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FORMACION ABIERTA ESPECIALIZADA EN BUSCA
DE LA EXCELENCIA



PRESENTACION

“Nos espera una gran horizonte:
seqguir trabajando en la misma
linea para llegar a ser lideres en
formacion abierta especializada en
hosteleria y turismo”

La Escuela de Hosteleria y Turismo vio la luz justo hace
un afio y el proyecto se inaugurd el 25 de noviembre de
2016, siendo el punto de partida de muchos objetivos al
alcance, nuevas propuestas, metas y sobre todo muchas
ganas de seguir creciendo en el camino, aprendiendo y
construyendo.

El grupo Master.D cuenta con amplia trayectoria y, tras
24 afios formando profesionales, es actualmente un
claro referente en Formacién Abierta. En este sentido,
nuestra escuela parte con la ventaja de una metodologia
consolidada de formacién, un equipo de I+D en continua
evolucion y nuevas tecnologias aplicadas al uso. A ello le
afiadimos la especializacién a través del buen hacer del
equipo de expertos y colaboradores con los que trabaja-
mos con el fin de ofrecer una formacién de calidad.

En los comienzos muchas propuestas son suefios ‘“po-
sibles”, pero a dia de hoy podemos decir que muchos
sueios sobre la mesa son hoy recuerdos de vivencias.
No solo eso, sino que hemos ampliado los objetivos, lo-
grando crecer ampliamente el nimero de colaborado-
res, tanto con empresas privadas como con asociacio-
nes altamente reconocidas en el sector de la hosteleria
y el turismo como son la AEP —Asociacién Espafiola de
Protocolo, la AEDH —Asociacion Espafiola de Directores
de Hotel-, la ASEGO —Asociacion Espaiiola de Gober-
nantas de Hotel-, o FACYRE -Federacion de Cocineros
v Reposteros de Espaiia-.

Estamos presentes en 23 ciudades y hemos visitados to-
dos nuestros centros para que todos compartamos el mis-
mo know how, teniendo en cuenta las caracteristicas de
cada ciudad, adaptandonos a ello, pero con un mismo fin.
Asi, ya estamos funcionando con la misma dindmica en
todo el territorio, trabajando estrechamente con centros
de cocina, nuevos profesores expertos y empresas varias
que estan dando un valor afiadido a nuestros servicios.

No queremos alargar mas nuestro balance, hemos
avanzado mucho, realizado muchas actividades entre
las que destacamos las Jornadas de la Cerveza y las Jor-
nadas del vino, iniciado nuevas relaciones con expertos
“ahora colaboradores”, impartido un sinfin de charlas
complementarias al estudio, como la impartida por Ana
y Victor del blog Caminar sin gluten “restauraciéon segura
para celiacos” o de tecnologfa de los alimentos junto a
la experta Laura Perezabad.

Ahora nos espera una gran horizonte, seguir trabajando
en la misma linea para llegar a ser lideres en formacién
abierta especializada en hosteleria y turismo. Seguire-
mos trabajando al compas de las mejores herramientas
para que los resultados hablen por si solos: casos de
éxito, alumnos que son contratados tras sus estudios,
alumnos emprendedores que se lanzan a abrir su propio
negocio, alumnos embajadores y colaboradores... Junto
a todos ellos, con firmeza, crearemos la mejor receta de
formaciéon a medida contemporanea. ¥



EQUIPO Y RED DE EXPERTOS

En la Escuela contamos con un equipo docente con amplios conocimientos en el sector y con afios de experiencia
como educadores, que ayudan a nuestros estudiantes a adquirir y afianzar conocimientos.

Ademas, nuestra red de expertos esta formada por profesionales en activo, creativos y emprendedores que dedican

su dia a dia a trabajar en el sector. Conocen las novedades y avances antes que nadie, y transmiten su conocimiento
y experiencia a todos nuestros alumnos a través de diferentes actividades.

EQUIPO DOCENTE

VLADIMIR CARBONELL EVA PARDOS SARA VILAR
Director de la Escuela de Coordinadora de estudios Profesora especializada en
Hosteleria y Turismo Master.D turismo

RAQUEL CONTADOR ANGELA VALERA M? JOSE LORENTE RAMON MONDEJAR
Coordinadora de la Escuela Orientadora de estudios Orientadora de estudios Técnico de insercion laboral

PEDRO DE DIEGO FRANCISCO LOPEZ HUGO LOPEZ
Profesor especializado en Profesor especializado Profesor especializado
sumilleria y viticultura en nutricion en cocina



EXPERTOS COLABORADORES

JESUS SANGUINO
Sumiller

MARIANO NAVASCUES PABLO GONZALEZ

Asesor en comunicacion Chef con dos Estrellas Michelin
vitivinicola en La Cabafa

ALEJANDRO DEL TORO
Chef en Alejandro del Toro

VICTOR MENDICUTI ROSARIO SANCHEZ

GCerente en La Mesa Escuela Directora de Cooking Mélaga.,
de cocina escuela de cocina

VANESA BUSTOS
Chef de la escuela de cocina
Valencia Club Cocina

MIGUEL ANGEL VALDIVIESO

Chef formado en la prestigiosa
Escuela le Cordon Bleu Peru

GREGORIO ARRANZ

Chef de la escuela de cocina
Valencia Club Cocina

JAVIER VILCHEZ
Cerente de Javier Vilchez
Escuela de cocina
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JOSE MARIA BLANCO CARLOS BOHORQUEZ

Cocinero inquieto, agitador Director y profesor en
gastronomico y chef creativo CookStorming

PRESENTACION

JUAN ANTONIO SERRANO

Experto en alta reposteria y
pasteleria

v

YERAY FORES

Chef de la escuela de cocina
Valencia Club Cocina

\
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RUBEN ARNANZ

Director y chef Estrella
Michelin del Restaurante Villena

DAVID CABRERA

Chefy profesor de cocina en Las
Palmas de Gran Canaria
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EXPERTOS COLABORADORES
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PABLO GOMEZ HELEN LOPEZ OLGA LUTSENKO
Gerente de SoyChef Periodista especializada en Profesional de la pasteleria
Escuela de cocina cacao y chocolate

