizo una buena eleccién escogiendo EUHT StPOL para formarse.

“Habéis escogido uno de los sectores mds dindmicos y con mds
crecimiento dentro de la economia espanola y mundial. Estoy se-
gura de que tendréis un buen futuro laboral.”
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http://www.checkinhoteles.com/
http://www.checkinhoteles.com/

50 SUCCESS STORIES
50 CASOS DE EXITO | 50 CASOS D’EXIT

"‘REMAIN EXCITED TO WORK IN SUCH A
FASCINATING SECTOR AND MAKE THE MOST OF
YOUR JOURNEY THROUGH THE SCHOOL, CREATING
BONDS THAT WILL SERVE YOU SO MUCH IN YOUR
FUTURE PROFESSIONAL LIFE”

INIGO ARRUTI

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM TOLOSA (BASQUE COUNTRY). POSTGRADUATE IN HOTEL MANAGEMENT ‘99
GENERAL MANAGER HILTON MADRID

Ifiigo Arruti prové d’una familia hostalera, és per aixd que va decidir
ampliar els seus coneixements i anar més enlla de gestionar el negoci
familiar. A Sant Pol va trobar el que buscava: un aprenentatge teo-
ric-practic i experiencia internacional.

Haver estudiat a Sant Pol el va ajudar a entendre molt millor la relacié
entre operacié i gestid, i el networking adquirit li ha permés mante-
nir encara relacié amb alumnes, professionals consagrats del sector i
companys de classe.

Quan va treballar a Turquia com a director general del Conrad Is-
tanbul, I'hotel va ser premiat com el millor hotel de conferéncies i
reunions del pais. Actualment, és fidel al mateix nivell professional

perd a Hilton Worldwide de Madrid.

FEls seus records de Sant Pol, comenta, sén tots bons, i encara avui
I'ajuden a reafirmar-se de manera personal i professional i també com
a bon estudiant.

“Seguiu il-lusionats per treballar en aquest sector tan fascinant i
aprofiteu al maxim el recorregut de ’Escola. Podreu generar enlla-
¢os que us serviran de molt en el vostre futur professional.”

Ifigo Arruti proviene de una familia hostelera y por eso decidié am-
pliar sus conocimientos e ir mds alld de gestionar el negocio familiar.
En Sant Pol encontré lo que buscaba: un aprendizaje teérico-prac-
tico y experiencia internacional.

Estudiar en Sant Pol le ha ayudado a entender mucho mejor la rela-
cién entre operacion y gestién, y el networking adquirido le ha permi-
tido mantener atn relacién con alumnos, profesionales consagrados
del sector y companeros de clase.

Cuando trabajé en Turqufa como director general del Conrad Is-
tanbul, el hotel fue premiado como el mejor hotel de conferencias y
reuniones del pafs. Actualmente es fiel al mismo nivel profesional pero

en el Hilton Worldwide de Madrid.

Sus recuerdos de Sant Pol, comenta, son todos buenos y atn hoy le
ayudan a reafirmarse de manera personal y profesional y también
como buen estudiante.

“Seguid ilusionados para trabajar en este sector tan fascinante y
aprovechad al méximo el recorrido de la escuela. Podréis generar
enlaces que os servirdn de mucho en vuestro futuro profesional.”
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“YOU MUST HAVE THE KIND OF DNA THAT ALLOWS
YOU TO ENJOY YOUR JOB AND IT ISN'T ALWAYS
LIKE THIS. SO, MY ADVICE TO YOU IS TO DEDICATE
YOURSELF TO THIS IF TOURISM AND HOSPITALITY IS
SOMETHING YOU TRULY LOVE’

JORDI BAGO

CORPORATE CEO

ORIGINALLY FROM CALELLA (BARCELONA). BACHELOR IN TOURISM ‘86
CHIEF EXECUTIVE OFFICER GRUP SERHS (PINEDA, BARCELONA)

Com a conseller delegat del Grup SERHS, en Jordi Bagé sempre
ha estat un apassionat del mén de 'hoteleria. Va escollir Sant Pol per
ser una escola referent del sector a més de la proximitat amb Calella,
la seva residéncia.

Lescola de Sant Pol sempre ha ofert un alt nivell en quant a aspectes
técnics, metodologia i gestions, cosa que permet afrontar els reptes
professionals amb immediatesa una vegada acabes els estudis.

Considera que si Centusiasma el que estudies, Sant Pol t'ofereix una
altra perspectiva del que és la formacié especifica, tot entrant en un
model totalment nou, que no es veu a qualsevol lloc, cosa que sempre
ha valorat molt. El sector del turisme és dels més reconeguts avui dia.
A banda de la seva transversalitat, ofereix moltes oportunitats dins del
sector, cal que tapassioni i que li dediquis tot el temps que es mereix.

“Has de tenir un cert ADN que et permeti gaudir de la teva feina,

i aix0 no sempre és aixi. Aixi doncs, si realment ’agrada el turisme
o I’hostaleria, €hi has de dedicar.”

Como consejero delegado de Grup SERHS, Jordi Bagé6 siempre ha
sido un apasionado del mundo de la hotelerfa. Escogié Sant Pol por
ser una escuela referente en el sector ademds de la proximidad con
Calella, su residencia.

La escuela de Sant Pol siempre ha ofrecido un alto nivel en cuanto a as-
pectos técnicos, metodologia y gestiones, por lo cual te permite afron-
tar retos profesionales con inmediatez una vez acabados los estudios.

Considera que si te entusiasma lo que estudias, Sant Pol te ofrece otra
perspectiva de lo que es la formacién especifica, entrando en un mo-
delo totalmente nuevo, que no se ve en cualquier lugar, hecho que
siempre ha valorado mucho. El sector del turismo es de los mds re-
conocidos hoy en dfa. Ademds de su transversalidad, ofrece muchas
oportunidades dentro del sector, necesita que te apasione y que le de-
diques todo el tiempo que se merece.

“Tienes que tener un cierto ADN que te permita disfrutar de tu
trabajo, y esto no siempre es asi. Asi pues, si realmente te gusta el
turismo y la hosteleria, debes dedicarte a ello.”

y
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“WE HAVE TO BE CLEAR THAT WE ARE NOT A FACTORY,
AS WE WORK WITH THE FEELINGS OF PEOPLE: THEIR
HOLIDAYS, THEIR LEISURE, A SIMPLE MEAL... AND THE

CLIENT HAS WORKED HARD AND LONG TO HAVE THIS

LEAISURE TIME”

MARC BALANA

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘09
GENERAL MANAGER HOTELS H10 OCEAN SUITES & OCEAN DREAMS (CANARY ISLANDS)

Com a director dels hotels Ocean Suites i Ocean Dreams d’H10,
en Marc s'encarrega del revenue i del yield management, calcula les
despeses, gestiona els tramits administratius i esta a carrec del personal

de I'hotel.

Va escollir estudiar a Sant Pol per la seva proximitat amb Barcelona,
a més del seu prestigi i qualitat. De jove estiucjava a Lloret de Mar i
sempre sha sentit vinculat amb aquest sector. Sempre ha tingut una
gran predisposicié i facilitat amb els idiomes per la qual cosa 'hote-
leria i el turisme s'adaptaven perfectament al seu perfil.

Les Jornades de Desenvolupament Professional, la relacié amb els
professors i els companys, que ara mateix treballen en grans empreses,
tajuden a ascendir i és un recurs que Sant Pol tofereix i no sha de
deixar escapar. La fama internacional i la marca EUHT StPOL obre
portes alla on es vagi. Sempre que hi hagi esforg, sacrifici, interés i
lliurament, Sant Pol fa que un formi part dels millors professionals
del sector.

En Marc desitja que els alumnes que vinguin a formar-se a Sant Pol
sesforcin al maxim, que estiguin a gust, que siguin exigents, empatics
i que gaudeixin de les milers d’anécdotes que tindran per explicar.

“S’ha de tenir clar que no treballem en una fabrica, siné que tre-
ballem amb sentiments de persones: les seves vacances, els seus
moments de lleure, un simple menjar... i aquest lleure, al client, li
costa esforg i suor d’aconseguir.”

Como director de los hoteles Ocean Suites y Ocean Dreams de
H10, Marc se encarga del revenue y del yield management, calcula los
gastos, gestiona los trdmites administrativos y estd a cargo del personal

del hotel.

Escogié estudiar en Sant Pol por su proximidad con Barcelona, ade-
mds de por su prestigio y calidad. De joven veraneaba en Lloret de
Mar y siempre se ha sentido vinculado con este sector. Siempre ha
tenido una gran disposicién y facilidad con los idiomas por lo que la
hotelerfa y el turismo se adaptaban perfectamente a su perfil.

“Las Jornadas de Desarrollo Profesional, la relacién con los profe-
sores y los companeros, que ahora trabajan en grandes empresas, te
ayudan a ascender y es un recurso que Sant Pol te ofrece y no se puede
dejar escapar. La fama internacional y la marca EUHT StPOL abre
puertas alld donde vayas. Siempre que haya esfuerzo, sacrificio, interés
y entrega, Sant Pol hace que uno forme parte de los mejores profesio-
nales del sector”.

Marc desea que los alumnos que vengan a Sant Pol se esfuercen al
méximo, que estén a gusto, que sean exigentes, empdticos y que dis-
fruten de las miles de anécdotas que tendrdn para explicar.

“Hay que tener claro que no trabajamos en un fibrica, sino que
trabajamos con sentimientos de personas: sus vacaciones, sus mo-
mentos de ocio, una simple comida... y ese ocio, al cliente, le cues-
ta esfuerzo y sudor conseguirlo.”
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TS AN ENTHRALLING WORLD,
WHERE EVERY DAY IS A NEW ADVENTURE
AND YOU ALWAYS LEARN SOMETHING NEW.

J e b A

o gr= Wy L
== LR

JOAQUIN BATANERO

HOTELIER & VP

ORIGINALLY FROM PALMA DE MALLORCA. BACHELOR INHOTEL MANAGEMENT AND TOURISM 91
VP ORGANIZATION & COMPENSATION IN MELIA HOTELS INTERNATIONAL (MALLORCA)

Quan cursava COU, en Joaquin va tenir 'oportunitat d’assistir a una
presentacié a Sant Pol i, des d’aquell moment, es va sentir atret per
la metodologia de I’Escola, les instal-lacions i la possibilitat d’estu-
diar en un ambient internacional amb companys que procedien de
diversos llocs del mén.

Lany 2005 va obtenir el primer premi a ’Executive Master en Di-
reccié d’Empreses i Grups Turistics per I'Institut I’ Empresa. Actu-
alment com a VP Organization & Compensation a la companyia
hotelera Melia Hotels International s'encarrega de desenvolupar
projectes organitzatius, d'implementar i assegurar 'acompliment de la
politica retributiva de la companyia a nivell mundial amb la finalitat
de garantir l'equitat, la competitivitat i la retencié del talent.

Sempre havia volgut estudiar en aquest ambit, ja que I'entusiasmava
la possibilitat de coneixer tot allo relatiu a I'organitzacid, coordinacié
i funcionament d’un establiment hoteler. Desenvolupar la seva carrera
professional al mén de l'hoteleria li oferia la possibilitat de viatjar,
treballar a nivell internacional i de conéixer noves cultures.

Haver estudiat a Sant Pol li ha obert diverses portes. El prestigi i el
reconeixement de ’Escola sempre han estat valorats entre els pro-
fessionals del sector i, de tant en tant, et retrobes amb companys que

et recorden el pas per 'TEUHT StPOL.

“Es un mén apassionant, on cada dia és una aventura diferent i on
sempre aprens alguna cosa nova.”

Cuando cursaba COU, Joaquin tuvo la oportunidad de asistir a una
presentacion en Sant Pol y, desde aquel momento, le atrajo la meto-
dologia de la escuela, las instalaciones y la posibilidad de estudiar
en un ambiente internacional con compafieros que procedian de va-
rios lugares del mundo.

En el afio 2005 obtuvo el primer premio al Executive Master en
Direccién de empresas y Grupos Turisticos por el Instituto de em-
presa. Actualmente como VP Organization & Compensation en la
compaiiia hotelera Melia Hotels International se encarga de desa-
rrollar proyectos organizativos, de implementar y asegurar el desempe-
fio de la politica retributiva de la compafifa, a nivel mundial, con el fin
de garantizar la equidad, la competitividad y la retencién del talento.

Siempre habia querido estudiar en este 4mbito, puesto que le entusias-
maba la posibilidad de conocer todo el relativo a la organizacién, coor-
dinacién y funcionamiento de un establecimiento hotelero. Desarrollar
su carrera profesional en el mundo del hotelera le ofrecia la posibilidad
de viajar, trabajar a nivel internacional y de conocer nuevas culturas.

Haber estudiado en Sant Pol le ha abierto varias puertas. El prestigio
y el reconocimiento de la escuela siempre han sido valorados entre
los profesionales del sector y, de vez en cuando, te reencuentras con
compafieros que te recuerdan el paso por EUHT StPOL.

“Es un mundo apasionante, donde cada dia es una aventura dife-
rente y donde siempre aprendes algo nuevo.”
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“THIS PROFESSION IS SERIOUS, RISKY, BUT THE MOST
BEAUTIFUL IN THE WORLD. NOTHING COMES
FOR FREE, BUT THE HARD AND CONSTANT WORK
ALWAYS BRINGS BACK JOY AND REWARDS.

SVEN

BOSCH

BREWMASTER

ORIGINALLY FROM ANVERS (BELGIUM). BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM 92
OWNER NAPARBCN (BARCELONA)

Sven Bosch va finalitzar els seus estudis en T.E.A.T. i Direccié Hote-
lera 'any 1992 i actualment treballa com a gerent de NaparBCN,
que inclou una fabrica propia de cervesa. Va obtenir el reconeixe-
ment de millor fabrica de cervesa a Espanya el 2015 i millor local
cerveser, BierCaB2015, del mén.

Des d’un principi, va tenir clar que es volia formar a Sant Pol ja que,
en aquella ¢poca, ja era un referent internacional i alld alimentava
la seva passié per l'ofici. El fet de combinar estudis teorics, perd
sobretot practics, va fer que guanyés seguretat de cara a la vida real.

Encara que hagin passat catorze anys des del seu pas per FEUHT
StPOL, recorda des de les petites esbroncades d’algun professor fins a
les practiques a I'estiu, sense oblidar les amistats que va fer, que encara
perduren.

Per aixd, dedica unes boniques paraules a futurs estudiants o fins i tot
als que encara estan cursant els seus estudis:

“Aquesta professi6 és seriosa, arriscada, i sacrificada, perd és la
més bonica del mén. No et regalen res, pero el treball dur i cons-
tant sempre et retorna alegries i premis.”

Sven Bosch finaliz sus estudios en T.E.AT. y Direccién Hotelera en
el ano 1992 y actualmente trabaja como gerente de NaparBCN,
que incluye una fibrica propia de cerveza. Ha obtenido el recono-
cimiento de mejor fibrica de cerveza en Espafia, en 2015, y mejor
local cervecero, BierCaB2015, del mundo.

Desde un principio, tuvo claro que queria formase en Sant Pol, ya
que, en aquella época, ya era un referente internacional y aquello
alimentaba su pasién por el oficio. El hecho de combinar estudios
tedricos, pero sobre todo pricticos, le hizo ganar seguridad de cara
a la vida real.

Aunque hayan pasado catorce afios desde su paso por EUHT StPOL,
recuerda desde las pequefias regafinas de algtin profesor, hasta las prac-
ticas en verano, sin olvidar las amistades que hizo, que atn perduran.

Por ello, dedica unas bonitas palabras a futuros estudiantes o incluso a
los que todavia estdn cursando sus estudios:

“Esta profesién es seria, arriesgada y sacrificada, pero es la mds
bella del mundo. Nada viene regalado, pero el trabajo duro y cons-
tante siempre devuelve alegrias y premios.”
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‘ANORMAL DAY FOR A CHEF IS 14 HOURS. WE SPEND
MORE TIME AT WORK THAN AT HOME, SO THE TEAM
IS ALSO OUR FAMILY”

MANUEL JOSE CAICEDO

EXECUTIVE CHEF

ORIGINALLY FROM BOGOTA (COLOMBIA). POSTGRADUATE IN CULINARY ARTS ‘04
EXECUTIVE CHEF RITZ-CARLTON DIFC (DUBAI)

Manuel Caicedo afirma que Sant Pol li va obrir les portes al mén
de I’hostaleria. Ha format part de I'equip de diferents corporacions de
renom com: The Ritz-Carlton Hotel Company, L.L.C., Eurostars
Grand Marina Hotel, Five Start hotel (World Trade Center), Palau
de Congressos de Catalunya i Hotel Rey Juan Carlos, entre d’altres.

Actualment, i des de 2013, treballa com a xef executiu al Ritz-Carlton
DIFC, a Dubai. Es el cervell culinari dels esdeveniments d’alt perfil a
I'hotel, incloent iftars, celebracions de més de 1.000 convidats, festes
corporatives i banquets. T¢ la responsabilitat que 'equip estigui pre-
parat i informat de tots els esdeveniments, i per descomptat, supervisa
comandes i escull els productes personalment, per assegurar-se de la
seva alta qualitat.

Sempre I'ha apassionat el mén de la gastronomia per la qual cosa va
dedicar els seus anys d’estudi a formar-se en el que més li agradava.
Avui dia, amb 15 anys d’experiéncia a la seva esquena, pot dir que no
sha equivocat i no se’'n penedeix cap dia.

Recorda que EUHT StPOL sempre ha estat una escola de renom en
el sector gracies a la seva alta activitat tant practica com teorica dins
del seu pla d’estudis, i és per aixd que va triar Sant Pol com a lloc de
formacié i font de coneixement sobre el mén de 'hostaleria.

“El tipic dia d’un xef sol ser de 14 hores. Passem més temps a la
feina que a casa, de manera que 'equip és també la nostra familia.”

