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Presentacio

L'Escola d'Hoteleria i Turisme de Cambrils, dins del marc del compromis amb
I'entorn, us presenta la seva Carta de Serveis.

L'Institut és un centre amb gairebé trenta anys d'historia amb el compromis de
formar alumnes en les families professionals d'hoteleria i turisme i d'industries
alimentaries.

La plantilla de l'escola esta constituida per professors i professores amb
formacions, experiéncies i habilitats molt variades, la qual cosa aporta una
diversitat professional que enriqueix I'educaci6 dels alumnes a la vegada que aporta
una formacidé integral pel seu futur laboral. Aixi els alumnes no només reben classes
practiques en totes les arees del cicles formatius que cursen, sind que també es
formen en diversos idiomes, en aspectes relatius a seguretat alimentaria,
administracié d'establiments, gesti6 de les mercaderies, formacié laboral,
emprenedoria, costos de produccid....

A més a més del compromis pedagogic descrit anteriorment, el centre sempre ha
estat molt integrat amb el seu entorn de tal forma que les relacions amb les
empreses, les administracions, organitzacions sense anim de lucre, institucions
innovadores...sempre han estat molt intenses i han comportat sinergies molt
importants. Amb la Carta de Serveis actual volem donar un pas més amb el
compromis amb el nostre territori i els seus agents socials i administracions i oferir
el potencial creatiu, innovador, técnic i professional dels nostres alumnes i
professors per poder desenvolupar projectes inclosos dins dels serveis que es
descriuen a continuacio.

Per poder portar a terme les actuacions ha estat creat el Servei d' Innovacio i
Transferencia del Coneixement.
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Cataleg de Serveis

El Servei de Transferéncia del Coneixement de I'Institut Escola d'Hoteleria i Turisme
de Cambirils ofereix:

1 - Disseny i creacio de rutes turistiques, inventari i valoracidé de recursos turistics
amb destinacié d'organismes publics. Traduccié a I'Anglés i Frances.

2 - Elaboracié de protocols de Qualitat d'empreses turistiques en relacio als serveis
gue ofereixen. Traduccié a I'Anglés i Frances.

3 - Oferta de comprovacié de compliment dels requisits de Qualitat des de I'Optica
del client (client d'incognit).

4 - Creacié de rutes tematiques dels productes gastronomics autoctons.(per
exemple rutes de productes amb visites a fabriques, explicacié de la produccié....).
Traduccid a I'Anglés i Frances.

5 - Disseny de tallers nutricionals per a les escoles i altres col-lectius.

6 — Assessorament de tecnologia alimentaria pel sector alimentari i de restauracio.
(per exemple, incloure a les cartes les possibles combinacions, la forma de
produccid, maridatges, informacio de productes, dietes especials...)

7 - Col-laborar amb empreses en relacié a noves formes de utilitzacid i noves
propietats de maquinaria, eines, estris i productes.

8 - Realitzacié d'escandalls, fitxes técniques i costos de I'oferta gastrondmica.
9- Col-laboracié amb les universitats en relacié a vies de recerca, desenvolupament

i innovacié relacionades amb el sector de I'hoteleria, el turisme i la industria
alimentaria.
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Equip de persones del STC

L'equip de persones que integren el Servei de Transferéncia del Coneixement de
I'Institut Escola d'Hoteleria i Turisme de Cambrils sén:

-  MARTA BONET.

Es llicenciada en Filologia Anglogermanica, amb una amplia experiéncia com a
professora i amb competéncies de traduccié directa i inversa i traduccions
teécniques.

- GERARD CROS.

Es Tecnic Especialista en Hoteleria i Técnic en Pastisseria. Té experiéncia
professional com a cuiner i pastisser i competéncies técniques en elaboracions
culinaries i de pastisseria, analisi de cartes i menuls i elaboracions de fitxes
tecniques, escandalls i menus.

- XAVIER INFANTES.

Es Técnic Especialista en Hoteleria i Técnic en Pastisseria. Té experiéncia
professional com a cuiner i pastisser i competéncies técniques en elaboracions
culinaries i de pastisseria, analisi de cartes i menus i elaboracions de fitxes
tecniques, escandalls i mendus.

- JORDI JARDI.