/s

BYRON VINUEZA MANUEL VEGAS LUIS MANUEL SANCHEZ
Bartender profesional Presidente de la Asociacion Director Gerente TRYP Zaragoza
Espanfola de Directores de Hotel y Melid Zaragoza

MARIANO ENRIQUE HEREDIA LIS PENA
Director de Vinaliti, escuela de Directora y creadora de
cata e itinerarios enoldgicos Sabores del Norte

CARLOS ORGAZ
Presidente Asociacion de Maitres
vy Profesionales de Sala de Aragén

MANUEL GARCIA

Chef ejecutivo, asesor
gastronémico y profesor



PRESENTACION

ALUMNOS COLABORADORES

f'

JOSEFINA MALDONADO PACO SALAS DAVID GALLEGO
Copywriter gastronémica Cocinero del restaurante La Cocinero con amplia trayectoria
profesional y food blogger Terraza de Pablo Gonzalez profesional

REBECA SANCHEZ LARA YARMOLCHUK JOSE LUIS MONTERO
Pastelera en Mama Framboise Economista y emprendedora Técnico en I+D de zumos de
hostelera frutas y verduras naturales

BARTOLOME JULIA CRISTIAN GIRALDO CESAR VALAREZO
Chef en Es Revellar Art Resort Chefen el Club Metropolitan Chef en Axel Hotel Madrid




ALEJANDRO BORJA SASTRE

ENTRENADOR DE MASTER.D VALENCIA'Y EJEMPLO
A SEGUIR DESDE SUS COMIENZOS.
HEMOS CHARLADO CON EL Y AQUI OS DEJAMOS
SU OPINION FUNDAMENTADA EN SU EXPERIENCIA
CON NOSOTROS
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cComo definirias tu experiencia en la escuela de
Hosteleria y Turismo Master.D?

Muchas cosas podria contar de mi breve pero intensa
experiencia en Master.D y en la Escuela de Hosteleria
y Turismo.

En primer lugar, decir que me encanta participar en la
Escuela y sus actividades; me gusta trastear en la coci-
na aunque no tengo tanto tiempo para practicar como
desearia, asi que ver de lo que son capaces los alumnos
es fantastico. Supone mucho trabajo organizarlo todo,
pero se ve reconocido y recompensado en sus ilusiones
y emociones. |Te contagian!

Empecé en la empresa sin saber nada de su funciona-
miento, como suele pasar en muchos trabajos. Y es que
Master.D tiene una metodologia diferente a lo que co-
nocemos o0 a lo que estamos acostumbrados. No cuesta
adaptarse, al revés, la intuicién y la flexibilidad estan
latentes y hacen que pilles el ritmo facilmente. Es una de
las caracteristicas que destacaria, la flexibilidad para que
aquellos alumnos que tienen otras ocupaciones puedan
disfrutar igualmente de sus estudios. Sin embargo, no
nos olvidamos de la exigencia; queremos que nuestros
alumnos sean los mejores y les planteamos objetivos y
retos para ello, haciendo que ellos mismos se exijan lo
maximo en sus examenes, ejercicios, practicas, etc.

Por otra parte, la plataforma virtual facilita y potencia
enormemente el estudio. Aunque dispongan del tema-
rio en papel, los alumnos siempre tienen todo el mate-

rial en el campus y puede acceder a él desde cualquier
ordenador. Ademas, pueden ver un montén de material
y clases de refuerzo; si hay alguna duda, siempre nos
pueden encontrar a los entrenadores en la delegacién.
Ojala hubiera tenido estas oportunidades tecnoldgicas
cuando yo estudiaba...

Cuando llegué a la delegacién de Valencia habia un gru-
po mas o menos consolidado de alumnos de Hosteleria
y Turismo, pero nada es estable, unos terminan y otros
empiezan, por lo que hay que trabajar para que el gru-
po vuelva a conformarse y trabaje junto. Sentirse parte
de un grupo y ver evolucionar a los compaiieros es un
factor importante para motivar y seguir aprendiendo.
De esta forma, algunos de nuestros alumnos que ya han
finalizado su curso han hecho de maestros también para
los nuevos, cerrando un ciclo de aprendizaje.

Actualmente, en Valencia, hay un grupo que estd cre-
ciendo, tanto en nimero como en formacién. Son muy
participativos, en parte debido a que esta area es muy
vocacional. Si te gusta lo que haces, siempre buscas par-
ticipar de alguna forma, y, como en mi caso, todos han
hecho en algtin momento sus pinitos en sus casas, pero
buscan algo mas, tener conocimientos, practicar, com-
partir, y sobre todo, divertirse y disfrutar con ello. Creo
que ese es el principal objetivo del entrenador: si logras
que los alumnos disfruten de lo que hacen, seran ellos
mismos los que quieran aprender cada vez mas. ?
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DAVID GALLEGO

COCINERO PROFESIONAL 'Y
ALUMNO DEL CURSO DE COCINA
DE LA ESCUELA DE HOSTELERIA Y
TURISMO MASTER.D, ES NUESTRO

NUEVO FICHAJE PARA LOS

TALLERES GASTRONOMICOS

POR
RAQUEL CONTADOR
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JPor qué decidiste ser cocinero? Ya estabas trabajando
en cocina cuando iniciaste tus estudios con nosotros.
JPor qué diste este paso?

Desde siempre me gusto cocinar, pero nunca pensé que
me podria dedicar a ello, tenia otros objetivos dedi-
cados al deporte. De repente, un dia llegé una ofer-
ta de empleo para la plancha en un buffet -yo estaba
en desempleo- y decidi presentarme a la entrevista,
consiguiendo el trabajo. Muchas horas y anécdotas al
frente de la plancha de aquella cocina, mucho estrés,
pero me mantuve constante, aprendiendo, intentando
avanzar con el fin de seguir mejorando. Me di cuenta
que me sentfa bien entre fogones, que era feliz coci-
nando y supe entonces que tenia que definir mi propio
estilo; para ello, no hay duda, habia que seguir viendo
muchos estilos de cocina, trabajar en distintos restau-
rantes... Cémo no, también habria que formarse, asi
que empecé a indagar las distintas ofertas de estudios
de cocina.