Manuel Caicedo afirma que Sant Pol le abrié las puertas al mundo de
la hosteleria. Ha formado parte del equipo de diferentes corporaciones
de renombre como: The Ritz-Carlton Hotel Company, L.L.C., Euro-
stars Grand Marina Hotel, Five Start hotel (World Trade Center), Pa-
lau de Congressos de Catalunya y Hotel Rey Juan Carlos, entre otras.

Actualmente, y desde 2013, trabaja como chef ejecutivo en el
Ritz-Carlton DIFC, en Dubai. Es el cerebro culinario de los eventos
de alto perfil en el hotel, incluyendo iftars, celebraciones de mds de
1.000 invitados, fiestas corporativas y banquetes. Tiene la responsabi-
lidad que el equipo esté preparado e informado de todos los eventos, y
por supuesto, supervisa pedidos y escoge los productos, personalmen-
te, para asegurarse de su alta calidad.

Siempre le ha apasionado el mundo de la gastronomia por lo que de-
dicé sus afios de estudio a formarse en lo que mds le gustaba, y hoy en
dia, con 15 afios de experiencia a sus espaldas, puede decir que no se
ha equivocado y que no se arrepiente ningtin dfa.

Recuerda que EUHT StPOL siempre ha sido una escuela de renom-
bre en el sector gracias a su alta actividad tanto practica como tedrica
dentro de su plan de estudios, y por eso eligié Sant Pol como lugar de
formacién y fuente de conocimiento sobre el mundo de la hostelerfa.

“El tipico dia de un chef suele ser de 14 horas. Pasamos mds tiempo en
el trabajo que en casa, asi que el equipo es también nuestra familia.”
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‘AT FIRST, AS ASTUDENT, YOU WANT TO TAKE ON THE
WORLD. WITH TIME YOU REALISE THAT THERE IS SO MUCH
TO KNOW AND LEARN, SO ONCE YOU HAVE FINISHED YOUR
STUDIES, WHATEVER THEY ARE, THE BEST THING IS TO
SPECIALIZE AND BE THE BEST. ALONG WITH NETWORKING,
YOU WILL ACHIEVE WHATEVER IT YOU WANT”

JORGE CARRASCO

F&B MANAGER

ORIGINALLY FROM VERACRUZ (MEXICO). TEC. CULINARY ARTS ‘06. POSTGRADUATE IN F&B ‘07
FOOD & BEVERAGE MANAGER HOTEL WYNDHAM BEACON HILL (BOSTON)

En Jorge va decidir venir a estudiar a Sant Pol degut a la seva pas-
si6 per excel-lencia del servei al client, cosa que actualment segueix
proposant-se dia a dia. A Sant Pol, va poder viure I'experiéncia real
que lescola ofereix als alumnes i va aprendre que qualsevol posici6
que es desitgi, amb les bases que obté i 'obstinacid, es pot aconseguir.

Actualment treballa com a director de restauracié i esdeveniments
a PHotel Wyndham Beacon Hill a Boston. Es responsable de I'ad-
ministracié del restaurant i del servei d’habitacions i banquets dins
de I'hotel. EI merit del networking, juntament amb I'experiéncia i el
nivell d’estudis, li han permes obtenir la posicié de treball desitjada.

Com qualsevol jove, en Jorge volia menjar-se el mén en finalitzar els
seus estudis a Sant Pol: va ser dues vegades campié del Concurs
de Cocteleria Jove de Catalunya. Recorda perfectament els nervis
davant dels jutges i com li pujava I'adrenalina quan havia d’explicar
com i perqué va utilitzar els ingredients escollits per a la creaci6 de la
seva beguda.

Li agradaria recordar a tots els alumnes i futurs alumnes de Sant Pol
que han de ser els millors en el que facin, han d’especialitzar-se en
finalitzar els seus estudis i aprendre cada dia d’alld viscut.

“Al principi, com a alumne, et vols menjar el mén. A mesura que
passa el temps 'adones que et falta molt per conéixer i, per aixo,
en finalitzar els estudis, siguin els que siguin, el millor és espe-
cialitzar-te i ser el millor; amb aixo i el networking, tindras el que

vulguis.”

Jorge decidié estudiar en Sant Pol dada de su pasién por la ex-
celencia del servicio al cliente, cosa que actualmente se sigue pro-
poniendo dia a dfa. En Sant Pol pudo vivir la experiencia real que la
escuela ofrece a los alumnos y aprendié que cualquier posicidén que
uno desee, con las bases que obtiene y el empeno, se puede conseguir.

Actualmente trabaja como director de restauracion y eventos para
el Hotel Wyndham Beacon Hill, en Boston. Es responsable de la ad-
ministracion del restaurante y del servicio de habitaciones y banquetes
dentro del hotel. EI mérito del networking, junto con la experiencia
y el nivel de estudios, le han permitido obtener la posicién de trabajo
deseada.

Como cualquier joven, Jorge querfa comerse el mundo al finalizar sus
estudios en Sant Pol: fue dos veces campeén del Concurso de Cocte-
leria Joven de Catalufia. Recuerda perfectamente los nervios delante
de los jueces y cémo le subfa la adrenalina cuando tenfa que explicar
cémo y por qué utilizé los ingredientes escogidos para la creacién de

su bebida.

Le gustarfa recordar a todos los alumnos y futuros alumnos de Sant
Pol que deben ser los mejores en lo que hagan, deben especializarse al
finalizar sus estudios y aprender cada dia de lo vivido.

“Al principio, como alumno, te quieres comer el mundo. Conforme
pasa el tiempo te das cuenta de que hay mucho por conocer y, por
eso, al finalizar los estudios, sean cuales sean, lo mejor es especializar-
te y ser el mejor. Con esto y el networking, tendrés lo que quieras.”
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IT'S APROFESSION THAT REQUIRES
A STRONG CHARACTER, BUT THE RESULTS
ARE BEAUTIFUL”

JOSE RAMON CASTILLO

CHOCOLATE MASTER

ORIGINALLY FROM MEXICO CITY. POSTGRADUATE IN CULINARY ARTS ‘03
OWNER AND CEO QUE BO! (MEXICO)

En José Ramén Castillo va estudiar el Postgrau en Direccié de Cui-
na a Sant Pol perque era el que li agradava i se li donava bé. Anterior-
ment havia estat a Franga amb el mateix proposit perod va ser a 'EU-
HT StPOL on va evolucionar a la cuina i va descobrir un mén que
molta gent desconeix. Va decidir traslladar-se a Sant Pol perque, en
aquella epoca, el niu de desenvolupament de la cuina evolutiva i mo-

lecular estava a Barcelona i a TEUHT StPOL treballava el que aprenia.

Actualment té diverses feines: és propietari de la xocolateria Qué bo!
-el nom de la qual és en agraiment a Catalunya-, participa com a jut-
ge al programa Masterchef Colombia i, per al govern del seu pais,
forma part de la secretaria d’agricultura, en la branca de foment i
distribucié del cacau mexica.

Va guanyar el Concurs de Cuina Jove de Catalunya quan era molt
jove. Arran d’aqui ha anat acumulant gran éxits com trobar-se en el
Top 10 dels millors xocolaters d’Ameérica del Nord, lliurat pel Des-
sert Professional Magazine de Nova York. El seu llibre “Kakaw” ha
tingut repercussié a nivell mundial i la UNESCO el va triar com a
llibre patrimoni de la humanitat. A Franga li van atorgar el guardé
a millor llibre de recerca per “World International Heritage” i la
seva empresa es posiciona, des del 2013, entre les millors xocola-
teries del mén pel “Club des Croqueurs de Chocolat”. El 2015 va
rebre el premi amb més categoria per a un xocolater: els 5 blocs de
xocolata.

Recorda la convivéncia amb els seus companys,“Coneixes molta gent
de tot el mén de manera que I'intercanvi cultural és impressionant”.

“Es un ofici que necessita molt caracter i disciplina, perd els resul-
tats s6n preciosos.”

José Ramén Castillo estudié el Postgrado en Direccién de Cocina
en Sant Pol porque era lo que le gustaba y se le daba bien. Anterior-
mente habfa estado en Francia con el mismo propdsito pero fue en
EUHT StPOL donde evoluciond en la cocina y descubrié un mundo
que mucha gente desconoce. Decidié trasladarse a Sant Pol porque, en
aquella época, el nido de desarrollo de la cocina evolutiva y molecular

estaba en Barcelona y en EUHT StPOL trabajaba lo que aprendia.

Actualmente tiene diversos trabajos: es propietario de la chocolateria
Que bo! -cuyo nombre es en agradecimiento a Catalufia-, participa
como juez en el programa Masterchef Colombia y, para el gobier-
no de su pais, forma parte de la secretaria de agricultura, en la
rama de fomento y distribucién del cacao mexicano.

Gané el Concurso de Cocina Joven de Catalufia cuando era muy
joven. A rafz de eso ha ido acumulando grandes éxitos como encon-
trarse en el TOP 10 de los mejores chocolateros de Norteamérica,
entregado por Dessert Profesional Magazine de Nueva York. Su li-
bro “Kakaw” ha tenido repercusién a nivel mundial y la UNESCO
lo eligié6 como libro patrimonio de la humanidad. En Francia le
otorgaron el galardén a mejor libro de investigacién por “World
International Heritage” y su empresa se posiciona, desde 2013,
entre las mejores chocolaterias del mundo por el “Club des Cro-
queurs de Chocolat”. En 2015 recibié el premio con mds categoria
para un chocolatero: los 5 bloques de chocolate.

Recuerda la convivencia con sus compafieros,“Conoces a mucha gente
de todo el mundo por lo que el intercambio cultural es impresionante”.

“Es un oficio que necesita mucho cardcter y disciplina, pero los
resultados son preciosos.”
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“THIS CAREER IS DEDICATION,
IMAGINATION, CREATIVITY
AND SELF-IMPROVEMENT.

MARIO E. CASTRELLON

STARRED CHEF & OWNER

ORIGINALLY FROM PANAMA. TEC. CULINARY ARTS ‘04
CHEF & OWNER MAITO RESTAURANT (PANAMA)

A en Mario Castrell4n li fascina viatjar pel mén i conéixer noves cul-
tures. Per aix0, i per la recomanacié d’un amic, va acabar a Sant Pol.
EUHT StPOL li va ensenyar el treball dur, en ser una escola on es viu
la realitat del sector dia a dia.

Ha estat guardonat amb el premi al millor xef de Panama i és xef i
propietari del restaurant Maito, situat en aquest mateix pais. Com
a xef executiu duu a terme totes les operacions que tenen a veure amb
Pempresa.

Recorda amb molt d’afecte els moments amb en Julidn assegut a I'ofi-
cina, els riures i les bromes amb els companys al vestuari abans d’en-
trar a cada servei. Compaginar la teoria i la practica al principi era dur,
perd pensa que va ser '¢poca més divertida de la seva vida.

Li agradaria comentar als alumnes de Sant Pol que aquesta professié
cal alimentar-la cada dia, cal treballar cada minut amb passi6 i molt
d’afecte en el que s'esta fent.

“Es una carrera de dedicacié, imaginacid, creativitat i superaci6é
personal.”

A Mario Castrellén le fascina viajar por el mundo y conocer nuevas
culturas. Por eso, y por la recomendacién de un amigo, acabé en Sant
Pol. EUHT StPOL le ensend el trabajo duro, al ser una escuela donde
se vive la realidad del sector dia a dfa.

Ha sido galardonado con el premio al mejor chef de Panamd y
es chef y propietario del restaurante Maito, situado en este mismo
pais. Como chef ¢jecutivo lleva a cabo todas las operaciones que tienen
que ver con la empresa.

Recuerda con mucho carifio los momentos con Julidn sentado en la
oficina, las risas y bromas con los compafieros en el vestuario antes de
entrar a cada servicio. Combinar la teorfa y la préctica al principio era
duro, pero piensa que fue la época més divertida de su vida.

Le gustarfa comentar a los alumnos de Sant Pol que esta profesién hay
que alimentarla cada dfa, hay que trabajar cada minuto con pasién y
mucho carifio en lo que uno estd haciendo.

“Es una carrera de dedicacién, imaginacién, creatividad y supera-
cién personal.”

33


http://www.maitopanama.com/

50 SUCCESS STORIES
50 CASOS DE EXITO | 50 CASOS D’EXIT

“TO WORK IN THIS SECTOR YOU HAVE TO LOVE
HOSPITALITY.IT'S AVERY TOUGH JOB AND IF YOU
DON'T LOVE IT YOU WON'T BE SUCCESSFUL”

ALEXANDER DEMIN

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM MOSCOW. MASTER IN HOSPITALITY MANAGEMENT 10
MASTER IN FOOD & BEVERAGE MANAGEMENT ‘11
GENERAL MANAGER HOTEL ALBA SELEQTTA (LLORET DE MAR, GIRONA)

LAlexander dirigeix un hotel i ha fet que aquest millori en el seu
reconeixement: passar de 3 a 4 estrelles. La seva tasca és dirigir les
operacions de gestié d’'una propietat de 183 habitacions, la contracta-
cié i formacié del personal, el control de costos, les condicions de la
propietat, la neteja i la qualitat del producte i del servei, entre d’altres.

El seu somni era dedicar-se a I'hoteleria i a Sant Pol va aconseguir fer-
ho realitat gracies als seus professors, als seus companys i a la manera
tan rapida que va tenir de comencar la seva carrera professional en
hostaleria. “Tot ha estat perfecte”.

El van ajudar moltissim el senyor Herndndez i el senyor Serra a acon-
seguir els seus objectius passats i presents gracies al networking ad-
quirit a PEUHT StPOL. D’altra banda, la preparacié que s'obté a
Pescola, segons ell, no é comparable a cap altra escola d’hoteleria i
turisme, per la qual cosa la relacié qualitat-preu del servei és immi-

llorable.

“Per treballar en aquest sector cal que t'agradi ’hostaleria. Es un
treball molt dur i si no ’estimes, mai no tindras exit.”

Alexander dirige un hotel y ha hecho que éste mejore en su recono-
cimiento: pasar de 3 a 4 estrellas. Su tarea es dirigir las operaciones
de gestién de una propiedad de 183 habitaciones, contratacién y for-
macién del personal, control de costes, las condiciones de la propie-
dad, limpieza y calidad del producto y del servicio, entre otras.

Su suefio fue dedicarse a la hotelerfa y en Sant Pol consiguié hacerlo
realidad gracias a sus profesores, sus companeros y a la manera tan
rdpida que tuvo de empezar su carrera profesional en hostelerfa. “Todo
ha sido perfecto”.

Le ayudaron muchisimo el St. Herndndez y el Sr. Serra a lograr sus
objetivos pasados y presentes gracias al networking adquirido en
EUHT StPOL. Por otra parte, la preparacién que se obtiene en la
escuela, segtin él, no es comparable a ninguna otra escuela de hoteleria
y turismo, por lo que la relacién calidad-precio del servicio es inme-
jorable.

“Para trabajar en este sector te tiene que gustar la hosteleria. Es un
trabajo muy duro y si no lo amas, nunca tendr4s éxito.”
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‘ALTHOUGH WE DO OUR JOB FOR THE LOVE OF IT,
THE PEOPLE THAT WORK IN THE HOTEL SECTOR
ARE VERY SPECIAL. THEY ARE FANTASTIC PEOPLE

WHO LOOK OUT FOR EACH OTHER. | AM UNAWARE

OF ANOTHER SECTOR WHERE THE BONDS CREATED
ARE AS STRONG AS IN THE HOTEL SECTOR.”

JULIE-CHARLOTTE FRANCK

DIGITAL MARKETING MANAGER

ORIGINALLY FROM STUTTGART (GERMANY). BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM 10
DIGITAL FIELD MARKETING MANAGER OF BARCELONA, MALLORCA AND NORTHERN SPAIN
(STARWOOD HOTELS & RESORTS)

Julie-Charlotte és responsable de la preséncia online d’un total de
9 Hotels & Resorts. S’encarrega de tot el contingut online, identitat
visual, estratégia i posicionament, amb 'objectiu de maximitzar les
vendes i reforcar la imatge de les marques per seguir oferint un pro-
ducte diferenciador.

Sense dubtar-ho, va escollir estudiar en I'ambit hoteler i turistic per-
que des de petita tenia una gran afinitat amb els hotels i els esdeveni-
ments, el tracte amb persones i el treball en equip. Al llarg de la seva
vida escolar va treballar en diversos llocs de restauracié i hoteleria i gra-
cies a aquestes fantastiques experiéncies la seva passié per aquest ambit
va seguir creixent fins avui dia. Reconeguda per ’TEAME HR amb el
premi Best Practices for Recruiment Website, Best Brand Cam-
paign i Six Sigma Green Belt, és tota una professional del sector.

Haver estudiat a Sant Pol li ha aportat avantatges tant a nivell personal
com professional. A nivell professional, els alumnes saben treballar i
tenen coneixements de tot, mentre que a nivell personal, creu que
saprenen moltes coses, tant culturals com de convivencia i intel-ligen-
cia emocional.

“Encara que la nostra feina és més aviat per amor a Part, la gent
que treballa en el sector hoteler és gent molt especial, gent fantas-
tica i que tenen cura uns dels altres. Desconec un altre sector on
es crein unes amistats tan fortes com en el sector de ’hoteleria.”

Julie-Charlotte es responsable de la presencia online de un total de
9 Hoteles & Resorts. Se encarga de todo el contenido online, identi-
dad visual, estrategia y posicionamiento, con el objetivo de maximizar
las ventas y fortalecer la imagen de las marcas para seguir ofreciendo
un producto diferenciador.

Sin dudarlo, escogié estudiar en el 4mbito hotelero y turistico porque
desde pequena tenfa una gran afinidad hacia los hoteles y eventos, al
trato con personas y al trabajo en equipo. A lo largo de su vida escolar
trabajé en varios sitios de restauracién y hotelerfa y gracias a estas fan-
tésticas experiencias su pasién por este dmbito seguié creciendo hasta
hoy en dia. Reconocida por EAME HR con el premio Best Prac-
tices for Recruiment Website, Best Brand Campaign y Six Sigma
Green Belt, es toda una profesional en el sector.