Es Teécnic Especialista en Hoteleria, Especialitat cuina i ha realitzat cursos de
seguretat alimentaria. Té experiéncia professional com a cuiner i pastisser i
competéncies tecniques en elaboracions culinaries i de pastisseria, analisi de cartes
i menuds i elaboracions de fitxes técniques, escandalls i menus aixi com el
desenvolupament dels protocols d’APPCC.

- ASIER LAHERA.

Es Técnic Especialista en Hoteleria. Té experiéncia professional com a cuiner i
pastisser i competéncies técniques en elaboracions culinaries i de pastisseria,
analisi de cartes i menus i elaboracions de fitxes técniques, escandalls i menus. Es
coautor dels llibres: Processos basics de pastisseria i rebosteria i Postres en
Restauracié de I'Editorial Altamar.

- MERCE LOPEZ.

Es Técnica en Empreses i Activitats Turistiques i Postgrau en direccié i marqueting
d'empreses turistiques. Ha estat técnica d'agéncies de viatges i té experiéncia
professional en gestié d'hotels. Té competéncia técnica en disseny de productes,
rutes i viatges combinats aixi com en disseny i organitzacié d'esdeveniments.

- MANUEL ORTEGA.

Es Llicenciat en Dret, Diplomat en Relacions Laborals i Postgrau en Qualitat de
I'Ensenyament Secundari. Catedratic d'Ensenyament Secundari. Té experiéncia
professional en assessorament juridic de l'area social i en gesti6 econdomica,
educativa i politiques actives d'ocupacié a I'administracid local i competéncies
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tecniques en desenvolupament i control de la Norma ISO 9001.

- FERRAN PARIS.

Es Llicenciat en Filologia Romanica. Té una amplia experiéncia professional com a
professor de Francés. Té competéncies professionals de traduccié directa i inversa i
traduccions técniques en aquest idioma.

- SERGI PEDRET.

Es Llicenciat en Quimica. Té experiéncia professional com a responsable de Qualitat
i Nutrici6 animal en empresa agroalimentaria. Entre les seves competéncies
professionals trobem el desenvolupament de sistema d'APPCC en locals de
produccioé culinaria o alimentaria aixi com en analisi microbioldgica i bromatologica

-  ALBA RAMOS.

Es Enginyera Técnica Agricola, especialitat Industries Alimentaries i Master en
Nutricié i Salut. Ha estat Técnica de Bodega i Técnica Agricola. Té competéencies
professionals en elaboracié de dietes i recomanacions nutricionals aixi com en
analisi clinica microbioldgica

- MERTIXEL SANABRA.

Es Llicenciada en Publicitat i Relacions Publiques, Diplomada en Turisme i Técnica
Especialista en Hoteleria. Té experiéncia professional en organitzacio
d'esdeveniments, gestié de restauracido i cap de restauracié. Té competéncies
professionals en dissenys de processos de produccio, servei i gestido d'empreses de
restauracid, determinacié d'ofertes de serveis de restauracid aixi com a disseny,
desenvolupament i control de documentacié interna en empreses de restauracio,
hoteleria 0 esdeveniments.

- M2 LOURDES TORRES.

Es Diplomada en Turisme i Master de Gestido d'Empreses Turistiques. Titulacid en
francés Escola Oficial Idiomes.

Té experiencia com a Agent de Viatges, Recepcionista, organitzadora
d’esdeveniments, Governanta, Cap de Tresoreria/Administracié, Cap Secretaria.

Té competéncia técnica en disseny de productes, rutes i viatges combinats aixi com
en disseny i organitzacié d'esdeveniments i Regiduria de pisos.

- NATALIA VIDAL.

Es llicenciada en Administracid i Direccié d'Empreses, llicenciada en Investigacio i
Teécniques de Mercat. Va obtenir la “Suficiencia Investigadora” per la Universitat
Rovira i Virgili.

Té competéncies técniques amb analisis economic, estudis de mercat, plans
d'empresa i campanyes de marqueting.

-ESTRELLA HERNANDEZ MONTESINOS

Es professora técnica especialista de cuina i pastisseria. Ha realitzar cursos sobre

al-lérgies i intolerancies alimentaries a la Fundaci6é Alicia i també formacié en
Restauracié per la Universitat Fundacié Rovira i Virgili.