Tras ver muchas opciones, me decanté por la Escuela
de Hostelerfa y Turismo Master.D por la sencilla razén
de que su oferta abierta de formacién encajaba perfec-
tamente con mi ritmo de vida, permitiéndome trabajar
y estudiar a la vez, con bastante flexibilidad y de una
manera cémoda, desde casa, con practicas combinadas.
Ademas, te dan la oportunidad de tener horas practicas
en restaurantes y/o hoteles al final del curso, y duran-
te la formacion, hay un sinfin de charlas y actividades
presenciales de interés. Me encanta que sea un estudio
activo y abierto.

Hace unos meses te vimos por Madrid, fuiste seleccio-
nado para asistir a un evento y conocer al Chef del Mar,
Angel Leén, en persona. {Cémo viviste aquel momento?

Primero no me lo crefa, ni pensaba que fuera real el
sorteo, pero si, y me tocdé a mi. Sin duda, conocer
al chef Angel Ledn y su jefe de cocina de Aponiente
me llené mucho: lo vivi con un nifio ilusionado y sus
consejos me dieron un toque para que no frene, para
arriesgar y confirmar que soy culo inquieto. Me acon-
sejaron que no me acomode, viva experiencias y pruebe
muchas cocinas.



“Yo solo quiero aportary
que me aporten: daré mi
punto de vista y mi forma
de ver este trabajo”

Ademas te hemos seguido la pista de cerca y sabemos
que estuviste en el equipo de David Muiioz, trabajando
en Streetxo London. Qué gran aventura, ¢no? Cuénta-
nos sobre esta experiencia. ;La recomendarias? ¢Qué es
lo mas gratificante que te llevas de tu paso por Streetxo?

¢Gran aventura? Es un antes y un después, arriesgas,
dejas un trabajo cémodo, dejas tu casa, tu pareja, tu pe-
rro, tu familia... y vas a Londres, sin nada de inglés y
sin saber lo que te puede pasar alli. Es un lugar muy
UNICO “horas, tensién, intensidad...” pero ahi dentro
solo entran los locos, jeje... La gente loca es especial, de
otra pasta, nos pone la faena, esa que te satura a veces,
pero es especial y la gente es increible. He de recono-
cer que hasta que mas o menos te adaptas resulta muy
duro; ellos hacen que avances, son muy buenas perso-
nas. Manu es atento, siempre con humor, muy huma-
no, es un crack y yo lo admiro mucho, al igual que a
Jhony, persona paciente, educado y un fuera de serie en
la cocina. Asf seguiria hablando de cada persona que alli
conoci y que conforman el equipo de David Mufioz en
Londres, al final, mi familia londinense.

Ahora, de nuevo en Espaiia, en tu tierra, has estado tra-
bajando en el conocido restaurante La Ereta. ¢Te iden-
tificas con su oferta culinaria? ;Volveras a sus fogones?

La Ereta es muy diferente, trabajan el servicio de cate-
ring y ofertan un menu degustacién que puede ser cor-
to, mediano o largo. Destaco de su cocina, la calidad de
producto, todo es muy fresco y llega la mejor seleccién
de pescado de la tierra, me gusta, a pesar de que mi
estilo de cocina va por otra linea. Puedo decir que mi
paso por esta casa, junto a Dani Frias, chef-director, y

ENTREVISTA

Rafa, jefe de cocina, ha sido muy reconfortante, amplia
experiencia les avala y, junto a ellos, uno nunca deja de
aprender, no solo en lo profesional, también en lo per-
sonal. Si, claro que si, volveria a rema junto a su equipo.

El grupo Master.D acaba de abrir su centro de Alicante
y ya te ha fichado para impartir talleres de cocina. ¢Qué
ha supuesto esto para ti? ¢Qué te gustaria ofrecer a los
futuros cocineros?

Lo primero, dar las gracias a TODO el equipo de Mas-
ter.D; a como me tratan, a sus ganas de crecer como
sede -me refiero al centro de Alicante- y sobre todo
me emociona que les apasione tanto la gastronomia. Me
hizo mucha ilusién - atn no me lo creo- que, de todos
los alumnos, se citaran conmigo para proponerme ser
alumno embajador y colaborador para hacer talleres de
cocina.

Espero que esto sea solo el principio y hagamos muchas
mds cosas; es una prueba para mi y otro chute para se-
guir creciendo. También estoy ansioso de ir a otras se-
des y conocer a otros colaboradores y aprender de ellos.
Dirfa mucho mas, pero me faltan las palabras, jeje...

Yo solo quiero aportar y que me aporten: daré mi
punto de vista y mi forma de ver este trabajo. Haré
hincapié en que el trabajo siempre debe estar bien
acabado, pero puede ir acompafiado de musica, buen
rollo y risas... jajaja. A los alumnos, quiero transmi-
tirles que, en la mayoria de las ocasiones, no es una
técnica sino una gran actitud lo que determina que el
suefio deje de ser suefio para ser una realidad comes-
tible dfa a dia.

“Me decanteé por Master.D
porque su oferta abierta
encajaba perfectamente
con miritmo de vida”
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Vemos que el 2017 esta siendo toda una carrera para ti,
con muchas oportunidades y nuevos proyectos. {Ima-
ginabas tantas paradas de éxito en tan poco tiempo?

Rotundamente, para nada, nunca pensé “quiero llegar
a...”. Creo que eso es lo mejor, no pienso en dénde voy
a estar mafiana, me da igual, arriesgo a lo que me llama:
si me dan la oportunidad de avanzar, yo solo puedo ir a
por todas -es mi forma de vivir, de hacer-.

El 2017 solo ha sido un GRAN afio a nivel profesio-
nal, pero solo quiero que sea el menor de los grandes

16

afios, siempre hay que ir a mas, sin olvidar que lo
importante es estar a gusto y feliz con lo que uno
hace.

Por ultimo, nos gustaria saber como definirias tu coci-
na. ¢Cuadl es tu filosofia? ;Tu plato estrella? ;Una com-
binacion que te defina?