Haber estudiado en Sant Pol le ha aportado ventajas en muchos aspec-
tos tanto a nivel personal como profesional. A nivel profesional, los
alumnos saben trabajar y tienen conocimientos de todo, mientras que
a nivel personal, cree que se aprenden muchas cosas, tanto culturales
como en convivencia e inteligencia emocional.

“Aunque nuestro trabajo es mds bien por amor al arte, la gente que
trabaja en el sector hotelero es gente muy especial, gente fantdstica
y que se cuidan unos a otros. Desconozco otro sector donde se
creen unas amistades tan fuertes como en el sector de la hoteleria.”
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"STUDYING IN SANT POL HAS BEEN USEFUL
FOR ME IN LEARNING HOW TO MANAGE
DIFFERENT ASPECTS OF A BUSINESS,
FROM ADMINISTRATIVE
TO CREATIVE’

RAMON FREIXA

MICHELIN STARRED CHEF & OWNER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘93
OWNER FREIXA GASTRONOMIA (2 MICHELIN STARS) MADRID

El conegut cuiner Ramon Freixa, guardonat amb dues Estrelles
Michelin i tres Sols Repsol, va estudiar a Sant Pol el Grau en Di-

reccié Hotelera. ATEUHT StPOL va aprendre les bases de la cuina i
va desenvolupar els coneixements adquirits de forma magistral.

Actualment a Madrid és propietari de Ramén Freixa Madrid (Hotel
Unico), Arriba (Platea Madrid) i Atico-The Principal. A Barcelo-
na, la seva ciutat natal, també posseeix el restaurant Freixa Tradicid.
Com a director de tots aquests locals, s'encarrega de la cuina, de 'T+D
i de la gestié.

Afirma que la cuina és la seva passi6 i el seu hobby: “tria una pro-
fessié que t'agradi i no hauras de treballar mai”, ja que considera
que amb esforg, suor i llagrimes s’aconsegueix tot el que es desitja. En
Ramon no para d’experimentar i de crear noves receptes innovadores
i sorprenents amb el pas dels anys.

Sant Pol sempre va ser el seu punt de destinacié per la seva proximitat
amb Barcelona. Recorda els grans amics que va fer a TEUHT StPOL
i destaca que el networking adquirit a 'Escola és aplicable a cada mo-
ment.

“Estudiar a Sant Pol m’ha servit per saber gestionar diferents ac-
tivitats dins d’'una empresa, des de la part administrativa fins a la
més creativa.”

El conocido cocinero Ramon Freixa, galardonado con dos Estrellas
Michelin y tres Soles Repsol, estudi6 en Sant Pol el Grado en Di-
recciéon Hotelera. En EUHT StPOL aprendid las bases de la cocina y
desarroll6 los conocimientos adquiridos de forma magistral.

Actualmente en Madrid es propietario de Ramoén Freixa Madrid (Ho-
tel Unico), Arriba (Platea Madrid) y Atico-The Principal. En Barce-
lona, su ciudad natal, también posee el restaurante Freixa Tradicié.
Como director de todos estos locales, se encarga de la cocina, del [+D
y de la gestion.

Afirma que la cocina es su pasién y su hobby: “elige una profesién
que te guste y no tendris que trabajar nunca”, ya que considera
que con esfuerzo, sudor y ldgrimas se consigue todo lo que se desee.
Ramon no deja de experimentar y de crear nuevas recetas innovadoras
y sorprendentes con el paso de los afos.

Sant Pol siempre fue su punto de destino gracias a la cercania con
Barcelona. Recuerda a los grandes amigos que hizo en EUHT StPOL
y destaca que el networking adquirido en la escuela es aplicable en
cada momento.

“Estudiar en Sant Pol me ha servido para saber gestionar distintas
actividades dentro de una empresa, desde la parte administrativa
hasta la més creativa.”
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I CAN ONLY SAY THAT YOU THINK OF ONE LETTER:
“P" FOR PATIENCE, PRUDENCE, PERSEVERANCE,
AND LAST BUT NOT LEAST: PASSION. NEVER, EVER
TAKE NO FOR AN ANSWER. NEVER STOP DREAMING
BECAUSE DREAMS CAN COME TRUE”

RENATO A. FUENTEALBA

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM CHILE. MASTER IN HOSPITALITY MANAGEMENT ‘06
GENERAL MANAGER HOTEL LA FRONTERA (CHILE)

Liderar la companyia, fent les millores necessaries per a la continuitat
de 'empresa, reestructurar I'area administrativa de gestié i dotar de
forca 'hotel en 'ambit de les vendes, sén les principals tasques que
porta a terme Renato Andrés com a gerent general. “La qualitat i el
servei al client faran que I'experiéncia a 'hotel sigui plena’, afirma.

Fa onze anys, al 1995, un reportatge sobre 'EUHT StPOL va fer que
decidis venir a Sant Pol i acomplir el seu somni d’estudiar un post-
grau en Direccié Hotelera. Des de ben petit, sempre sha interessat
pel mén dels hotels, els serveis, els viatges i I'atenci6 al client i 'emoci-
onava tenir 'oportunitat d’aconseguir un somriure al client.

Els estudis de Sant Pol li van obrir les portes per exercir carrecs
d’alta geréncia en hoteleria; ha treballat en 'ambit de I'educacié
(com a director d’una carrera d’hoteleria, el turisme i la gastronomia),
i ha tingut la possibilitat de participar en 'obertura de nous hotels en
projectes d’expansi6 (passant la cadena a tenir d’un a quatre hotels en
cinc anys), fins al seu actual carrec de gerent general en una empresa
familiar del mateix ambit.

“Els puc dir que sempre considerin aquesta lletra: “P” de Pa-
ciéncia, Prudéncia, Perseveranga i, finalment, la més important:
de Passid. I que mai, mai, es conformin amb un no per resposta.
No deixin de somiar, que els somnis si que es compleixen.”

Liderar la compaiifa, haciendo las mejoras necesarias para la conti-
nuidad de la empresa, reestructurar el drea administrativa de gestién y
dotar de fuerza al hotel en el émbito de las ventas, son las principales
tareas que lleva a cabo Renato Andrés. “La calidad y el servicio al
cliente hardn que la experiencia en el hotel sea plena”, afirma.

Hace once anos, en 1995, un reportaje sobre EUHT StPOL hizo que
decidiese acudir a Sant Pol y cumplir su suefio de estudiar un posgra-
do en Direccién Hotelera. Desde muy pequeiio, siempre se ha intere-
sado por el mundo de los hoteles, servicios, viajes y atencién al cliente
y le emocionaba tener la oportunidad de sacar una sonrisa al cliente.

Haber estudiado en Sant Pol le abrié las puertas para poder desem-
pefiar cargos de alta gerencia en hoteleria; ha trabajado en el 4mbito
de la educacién (como director de una carrera de hotelerfa, turismo y
gastronomia), ha tenido la posibilidad de participar en la apertura de
dos hoteles (pasando la cadena a tener de uno a cuatro hoteles en cinco
afios), hasta su actual cargo de gerente general en una empresa familiar
del mismo dmbito.

“Les puedo decir que siempre consideren esta letra: “P” de Pacien-
cia, Prudencia, Perseverancia y, finalmente, la mas importante: Pa-
sién. Y que nunca, nunca, se conformen con un no por respuesta.
No dejen de sofiar, que los suefios si se cumplen.”
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"ENJOY YOURSELF AND BE PASSIONATE.
LOVE AND WORKING HARD IS THE ONLY WAY,
THERE ARE NO SHORTCUTS.

ALEX GARES

EXECUTIVE CHEF

ORIGINALLY FROM BARCELONA. TEC. CULINARY ARTS ‘99
CHEF AND FOOD & BEVERAGE DIRECTOR RITZ-CARLTON AT PHULAY BAY (THAILAND)

El mén de T'hostaleria i la cuina era la seva passi6é des de petit, per
aixd creu que haver triat aquest cami ha estat la millor decisié de la
seva vida. Actualment segueix tenint contacte amb la gent de I'escola,
malgrat la distancia; els llacos van ser tan forts que no sén capacos de
trencar-se.

Treballa com a xef i director de Food & Beverage a Ritz Carlton
Hotels and Resorts i, amb anterioritat, va ser guardonat amb una
Estrella Michelin al restaurant Lasarte (Barcelona). En I'actualitat
és el responsable nimero dos de 'operativa de Food & Beverage de
I'hotel on treballa.

Va estudiar a Sant Pol per la reputacié de ’Escola i per la proximitat
amb Barcelona, la seva ciutat natal. Alla es va adonar de I'avantatge
que tenen els estudiants de 'TEUHT StPOL gracies a les moltes hores
de practiques. “Amb el temps veus les coses d’una altra manera.”

Mantenir el contacte amb la gent de I'escola, recorda, va bé per fer
nous contactes i, fins i tot, ser més obert de ment. Mai oblidara I'¢poca
de practiques al Sant Pau (Sant Pol de Mar), al Racé d’en Freixa, al
Bulli, al Celler de Can Roca, al Mugaritz, Martin Berasategui, etc.

“Gaudiu i sigueu apassionats. Voler i treballar dur és I'dnic cami,
no hi ha dreceres.”

El mundo de la hostelerfa y la cocina era su pasién desde pequeno, por
eso cree que haber elegido este camino ha sido la mejor decision de su
vida. Actualmente sigue teniendo contacto con la gente de la escuela,
a pesar de la distancia; los lazos fueron tan fuertes que no son capaces
de romperse.

Trabaja como chef'y director de Food and Beverage en Ritz Carlton
Hotels and Resorts y, con anterioridad, fue galardonado con una Es-
trella Michelin en el restaurante Lasarte. Sus funciones lo sitian como
namero dos del resort en el que actualmente estd posicionado y lleva
a cabo la responsabilidad operativa de todo el departamento de F&B.

Eligié estudiar en Sant Pol por la reputacién de la Escuela y por la
proximidad a Barcelona, su ciudad natal. Alli se dio cuenta de la ven-
taja que tienen los estudiantes de EUHT StPOL gracias a las muchas
horas de practicas. “Con el tiempo ves las cosas de otra manera.”

Mantener el contacto con la gente de la escuela, recuerda, va bien para
hacer nuevos contactos e, incluso, ser mds abierto de mente. Nunca
olvidard la época de pricticas en Sant Pau, Racé d’en Freixa, Bulli,
Celler de Can Roca, Mugaritz, Martin Berasategui, etc.

“Disfrutad y sed apasionados. Querer y trabajar duro es el tnico
camino, no hay atajos.”
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"MAKE THE MOST OF ALL THE KNOWLEDGE
AND TOOLS THE SCHOOL OFFERS IN ORDER
TO BE MORE PROFESSIONAL AND IF POSSIBLE, BE
READY TO BE COMPETITIVE IN THE
WORKING WORLD.

ARTURO GODO

EXECUTIVE CHEF

ORIGINALLY FROM BARCELONA. POSTGRADUATE IN FOOD & BEVERAGE MANAGEMENT ‘06
EXECUTIVE CHEF BAM!I TAPAS & SAKE BAR, JAKARTA (INDONESIA)

Encara que no sabia qué fer en acabar els seus estudis de batxillerat, la
seva passié per la cuina, transmesa per la seva mare, ’ha fet arribar a
la posicié actual. Encara que és un ofici complicat, el segueix emocio-
nant com el primer dia: “és com una droga, sempre vols fer les coses
bones per al plaer dels altres”.

Ha obtingut diversos reconeixements, com trobar-se a la Guia Tatler
en la categoria Best Restaurant Indonésia 2016 i Favourite Tapes
per Indonesia Awards Gourmet al 2016. Desenvolupa plats, des de
la creacié fins a 'execucid, gestiona costos i matéria primera i controla
el personal que esta al seu carrec.

Va ser dels primers en formar-se en Food & Beverage a TEUHT St-
POL i es va avancar a una tendéncia que és cada vegada més necessaria
per a qualsevol xef o gestor que vulgui tenir éxit en la seva carrera; és
per aixo i pel prestigi de escola que s’hi va decantar per realitzar-hi
els estudis.

Sant Pol li va atorgar la capacitat d’ampliar els seus coneixements i 'ha
ajudat a portar moltes reflexions al terreny quotidia que encara segueix
utilitzant. Es penedeix de no haver aprofitat millor el networking que
va adquirir a Sant Pol, perd recorda amb gran afecte el director del
centre i diversos espais que "TEUHT StPOL posa a disposicié dels seus
estudiants.

“Aprofiteu tot el coneixement i totes les eines que brinda I’escola
per ser més professionals i estigueu preparats per ser competitius
en el mén laboral.”

Aunque no sabfa qué hacer al acabar sus estudios de bachillerato, su
pasion por la cocina, transmitida por su madre, le ha hecho llegar a su
posicién actual. Aunque es un oficio complicado, le sigue emocionan-
do como el primer dfa: “es como una droga, siempre quieres hacer las

7 »

cosas buenas para el placer de los demds”.

Ha obtenido varios reconocimientos, como encontrarse en la Guia
Tatler en la categoria Best Restaurant Indonesia 2016 y Favourite
Tapas por Indonesia Awards Gourmet en 2016. Desarrolla platos,
desde la creacién hasta la ejecucion, gestiona costes y materia prima y
controla al personal que estd a su cargo.

Fue de los primeros en formarse en Food & Beverage en EUHT
StPOL y se adelanté a una tendencia que es cada vez mds necesaria
para cualquier chef o gestor que quiera tener éxito en su carrera; es por
este motivo y por el prestigio que se decantd por Sant Pol para realizar
sus estudios.

Sant Pol le otorgé la capacidad de ampliar sus conocimientos y le ha
ayudado a llevar muchas reflexiones al terreno cotidiano que todavia
sigue utilizando. Se arrepiente de no haber aprovechado mejor el ne-
tworking que adquiri6 en Sant Pol, pero recuerda con gran carino al
director del centro y varios espacios que EUHT StPOL pone a dispo-
sicién de sus estudiantes.

“Aprovechad todo el conocimiento y todas las herramientas que
brinda la escuela para ser mds profesionales, estad preparados para
ser competitivos en el mundo laboral.”
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IF YOU GO WITH THE DESIRE TO DEVELOP
YOURSELF, YOU WILL LEARN MUCH MORE THAN
WHAT IS ON THE ACADEMIC PROGRAMME.

AGURTZANE GOYARZU

UNIVERSITY COORDINATOR

ORIGINALLY FROM BILBAO (BASQUE COUNTRY). MASTER IN HOSPITALITY MANAGEMENT ‘04
COORDINATOR OF ESCUELA DE ADMINISTRACION HOTELERA IN UNIVERSIDAD INTERNACIONAL
DE ECUADOR (UIE) (QUITO)

Abans de Sant Pol, PAgurtzane Goyarzu va fer practiques a I'hote-
leria ja que havia estudiat Turisme. Durant les practiques es va adonar
que volia dedicar-se a 'hoteleria i, després d’acabar la carrera, va bus-
car un lloc on especialitzar-se.

Sant Pol li va oferir la formacié més completa i vinculada amb la rea-
litat, ja que no només tractava amb el mén de I'hoteleria siné també
amb el de la gastronomia i la restauracié. Lopcié de fer practiques in-
ternacionals a empreses de prestigi i el networking de 'TEUHT StPOL
han fet que la seva carrera professional anés a bon ritme.

Els seus records de Sant Pol sén molts: alla va coneixer el seu marit i va
conviure amb gent de molts llocs del mén. “Els professors i la qualitat
humana dins de I'escola fan que s'aprengui molt més del que es pensa.
Estudiar a Sant Pol suposa obrir la ment al mén”.

Actualment treballa com a docent, a temps complet, i coordina tot
el que té a veure amb la carrera d’hoteleria i alld referent als estu-
diants: convenis, beques, seminaris, formacié complementaria,
etc.

“Si vas amb ganes de formar-te, aprendras molt més enlla dels pro-
grames académics.”

Antes de Sant Pol, Agurtzane Goyarzu hizo pricticas en la hotelerfa
ya que habia estudiado Turismo. Durante las pricticas se dio cuenta
de que queria dedicarse a la hotelerfa y, tras acabar la carrera, buscé un
sitio donde especializarse.

Sant Pol le ofrecié la formacién mds completa y vinculada con la reali-
dad, ya que no solo trataba con el mundo de la hoteleria sino también
con el de la gastronomia y la restauracién. La opcién de hacer précti-
cas internacionales en empresas de prestigio y el networking de EUHT
StPOL han hecho que su carrera profesional fuera a buen ritmo.

Sus recuerdos de Sant Pol son muchos: alli conocié a su marido y con-
vivié con gente de muchos lugares del mundo. “Los profesores y la ca-
lidad humana dentro de la Escuela hacen que uno aprenda mucho mds
de lo que piensa. Estudiar en Sant Pol supone abrir la mente al mundo”.

Actualmente trabaja como docente, a tiempo completo, y coordina
todo lo que tiene que ver con la carrera de hoteleria y lo referente a
los estudiantes: convenios, becas, seminarios, formacién comple-
mentaria, etc.

“Si vas con ganas de cultivarte, aprenderds mucho mads alld de los
programas académicos.”
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IT'S AN EXCITING INDUSTRY, CONSTANTLY
EVOLVING, CAPABLE OF ADAPTING ITSELF TO
CHANGE AND THE TRENDS OF CONSUMERS
UNLIKE ANY OTHER.”

ALBERT GRAU

CONSULTANT & OWNER

ORIGINALLY FROM ANDORRA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘93
CONSULTANT & OWNER MAGMA HOSPITALITY CONSULTING (BARCELONA)

LAlbert Grau és soci de Magma Hospitality Consulting, on sen-
carrega de la consultoria estratégica en inversid i gestié hotelera.
Sabia, des de feia molts anys, que tant a Andorra com a Espanya el
sector hoteler i turistic té un fort potencial, per la qual cosa la seva
fascinacié pels dos sectors el van portar fins a Sant Pol.