Té experiéncia com Xef executiu a entitats com Port Aventura, Termes Montbrid.
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Té competencies técniques com consultora i assessora en restauracio :

Formacio e implantacié de processos a la cuina
Creacio i actualitzacié de |'oferta, fitxes i escandalls.
. Avaluacid i analisi de producte.

-ROGER SOLER I PONT

Professor especialista de pastisseria . Titol de Mestre Artesa Pastisser des de 2010.

Ha cursat diferents cursos en empreses del sector com Chocovic ; El pastisser de
Vilafranca o ,El gremi provincial de Tarragona.

Té experiéncia com a cap d ‘obrador a la Pastisseria Soler Pont, S.L i Pastisseria
Seqgur.

Té competéncies técniques com pastisser, forneria i confiteria, assessoria
empresarial d’ indUstries alimentaries.

-MARC LOZANO
Professor tecnic Especialista en Direccié en Cuina.

Té experiéncia professional com a cuiner, en cuina nacional i internacional, ha
treballat dins i fora del pais.

Té competéncies técniques en elaboracions culinaries i de pastisseria, analisi de
cartes, menus, elaboracions de fitxes técniques, escandalls i mends. Ha realitzat
diferents videos i tallers en técniques amb AOVE.

-RICARD MARTINEZ
Professor técnic especialista en Restauracio.

Té experiéncia professional com a cuiner, ha treballat com a cuiner al Hotel
Benazuza de 5 estrelles gran luxe Sevilla a, al Hotel Aigua Blava de Girona i com
gerent de negoci familiar de Restauracio.

Té competencies técniques en elaboracions culinaries i de pastisseria, assessoria
negocis hostaleria, elaboracions cartes, menus, escandalls.

-JOSEP BIOSCA
Professor técnic especialista en Hoteleria.

Té experiéencia professional en |'ambit de la restauracid, organitzacio
d'esdeveniments i gestié de restauracio.

Té competéncies técniques en elaboracions culinaries i de pastisseria,
assessorament i analisi de cartes gastronomiques, cartes de vins i de cafés.
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Equipaments

Per desenvolupar els serveis anteriors el centre disposa de:

- Tres aules practiques de cuina.

Aules ordinaries amb
capacitats diverses i
projectors.

Dues aules d'ordinadors.
Xarxa Wifi.

Un aula amb capacitat per
60 persones.

Un aula de demostracions
d'elaboracions.

Un laboratori d'idiomes.

- Un aula restaurant amb capacitat per a 180 persones.
- Un aula restaurant amb capacitat per a 40 persones.

- Un aula cafeteria.

- Tres aules de pastisseria.

- Un aula d'elaboracions de productes alimentaris.
- Un economat.

- Un celler.
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Capacitats dels alumnes

Com ja ha estat dit, a les diferents accions que es puguin portar a terme pel
Servei de Transferéncia del Coneixement, hi poden participar alumnes. El grau,
forma i intensitat de la seva intervencié quedara definida per a cada accidé en funcié
de diferents variables a considerar: complexitat, durada, lloc de realitzacido, moment
de planificacid....i en tot cas sera comunicada, informada i pactada amb I'empresa
destinataria del projecte.

No obstant aixd i amb I'objectiu d'oferir una primera informacié es relacionen a
continuacio les diferents formes de participacié que de forma grupal i /o individual
poden tenir els alumnes:

- Les activitats es poden realitzar mitjancant la formalitzacié del conveni de
Formaci6 en Centres de Treball, amb la definici6 d'activitats que
correspongui.

- Els alumnes poden participar fora del seu horari lectiu i sempre amb la
coordinacio, supervisio i control d'un professor del centre.

- Dins I'horari lectiu i integrat en el desenvolupament ordinari de les activitats
d'aula amb les adaptacions que siguin necessaries per a la realitzacié del
projecte.

Cal tenir present que les capacitats dels alumnes son les propies dels cicles
formatius que estiguin cursant i que poden ser : Grau Mitja de Cuina i Gastronomia,
Serveis de Restauracié i Pastisseria. Grau Superior de Direccié de Cuina, Gestio
d'Allotjaments Turistics, Guia, Informacié i Assisténcia turistica i Agéncies de
Viatges i Gestio d'Esdeveniments
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