Uff, como dije antes, el fin es que salga bien el plato,
pero ese plato debe tener y estar cocinado con muy buen
rollo y con un toque de locura. Me da igual el qué diran,
pienso que, si lo pruebas, te gusta y te deja una sonrisa,
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Patatas a gajos con un salteado al wok de tacos de atin rojo, coronado con huevo poché.

con eso me quedo y es lo que a mi me vale para seguir

creando.

“No pienso en donde voy |
Q eStar MARAANG. YO SOIO e we e satou. st e 5 votono. i
puedo ll’ a por tOdaS ES ml ;(;r_nab:ir;lat\ici:n, creo que me decanto por la mexica-
manera de vivir, de hacer” |

Finalmente, ¢sigues en busca de tu sueiio o ya estas
I

siendo participe de é1?

Estoy en el principio, y, ahora, colaborando con vo-
sotros seguimos avanzando en él sin descanso; y, sin
mas, sobre todo darte las gracias a ti Raquel, quien me
estad entrevistando, ya que eres muy culpable de todo
esto, jejeje.
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JULIANA PERPEN

DIRECTORA DE "SPICY YULI

POR
EVA PARDOS
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“Que los alumnos jamds
dejen de persequir sus
metas, sus suenos y

que, en su camino, se
acompanen de la amistad
de quienes le rodean”

¢Por qué decidiste emprender con un negocio de especias y tés? ;Qué destacarias de la

experiencia?

Hace unos afios pude ver como los mercados tradicionales se perdian y con ellos los pues-
tos de especias. De té si aparecian continuamente tiendas, pero sin importar, a veces, la
calidad del té con tal de que fuesen sabores populares. Desde que abrimos en 2009, hemos
ido ampliando el nimero de especias y creando una amplia carta de tés de calidad sin ol-
vidar los tés de origen. La experiencia ha sido y sigue siendo positiva gracias al esfuerzo
diario, superando los posibles obstaculos poco a poco.

¢Qué evolucion ha tenido el concepto Spicy Yuli desde su apertura hasta nuestros dias?

Hemos creado un espacio no sélo comercial sino también de intercambio de experiencias.
iEnsefiamos y aprendemos! Compartimos nuestro amor por la cocina, esos momentos de
taza de té en mano a solas o con amigos. Es como una extensién de un rincén acogedor de

tu casa. Y eso nos hace inmensamente feliz.

¢Como ves el uso de las especias en nuestro pais? ¢Cudl es la mas demandada por los espa-
fioles? ¢Son curiosos? ¢Les gusta dejarse recomendar y probar nuevos aromas y sabores?

Se esta recuperando el gusto por las especias a pasos agigantados, no sélo porque la gas-
tronomia esté de moda sino porque cada vez viajamos mas y probamos mas cosas. Revivir

19|
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momentos felices de comidas compartidas y platos que

nos sorprendieron, es una estupenda motivaciéon para
hacerse con esas especias que los hacen posibles.

Los espafioles sentimos predilecciéon por los sabores
tradicionales pero, muchos de estos, se deben a especias
que se utilizan en otras gastronomias, de ahi nuestro
gusto por la canela, el comino, el pimentén o el azafran.
No obstante, la mayoria esta encantada con probar es-
pecias menos familiares como el zumagque o la circuma.

¢Cudl es tu especia favorita? §Y té?
Mi especia favorita es la canela, pero me serfa imposi-
ble vivir sin comino y sin pimienta negra. En cuanto al

té, mi favorito es el té negro indio.

En la cocina espafiola, ¢qué especia nos identifica cla-
ramente con el resto de cocinas del mundo?

El pimentdn, el comino, el laurel y el azafran.

¢Alguna recomendacion de letras y especias para viajar
y aprender con la lectura?

A mi me gusta mucho Especias curativas del autor Bharat
B.Aggarwal, un libro que se ha traducido hace poco al

20

espafiol y que explica muy bien el mundo de las especias

(caracteristicas, propiedades, formas de usarlas).

Sabemos que estas de enhorabuena pues acabas de ga-
nar la primera Tea Masters Cup Spain y estaras repre-
sentando a Espaiia en la final internacional. ¢Qué ar-
monia presentaste? Cuéntanos, ;imaginabas que esto
podia suceder? ;Nerviosa?

Presenté una galleta salada de carbén y mantequilla
con un chutney casero de nectarinas y albaricoques con
queso de cabra del Tiétar caramelizado, acompafiado de
un té negro de Assam. Fue una muy grata sorpresa re-
sultar la elegida. Ahora toca esperar hasta saber donde y
cuando tendréa lugar la competicién internacional. Ner-
vios todos, ilusién toda también.

Ya sabes, “vocacion y sacrificio” para llegar a ser un
gran profesional, conseguir tus retos y vivir tus sue-
fios. ¢Algo que afiadir? Cuéntanos tus pautas, tus claves
de éxito. ¢Algin consejo para nuestros alumnos?

Que jamas dejen de perseguir sus metas, sus suefios y
que, en su camino, se acompafien de la amistad de quie-
nes le rodean, que aprendan de quien mas sabe, no del
mas popular. Por ultimo, que se enfrenten a la vida con
una sonrisa. Las lagrimas y los obstaculos ya estan ahi. ¥



ALGUNOS EVENTOS REALIZADOS

POR LA ESCUELA
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ENTREVISTA

____________vVe |

TOMAS BUENO

DIRECTOR GENERAL DE
HOTELES QUO

POR
SARA VILAR




¢Qué aptitudes son necesarias para llegar a ser director
de Hotel?

Bajo mi punto de vista, las principales aptitudes que
debe tener un buen director de hotel son liderazgo, ta-
lento, saber motivar y saber obtener de cada uno de los
integrantes de la plantilla sus principales virtudes, po-
der de resolucién y compromiso.

¢Qué requisitos técnicos son imprescindibles para ac-
ceder a un puesto de direccién en hoteles?