Lextens coneixement adquirit a TEUHT StPOL, la seva forta especia-
litzaci6 en formacié sobre I'explotacié hotelera i la gestié de la industria
van ser claus per tenir una visié estratégica del negoci turistic. Lany
2014 va obtenir el Premi Xavier del Turisme, per la contribucié de la
seva empresa al desenvolupament del sector i al seu impuls a la formacié.

Les llargues tardes de concentracié i estudi, 'ambient de companyo-
nia i les incursions dia si, dia també en la indstria hotelera de Calella,
li han permés accedir a una cartera de contactes molt especialitzada en
el sector hoteler.

Recorda que és fonamental entendre i tenir una ment oberta davant
de I'aprenentatge continuat per evolucionar a bon ritme dins de I'ofici.

“Es una inddstria apassionant, en continua evolucid, capag
d’adaptar-se als canvis i a les tendéncies dels consumidors com
poques ho fan.”

Albert Grau es socio de Magma Hospitality Consulting, donde se
encarga de la consultoria estratégica en inversién y gestién hotele-
ra. Sabfa, desde hacfa muchos afios, que tanto en Andorra como en
Espana el sector hotelero y turistico tiene un fuerte potencial, por lo
que su fascinacién por los dos sectores le trajo hasta Sant Pol.

El profundo conocimiento adquirido en EUHT StPOL, su fuerte es-
pecializacién en formacién sobre la explotacién hotelera y la gestion de
la industria fueron claves para tener una vision estratégica del negocio
turistico. En el afio 2014 obtuvo el Premio Xavier del Turisme, por
la contribucién de su empresa al sector y a su impulso en la formacién.

Las largas tardes de concentracién y estudio, el ambiente de compa-
fierismo y las incursiones dfa si, dfa también en la industria hotelera
de Calella, le han permitido acceder a una cartera de contactos muy
especializada en el sector hotelero.

Recuerda que es fundamental entender y tener una mente abierta ante
el aprendizaje continuo para evolucionar a buen ritmo dentro del oficio.

“Es una industria apasionante, en continua evolucién, capaz de
adaptarse a los cambios y tendencias de los consumidores como
pocas lo hacen.”
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IN THE EVOLUTION OF MY PROFESSIONAL
CAREER, NETWORKING HAS ALLOWED ME
TO DEVELOP CLOSE TIES WITH FORMER
CLASSMATES IN THE COUNTRIES WHERE
| CARRY OUT CONSULTANCY”

BRUNO HALLE

CONSULTANT & OWNER

ORIGINALLY FROM COSTA BRAVA (GIRONA). BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘93
CONSULTANT & OWNER MAGMA HOSPITALITY CONSULTING (BARCELONA)

Durant el procés de desenvolupament de la seva carrera professional,
ha treballat en projectes en més de 50 paisos. Ha realitzat més de
300 estudis de viabilitat i de mercat, analisis financeres per a inver-
sions hoteleres aixi com informes pericials, assisténcia a judicis i ar-
bitratges del sector hoteler. Al juny de 2010, Magma Hospitality
Consulting va rebre el Premi INMHOTEL per la seva contribucié
al desenvolupament, la gestié i la professionalitzacié del sector
hoteler a Espanya. També va rebre el Premi Xavier del Turisme a
Pexcel-léncia 'any 2014.

Amb una vida laboral tan completa, Bruno Hallé assessora inversors
i operadors hotelers en el seu procés d’expansié tant nacional com in-
ternacional, tant des del punt de vista financer com operatiu. Disposa
d’oficines permanents a Barcelona i Bogota.

Va estudiar a Sant Pol gracies a la seva motivaci6 personal i a la tradicié
familiar dins del sector. Recorda, amb alegria, els matins a la pastis-
seria després de les llargues nits a Calella. EUHT StPOL I'ha ajudat
a aplicar el seu coneixement tedric-practic a la vida real i insisteix als
alumnes que han de compartir experiéncies i que aprendre molt de la
practica.

“El networking, al llarg de la meva carrera professional, m’ha aju-
dat a trobar i a estrényer llagos amb antics alumnes als paisos en
els quals he desenvolupat consultoria.”

Durante el proceso de desarrollo de su carrera profesional ha trabaja-
do en proyectos en mds de 50 paises. Ha realizado mds de 300 estu-
dios de viabilidad y de mercado, andlisis financieros para inversiones
hoteleras as{ como informes periciales, asistencia a juicios y arbitrajes
del sector hotelero. En junio de 2010, Magma Hospitality Consul-
ting recibié el Premio INMHOTEL por su contribucién al desa-
rrollo, gestién y profesionalizacién del sector hotelero en Espafia.
También recibié el Premi Xavier del Turisme a la excelencia en el
afio 2014.

Con una vida laboral tan completa, Bruno Hallé asesora a inverso-
res y operadores hoteleros en su proceso de expansién tanto nacional
como internacional, desde el punto de vista tanto financiero como
operativo. Dispone de oficinas permanentes en Barcelona y Bogotd.

Estudi6 en Sant Pol gracias a su motivacién personal y a la tradiciéon
familiar dentro del sector. Recuerda, con alegria, los madrugones en la
pastelerfa tras las largas noches en Calella. EUHT StPOL le ha ayuda-
do a aplicar su conocimiento teérico-préctico en la vida real e insiste
a los alumnos que deben compartir experiencias y aprender mucho de
la préctica.

“El networking, a lo largo de mi carrera profesional, me ha ayu-
dado a encontrar y a estrechar lazos con antiguos alumnos en los
paises en los que he desarrollado consultoria.”
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“THE BEST ADVICE | CAN THINK OF IS NEVER GIVE
IN, TAKE HEED OF ADVICE BUT DON'T BECOME
DISILLUSIONED. IF YOU WANT IT, YOU CAN DO IT.
TRUST THE PEOPLE THAT WILL GET THE BEST OUT
OF YOU. YOU HAVE TO KEEP LEARNING AND BE
CONSCIOUS YOU ARE”

ISABEL HERNANDEZ

ROOMS DIVISION MANAGER

ORIGINALLY FROM JAEN (SPAIN). MASTER IN HOSPITALITY MANAGEMENT ‘11
ROOM DIVISION MANAGER AT INTER-CONTINENTAL REAL HOTELS & RESORTS (DOMINICAN REPUBLIC)

Per a la Isabel hi ha un abans i un després del seu pas per Sant Pol
perque gran part del que ha aconseguit ha estat gracies a I'oportunitat
que li va brindar l'escola, ja que segueix treballant a ’empresa on va
fer les practiques del master a Miami. Gestiona els departaments
de recepcid, pisos, club executiu, seguretat, grums, consergeria, te-
lefons i spa. Assegurar-se del compliment de les fites departamentals
i portar el control de despeses son algunes de les seves competencies.

Sén tants els records d’aquella etapa de la seva vida: els seus companys,
els amics, els professors... Laltra perspectiva del sector: el servei, la
cuina, les nits sense dormir... per a ella no hi ha més fites que les que
pots aconseguir en aquest ambit.

Abans de Sant Pol no pensava tenir una feina relacionada amb xarxes
socials, perd gracies a 'escola va poder participar en el projecte “Com-
munity Manager” vinculat al turisme. Va ser una gran experiencia i el
millor dels aprenentatges.

“El millor consell és no donar-se per vengut, escoltar els consells
perd sense perdre la il-lusié. Si es vol, es pot. Confia en qui creguis
que traura el millor de tu. Sempre cal seguir aprenent i ser cons-
cient d’aix0.”

Para Isabel hay un antes y un después de su paso por Sant Pol, ya que
gran parte de lo que ha conseguido ha sido gracias a la oportunidad que
le brind la escuela, ya que sigue trabajando en la empresa en la que
hizo las précticas del master en Miami. Gestiona los departamentos
de recepcién, pisos, club ejecutivo, seguridad, botones, conserjeria,
teléfonos y spa. Asegurarse del cumplimiento de las metas departa-
mentales y llevar el control de gastos son algunas de sus competencias.

Son tantos los recuerdos de aquella etapa de su vida, sus compaferos,
los amigos, los profesores... La otra perspectiva del sector: el servicio,
la cocina, las noches sin dormir, etc. Para ella no hay mds logros que
los que puedes alcanzar en este 4mbito.

Antes de Sant Pol no pensaba tener un trabajo relacionado con las
redes sociales, pero gracias a la Escuela pudo participar en el proyecto
“Community Manager” vinculado al turismo. Fue una gran experien-
cia y el mejor de los aprendizajes.

“El mejor consejo es no darse por vencido, escuchar los consejos
pero sin perder la ilusién. Si se quiere, se puede. Confia en quien
creas que sacard lo mejor de ti. Siempre hay que seguir aprendien-
do y ser consciente de ello.”
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“STUDYING IN SANT POL HAS HELPED ME
IN LEARNING HOW TO WORK AND SEEING
THE HOSPITALITY INDUSTRY FROM A REAL

PERSPECTIVE. IT HELPED ME BECOME
ADAPTABLE TO NEW SITUATIONS”

CRISTINA iMAZ

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘03
GENERAL MANAGER HOTEL BARCELO MONASTERIO DE BOLTANA (HUESCA, SPAIN)

La Federaci6 d’Empresaris d’Hostaleria de Cadis li va atorgar el
reconeixement pel desenvolupament i la potenciacié de l'oferta
turistica en aquesta mateixa ciutat. No s'espera menys d’'una perso-
na que dedica la seva vida a 'hoteleria i el turisme per vocacié. D’altra
banda, ha obtingut agraiments interns per les millores en creixement
i ampliacié del mercat.

Com a directora i primera responsable de I’hotel, les seves tasques
es basen en tres grans pilars: la seguretat, el benestar i 'dptim rendi-
ment de I'equip. Tot amb el proposit de tractar la “felicitat” dels més
de 50.000 hostes que s'allotgen al llarg de I'any a I'hotel i I'orientacié
a resultats: optimitzacié de tots els recursos, tant humans com fisics i
financers.

Els seus primers dies de practiques en cada departament, principal-
ment en cuina i pastisseria, els recorda una mica cadtics i desorganit-
zats, perd ben ripidament, amb les practiques va agafar un bon ritme

de treball.

Vol advertir els estudiants de Sant Pol que estan en el millor sector
possible per treballar perd que, en ocasions, és un mén dificil de con-
ciliar amb la vida personal, encara que molt satisfactori i emocionant.
“Haver estudiat a Sant Pol m’ha ajudat a saber treballar, conéixer
Phostaleria des d’un prisma real. M’ha ajudat a ser un tot terreny.”

La Federaciéon de Empresarios de Hosteleria de Cédiz le otorgé el
reconocimiento por el desarrollo y la potenciacién de la oferta tu-
ristica en esta misma ciudad. No se espera menos de una persona que
dedica su vida a la hotelerfa y al turismo por vocacién. Por otro lado,
ha obtenido agradecimientos internos por las mejoras en crecimiento
y ampliacién del mercado.

Como directora y primera responsable del hotel, sus tareas se basan
en tres grandes pilares: la seguridad, el bienestar y el éptimo rendi-
miento del equipo. Todo con el propésito de tratar la “felicidad” de los
mids de 50.000 huéspedes que se alojan en el hotel a lo largo del ano y
la orientacién a resultados: optimizacién de todos los recursos, tanto
humanos como fisicos y financieros.

Sus primeros dias de pricticas en cada departamento, principalmente en
cocina y pasteleria, los recuerda un poco cadticos y desordenados, pero
muy rdpidamente, con las précticas cogi6é un buen ritmo de trabajo.

Quiere advertir a los estudiantes de Sant Pol que estdn en el mejor
sector posible para trabajar pero que, en ocasiones, es un mundo dificil
de conciliar con la vida personal, aunque muy satisfactorio y emocio-
nante.

“Haber estudiado en Sant Pol me ha ayudado a saber trabajar, co-
nocer la hosteleria desde un prisma real. Me ha ayudado a ser un
todoterreno.”
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‘COOKING CAN BE LEARNED,
BUT TALENT AND ATTITUDE, CAN'T”

TRISTAN LOPEZ

CHEF & PROJECT MANAGER

ORIGINALLY FROM LOS ANGELES (USA). MASTER IN CULINARY ARTS 10
CHEF & PROJECT MANAGER ELBARRI (BARCELONA)

Tristdn és el responsable dels projectes no vinculats directament amb
els restaurants, ja siguin esdeveniments puntuals o projectes fora de
Barcelona. També s'encarrega del contingut de les diverses plataformes

digitals.

Lany 2010 va ser premiat per la seva imaginacié i creativitat en
el Concurs de Cuina Jove de Catalunya i, encara que la seva decisi6
d’anar a Sant Pol va ser per curiositat i recomanaci6, admet que el
programa de practiques i el networking adquirit a 'escola van ser clau
en el seu desenvolupament professional.

Les classes magistrals que va presenciar a Sant Pol, des de Quique
Dacosta, passant per Joan Roca fins a Fermi Puig, entre d’altres,
s6n un de tants records que quedaran gravats per sempre a la seva
memoria.

Vol recordar la importancia dels idiomes dins del sector de ’hosta-
leria, ja que ha pogut presenciar com cuiners amb un gran potencial
no han treballat aquesta faceta i han quedat enrere. Lactitud a la feina,
per aell, ho és tot.

“La cuina es pot aprendre, perd el talent i ’actitud no.”

Tristdn es el responsable de los proyectos no vinculados directamente
con los restaurantes, ya sean eventos puntuales o proyectos fuera de
Barcelona. También se encarga del contenido de las diversas platafor-
mas digitales.

En el afio 2010 fue premiado por su imaginacién y creatividad
en el Concurso de Cocina Joven de Catalufia y, aunque su decision
de ir a Sant Pol fuese por curiosidad y recomendacién, admite que el
programa de pricticas y el networking adquirido en la escuela fueron
clave en su desarrollo profesional.

Las clases magistrales que presencié en Sant Pol, desde Quique
Dacosta, pasando por Joan Roca hasta Fermi Puig, entre otros, son

uno de tantos recuerdos que quedardn grabados para siempre en su
memoria.

Quiere recordar la importancia de los idiomas dentro del sector
de la hosteleria, ya que ha podido presenciar cémo cocineros con un
gran potencial no han trabajado esa faceta y han quedado atrds. La
actitud en el trabajo, para él, lo es todo.

“La cocina se puede aprender, pero el talento y la actitud no.”
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“THE MULTICULTURALISM THAT YOU EXPERIENCE
IN SANT POL HELPS YOU GET ALONG WITH PEOPLE
FROM ALL OVER THE WORLD AND UNDERSTAND
THE CUSTOMS FROM OTHER COUNTRIES”

DANIEL LUNA

FOOD & BEVERAGE MANAGER

ORIGINALLY FROM MEXICO CITY. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘04
FOOD & BEVERAGE MANAGER HOTEL CAMINO REAL (MEXICO CITY)

Triar Sant Pol va ser la millor opcié i ho recomana a tots els estudiants
interessats en el mén de I'hoteleria i la gastronomia.

Actualment dirigeix el departament de Food & Beverage a 'Ho-
tel Camino Real, s'encarrega d’obtenir els millors resultats, portar a
terme el pla anual de negocis optimitzant costos i innovant en els
seus productes. Com a mostra del seu gran treball i dedicacid, ha es-
tat guardonat, per tercer any consecutiu, amb el Gross Operation
Profit en les propietats que ha administrat.

El seu exit es deu a la visié general de totes les arees i a 'experiencia a
prendre decisions en el servei i en l'atenci6 al client, que li va impo-
sar Sant Pol des del principi dels seus estudis. Tot aixd, sumat a tota
Iatencié que va dedicar, al llarg dels seus anys a Sant Pol, a dur a terme
les tasques corresponents.

“La multiculturalitat que vius a Sant Pol t'ajuda molt a conviure
amb persones de tot el mén i a entendre una mica més els costums
de cada pais.”

Elegir Sant Pol fue la mejor opcién y lo recomienda a todos los estu-
diantes interesados en el mundo de la hotelerfa y gastronomfa.

Actualmente dirige el departamento de Food & Beverage en el Ho-
tel Camino Real, se encarga de obtener los mejores resultados, llevar
a cabo el plan anual de negocios optimizando costes e innovando en
sus productos. Como muestra de su gran trabajo y dedicacién, ha sido
galardonado, por tercer afio consecutivo, con el Gross Operation
Profit en las propiedades que ha administrado.

Su éxito se debe a la visién general de todas las dreas y a la experiencia
en tomar decisiones en el servicio y en la atencion al cliente, que le im-
puso Sant Pol desde el principio de sus estudios. Todo esto, sumado a
toda la atencién que dedicd, a lo largo de sus anos en Sant Pol, a llevar
a cabo las tareas correspondientes.

“La multiculturalidad que vives en Sant Pol te ayuda mucho a con-
vivir con personas de todo el mundo y a entender un poco mis las
costumbres de cada pais.”
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“WE MUST BE CAPABLE OF CONSTANTLY ADAPTING TO
CHANGE AND LEARN ALL THE DISCIPLINES BUT, MOST
IMPORTANTLY BE ABLE TO INTEGRATE INTO A GLOBALIZED
WORLD WHERE MORE AND MORE WORK TEAMS ARE
BECOMING MULTIRACIAL AND MULTICULTURAL. HOSPITALITY
ALSO REQUIRES A SPIRIT OF SACRIFICE AND DEDICATION.

RIV

Grupo. ¢

CARLES MADRENAS

HOTELIER & BOARD MEMBER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘93
BOARD MEMBER RIU HOTELS & RESORTS (PALMA DE MALLORCA, SPAIN)

Des de molt jove es va sentir atret per la industria hotelera i la restau-
racié. En aquella época eren molt poques les alternatives per estudiar
tot el que fa referéncia a la seva especialitzacid, hoteleria.

Actualment, com a membre del consell directiu de RIU Hotels &
Resorts, és el responsable de la divisi6 dels hotels a ’Asia, Bulga-
ria, Turquia i Alemanya, de les obertures i reformes i responsable
de producte (Food & Beverage, recepcid, pisos, animacid, projectes
tecnics d’instal-lacions de Food & Beverage, entreteniment i recepcid).

Sant Pol I'ha ajudat en la seva carrera professional, donant-li una for-
macié basica i polivalent, desenvolupant la seva capacitat d’adaptacié
a les necessitats tan canviants del sector i inculcant uns principis que
han complementat el seu desenvolupament professional, destacant
Iesperit de superacid, el treball en equip i la dedicacid.

Recorda que una vegada, la malaltia d’un professor de practiques de
Restaurant el va portar a fer de professor assistit, atesa la seva formacié
i preparacié prévies. No va ser facil, perd no oblidara mai 'experiéncia
adquirida.

“Hem de ser capagos de saber adaptar-nos constantment al canvi i
aprendre de totes les disciplines, perd el més important és tenir la
capacitat d’integrar-se en un mén globalitzat on cada vegada més
els equips de treball s6n multiracials i multiculturals. Chostaleria
requereix també esperit de sacrifici i dedicaci6.”

Desde muy joven se sinti6 atraido por la industria de la hotelerfa y la
restauracion. En aquella época eran muy pocas las alternativas para
estudiar todo lo que hace referencia a su especializacién, hotelerfa.

Actualmente, como miembro del consejo directivo de RIU Hotels
& Resorts, es el responsable de la divisién de los hoteles de Asia,
Bulgaria, Turquia y Alemania, de las aperturas y reformas y respon-
sable de producto (Food & Beverage, recepcién, pisos, animacion,
proyectos técnicos de instalaciones de Food & Beverage, entretenimi-
ento y recepcion).

Sant Pol le ha ayudado en su carrera profesional, ddndole una forma-
cién bésica y polivalente, desarrollando su capacidad de adaptacién a
las necesidades tan cambiantes del sector e inculcando unos principios
que han complementado exitosamente su desarrollo profesional, des-
tacando el espiritu de superacién, el trabajo en equipo y la dedicacién.

Recuerda que una vez, la enfermedad de un profesor de pricticas de Res-
taurante le llevé a ejercer de profesor asistente, dada su formacién y prepa-
racién previas. No fue f4cil, pero nunca olvidard la experiencia adquirida.

“Tenemos que ser capaces de saber adaptarnos constantemente al
cambio y aprender de todas las disciplinas, pero lo mds importan-
te es tener la capacidad de integrarse en un mundo globalizado
donde cada vez mas los equipos de trabajo son multirraciales y
multiculturales. La hosteleria requiere también espiritu de sacri-
ficio y dedicacién.”
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“THIS PROFESSION IS SOMETHING
THAT YOU MUST LOVE
BECAUSE IT IS SO DEMANDING.”

FRANZ MARTINEZ

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘08
GENERAL MANAGER HOTEL ECORESORT MAS SALAGROS & AIRE ANCIENT BATHS (BARCELONA)

En Franz Martinez reconeix que el seu premi més gran en els seus
anys de carrera és poder treballar en el que li agrada: dirigir i avaluar
la gesti6 dels gerents de cada departament, dins de ’Hotel Ecore-
sort Mas Salagros & AIRE Ancient Baths 5*.

Els estudis d’hoteleria a TEUHT StPOL els va triar per vocacié i per
la llarga trajectoria familiar dins d’aquest mateix ambit. Sant Pol 'ha
ajudat molt al llarg de la seva carrera, ja que els serveis practics reals i la
docencia eren molt bons, segons considera, igual que la companyonia
i el reconegut prestigi de I'escola.

Encara que en Franz va sortir molt ben preparat de Sant Pol, reco-
neix que una vegada s'acaben els estudis, tenint I'ajuda que facilita el
networking, és un mateix qui ha de demostrar el que val.

A les futures generacions que passaran per 'Hotel-Escola de Sant Pol
els aconsella que aprofitin la feina i I'esforg diari i els recorda que, sens
dubte, han triat una bona opcié.

“Es una professié que tha d’encantar perqué és molt sacrificada.”

Franz Martinez reconoce que su mayor premio en sus afios de carrera
es poder trabajar en lo que le gusta: dirigir y evaluar la gestién de los
gerentes de cada departamento, dentro del Hotel Ecoresort Mas
Salagros & AIRE Ancient Baths 5*.

Los estudios de hotelerfa en EUHT StPOL los eligié por vocacion
y por la larga trayectoria familiar dentro de ese mismo dmbito. Sant
Pol le ha ayudado mucho a lo largo de su carrera, ya que los servicios
précticos reales y la docencia eran muy buenos, al igual que el com-
panerismo y el reconocido prestigio de la Escuela.

Aunque Franz salié muy bien preparado de Sant Pol, reconoce que una
vez se acaban los estudios, teniendo la ayuda que facilita el networking,
es uno mismo quien tiene que demostrar lo que vale.

A las futuras generaciones que pasardn por el Hotel-Escuela de Sant
Pol les aconseja que aprovechen el trabajo y el esfuerzo diario y les
recuerda que, sin duda, han elegido una buena opcién.

“Es una profesién que te tiene que encantar porque es muy sacri-

ficada.”
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“THE DEPTH OF EXPERIENCE AMONG BOTH RESIDENT
AND VISITING TEACHERS THAT IS SO VALUABLE FOR
THE FUTURE PROFESSIONAL, YOU MUST BE SMART AND
MAKE THE MOST OF THE SCHOOL, SO THAT YOU HAVE
IT EASIER IN YOUR FUTURE WORKING LIFE”

MANUEL D. MARTINEZ

HOTELIER & OPERATIONS MANAGER

ORIGINALLY FROM STUTTGART (GERMANY). BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM 10
OPERATIONS MANAGER TUIHOTELS & RESORTS, TUI AG (HANNOVER, GERMANY)

Va escollir I'escola de Sant Pol pel seu model singular a ’hora de com-
binar els estudis amb les practiques i els serveis amb clients reals. En
ser mig espanyol i mig alemany i estar viagjant continuament, el mén
del turisme i dels hotels el van fascinar des del principi.

Gricies a les bones referéncies de Sant Pol ha tingut molta facilitat
en el moment de sortir al mercat laboral i actualment treballa, jun-
tament amb antics companys seus, a TUI Hotels & Resorts. Com
a director d’Operacions, ¢és el responsable d’assegurar i controlar
l'operativa dels hotels gestionats directament per TUI amb especial
enfocament cap a la marca TUI Magic Life.

Cada vegada que esta a Barcelona passa per Sant Pol per recordar els
seus temps d’estudiant i els moments viscuts durant les llargues hores
de serveis. Aquestes hores el van preparar molt bé per a la carrega de
treball real en comparacié amb altres companys seus d’altres escoles.

Guardonat amb el Premi Extraordinari de la Universitat de Giro-
na de la diplomatura 2009/2010 i pel Programa Perspectives de
la TUI AG, anima tots els estudiants a aprofitar al maxim el seu
temps a Sant Pol.

“Cal aprofitar la gran experiéncia dels professors de ’escola ja que
sera molt valuosa per al futur professional. Cal ser llest i aprofitar
la fortalesa de I’escola per tenir més facilitats a la vida laboral.”

Escogié la escuela de Sant Pol por su modelo singular para combinar
los estudios con las practicas y los servicios con clientes reales. Al ser
medio espafiol y medio alemdn y estar viajando continuamente, el
mundo del turismo y de los hoteles le fasciné desde el principio.

Gracias a las buenas referencias de Sant Pol ha tenido mucha facilidad
en el momento de salir al mercado laboral y actualmente trabaja, jun-
to con antiguos compafieros suyos, en TUI Hotels & Resorts. Como
director de Operaciones, es el responsable de asegurar y controlar la
operativa de los hoteles gestionados directamente por TUI con espe-
cial enfoque hacia la marca TUI Magic Life.

Cada vez que estd en Barcelona pasa por Sant Pol para recordar sus
tiempos de estudiante y los momentos vividos durante las largas ho-
ras de servicios. Estas horas le prepararon muy bien para la carga de
trabajo real en comparacién con otros companeros de otras escuelas.

Galardonado con el Premio Extraordinario de la Universitat de
Girona de la diplomatura 2009/2010 y por el Programa Perspec-
tives de la TUI AG, anima a que todos los estudiantes aprovechen al
méximo su tiempo en Sant Pol.

“Se debe aprovechar la gran experiencia de los profesores de la
escuela ya que serd muy valiosa para el futuro profesional. Es ne-

cesario ser listo y aprovechar la fortaleza de la escuela para tener
mis facilidades en la vida laboral.”
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“YOU HAVE TO START FROM THE BOTTOM,
KNOWING WELL WHAT YOU ARE PLANNING TO
MANAGE ONE DAY, WHICH MEANS..SERVING MANY
TABLES, PLACING BUFFETS, AND DOING SOME
ROOM SERVICES".

SERGIO MELLADO

CORPORATE F&B DIRECTOR

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM 93
CORPORATIVE DIRECTOR FOOD & BEVERAGE CATALONIA HOTELS (BARCELONA)

LEscola et déna 'oportunitat de treballar i experimentar el mén la-
boral alhora que et formes tedricament, per aix0 era i segueix sent el
millor -explica Sergio-. Va escollir Sant Pol pels llagos familiars amb
PEUHT StPOL i perque de petit ja sentia fascinaci6 per 'Hotel Gran
Sol després de visitar-lo tantes vegades.

Actualment és responsable dels departaments de Food & Beverage
de la cadena Catalonia a nivell de producte, disseny d’oferta, ges-
ti6 de recursos humans i gestié econdomica.

Haver estudiat a Sant Pol I'ha ajudat molt gracies a la formacié téc-
nica i practica rebuda i per I'experiencia vital adquirida, sempre de la
ma dels millors professionals com en Pepe Herndndez, en Julidn, en
Jaume o en Jordi.

Recorda els estius de practiques a la cuina i els moments compartits
amb els seus companys d’allogjament a 'Hotel. La universitat és el
primer, el primer pas ferm i solid, i per aixd és necessari escollir una
bona escola.

“Cal comengar des de baix, coneixent molt bé allo que aspirem a
dirigir, és a dir, servir moltes taules, muntar molts bufets, servir

7

molts banquets i fer alguna que altra habitaci4.”

La Escuela te da la oportunidad de trabajar y experimentar el mundo
laboral a la vez que te formas tedricamente, por eso era y sigue siendo
la mejor -cuenta Sergio-. Escogié Sant Pol por los lazos familiares con
EUHT StPOL y porque de pequefio ya sentia fascinacion por el Hotel

Gran Sol tras visitarlo tantas veces.

Actualmente es responsable de los departamentos de Food & Beve-
rage de la cadena Catalonia a nivel de producto, disefio de oferta,
gestién de recursos humanos y gestién econémica.

Haber estudiado en Sant Pol le ha ayudado mucho gracias a la forma-
cién técnica y prictica recibida y la experiencia vital adquirida siempre
de la mano de los mejores profesionales como Pepe Herndndez, Julidn,
Jaume o Jordi.

Recuerda los veranos de practicas en la cocina y los momentos com-
partidos con sus compafieros de alojamiento en el Hotel. La universi-
dad es lo primero, el primer paso firme y sélido y por eso es necesario
escoger una buena escuela.

“Hay que empezar por abajo, conociendo muy bien aquello que as-
piramos a dirigir, es decir, servir muchas mesas, montar muchos bu-
fets, servir muchos banquetes y hacer alguna que otra habitacién.”
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“THE MOST IMPORTANT THING TO KNOW IS HOW BEST
WE CAN APPLY OUR ABILITIES AND LATER YOU WILL
ENJOY YOURSELF SO MUCH MORE”

el

JOSE NAVARRO

HOTELIER & CEO

ORIGINALLY FROM CASTELLO DE LA PLANA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘99
CHIEF EXECUTIVE OFFICER OPTIMAL HOTELS & RESIDENCES (MALLORCA, SPAIN)

En José Navarro va triar Sant Pol per ser un referent a Espanya i
per oferir formacié teorica i practica amb clients reals. La diversitat
de coneixement que s'adquireix en treballar en un ambient multicul-
tural i la possibilitat posterior de poder treballar a qualsevol lloc
del mén van ser els factors clau a 'hora de decidir-se per FPEUHT
StPOL.

El networking adquirit a Sant Pol li ha obert portes a importants cade-
nes hoteleres: Barceld, RIU i Melia. Actualment dirigeix 'estratégia
de preus, la distribucié i el pla d’acci6 del departament comercial
dels establiments que externalitzen el servei en la consultora espe-
cialitzada en Revenue Management Hoteler.

Recorda que una de les coses més productives dels estudis va ser el pro-
jecte final de carrera, ja que va haver de fer treball de camp i plasmar
tots els coneixements adquirits al llarg dels anys. També pensa que els
alumnes han de saber que triar, ja que és un sector molt intens amb
moltes sortides i arees.

“El més important és saber el que millor ens encaixa a cadascii
segons les nostres aptituds i, després, es podra gaudir molt més.”

José Navarro eligié Sant Pol por ser un referente en Espafia y por
ofrecer formacién tedrica y practica con clientes reales. La diver-
sidad de conocimiento que se adquiere al trabajar en un ambiente
multicultural y la posibilidad posterior de poder trabajar en
cualquier parte del mundo fueron los factores clave para decidirse

por EUHT StPOL.

El networking adquirido en Sant Pol le ha abierto puertas a importantes
cadenas hoteleras: Barceld, RIU y Melid. Actualmente dirige la estra-
tegia de precios, la distribucién y el plan de accién del departamen-
to comercial de los establecimientos que externalizan el servicio en
la consultora especializada en Revenue Management Hotelero.

Recuerda que una de las cosas mds productivas de los estudios fue el
proyecto final de carrera, ya que tuvo que hacer trabajo de campo y
plasmar todos los conocimientos adquiridos a lo largo de los anos.
También piensa que los alumnos deben saber qué elegir, ya que es un
sector muy intenso con muchas salidas y 4reas.

“Lo mds importante es saber lo que mejor nos encaja a cada uno
segiin nuestras aptitudes y, luego, se podr4 disfrutar mucho m4s.”
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“THE SCHOOL CREATES THE IDEAL SETTING
TO TRAIN AND PREPARE FOR A
PROFESSIONAL CAREER’

HENRY NEUMANN

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM SAN JUAN (PUERTO RICO). MASTER IN HOSPITALITY MANAGEMENT ‘04
GENERAL MANAGER BEST WESTERN CONDADO PALM (PUERTO RICO)

Establert al seu pais natal, en I'actualitat treballa com a gerent general
de 'Hotel Condado Palm. Les seves funcions com a gerent sén les de
planificacié, coordinacié i organitzaci6 de totes les tasques de I'hotel a
curt i llarg termini, cosa que ha portat el Condado Palm a ser 'hotel
amb major ocupacié de Puerto Rico I'any 2015.

Lamor per la inddstria del servei i la reputacié academica de I'Es-
cola el van portar fins a Sant Pol. Una vegada aqui, la combinacié
d’hotel-escola, en la qual es toquen totes les arees d’operacid i ad-
ministracié d’un hotel, van fer que no dubtés ni un moment de la
seva eleccid.

La gent de Barcelona li porta molt bons records, I'estil de vida de la
ciutat i 'encant de Sant Pol el van captivar des del principi fins al final,
cosa que recorda perfectament a dia d’avui. El coneixement teoric i
practic dels professors és quelcom que també li agrada rememorar, ja
que, com bé diu: “aquesta combinacié és dificil de trobar”.

“L’Escola crea un entorn ideal per a la formacié i preparacié d’una
carrera professional.”

Establecido en su pais natal, en la actualidad trabaja como gerente
general del Hotel Condado Palm. Sus funciones como gerente son
las de planificacién, coordinacién y organizacion de todas las tareas del
hotel a corto y largo plazo, lo que ha llevado al Condado Palm a ser el
hotel con mayor ocupacién de Puerto Rico en el ano 2015.

El amor por la industria del servicio y la reputacién académica de la
escuela le llevaron hasta Sant Pol. Una vez aqui, la combinacién de ho-
tel-escuela, en la que se tocan todas las 4reas de operacién y administra-
cién de un hotel, hicieron que no dudase ni un momento de su eleccién.

La gente de Barcelona le traec muy buenos recuerdos, el estilo de vida
de la ciudad y el encanto de Sant Pol le cautivaron desde el principio
y p

hasta el final, lo que recuerda perfectamente a dfa de hoy. El cono-
q p Y-

cimiento teérico y practico de los profesores es algo que también le
y P g0 q

gusta rememorar, ya que, como bien dice: “esa combinacidn es dificil

de encontrar”.

“La Escuela crea un entorno ideal para la formacién y preparacién
de una carrera profesional.”
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ITHAVE ALWAYS KEPT IN CONTACT WITH THE SCHOOL,
MY SCHOOL, AND, OF COURSE, AND THANKS TO THE
SCHOOL  HAVE ALWAYS MADE CONTACTS THAT HAVE
BENEFITED MY CAREER”

EDUARD OLLE

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM LLEIDA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM 73
GENERAL MANAGER PARADOR DE XABIA (ALACANT, SPAIN)

Com a estudiant de TEUHT StPOL en edat jove, 'Eduard va triar la
branca de turisme a la década dels 70 per vocacié a ’'ambit de ’hote-
leria. Explica que Sant Pol era I'escola amb més garanties professionals
en aquella época i és per aixd que va triar formar-se aqui.

Ser director del parador de Xabia implica molta responsabilitat en
nombrosos departaments com el de recursos humans, finances, costos,
etc. La relacié amb els seus companys, el bon ambient entre alumne i
professor i amb els professionals en el sector que passaven per Sant Pol
per exhibir els seus coneixements sén experiéncies inoblidables.