No dirfa yo tanto imprescindibles, pero si muy impor-
tantes y, entre ellos, yo destacaria el dominio de las
nuevas tecnologias, social media, hablar varios idiomas,
habilidades informaticas, gran capacidad de gestién de
gastos, ratios, PVP, etc. Igualmente es muy a tener en
cuenta la capacidad de adaptacién al cambio y la rela-
cién con los clientes.

¢En qué medida se demandan idiomas hasta ahora mi-
noritarios como el chino, drabe o ruso?

Cada dfa que pasa, y desde hace ya algin tiempo, son
muy importantes los tres idiomas y, en el caso de Ho-
teles Quo, consideramos el chino como el mas impor-
tante con diferencia, dada la gran cantidad de clientes
que tenemos de esta nacionalidad en nuestros estable-
cimientos y el incremento que se esta produciendo en
la actualidad.

¢Como se adaptan hoy en dia los hoteles con respecto a
las nuevas tendencias de turismo?

Es fundamental que los hoteles se adapten a las nuevas
tendencias buscando la singularidad, dando una ma-
yor personalidad al hotel, de manera que se incorpo-
ren elementos que hagan del mismo un establecimiento
unico, incluso aunque pertenezca a una gran cadena en
la que los estandares sean muy concretos y definidos.
El cliente ya no solo busca una cama, una ducha y un

ENTREVISTA

buen desayuno; necesita algo mas. Los hoteles que no
se adapten a las nuevas tendencias corren el riesgo de
perder mercado.

¢Nuevos horizontes para Hoteles QUO? ;Qué retos hay
en el sector?

La etapa en la que estamos ahora mismo en Hoteles Quo
es la de la consolidaciéon. Mas adelante, sin duda, pasa-
remos a una etapa que podriamos denominar de creci-
miento, pero mas a largo plazo.

¢Qué consejos darias a los alumnos que quieran llegar a
ser unos profesionales de la Hosteleria?

Yo les dirfa que esta es una carrera de larga distancia,
una carrera de fondo donde la formacién constante es
basica, como el entrenamiento diario que hay que hacer
para estar preparado para dicha competicién, que nun-
ca crean que ya lo saben todo o estaran perdidos, que
sean proactivos, que sonrian, porque la sonrisa es uno
de los principales activos que tenemos en esta industria
y, ademas, para colmo es gratis.

Ya sabes “vocacion y sacrificio” para llegar a ser un
gran profesional, conseguir tus retos y vivir tus sue-
fios. ¢Algo que afiadir? Cuéntanos tus pautas, tus claves
de éxito.

Discrepo en lo de sacrificio. Para mi es fundamental
disfrutar con lo que uno hace, por eso, si nuestra vo-
cacién es la hosteleria y el turismo, nunca podra ser un
sacrificio, sino méas bien un privilegio “el hecho de tra-
bajar cada dia en algo que amamos”. Yo lo siento asi y
trato de transmitirlo a los que me rodean.

Para mi, es fundamental sentir PASION por todo lo que
hago y, especialmente, por mi trabajo y eso hace que todo
lo demads sea mas facil. A esa pasién con mayusculas in-
tencionada, yo afiadiria dos ingredientes més para obte-
ner la receta perfecta: FORMACION E INNOVACION. &
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POR
SARA VILAR

MOREILA AMARAL

SUBDIRECTORA DEL HOTEL
VINCCI SELECCION POSADA DEL PATIO 57

¢Quién es Moreila Amaral y qué le llevé a comenzar en
el sector hotelero?

Soy de Tenerife y tengo 28 afios. Con 17 afios me seguia
planteando qué estudiar y tras asistir a una charla de
una universidad especializada en Direccién Hotelera me
decidi. Esa charla me convencid y vi claramente a lo que
me queria dedicar.

¢A qué retos se enfrenta el Hotel Posada del Patio 5%?

En Vincci Seleccién Posada del Patio nos queremos des-
tacar por un servicio personalizado al cliente, no quere-
mos que se sientan un cliente mas. Queremos mantener
los estandares y servicios que caracterizan a un 5* y
mas con la cantidad de buenos hoteles que hay en Ma-
laga; hay mucha competencia y la ciudad cada vez estd
creciendo mas.

¢Han variado las tendencias en cuanto a clientes en el
Hotel Posada del Patio 5*?

El 85% de nuestros clientes son extranjeros, la mayoria
de nuestros clientes vienen de vacaciones. Puede variar
la antelacién a la hora de la reserva pero el tipo de clien-
te se ha mantenido igual en el ultimo afio.

¢Qué consejo le darias a un alumno que se plantea for-
marse en el sector hotelero?

Que tenga pasiéon y que verdaderamente le guste lo que
hace, es un sector muy sacrificado para que no te guste.
En mi opinién personal creo que tiene que gustarte y
vivirlo para poder experimentarlo al maximo.

Es un sector muy bonito en el que puedes aprender mu-
chisimas cosas y vivir experiencias muy reconfortantes. %
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REPORTAIJE

ALUMNOS EMBAJADORES
DE LA ESCUELA

;QUE ES Y QUE REPRESENTA ESTA FICURA DE
‘ALUMNO EMBAJADOR" DE NUEVA CREACION?
;COMO LLECAR A SER EMBAJADOR Y QUE
REQUISITOS HAS DE TENER PARA ELLO?

POR
RAQUEL CONTADOR

|26



La Escuela de Hosteleria y Turismo Master.D sigue el
lema de Garantia de formacion, seguro de empleo v,
para ello cuenta con un programa por curso fundamen-
tado en el aprendizaje a medida, a través de unos cono-
cimientos tedricos y practicos, siempre acompariados de
las nuevas tecnologias.

Premiamos la proactividad y nos contenta ver a los
alumnos motivados, trabajando a diario para conseguir
sus metas, formandose para llegar a ser grandes profe-
sionales.

Gracias a nuestra red de contactos y nuestra especiali-
zacién estamos continuamente en activo en cuanto a los
eventos del hecho gastrondémico y nos gusta que nues-
tros alumnos también participen de ello. Con este fin se
creé la figura de alumno embajador, que es un alumno
colaborador que se involucra en distintas actividades y
que nos representa frente a terceros cuando lo enviamos
a los distintos encuentros. En este sentido, asistird a
eventos punteros del sector, cursos-catas, almuerzos,
visitas, etc., con el fin de aprender y hacer nuevos vin-
culos de relaciones networking; debera ser observador
y archivar lo vivido, pues reflejara la experiencia en un
articulo que publicaremos en el blog de nuestra escuela.