Segueix mantenint una bona comunicacié amb Sant Pol, des de que
va comengar els seus estudis fins ara, i ha aconseguit bons i interessants
contactes que I’han fet evolucionar en la seva carrera professional.

D’altra banda, vol recordar als alumnes que el treball, l'esforg i la va-
lentia fan que es puguin afrontar nous reptes i sobretot fan sentir-se
orgull6s de pertanyer a la professié més bella del mén.

“Sempre he mantingut relaci6 amb Pescola, la meva escola, i,
per descomptat, a través d’ella sempre han arribat contactes inte-
ressants per a la meva carrera.”

Como estudiante de EUHT StPOL a una temprana edad, Eduard eli-
gi6 la rama de turismo en la década de los 70 por vocacién al 4mbito
de la hoteleria. Cuenta que Sant Pol era la escuela con mds garantias
profesionales en aquella época y es por eso que eligi6 formarse aqui.

Ser director del parador de Javea implica mucha responsabilidad en
numerosos departamentos como el de recursos humanos, finanzas,
costes, etc. La relacién con sus compafieros, el buen ambiente entre
alumno y profesor y con los profesionales en el sector que pasaban por
Sant Pol para exhibir sus conocimientos son experiencias inolvidables.

Sigue manteniendo una buena comunicacién con Sant Pol, desde que
comenz6 sus estudios hasta ahora, y ha conseguido buenos e interesan-
tes contactos que le han hecho evolucionar en su carrera profesional.

Por otro lado, quiere recordar a los alumnos que el trabajo, el esfuerzo
y la valentfa hacen que uno pueda afrontar nuevos retos y sobre todo
hacen que uno se sienta orgulloso de pertenecer a la profesién mds
hermosa del mundo.

“Siempre he mantenido relacién con la escuela, mi escuela, y, por
supuesto, a través de ella siempre han llegado contactos interesan-
tes para mi carrera.”
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"MEETING SOMEONE WHO HAS STUDIED IN SANT

POLIS TO SHARE A PHILOSOPHY, A PASSION AND

VALUES, AND THIS IN RELATION TO OTHERS, IS AN
INTEGRAL COMPONENT.

JUAN MANUEL ORTEGA

EXECUTIVE CHEF

ORIGINALLY FROM VENEZUELA. MASTER IN CULINARY ARTS 01
CHEF PASTISSERIA ESCRIBA (BARCELONA)

Com qualsevol estudiant de batxillerat, en Juan Manuel no sabia a qué
dedicar-se per la qual cosa, després d’anys fent una enginyeria, es va
adonar que alld no era el que realment I'apassionava, siné les hores i
els moments entre fogons. Quan va comencar a Sant Pol va descobrir
que hi havia molt més del que ell pensava darrere la cuina i allo va
captivar la seva atencio.

Al seu pais d’origen no hi havia escoles de prestigi ni de renom que li
poguessin garantir un futur en el sector, per la qual cosa, després de
molt investigar i llegir critiques escrites per professionals de la cuina,
es va adonar que havia de viatjar fins a Sant Pol per desenvolupar-se
professionalment i compartir valors en comt amb els seus companys
de classe.

A dia d’avui és xef executiu i director de producte de la Pastisseria
Escriba, guardonat amb el premi Nova Cuina Espanyola atorgat per
Buffer&Ambigt I’any 2007. Supervisa la produccié i 'expedicié de
I'obrador i de les pastisseries adjuntes, gestiona I'inventari, les coman-
des i la distribucié.

El pas per Sant Pol ha estat fonamental a la seva carrera professional. La
xarxa de contactes que esta al seu abast és clau per poder col-laborar al
llarg dels anys amb diferents organitzacions del sector i presumeix de la
dinamica de compartir un objectiu comt amb persones d’arreu del mén.

“Trobar algii que hagi estudiat a Sant Pol és compartir una filo-
sofia, és compartir una mateixa passié i valors i aixo, en la relacié
amb altres, és un element fonamental.”

Como cualquier estudiante de bachillerato, Juan Manuel no sabfa a
qué dedicarse por lo que, tras afios haciendo una ingenierfa, se dio
cuenta de que aquello no era lo que realmente le apasionaba, sino las
horas y momentos entre fogones. Cuando empezé en Sant Pol descu-
brié que habia mucho mds detrds de la cocina de lo que ¢l pensaba y
aquello cautivé su atencién.

En su pais de origen no habia escuelas de prestigio ni de renombre
que le pudiesen garantizar un futuro en el sector, por lo que, tras mu-
cho investigar y leer criticas escritas por profesionales de la cocina, se
percaté de que debfa viajar hasta Sant Pol para desarrollarse profesio-
nalmente y compartir valores en comtn con sus companeros de clase.

A dia de hoy es chef ejecutivo y director de producto de la Pasteleria
Escriba, galardonado con el premio Nueva Cocina Espaola otor-
gado por Buffer&Ambigt en el afio 2007. Supervisa la produccién
y la expedicién del obrador y de las pastelerfas adjuntas, gestiona el
inventario, los pedidos y la distribucién.

El paso por Sant Pol ha sido fundamental en su carrera profesional. La
red de contactos que estd a su alcance es clave para poder colaborar a
lo largo de los afios con diferentes organizaciones del sector y presume
de la dindmica de compartir un objetivo comun con personas de todos
los lugares del mundo.

“Encontrar a alguien que haya estudiado en Sant Pol es compartir

una filosofia, es compartir una misma pasién y valores y eso, en la
., »

relacién con otros, es un elemento fundamental.
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IN THIS PROFESSION, LIKE MANY OTHERS, YOU MUST
HAVE DREAMS AND GOALS TO FULFILL.
YOU SHOULD WORK IN WHATEVER IS YOUR PASSION
AND WAY OF LIFE”

I

»

ALBERT ORTIZ

CHEF & OWNER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. TEC. CULINARY ARTS ‘02
CHEF AND OWNER AXOL RESTAURANT (CABRILS, BARCELONA)

Des de ben petit i gracies al negoci familiar, el Restaurant Xaret, va
estar en contacte amb el mén de 'hostaleria. Era molt normal per a ell
estar a la cuina, aixi que era la seva manera de viure el dia a dia.

Sempre havia tingut inquietuds, preguntes i molts dubtes respecte al
mén de hostaleria. Gracies a una bona recomanacié va decidir ini-
ciar la seva aventura com a estudiant de PEUHT StPOL.

Una vegada a Sant Pol els seus companys de classe es van convertir en
la seva familia i, encara avui, manté contacte amb la majoria d’ells.
Recorden els moments felicos treballant a la cuina, les practiques i la
teoria que, a dia d’avui, segueixen posant en practica al mén laboral.
També adverteix que en aquest ofici passes molt temps de la teva vida
als fogons, sacrifiques molt, perd que després les recompenses sén la
major satisfaccié que pots tenir en la teva carrera professional.

Durant els seus anys com a estudiant es va adonar que la cuina podia
ser infinita, plena d’aprenentatge i de somnis, perd que has de tenir
molt clar que t'agrada aquest mén i has d’estar mentalitzat.

“En aquest ofici, com en molts d’altres, s’han de tenir somnis i

. . .o , .
objectius per complir, treballant dia a dia en el que cadascti consi-
dera que és la seva passié i la seva manera de viure.”

Desde muy pequeiio y gracias al negocio familiar, el Restaurante Xa-
ret, estuvo en contacto con el mundo de la hostelerfa. Era muy normal
para él estar en la cocina, asi que era su manera de vivir el difa a dia.

Siempre habfa tenido inquietudes, preguntas y muchas dudas respecto
al mundo de la hostelerfa. Gracias a una buena recomendacién deci-
dié iniciar su aventura como estudiante de EUHT StPOL.

Una vez en Sant Pol sus comparfieros de clase se convirtieron en su
familia y, todavia hoy, mantiene contacto con la mayorfa de ellos. Re-
cuerda los momentos felices trabajando en la cocina, las précticas y
la teoria que, a dia de hoy, sigue poniendo en préctica en el mundo
laboral. Advierte que en este oficio pasas mucho tiempo de tu vida en
los fogones, sacrificas mucho, pero que después las recompensas son la
mayor satisfaccién que puedes tener en tu carrera profesional.

Durante sus anos como estudiante se dio cuenta de que la cocina po-
dfa ser infinita, llena de aprendizaje y de suefios, pero tienes que tener
muy claro que te gusta este mundo y estar mentalizado.

“En este oficio, como en muchos otros, se tienen que tener suefios
y objetivos por cumplir, trabajando dia a dia en lo que cada uno
considera que es su pasién y su modo de vivir.”
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"‘MAKE THE MOST OF THE TIME IN THE SCHOOL, TO
GET THE THEORETICAL AND PRACTICAL TRAINING
SO YOU CANMEET THE MOST DEMANDING
PROFESSION.”

XAVIER PELLICER

STARRED CHEF & OWNER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM '93
CHEF AND OWNER CUINA CELERI (BARCELONA)

Com a xef i propietari de Cuina Céreli va obtenir dues Estrelles
Michelin i recorda Sant Pol com la millor experiéncia de la seva
vida, durant la qual va congixer els seus millors amics, i on van expli-
car i van viure histories inexplicables.

La vocaci6 va ser el que va marcar el seu desti i, sens dubte, 'TEUHT
StPOL, en aquella época- com explica- era ’escola que li oferia més
garanties de formacié per la qual cosa, vivint a prop de Sant Pol, no
sho va pensar dues vegades i va tirar endavant el seu somni.

Sant Pol va marcar un abans i un després a la seva carrera professional.
Va sortir al mercat amb una formacié solida, real i ben estructurada,
per la qual cosa no va tenir cap problema per adaptar-se a la vida la-
boral rapidament.

Es propietari del seu propi negoci, per la qual cosa treballa dur en la
confeccié de cartes, en l'organitzacié de la cuina i, per descomprtat, a
la sala. Tot el seu esforg es basa en la recompensa d’un client satisfet
i felig.

“Aprofiteu el temps a 'escola per formar-vos en teoria i practica i
aixi afrontareu un ofici molt exigent.”

Como chefy propietario de Cuina Céreli obtuvo dos Estrellas Mi-
chelin y recuerda Sant Pol como la mejor experiencia de su vida,
durante la cual conocié a sus mejores amigos y donde contaron y vi-
vieron historias inexplicables.

La vocacién fue lo que marcé su destino y, sin duda, EUHT ScPOL,
en aquella época -como cuenta- era la escuela que le ofrecia mds
garantias de formacion por lo que, al vivir cerca de Sant Pol, no se lo
pensé dos veces y siguié adelante con su sueno.

Sant Pol marcé un antes y un después en su carrera profesional, salié
al mercado con una formacidn sélida, real y bien estructurada, por lo
que no tuvo ningun problema en adaptarse a la vida laboral rdpida-
mente.

Es propietario de su propio negocio, por lo que trabaja duro en la
confeccidn de cartas, en la organizacién de la cocina y, por supuesto,
en la sala. Todo su esfuerzo se basa en la recompensa de un cliente
satisfecho y feliz.

“Aprovechad el tiempo en la escuela para formaros en teoria y
préctica y asi afrontaréis un oficio muy exigente.”
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"DON'T STOP LEARNING, NOT EVEN FOR A DAY.
OPEN YOUR MIND TO ABSORB THE BEST
INFORMATION AND LEARNING.

t

\

BERNAT PLANA

CHEF & RESEARCHER

ORIGINALLY FROM MATARO (BARCELONA). TEC. CULINARY ARTS ‘08
R&D DEPARTMENT EL CELLER DE CAN ROCA (GIRONA)

En Bernat Plana forma part del departament d’I+D de el Celler
de Can Roca des de 'any 2009, quan va finalitzar els seus estudis a
IEUHT StPOL, havent passat abans per totes les posicions de cuina
possibles. Va ser reconegut, dins de la institucié, amb el premi de crea-
tivitat al Concurs de Cuina Jove de Catalunya I’any 2007.

La seva passié per la cuina el va portar fins a Sant Pol per realitzar-hi
els seus estudis. Una vegada aqui, va seguir creixent en ambits com la
responsabilitat, 'academicisme o I'esforg, passant pel bressol de I'apre-
nentatge en cuina: talls, cremades i carreres, dignes d’unes olimpiades,
dins de la cuina.

Sant Pol va ser el vehicle cap al seu éxit professional i, encara avui,
manté contacte amb els seus antics companys i realitzen projectes en
comd.

“Mai deixeu d’aprendre dia a dia i obriu la ment per adquirir la
major informacié i aprenentatge possible.”

Bernat Plana forma parte del departamento de I+D en el Celler de
Can Roca desde el ano 2009, cuando finalizé sus estudios en EUHT
StPOL, habiendo pasado antes por todas las posiciones de cocina posi-
bles. Fue reconocido, dentro de la institucién, con el premio de creati-
vidad en el Concurso de Cocina Joven de Catalufia en el afio 2007.

Su pasién por la cocina lo llevé hasta Sant Pol para realizar sus estu-
dios. Una vez aqui, siguié creciendo en 4mbitos como la responsabili-
dad, el academicismo o el esfuerzo, pasando por la cuna del aprendiza-
je en cocina: cortes, quemazones y carreras, dignas de unas olimpiadas,
dentro de la cocina.

Sant Pol fue el vehiculo hacia su éxito profesional y, todavia hoy,
mantiene contacto con sus antiguos compafieros y realizan proyectos
en comun.

“Nunca dejéis de aprender dia a dia y abrid la mente para adquirir
la mayor informacién y aprendizaje posible.”
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‘IHAVE VERY FOND MEMORIES OF MY TIME IN EUHT StPOL.
TEACHERS WHO WERE INCREDIBLY PATIENT AND PASSIONATE.
THE JOY OF STUDYING WITH BEAUTIFUL VIEWS OF THE
MEDITERRANEAN. RUNNING A SMALL HOTEL WHILE STUDYING
AND DOING WORK EXPERIENCE. IT'S THE PERFECT PLACE TO

LEARN AND MAKE LIFETIME FRIENDSHIPS.

OSCAR PLANS

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM 98
GENERAL MANAGER MOIVARO LODGES & TENTED CAMPS (TANZANIA)

Va estudiar i créixer a Zimbabue. Sempre li ha agradat viatjar i veure

mon, per la qual cosa va pensar que el turisme seria una bona opcié

per a ell. Sant Pol li va semblar millor opcié que anar a Barcelona per

la seva bellesa i tranquil-litat i, d’altra banda, Pestructura de Pescola

va influir en la seva decisié ja que, en ser un grup reduit d’alum-
b 2 7 .

nes, 'aprenentatge és més personalitzat.

Sant Pol ha estat molt important per a la seva carrera. En un moment
d’incertesa, després de molts anys a Africa, va aprendre i desenvolu-
par molts coneixements que després ha pogut posar en practica, no
només sobre turisme, siné també sobre negocis, saber estar i psico-
logia.

Actualment és encarregat d’una empresa amb 15 allotjaments a
Tanzania. Des de loficina central gestiona la qualitat, les vendes, el
manteniment, els recursos humans, el marqueting, i en general, tots
els sectors que tenen a veure amb el bon funcionament de I'empresa
i els treballadors.

Encara que no ha utilitzat massa el networking adquirit a Sant Pol,
reconeix el seu gran valor i esta segur de que és una eina interessant
tant per a les empreses com per als alumnes.

“Tinc molt bons records de la meva epoca a Sant Pol. Professors
plens de paciéncia i passid, el plaer d’estudiar amb unes vistes in-
creibles al Mediterrani, portant un petit hotel mentre estudies i fas
practiques. Tot és molt ideal per a 'estudi i fer amics de per vida.”

Estudié y crecié en Zimbabue, ya que siempre le ha gustado viajar y
ver mundo, por lo que pensé que el turismo serfa una buena opcién
para él. Sant Pol le parecié mejor opcién que ir a Barcelona por su
belleza y tranquilidad y, por otra parte, la estructura de la escuela in-
fluyé en su decision ya que, al ser un grupo reducido de alumnos,
el aprendizaje es més personalizado.

Sant Pol ha sido muy importante en su carrera. En un momento de
incertidumbre, después de muchos afos en Africa, aprendié y desar-
rollé muchos conocimientos que luego ha podido poner en prictica,
no solo sobre turismo, sino también sobre negocios, saber estar y psi-
cologfa.

Actualmente es encargado de una empresa con 15 alojamientos en
Tanzania. Desde la oficina central gestiona la calidad, las ventas, el
mantenimiento, los recursos humanos, el marketing, y en general, to-
dos los sectores que tienen que ver con el buen funcionamiento de la
empresa y los trabajadores.

Aunque no ha utilizado demasiado el networking adquirido en Sant
Pol, reconoce su inmenso valor y estd seguro de que es una herramien-
ta interesante tanto para las empresas como para los alumnos.

“Tengo muy buenos recuerdos de mi época en EUHT StPOL.
Profesores llenos de paciencia y pasién, el placer de estudiar con
unas vistas increibles al Mediterrdneo, llevando un pequeno hotel
mientras estudias y haces pricticas. Todo es muy ideal para el estu-
dio y hacer amigos para siempre.”
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“YOU WILL LEAVE FROM SANT POL WELL TRAINED,
LIKE A TRUE PROFESSIONAL AND WITH A
LARGE NETWORK OF FRIENDS FROM
ALL OVER THE WORLD."

-

PEDRO QUETGLAS

REVENUE MANAGER

ORIGINALLY FROM PALMA DE MALLORCA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM '04
CLUSER REVENUE MANAGER MALLORCA AND IBIZA MELIA HOTELS INTERNATIONAL

Esta molt agrait a TEUHT StPOL ja que, gracies al seu prestigi, li
va obrir les portes a Melid, empresa on treballa actualment, i, a dia
d’avui, estd fent una gran carrera dins de la corporacid.

“Durant els anys a Sant Pol es fa una gran xarxa de networking que
facilita moltes vies per progressar en el sector, a part de les practiques
continues on s'apren moltissim de la vida real”.