REPORTAJE

Sé constante en los
estudios, participa en las
actividades presenciales y
mantén la ilusion para ser
un alumno embajador de
la Escuela

Asi, el resto de alumnos podra estar al tanto de las ul-
timas noticias.

¢Eres alumno y quieres ser nuestro embajador? Anota
estos tres consejos y formaras parte del equipo de co-
laboradores:

1. Sé constante en los estudios, practica, pregunta y aplica.

2. Participa en las actividades presenciales con com-
promiso.

3. Mantén la ilusién y trabaja para que tus suefios sean
una realidad.

Lara Yarmolchuk, estudiante del Curso superior de cocina
y pasteleria, ha sido nuestra primera alumna embajado-
ra, todo un ejemplo a seguir, eficaz, entusiasta y siem-
pre compartiendo sus conocimientos. Esta ya trabajan-
do en su nuevo proyecto que pronto sera una realidad.
Mucha suerte, Lara.

Si quieres ser embajador, ya sabes, cocina los ingre-

dientes que te hemos planteado y ponte a ello. jAnimo,
te acompariaremos en todo momento!
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RECETAS

PESCADO DE LONJA'Y LANGOSTINOS CON

SUQUET ALL CREMAT

Enviada por el alumno del curso Cocina y restauracién Bartolomé Julia Adrover, chef del hotel
Revellar Art Resort, en Palma de Mallorca.

Realizada por Vladi Carbonell, responsable de la Escuela de Hosteleria y Turismo Master.D.

I
ELABORACION

Poner los dientes de ajo pelados y enteros en
una olla baja -tipo sautet- con aceite y dorarlos
hasta que cojan un color marron casi quemados.
Seguidamente, afiadir los tomates triturados y
sofreir junto con los ajos hasta que pierdan el
agua; afiadir entonces una taza de fumet y llevar
a ebullicién.

Una vez empiece el primer hervor, retirar del fuego
y pasar todo por el robot y acabar pasando por un
chino.

De nuevo, poner la olla al fuego e incorporar el resto
del fumet. Llevar a ebullicién y, una vez que em-
piece a hervir, afiadir las patatas peladas y rotas,
no cortadas, para que suelten todo su almidén en el
suquet y lo espese.

Una vez estén hechas las patatas, probar y rectificar
el punto de sal y pimienta si fuera necesario. Des-
pués, retirar y reservar el suquet.

Por otra parte, preparar el pescado: primero, lim-
piar las escamas y luego cortar los trozos sin es-
pinas. Salpimentar. Cocinar el pescado al vapor en
una vaporera u horno de vapor.

Al mismo tiempo, saltear los langostinos pelados
con un poco de sal en una sarten hasta que estén
hechos.

@

4 PERSONAS 2 HORAS

INGREDIENTES

____________________________________________

Aceite de oliva, sal y pimienta

i 1 LITRO 800 GR i
s Fumet Pescado blanco fresco |
: 12 2 :
' Langostinos frescos Tomates maduros
i 10 3 !
s Dientes de ajo Patatas !

____________________________________________

MONTAJE DEL PLATO

Poner en el centro del plato el pescado, los lan-
gostinos y las patatas del suquet. Después, bafiar
con el suquet y terminar con unos brotes frescos
para dar un poco de frecor al plato.

A la hora de elegir el pescado, recomendamos
la dorada salvaje, pero también queda muy bien
con rape y merluza de pincho.
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RECETAS

EMPANADAS

COLOMBIANAS

Enviada por la alumna Francia Elena Correa Rios.

Realizada por Gonzalo Peralta, técnico del departamento de Producto de Master.D.

ELABORACION % .i

Cocer la carne y las patatas hasta que queden muy
blandas, en aguay sal. Al enfriarse, desmechar la 20 PERSONAS 1 HORA

carne y triturar las patatas con un tenedor.

Picar finamente las cebollas, los tomates y el pi-
mentoén. Sofreir y mezclarlo junto con la carne y INGREDIENTES
las patatas. Mantener a fuego lento durante 10

____________________________________________

minutos, apagar y reservar.

Hacer circulos con molde circular o un vaso; en .
Salpimentar al gusto

medio de este, colocar pequefias porciones de la

mezcla antes reservada, doblar y pisar los bordes Aceite de girasol para freir

- 500 GR 300 GR |
Remojar la harina de maiz con el caldo sobrante : feagqlzgz Carne, p tr:#‘relglrl()llemente ;
donde se cociné la carne hasta obtener una masa : ;
de consistencia homogénea. i 80 GR 2 i
! Patatas Cabezas de cebolleta
Extender la masa con un rodillo hasta que quede i 5 1 !
fina. ! Tomates Pimentén rojo !
i medianos pequerfio ;

con los dedos o con un tenedor. |

Freir en aceite caliente hasta que estén doradas.
Secar en papel absorbente.

CONSEJO O SUGERENCIA
iBuen provecho!
Acompariar con salsa rosada o guacamole.
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RECETAS

COCTEL TROPICAL VITAMINICO

CON LICUADORA EXTRACTORA

Enviada por el alumno del Curso superior de cocina y pasteleria José Luis Montero Ortiz,
de la delegacién de Madrid.

Realizada por Ana Meister, técnico audiovisual de Master.D.

T
ELABORACION

Lavar todos los ingredientes, menos la pifia, el
pomelo y la lima.

Quitar la piel de la pifia, de la zanahoria, la ba-
tata y trocear de manera que quepa en la boca de
la extractora.

Cortar los demas ingredientes: el pepino, pi-
miento, fresas, quitar las hojas del fresén y dejar
uno para decorar.

Limpiar el jengibre.

Incorporar progresivamente los ingredientes a
la extractora.

Una vez hecho el zumo, afiadir el zumo de pome-
lo y el zumo de la media lima; mezclar y servir.

@

2 PERSONAS 1 HORA

INGREDIENTES

____________________________________________

Jengibre del tamarfio de un centimetro cuadrado

Unas hojas de hierbabuena para decorar

: 1 200 GR |
! Zanahoria grande Batata dulce ]
| 1/4 1/2 i
. Pepino holandés Pimiento rojo gordo
| 1 1/2 ;
| Pomelo Lima exprimida :
: 1/4 100 GR i
i Pifia Fresén ;




REPORTAIJE

JORNADAS DE
HOSTELERIA Y TURISMO
EN MASTER.D MALAGA

NOS ADELANTAMOS A LA FERIA DE LA COSTA DEL
SOL CON FAROLILLOS DE APRENDIZAJE Y NOTAS
DE CONOCIMIENTO AL COMPAS DE LOS EXPERTOS

) POR
MARIA JOSE LORENTE

D

Total

Encaje

Corona




Los pasados dias 5, 6 y 7 de julio, la hosteleria y el tu-
rismo se anticiparon a la feria realizando una jornada
completa en 3 vuelcos en las que se integraron visitas,
clases y catas de productos tan nuestros como son el
vino y el jamén.

El primer dia, la visita al Hotel Vincci Selecccién Posada
el Patio 5**** inaugurd las jornadas; la actividad resul-
té muy reconfortante gracias a la atencién de Moreila
Amaral, subdirectora del hotel, quien mostré la impor-
tancia del detalle en la atencién que proporcionan a los
clientes que eligen su establecimiento, asi como las fa-
cilidades que tienen y los servicios que ofrecen dentro
de sus instalaciones. Los alumnos estuvieron muy par-
ticipativos y quedaron encantados con la experiencia.

El segundo dia, con cardcter mas gastronémico, tuvo
lugar el seminario de vinos espumosos y jamén ibérico
de la mano de Jesus Sanguino, experto sumiller-do-
cente. En la sala se respiraba entusiasmo en sintonia
con la pasién que transmitié en todo momento el pro-
fesor, quien dio una clase muy productiva para nuestros
alumnos. Por un lado, la parte teérica, donde se hizo un
amplio repaso a los vinos espumosos en tierras andalu-

REPORTAJE

Los alumnos quedaron
encantados con la clase
magistral impartida

por Jesus Sanguino y la
clasificaron con la “Q” en
mayusculas

zas, desde los métodos de elaboracion y su clasificacién
hasta la iniciacién a la cata de los mismos. Asimismo, se
introdujo al publico en la cultura del jamén, explicando
los diferentes tipos de jamoén -clasificacién actual del
ibérico, su metodologia de corte- utensilios y las partes
del jamén.

Por otro, la parte practica, con la cata de tres vinos es-
pumosos distintos (Apiane, espumoso de moscatel de
Tierras de Mollina —Mélaga-, Cuvée DS 2008, Cava Gran
Reserva Brut de Freixenet y el Cava Brut Puerta Palma
-Extremadura- de Bodegas Marcelino Diaz.

Los alumnos quedaron encantados con la clase magis-
tral impartida por Jesus y la clasificaron con la “Q” en
mayusculas, tanto por los conocimientos aprendidos
como por la categoria de los productos que protagoni-
zaron la actividad.

Entre los asistentes se encontraban expertos del sector
del vino y de las bodegas presentes en el acto, con los
que ha sido un placer colaborar y esperamos seguir ha-
ciéndolo para que nuestros alumnos sigan estando en
continuo aprendizaje.
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REPORTAIJE

Las jornadas ya
reclaman la II Edicion.
No te pierdas la
convocatoria

El evento se clausurd, como no podia ser de otra manera,
con un bocata de jamén en la mano y un brindis entre to-
dos los asistentes por el éxito de estas primeras jornadas
que ya reclaman la II Edicién. No te pierdas la préxima
convocatoria.

Finalmente el viernes, tercer y tltimo dia, se coron¢ la se-
mana con una clase en dual sobre la gestion y la organiza-
cién en los alojamientos impartida por Sara Vilar, docente
experta en turismo, y Maria José Lorente, orientadora de
estos cursos. La clase tuvo un gran aforo de asistentes,
tanto en directo (Malaga), como en otras delegaciones co-
nectadas que estuvieron siguiendo la clase en streaming. El
objetivo de la sesion fue transmitir cdémo una buena ges-
tién-organizaciéon mejora el posicionamiento y fideliza a
los clientes. Ademas, se analizaron las formas de valora-
cién de existencias y de inversiones. La parte tedrica estuvo
acompafiada de casos practicos planteados y resueltos in
situ con un feedback muy positivo por parte de los alumnos.

Agradecidos con todos los participantes que han hecho
posible la celebracién de estas Jornadas de la Escuela de

Hosteleria y Turismo Master.D en Malaga. ?
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Talleres presenciales
para grupos reducidos.

Sesiones de clases en
directo con fus profesores.

Practicas profesionales en cadenas
hoteleras de empresas de primer nivel.
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REPORTAJE

SER SUMILLER

MAS ALLA DE LA COPA DE VINO Y SUS AROMAS

POR
EVA PARDOS




Espafia es el pais con la mayor extension cultivada de

vifias del mundo, mas de un 15% del total mundial. Esto
hace que el sumiller sea uno de los perfiles mas deman-
dados en el sector de la hosteleria y el turismo.

El sumiller es la figura que prueba el vino, pero no hay
que quedarse ahi, también es quien combina esos vinos
con los platos que se van a degustar: el que aconseja,
asesora sobre el vino y su compra; ademads, conoce el
mundo de la viticultura, cémo cultivar la uva y, sobre
todo, es buen comunicador.

Por todo ello, se necesita la profesionalizacion del su-
miller mediante el estudio y la formacién. Solo asi con-
taremos con los mejores profesionales del sector.

¢Qué ventajas tiene la formacién abierta sobre la for-
macion tradicional?