Es defineix com un apassionat del turisme, els hotels i la restauracié.
Una de les seves tasques principals és incrementar els ingressos
dels hotels en tots els punts de venda per al grup Melia Hotels
International.

Recomana als futurs alumnes que aprofitin al maxim i gaudeixin de la
vida a Sant Pol. Els millors anys de la vida sén els d’estudiant, tot i que
cal esforcar-se dia a dia per aconseguir sembrar un futur prometedor.

“DeSantPolsurtsformatdemaneraexcel-lent,comungranprofessio-
nal, i amb una gran xarxa d’amics de tot el mén.”

Estd muy agradecido a EUHT StPOL ya que, gracias a su prestigio,
le abrié las puertas en Melia, empresa donde trabaja actualmente, y, a
dfa de hoy, estd haciendo una gran carrera dentro de la corporacién.

Durante los afios en Sant Pol se hace una gran red de networking que
facilita muchas vias para progresar en el sector, aparte de las practicas
continuas donde se aprende muchisimo de la vida real.

Se define como un apasionado del turismo, los hoteles y la restaura-
cién. Una de sus tareas principales es incrementar los ingresos de
los hoteles en todos los puntos de venta para el grupo Melia Hotels
International.

Recomienda a los futuros alumnos aprovechar al mdximo y disfrutar
de la vida en Sant Pol. Los mejores anos de la vida son los de estudian-
te, aunque uno debe esforzarse dia a difa para conseguir labrarse un
futuro prometedor.

“De Sant Pol sales formado de manera excelente, como un gran
profesional, y con una gran red de amigos de todo el mundo.”
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“TAKE ADVANTAGE OF THE OPPORTUNITY
TO LEARN FROM THE GREATEST PROFESSIONALS.
THE YEARS OF STUDY ARE AN INTENSE EXPERIENCE,
SO MAKE THE MOST OF THEM'”

STEFANIE QUIJANO

FOODSERVICE OPERATIONS MANAGER

ORIGINALLY FROM PANAMA. TEC. CULINARY ARTS ‘04
FUTBOL CLUB BARCELONA OPERATIONS MANAGER SERHS FOOD (BARCELONA)

Després que li recomanés el seu pare i de buscar informacid, la Stefa-
nie va triar Sant Pol per comengar els seus estudis en restauraci6. Sem-
pre li havia agradat la idea de treballar en la gastronomia i el turisme i
actualment treballa com a cap operatiu de Estadi del FC Barcelona
a SERHS Food.

La seva feina consisteix en realitzar les previsions de venda, el con-
trol de costos de materia primera i RRHH. Planifica 'operativa de
restauracié per als partits i esdeveniments de la Fan Zone del FCB,
referendums i eleccions presidencials del club. Tots aquests esdeve-
niments consisteixen en donar i gestionar menjar per a més de 35.000
persones.

La Stefanie considera que PEUHT StPOL és una escola molt reco-
neguda a nivell nacional i internacional. A més, en tenir un régim
de practiques estricte, les empreses saben que surts molt preparat per
al mon real. Explica que més que el networking amb els companys, la
va ajudar molt més el networking de la marca Sant Pol.

Entre els seus records més valuosos hi ha el Concurs de Cocteleria de
Lleida, on va guanyar el premi a la Invencié. Recorda les hores de
treball i el tracte amb els professors, especialment amb en Josep Sala, a
qui té una gran admiracié.

“Aprofiteu oportunitat d’aprendre de grans professionals. Els
anys que estudieu els heu de viure intensament per treure el ma-
xim benefici d’aquesta experiéncia.”

Después de que se lo recomendara su padre y de buscar informacion,
Stefanie eligié Sant Pol para comenzar sus estudios en restauracion.
Siempre le habia gustado la idea de trabajar en gastronomia y turismo
y actualmente trabaja como jefe operativo del Estadio del Fitbol
Club Barcelona en SERHS Food.

Su trabajo consiste en realizar las previsiones de venta, el control de
costes de la materia prima y recursos humanos. Planifica la operati-
va de restauracién para los partidos y eventos como la Fan Zone del
FCB, referéndums y elecciones presidenciales del club. Todos estos
eventos consisten en dar y gestionar comida para mds de 35.000 per-
sonas.

Stefanie considera que EUHT StPOL es una escuela muy reconoci-
da tanto a nivel nacional como internacional. Ademds, al tener un
régimen de précticas estricto, las empresas saben que sales muy prepa-
rado para el mundo real. Cuenta que mds que el networking con los
compaiieros, le ayudé mucho mds el networking de la marca Sant Pol.

Entre sus recuerdos mds valiosos estd el Concurso de Cocteleria de
Lleida, donde gané el premio a la Invencién. Recuerda las horas de
trabajo y el trato con los profesores, especialmente con Josep Sala, al
que tiene una gran admiracién.

“Aprovechad la oportunidad de aprender de grandes profesiona-
les. Los afios que estudiéis los tenéis que vivir intensamente sacan-
do el méximo beneficio de esta experiencia.”
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“WE ARE THE OWNERS OF OUR DECISIONS
TO TAKE ADVANTADGE FROM OPPORTUNITIES.

CARMEN SALMAN

HOTELIER & OPERATIONS MANAGER

ORIGINALLY FROM SAN SALVADOR. BACHELOR INHOTEL MANAGEMENT AND TOURISM 1
OPERATIONS MANAGER IBEROSTAR HOTELS AND RESORTS (CARIBBEAN)

La Carmen va pensar que estudiar direccié hotelera a Sant Pol seria
la millor opcié per al seu futur professional gracies a la seva passié
pels viatges i per ser una escola de referéncia a nivell mundial.

Explica que el reconeixement de I'escola en el sector li va obrir moltes
portes. Els coneixements adquirits, la convivencia i el tracte rebut li
van permetre estar preparada davant de qualsevol circumstancia i po-
der afrontar qualsevol situacié amb éxit.

Actualment es dedica a la direccié d’operacions en el grup Iberos-
tar. Porta a terme tasques com assegurar la qualitat total dels hotels,
vetllar pel compliment dels estandards i procediments operatius, aixi
com la implantacié dels plans de formacié dels hotels.

Comenta que els alumnes que vulguin formar-se a Sant Pol han de
tenir clar el seu objectiu i lluitar pels seus valors i principis, ja que
aquest sector viu canvis constants, t¢ molta competéncia i cal in-
novar constantment, a més de tenir certa agilitat en la presa de
decisions.

“Els responsables d’aprofitar les oportunitats que rebem som no-
saltres mateixos.”

Carmen pensé6 que estudiar direccién hotelera en Sant Pol seria la
mejor opcién para su futuro profesional gracias a su pasion por los
viajes y por ser una escuela de referencia a nivel mundial.

Explica que el reconocimiento de la escuela en el sector le abrié mu-
chas puertas. Los conocimientos adquiridos, la convivencia y el trato
recibido le permitieron estar preparada ante cualquier circunstancia y
poder afrontar cualquier situacién con éxito.

Actualmente se dedica a la direccién de operaciones en el grupo
Iberostar. Lleva a cabo tareas como asegurar la calidad total de los
hoteles, velar por el cumplimiento de los estdndares y procedimientos
operativos, as{ como implantar los planes de formacién de los hoteles.

Comenta que los alumnos que quieran estudiar en Sant Pol deben
tener claro su objetivo y luchar por sus valores y principios, ya que
este sector vive cambios constantes, tiene mucha competencia y hay
que innovar constantemente, ademds de tener cierta agilidad en la
toma de decisiones.

“Los responsables de aprovechar las oportunidades que recibimos
somos nosotros mismos.”
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TS ALWAYS BETTER TO LOOK FORWARD. AS
LONG AS YOU BELIEVE IN WHAT YOU ARE DOING,
THE OUTCOME CAN BE BEAUTIFUL. YOU MUST
ALWAYS KEEP IN MIND THE HUMAN SIDE OF THE
PROFESSION”

ELLEN SATTLER

HOTELIER & SALES MANAGER

ORIGINALLY FROM DRESDEN (GERMANY). BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘04
SALES MANAGER THE WESTIN BELLEVUE DRESDEN (GERMANY)

Es directora de Vendes a The Westin Bellevue Dresden i porta les
tasques de supervisié de 'equip i del departament de convencions a
més de totes les responsabilitats que comporta.

Ha obtingut nombrosos reconeixements per la seva feina, els més des-
tacats s6n: la nominacié de Marriott Excellence Award ’any 2008,
Starwood Global Division Incentive i Starwood Eame Division
Incentivi, els anys 2011 i 2012 respectivament.

Quan va viatjar des d’Alemanya fins a Tenerife va descobrir la seva pas-
si6 pel turisme per la qual cosa, després de les bones referéncies i el
renom de I’escola, va decidir estudiar a Sant Pol. Una vegada a I'es-
cola es va adonar que I'avantatge d’estudiar alla és que pots comprovar
el que has apres en poder formar-te tant en teoria com en practica.

Entre els seus records destaca la passié que es respirava a Sant Pol, les
hores al costat dels companys i professors i, el més important, fer de
I'Escola casa seva, la seva familia.

“Sempre és bo mirar endavant. Si un creu en el que fa pot acon-
seguir resultats molt bons, perd sempre cal tenir present el costat
huma de la professié.”

Es directora de Ventas en The Westin Bellevue Dresden y se encarga
de la supervisién del equipo y del departamento de convenciones ade-
mds de todas las responsabilidades que conlleva.

Ha obtenido numerosos reconocimientos por su trabajo, los mds des-
tacados son: la nominacién del Marriott Excellence Award en 2008,
Starwood Global Division Incentive y Starwood Eame Division
Incentive, en los afios 2011 y 2012 respectivamente.

Cuando viajé desde Alemania hasta Tenerife descubri6 su pasién por
el turismo por lo que, tras las buenas referencias y el renombre de
la escuela, decidi6 estudiar en Sant Pol. Una vez en la escuela se dio
cuenta de que la ventaja de estudiar alli es que puedes comprobar lo que
has aprendido al poder formarte tanto en la teorfa como en la practica.

Entre sus recuerdos destaca la pasién que se respiraba en Sant Pol, las
horas junto los companeros y profesores y, lo mds importante, hacer
de la escuela su casa, su familia.

“Siempre es bueno mirar hacia adelante. Si uno cree en lo que hace
puede conseguir resultados muy buenos, pero siempre hay que te-
ner presente el lado humano de la profesién.”
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"EVERY POLISHED GLASS, EVERY WASHED PLATE, EVERY CHOPPED
ONION, EVERY LESSON HAS A PURPOSE. SANT POL PREPARES
YOU FOR A FUTURE IN THE HOTEL INDUSTRY. THIS IS A BEAUTIFUL
SECTOR, WITH INCREDIBLE REWARDS BUT IT IS ALSO VERY
DEMANDING. THE SCHOOL PREPARES TO FACE THE SITUATIONS
THAT THE FUTURE MAY OFFER. OF COURSE, EACH AND EVERY ONE
OF US NEEDS MAKE THE MOST OF THE TRAINING.

LORENA SAUMA

HOTELIER & VP

ORIGINALLY FROM SAN JOSE (COSTA RICA). BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM ‘01
REGIONAL VP HPN GLOBAL COSTA RICA. OWNER DELIXIOSO COSTA RICA

La passié de la Lorena per la cuina la va portar fins a Espanya. La
proximitat de Sant Pol amb Barcelona i les recomanacions que havia
rebut de lescola van fer que estudiar a TEUHT StPOL suposés la
millor opcid per a la seva carrera.

Avui dia, establerta al seu pais d’origen, és copropietaria d’'una em-
presa de catering i vicepresidenta regional de HPN Global Costa
Rica, en la qual selecciona 'emplagament hoteler per a grups i con-
vencions.

El control de la pressié és fonamental en aquesta feina i més quan
tofereixen diferents perspectives dins del mén de I'hoteleria. Aquesta
va ser la base fonamental per al desenvolupament de la seva trajectoria
professional, ja que la combinacié d’un aprenentatge teoric i prac-
tic tan intens obre moltes portes.

A TEUHT StPOL va aprendre la importancia del networking, ele-
ment clau per realitzar futurs negocis a nivell nacional i internacional.

“Cada copa repassada, cada plat rentat, cada ceba picada, cada
llicé tenen un proposit. Sant Pol et prepara molt bé per al futur.
Aquest sector és bonic, amb increibles recompenses, perd també és
molt exigent. Cescola ens prepara per afrontar totes les situacions
que es puguin presentar en el futur.”

La pasién de Lorena por la cocina la trajo hasta Espana. La cercania
de Sant Pol con Barcelona y las recomendaciones que recibié de les
escuela hicieron que estudiar en EUHT StPOL fuera la mejor opcién
para su carrera.

Hoy en dia, establecida en su pais de origen, es copropietaria de una
empresa de catering y vicepresidenta regional de HPN Global
Costa Rica, en la que selecciona el emplazamiento hotelero para gru-
pos y convenciones.

El control de la presién es fundamental en este trabajo y mds cuando
te ofrecen diferentes perspectivas dentro del mundo de la hotelerfa.
Esta fue la base fundamental para el desarrollo de su trayectoria profe-
sional, ya que la combinacién de un aprendizaje teérico y prictico
tan intenso te abre muchas puertas.

En EUHT StPOL aprendié la importancia del networking, elemento
clave para realizar futuros negocios a nivel nacional e internacional.

“Cada copa repasada, cada plato lavado, cada cebolla picada, cada
leccién tienen un propdsito. Sant Pol te prepara muy bien para el
futuro. Este sector es hermoso, con increibles recompensas, pero
también es muy exigente. La escuela nos prepara para afrontar to-
das las situaciones que se pueda presentar en el futuro.”
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"FOLLOW YOUR DREAMS, BE HARD-WORKING
AND HONEST. TRAVEL, LEARN ABOUT DIFFERENT
CULTURES, DIFFERENT CUISINE, NEVER STOP
LEARNING BUT, ABOVE ALL, WHATEVER YOU DO
SHOULD COME FROM THE HEART”

RAMON SALTO

CULINARY DIRECTOR

ORIGINALLY FROM MATARO. TEC. CULINARY ARTS ‘96
CULINARY DIRECTOR, THE LEELA AMBIENCE GURGAON HOTEL & RESIDENCES (NEW DELHI, INDIA)

Des de Mataré fins a Nova Delhi, passant per 11 paisos diferents,
ha estat reconegut com a Xef de ’'any 2014 pels Indian Hotelier
Awards a més d’obtenir miiltiples premis a Londres, Kuwait,
Qatar, I'India i als Estats Units. A part dels reconeixements, va ser
Pencarregat d’organitzar el Festival Gastronomic Cultural Indian
Fiesta Latina 2014/2015.

Com a director culinari sencarrega de la gestié d’operacions de ne-
goci, de la creacié de mends i receptes per als conceptes gastrondmics,
de 'augment de la facturacid, de la gesti6 de costos de les operacions
de Food & Beverage, dels temes pressupostaris i de la creacié dels
estandards de qualitat.

Va ser a lany 1993 quan va decidir dedicar-se a I'hostaleria. Sant Pol
era la millor escola que hi havia i, en estar prop de casa, no sho va
pensar dues vegades. Mai es va penedir de la seva decisié i recorda que
va ser a l'escola on va aprendre les bases de 'hostaleria i, encara que
la base és molt solida, considera que tot professional ha de seguir
aprenent i formar-se dia a dia.

Fa 20 anys que va acabar els seus estudis a Sant Pol i encara manté el
contacte amb els seus companys i amb la directiva de I'Escola. “Som
com una gran familia”. Recorda Sant Pol com una de les millors ¢po-
ques de la seva vida: des del primer any, les practiques a l'estiu i fins a
I"altim dia a la cuina amb en Julidn.

“Seguiu el vostres somnis, sigueu treballadors i honestos. Viatgeu,
conegueu diferents cultures i diferents cuines. Mai heu de deixar

d’aprendre.”

Desde Matar6 hasta Nueva Delhi, pasando por 11 paises distintos,
ha sido reconocido como Chef del afio 2014 por los Indian Hotelier
Awards ademads de obtener miiltiples premios en Londres, Kuwait,
Qatar, India y Estados Unidos. Ademds de los reconocimientos, fue
encargado de organizar el Festival Gastronémico Cultural Indian
Fiesta Latina 2014/2015.

Como director culinario se encarga de la gestién de operaciones de
negocio, de la creacién de ments y recetas para los conceptos gastro-
némicos, del aumento de la facturacién, de la gestién de costes de las
operaciones Food & Beverage, de los temas presupuestarios y de la
creaciéon de los estdndares de calidad.

Fue en el afo 1993 cuando decidié dedicarse a la hosteleria. Sant Pol
era la mejor escuela que habia y, al estar cerca de casa, no se lo pensé
dos veces. Nunca se arrepintié de su decisién y recuerda que fue en la
escuela donde aprendié las bases de la hostelerfa y, aunque la base es
muy sélida, considera que todo profesional debe seguir aprendien-
do y formarse dia a dia.

Hace 20 afios que acabd sus estudios en Sant Pol y atin mantiene el
contacto con sus companeros y con la directiva de la escuela. “Somos
como una gran familia”. Recuerda Sant Pol como una de las mejores
épocas de su vida: desde el primer afio, las pricticas en verano y hasta
el dltimo difa en la cocina con Julidn.

“Seguid vuestros suefios, sed trabajadores y honestos. Viajad, co-
noced diferentes culturas y diferentes cocinas. Nunca debéis dejar
de aprender.”
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“THE SECTOR IN WHICH WE WORK IS A LEADING
ONE. NOBODY OFFERS YOU ANYTHING ON A PLATE.
YOU HAVE TO EARN IT, LUCK WON'T FIND YOU.
YOU HAVE TO GO OUT AND FIND IT FOR YOURSELF;
ONCE YOU DO, WE GROW LITTLE BY LITTLE, ON A
SOLID BASE, WITHOUT HASTE”

JOSEP MARIA SERRA

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM 91
GENERAL MANAGER HOTEL HESPERIA TOWER & CONVENTION CENTER BARCELONA

No tots els exalumnes tenen clar, des d’un principi, que volen estudiar
i menys a on. Aquest va ser el cas d’en Josep Maria Serra. Els seus pa-
res vivien a Arenys de Mar i pel prestigi i la proximitat de I'escola van
decidir inscriure’l. Avui en dia el mén de I'hoteleria s’ha convertit en
la seva vida i la seva passio.

Es director general a ’'Hotel Hesperia Tower & Convention Cen-
ter. Amb una visié comercial fa complir els pressupostos, busca opor-
tunitats de negoci i s'encarrega dels costos. També gestiona la qualitat
i les xarxes socials per poder aplicar plans de millora on correspongui,
sense oblidar fomentar la innovacié entre 'equip i la gesti6 dels cente-
nars de correus electronics que rep diariament.

Quan li preguntem com el va ajudar P’escola en la seva carrera, con-
testa, entre rialles, que en acabar els seus estudis, literalment, es va
presentar a una entrevista de feina a un hotel i no va haver d’afegir
res més, de seguida va ser contractat.

“El sector en el que treballem és capdavanter i ningti et regala res.
La sort no arriba sola, cal sortir a trobar-la; una vegada ’has tro-
bat, creixem a poc a poc, sobre una base solida, sense presses.”

No todos los exalumnos tienen claro, desde un principio, qué quieren
estudiar y menos dénde. Este fue el caso de Josep Maria. Sus padres
vivian en Arenys de Mar y debido al prestigio y la proximidad de la
escuela decidieron inscribirle. Hoy en dfa el mundo de la hotelerfa se
ha convertido en su vida y su pasion.

Es director general en el Hotel Hesperia Tower & Convention
Center. Con una visién comercial hace cumplir los presupuestos, bus-
ca oportunidades de negocio y se encarga de los costes. También ges-
tiona la calidad y las redes sociales para poder aplicar planes de mejora
donde corresponda, sin olvidar fomentar la innovacién entre el equipo
y la gestién de los cientos de e-mails que recibe a diario.

Cuando le preguntamos cémo le ayudé la escuela en su carrera, con-
testa, entre risas, que cuando terminé sus estudios, liceralmente, se
presentd a una entrevista de trabajo en un hotel y no tuvo nada
mds que afiadir, enseguida fue contratado.

“El sector en el que trabajamos es un sector puntero y nadie te
regala nada. La suerte no llega sola, hay que salir a encontrarla;
una vez la has encontrado, crecemos poco a poco, sobre una base
sélida, sin prisas.”
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‘MY MOST TREASURED MEMORY ARE THE
THREE YEARS I SPENT IN THIS MARVELLOUS
SCHOOL, WRAPPED UP IN AN UNFORGETTABLE
ENVIRONMENT.

i‘! \

JOSEP SOLE

FOOD & BEVERAGE MANAGER

ORIGINALLY FROM BARCELONA. TEC. CULINARY ARTS ‘03
FOOD & BEVERAGE MANAGER HOTEL MARQUES DE RISCAL, LUXURY COLLECTION
(STARWOOD HOTELS AND RESORTS) (RIOJA ALAVESA)

En Josep és director de Food & Beverage a ’'Hotel Marqués de Ris-
cal a Elciego. Atén la gesti6 executiva i operativa del F&B de I'empresa
i, va obtenir, 'any 2010 el President Award i, al 2012, una Estrella
Michelin.

Es defineix com un enamorat de 'hoteleria i un apassionat de la gas-
tronomia, per la qual cosa, per fer realitat el seu somni, no va dubtar
en triar Sant Pol per formar-se en el que més li agradava. Les bones
critiques sobre PTEUHT StPOL dels diferents professionals del sec-
tor van ser 'empenta definitiva per posar rumb a la seva vida.

Lamplia base operativa obtinguda a Sant Pol I'ha ajudat a conéixer
I'ofici en totes les seves direccions, comengant des de baix per anar pu-
jant de nivell progressivament. Destaca el gran esforg, la recompensa
posterior, i una immillorable formacid.

El networking és fonamental per a la seva feina. La xarxa de contactes
que va crear a TEUHT StPOL considera que és el millor que li pot
passar a algt que pretén oferir la seva vida a una feina tan sacrificada.

“El millor record sén els tres anys passats a I’escola, envoltat d’un
entorn immillorable.”

Josep es director de Food & Beverage en el Hotel Marqués de Ris-
cal en Elciego. Atiende la gestién ejecutiva y operativa del F&B de
la empresa y, obtuvo, en 2010 el President Award y, en 2012, una
Estrella Michelin.

Se define como un enamorado de la hoteleria y un apasionado de la
gastronomia, por lo que, para hacer realidad su suefio, no dudé en
elegir Sant Pol para formarse en lo que mds le gusta. Las buenas cri-

ticas sobre EUHT StPOL de los diferentes profesionales del sector
fueron el empuje definitivo para poner rumbo a su vida.

La amplia base operativa obtenida en Sant Pol le ha ayudado a cono-
cer el oficio en todas sus direcciones, empezando desde abajo para ir
subiendo de nivel progresivamente. Destaca el gran esfuerzo, la recom-
pensa posterior y una inmejorable formacién.

El networking es fundamental para su trabajo. La red de contactos que
cre6 en EUHT StPOL considera que es lo mejor que le puede pasar a
alguien que pretende ofrecer su vida a un empleo tan sacrificado.

“El mejor recuerdo son los tres afios pasados en la escuela, rodeado
de un entorno inmejorable.”
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“TAKE GOOD PROFIT OF THE POSSIBILITIES AND
OPPORTUNITIES THAT LIFE BRINGS YOU. NEVER GIVE
UP AND LOOK FOR THE SATISFACTION IN THE WORK

YOU DO’

JORDI TEN

TOURISM LEADING THE WORLD'S FIRST TOURISM MUSEUM & DEVELOPER

ORIGINALLY FROM CALELLA. BACHELOR IN TOURISM 75
CHIEF EXECUTIVE OFFICER PUBLINTUR AND GRUP SERHS VICE-SECRETARY (PINEDA, BARCELONA)

Entre els anys 1972 i 1975, en Jordi Ten, conseller delegat i gerent
de 'empresa Publintur i vicesecretari del Consell d’Administracié
del Grup SERHS, va ser acollit a Sant Pol per cursar els seus estudis
de Tecnic en Empreses Turistiques. Les seves tasques dins de les corpo-
racions sén tant de gestié i promocié comercial com de creacid i pro-
mocié d’actius turistics, sense oblidar la redaccié de plans estratégics
de turisme i el seu treball d’editor dins del mateix sector.

En la seva llarga trajectoria professional, ha estat guardonat amb la
distinci6 VII Nit del cooperativisme (1987) i amb la Medalla del
Turisme de Catalunya (1990). D’altra banda, els seus éxits no fi-
nalitzen aqui, ja que també va rebre el premi Ali Bei Especial 2005
per I'Associacié Catalana de Periodistes i Escriptors de Turisme (AC-
PETUR) i l'any 2013 'Ajuntament de Calella li atorga el Guardé
d’Honor del Turisme de Calella.

Quan era petit, els seus pares regentaven un café ubicat a Calella i, en
créixer al voltant del mén de 'hostaleria, comenca a interessar-se per
aquesta professio. Lopcié d’estar a prop de casa va ser decisiva a 'hora
de comencar aquesta nova aventura, perd va ser quan va anar a Andor-
ra a treballar, gracies a I'escola, que la seva vida va canviar.

En Jordi recalca que el contacte amb els valors de I'esforg, el treball i
Iestudi adquirits a 'escola aporten un major coneixement de la reali-
tat laboral del sector.

“Aprofiteu les possibilitats i oportunitats que la vida us ofereix,
mai doneu la pilota per perduda i cerqueu la satisfaccié en la feina
que feu.”

Entre los afios 1972 y 1975, Jordi Ten, consejero delegado y gerente
de la empresa Publintur y vicesecretario del Consejo de Administra-
cién de Grup SERHS, fue acogido en Sant Pol para cursar sus estudios
como Técnico en Empresas Turisticas. Sus tareas dentro de las corpora-
ciones son tanto de gestién y promocién comercial como de creacién
y promocién de activos turisticos, sin olvidar la redaccién de planes
estratégicos de turismo y su trabajo de editor dentro del mismo sector.

En su larga trayectoria profesional, ha sido galardonado con la dis-
tinciéon VII Noche del cooperativismo (1987), y con la Medalla del
Turismo de Catalufia (1990). Por otro lado, sus éxitos no finalizan
aqui, también recibié el premio Ali Bei Especial 2005 por la Asocia-
cién Catalana de Periodistas y escritores de Turismo (ACPETUR) y
en 2013 el Ayuntamiento de Calella le otorgd el Galardén de Honor
del Turismo de Calella.

Cuando era pequefio, sus padres regentaban un café ubicado en Cale-
llay, al crecer en el entorno del mundo de la hosteleria, empezé a inte-
resarse por esta profesion. La opcién de estar cerca de casa fue decisiva
a la hora de empezar esta nueva aventura, pero fue cuando estuvo en
Andorra trabajando, gracias a la escuela, cuando su vida cambid.

Jordi recalca que el contacto con los valores del esfuerzo, el trabajo y el
estudio adquiridos en la escuela aportan un mayor conocimiento de la
realidad laboral del sector.

“Aprovechad las posibilidades y oportunidades que la vida os ofre-
ce, nunca deis la pelota por perdida y buscad la satisfaccién en el
trabajo que hacéis.”
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“YOUR WORKING LIFE IS TOUGH
AND COMPETITIVE.
YOU MUST BE PREPARED FOR IT”

LUIS VANNINI

HOTEL GENERAL MANAGER

ORIGINALLY FROM PANAMA. BACHELOR IN HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM '04
GENERAL MANAGER GRUPO CUBITA (PANAMA)

Instal-lat a la zona del Carib de Panama, explica la importancia de
I'hoteleria, que és un mén petit en aquesta zona. Té el reconeixement
com a formador de noves generacions de la indistria per la Uni-
versitat Interamericana de Puerto Rico i té al seu carrec 'operacié
d’un hotel boutique de 100 habitacions i un touroperador de tu-
risme receptiu a Panama. D’altra banda, té una divisié d’hotel-es-
cola i administra i gestiona totes aquestes empreses.

Després de diverses bones referéncies sobre Sant Pol i la vinculacié
de la seva familia amb el turisme i 'hoteleria, va decidir estudiar a
IEUHT StPOL, la qual cosa va aportar moltissim prestigi al seu perfil
professional.

Les llargues jornades d’estudi i treball a Sant Pol li van servir per ado-
nar-se de la riquesa docent de 'escola i la duresa del treball, en oca-
sions. Aconsella aprofitar al maxim les classes i treure tot el suc als
excel-lents professors de Sant Pol.

“La vida laboral és dura i competitiva. Hem de preparar-nos per
aella”

Instalado en la zona caribefia de Panamd, explica la importancia de la
hotelerfa, que es un mundo pequeno en esta zona. Tiene el reconoci-
miento como formador de nuevas generaciones de la industria por
la Universidad Interamericana de Puerto Rico y tiene a su cargo
la operacién de un hotel boutique de 100 habitaciones y un tour-
operador de turismo receptivo en Panamd. Por otra parte, tiene
una divisién de hotel-escuela y administra y gestiona todas esas
empresas.

Tras varias buenas referencias sobre Sant Pol y la vinculacién de
su familia con el turismo y la hotelerfa, decidié estudiar en EUHT
StPOL, lo que aporté muchisimo prestigio a su perfil profesional.

Las largas jornadas de estudio y trabajo en Sant Pol le sirvieron para
darse cuenta de la riqueza docente de la escuela y la dureza del trabajo,
en ocasiones. Aconseja aprovechar al mdximo las clases y sacar todo el
jugo a los excelentes profesores de Sant Pol.

“La vida laboral es dura y competitiva. Debemos prepararnos para
ella.”
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‘LEARN, STUDY ENJOYING YOURSELF
AND ENJOY WORKING”

JOSEP VILELLA

PASSIONATE ABOUT FOOD & GASTRONOMY

ORIGINALLY FROM CALELLA. BACHELOR IN TOURISM 74
OWNER LA VENTA RESTAURANT AND GASTRONOMIC CRITIC “5 A TAULA' LA VANGUARDIA (BARCELONA)

Josep Vilella, medalla del Turisme de Catalunya, és soci del Res-
taurant La Venda de Barcelona i membre del col:-lectiu “5 a taula”.
Al Restaurant La Venda s'encarrega de tots els ambits d’organitzacié i
direccié de 'empresa. D’altra banda, com a membre de “5 a taula” és
critic gastrondmic a I'espai del diari La Vanguardia.

La seva familia, sempre relacionada amb el mén del turisme, el va
ajudar a alimentar el seu interes pel mén de la gastronomia. Va decidir
estudiar a Sant Pol per la proximitat amb casa seva i perque va con-
siderar que era la millor opcié formativa.

Recorda Sant Pol com el fonament de la seva formacié, fet que 'ha
ajudat a tenir una carrera reeixida en el sector. Recorda la relacié amb
els companys de classe, 'amistat amb alguns dels seus professors i ha-
ver-hi trobat la seva dona.

El networking adquirit a I'escola ha estat d’allo més il en la seva
carrera, considera que ajuda a interactuar amb moltes persones de tots
els ambits de I'hoteleria i suposa un nombre important de relacions
personals fructiferes per al desenvolupament del futur professional.

“Apreneu, estudieu gaudint i gaudiu treballant.”

Josep Vilella, medalla del Turismo de Cataluiia, es socio del Restau-
rante La Venta de Barcelona y miembro del colectivo “5 a taula”. En
el restaurante La Venta se encarga de todos los dmbitos de organizacién
y direccién de la empresa. Por otro lado, como miembro de “5 a taula”
es critico gastronémico en el espacio del periddico La Vanguardia.

Su familia, siempre relacionada con el mundo del turismo, le ayudé a
alimentar su interés por el mundo de la gastronomia. Decidié estudiar
en Sant Pol por la proximidad a su casa y porque consideré que era
la mejor opcién formativa.

Recuerda Sant Pol como el fundamento de su formacién, lo que le
ha ayudado a disfrutar de una carrera exitosa en el sector. Recuerda la
relacién con los compaieros de clase, la amistad con algunos de sus
profesores y haber encontrado a su mujer.

El networking adquirido en la escuela ha sido de lo mds til en su ca-
rrera, considera que ayuda a interactuar con muchas personas de todos
los 4mbitos de la hotelerfa y supone un niimero importante de rela-
ciones personales fructiferas para el desarrollo del futuro profesional.

“Aprended, estudiad disfrutando y disfrutad trabajando.”
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"WITH THE STRONG FOUNDATIONS OBTAINED IN
THE SCHOOL, PROFESSIONAL GROWTH IS QUITE
FAST AND CONTINUOUS.”

ANDRES VITERI

EXECUTIVE CHEF

ORIGINALLY FROM QUITO. TEC. CULINARY ARTS ‘05. PASTRY MASTER “06.
EXECUTIVE CHEF HOTEL DANN CARLTON QUITO (ECUADOR)

La petita llavor que el pare d’Andrés Viteri va sembrar en el seu fill
va fer que creixés en ell un gran xef. Diversos reconeixements en
revistes gastrondmiques, entrevistes de radio i televisié i el premi
al millor Xef en un concurs interhoteler ho avalen.

Com a xef executiu de ’Hotel Dann Carlton Quito, entre les seves
tasques hi ha el control administratiu, el control de bones practiques
de manufactura, la creacié de noves cartes i mends per a diferents
esdeveniments, i la gestié de totes les arees que tinguin a veure amb
Food & Beverage com la creaci6 de productes nous per atreure clients,
entre moltes altres.

Andrés considera que Sant Pol és la millor escola per ser xef. El pri-
mer dia de curs no sabia amb queé es trobaria fins que, després d’una
llarga jornada de treball, va arribar a 'habitacié amb els seus com-
panys entre somriures i cansament acumulat. En aquest moment va
entendre que per aquesta professio es requereix un gran esforg i Sant
Pol va passar a ser un gran repte per a ell. Se sent molt orgullds de ser
part de Sant Pol de Mar.

Defensa que el networking adquirit a l'escola és important per pro-
gressar professionalment. Estd segur que els millors anys de la seva
vida els va viure a Sant Pol.

“Amb la forta base que s’obté a I’escola, el creixement professional
és bastant rapid i continu.”

La pequefia semilla que el padre de Andrés Viteri sembré en su hijo
hizo que creciera en él un gran chef. Varios reconocimientos en re-
vistas gastronémicas, entrevistas de radio y television y el premio
al mejor Chef en un concurso interhotelero lo avalan.

Como chef ejecutivo del Hotel Dann Carlton Quito, entre sus ta-
reas estdn el control administrativo, el control de buenas practicas de
manufactura, la creacién de nuevas cartas y menus para diferentes
eventos y el manejo de todas las dreas que tengan que ver con Food &
Beverage, como la creacién de productos nuevos para atraer clientes,
entre otras muchas.

Andrés considera que Sant Pol es la mejor escuela para ser chef. El
primer dia de curso no sabifa con qué se iba a encontrar hasta que, tras
una larga jornada de trabajo, llegé a la habitacidn con sus companeros
entre sonrisas y cansancio acumulado. En ese momento entendié que
para esta profesion se requiere un gran esfuerzo y Sant Pol pasé a ser
un gran reto para él. Se siente muy orgulloso de ser parte de Sant Pol
de Mar.

Defiende que el networking adquirido en la escuela es importante para
progresar profesionalmente. Estd seguro de que los mejores afios de su
vida los vivié en Sant Pol.

“Con la fuerte base que uno obtiene en la escuela, el crecimiento
profesional es bastante rdpido y continuo.”
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