Ademas de contar con una formacién solida y de cali-
dad, la formacién abierta cuenta con las mejores opcio-
nes de la educaciéon a distancia y las mejores opciones
de la educacién presencial, ya que manejamos todas las
tecnologias en el aula (videoconferencia, webinar, vi-

REPORTAJE

N0 Y ol Jamin

Jagtls Squguing

deo-clases 24h., foros, catas duales...). Todo ello hace
que nuestro curso de Sumiller y gestor de bodega sea la
mejor opcién para formarse en la profesion.

Contamos con diferentes profesionales reconocidos
en el sector que colaboran directamente con nosotros,
como Pedro de Diego, nuestro profesor titular del curso,
coordinador del “Tunel del vino” en el Salén de Gour-
mets (Madrid), Carlos Orgaz, presidente de la Asocia-
cién de Maitres y Profesionales de Sala de Aragdn, o
Jesus Sanguino, sumiller y promotor de “Wines & Food
from Spain”, ademas de comunicador.

El curso se compone del médulo de sumilleria, donde se
estudian todos los aspectos del vino y sus caracteristi-
cas —mas tedrico- unido a la fase de cata y el médulo de
disefio y puesta en marcha de negocios gastronomicos,
donde se dan las pautas para iniciar nuevos proyectos y
llegar a la consecucién de su éxito.

A través de 550 horas de formacion, el alumno hace un
profundo estudio del sector, preparandose para entrar
en el mundo laboral con un éxito asegurado. Seguimos
el lema: jGarantia de formacién, seguro de empleo! ?
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TIPS

3 TIPS PARA LOGRAR
EL MEJOR CEVICHE

POR M\GUELANCELVALDM/EZQ
CHEF DE TAMPU Y LA CEVICUCHERIA (MADRID)

I

EQUILIBRIO

El 90% del éxito
de un buen ceviche
va a depender del
equilibrio entre
la salinidad y la
acidez de la lima

2.

FRESCURA
DE LOS
PRODUCTOS

Pescado, cebolla,
lima, cilantro, aji
limo, ajos, apio...
Aungque con el
pescado hacemos
la excepcién por
una normativa
sanitaria debe estar
como minimo 24
horas a menos de
20 grados para asi
asegurar la muerte
del anisakis

8.

CORTE DEL
PESCADO

La forma clasica
exige cortar el
pescado en cubos

L

CILANTRO Y
PICANTE

Aunque a mucha
gente no le gusta
el cilantro ni el
picante, estos dos
ingredientes son
sagrados para un
buen ceviche

S

ACIDEZ

En Peru utilizamos
el limoén sutil.
Aqui en Espafia lo
normal es hacerlo
con limas, pero el
ceviche también
acepta otras frutas
que tengan un
nivel de acidez
elevado como el
maracuya



Curso superior en

Talleres Sesiones de Practicas
presenciales clases en profesionales en
para grupos directo con fus empresas de
reducidos. profesores. primer nivel.
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STORYTELLING

Los Dulces de Jessy

Dactaloria rtoacamal v us-xtinr
e Pasteleria artesanal v creativa M

LOS DULCES DE JESSY, /
BOCADOS DE [LUSION CON PROYECCION

Los dulces de Jessy empieza como un hobby, una ilu-
sién. Segun avanzaba en mis estudios, la idea de montar
algo propio se hacia cada vez mas fuerte: al principio era
un restaurante, pero al llegar al médulo de pasteleria,
cambié de opinidn y la idea cuajo de golpe. Eso si, nunca
imaginé que ese proyecto visionario se tornaria en mi
trabajo, mi dia a dia.

La mayor dificultad fue conseguir que alguien me diera
la oportunidad de emprender en un mundo tan machis-
ta como es el de la restauracion; que una mujer decida
emprender siendo pastelera o cocinera a veces cuesta, la
gente muchas veces no comprende que la cocina se vive
y se siente, que una mujer puede ser una gran profesio-
nal y liderar su negocio con éxito.

En esta historia, el protagonista principal soy yo, Jessi-
ca, la que se ha enfrascado en esta preciosa y arriesgada
aventura. Mi segundo, y no por ello menos importan-
te, personaje es el que hoy es mi pareja. Gracias a él,
que desde el primer momento creyé en mi y me apoyé
incondicionalmente, ahora estoy desarrollando mi gran
pasion.

Origen y evolucion de ‘Los dulces de Jessi’

Desde muy pequefia siempre me ha interesado el mun-
do de los fogones y, desde muy joven, mi ilusion siem-
pre fue estudiar cocina. Después de pasar por ayudante
de cocina en un restaurante, esa ilusién se vio un poco
frustrada ya que pensé que nunca podria estudiar y de-
sarrollar lo que a mi siempre me habia gustado. Cuando
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tuve la oportunidad, me apunté a Master.D para estu-
diar el Curso superior de cocina y pasteleria. Segin iba
avanzando vefa mas claro que este iba a ser mi oficio,
por lo que con el apoyo necesario y, con algo de locura
por mi parte, decidi montar mi propio negocio con mu-
cho esfuerzo y muchas ganas. Ahora, dia a dia, con la
profesionalidad que adquiri en mis estudios intento dar
lo mejor de mi a través de mis creaciones.

Actualmente el negocio se encuentra en la etapa inicial,
la mas complicada supongo, “sudando para sacar ade-
lante més que un negocio, una ilusiéon”. Mi gran suefio
es ahora una realidad, es mi pasteleria, donde soy feliz
cada dia esperando poder vivir de ello toda mi vida, ha-
ciendo mas dulce el dia a dia de los demas.

Sobre todo, lo que deseo es poder ejercer mi profesién
en mi propio negocio, sacarlo adelante y que pueda
terminar mi carrera profesional en él. Cada dia es un
aprendizaje o al menos yo asi lo siento.

Lectores-Comensales-Receptores

Nuestras creaciones parten para la gente del barrio,
destacando las familias y las personas de la tercera
edad, ya que es una zona residencial; pero, por supues-
to, yo encantada de que todo aquel que gquiera un buen
dulce “artesano y rico” se pase por aqui. Ademas, mas
a largo plazo, espero tener encargos de otras zonas, ya
que promocionaré mis creaciones a través de las RR SS y
aunque sea el menor este publico, también me gustaria
que mis dulces se disfrutaran fuera de mi entorno. %
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