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PRESIDEMT'S NOTE

Dear EURHODIP friends
Dear readers

HIS NEW ISSUE of EURHODIP Magazine comes just
six months after | was elected President at the last con-
ference held in 2021in Leeuwarden. It is therefore with
great pleasure that | write these lines to you.

As you may have noticed, we dared to change the
graphic look of the cover and the organization of the
magazine's interior space to make it more attractive
and easier to read. For those who have it in paper for-
mat, you will also have noticed that we have changed
the quality of the paper and the binding. In addition to
this, we also set out to produce, edit and distribute two
issues annually. This one distributed in May in parallel
with the Board of Directors, and the second to be dis-
tributed at the Annual Conference in November. So, we
have a Spring/Summer edition and an Autumn/Winter
edition. With this, we intend to reach more readers,
more professors, and more students, gaining notorie-
ty and power of attraction with companies that want to
collaborate with us.

The change born in the last conference did not stop
there. With the voluntary departure of our Coordinator
Guillaume Garcia, to whom | express my public grati-
tude for the excellent work carried out in favour of the
organization and development of the association in re-
cent years, we had to look for someone with the same
dynamism and motivation, the new Coordinator Paulo
Baptista has become aware of all matters and has given
a very positive response, allowing us to anticipate that
we can improve in the coming times.

Chers amis EURHODIP
Chers lecteurs

E NOUVEAU numéro d'EURHODIP Magazine
arrive six mois seulement aprés mon €lection a la pré-
sidence lors de la derniére conférence tenue en 2021 a
Leeuwarden. C'est donc avec grand plaisir que je vous
écris ces lignes.

Comme vous l'avez peut-étre remarqué, nous avons
0sé€ changer I'aspect graphique de la couverture et I'or-
ganisation de l'espace intérieur du magazine afin de le
rendre plus attrayant et plus facile a lire. Pour ceux qui
l'ont en format papier, vous aurez également remarqué
que nous avons changé la qualité du papier et de la
reliure. Et en plus de cela, nous avons également déci-
dé de produire, d'éditer et de distribuer deux numéros
par an. Le premier distribué en mai parallélement au
Conseil d'administration, et le second lors de la Confé-
rence annuelle en novembre. Nous avons donc une édi-
tion printemps/été et une édition automne/hiver. Nous
avons l'intention d'atteindre plus de lecteurs, plus de
professeurs et plus d'étudiants, en gagnant en notorié-
té et en pouvoir d'attraction auprés des entreprises qui
souhaitent collaborer avec nous.

Le changement né lors de la derniére conférence ne
s'est pas arrété la. Avec le départ volontaire de notre
Coordinateur Guillaume Garcia, a qui j'exprime publi-
quement ma gratitude pour I'excellent travail réalisé
en faveur de l'organisation et du développement de
l'association ces dernieres années, nous nous devions
de chercher quelqu'un avec le méme dynamisme et
la méme motivation. Le nouveau Coordinateur Paulo
Baptista a pris conscience de toutes les questions et
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We also present in this issue the program of what
will be the 29th Conference to be held in Evora-Portu-
gal, between the 9th and 13th of November, with the
theme “Now. Time to be Outstanding!” and | invite
you to participate in five new competitions specially ori-
ented to the students of our network. We sincerely hope
that our proposals please you enough so that we can all
meet again soon.

At the level of normal activity, we have received sev-
eral requests for membership, and even many requests
of interest to whom we have sought to respond, we un-
derstand it as proof of the dynamics and vitality of the
Association.

But times are not easy, after the COVID-19 pandemic
wave that blocked us all and from which we were slowly
recovering, war comes to Europe again with all its trage-
dy and uncertainty. If there was a lot of uncertainty with
the pandemic about how the Hospitality and Restaurant
companies would survive with their predictable closure
for months. Now, to the expected scarcity of products
and the increase in their prices, there is also the lack of
human resources and bring back all the unpredictability
to the sector.

Many companies have sought to adapt and innovate
in their business models. Collaborations with business
partners can bring new resources, knowledge, and op-
portunities.

Times are incredibly challenging, but they can also
be important from a learning perspective, and this
requires developing entrepreneurial thinking and ex-
perimenting with ideas until you find one that can be
“outstanding”.

Thank you for reading us. You can also write to us
and send us your articles or news from your schools.

If you are not yet part of EURHODIP, it is time to sign
up and share this magnificent network of contacts.

uJaTMMgJi”@@‘L % L

Paulo Revés

President | Président

a donné une réponse trés positive, nous permettant
d'anticiper que nous pouvons nous améliorer dans les
temps a venir.

Nous présentons également dans ce numéro le pro-
gramme de ce qui sera la 29e Conférence qui se tiendra a
Evora-Portugal, entre le 9 et le 13 novembre, sur le théme
“Maintenant. Il est temps d'étre exceptionnel!” et je
vous invite a participer a cing nouveaux concours Spé-
cialement destinés aux €tudiants de notre réseau. Nous
espérons sincerement que nos propositions vous plairont
suffisamment pour que nous puissions tous nous retrou-
ver bient6t.

Au niveau de I'activité normale, nous avons regu plu-
sieurs demandes d'adhésion, et méme de nombreuses
demandes d'intérét auxquelles nous avons cherché a
répondre, considérant cella comme une preuve de la
dynamique et de la vitalité de I'Association.

Mais les temps ne sont pas faciles, apres la vague
pandémique de COVID-19 qui nous a tous bloqués et
dont nous nous remettons lentement, la guerre revient
en Europe avec toute sa tragédie et son incertitude. Et
s'il y avait beaucoup d'incertitude avec la pandémie sur
la facon dont les entreprises d'hétellerie et de restau-
ration survivraient avec leur fermeture prévisible pen-
dant des mois. Or, a la rareté attendue des produits et
a l'augmentation de leurs prix, s'ajoutent le manque de
ressources humaines et raménent toute I'imprévisibilite
du secteur.

Un grand nombre d'entreprises ont cherché a s'adap-
ter et a innover dans leurs modeles économiques. Les col-
laborations avec des partenaires commerciaux peuvent
apporter de nouvelles ressources, connaissances et op-
portunites.

Les temps sont incroyablement difficiles, mais ils
peuvent aussi étre importants du point de vue de I'ap-
prentissage, ce qui nécessite de développer une pensée
entrepreneuriale et d'expérimenter des idées jusqu'a ce
que vous en trouviez une qui puisse étre “exception-
nelle”.

Merci de nous lire. Vous pouvez également nous
écrire et nous envoyer vos articles ou des nouvelles de
vos écoles.

Et si vous ne faites pas encore partie d'EURHODIP,
c'est le moment de nos rejoindre et partager ce magni-
fique réseau de contacts.

|58

EURHODIP

Head Office | Siege Social
Eurhodip AISBL

(Association Internationale Sans
But Lucratif)

40, rue de Washington

1050 Bruxelles | Belgique
www.eurhodip.com

Administrative Secretariat
Secrétariat Administratif
Turismo de Portugal, I.P.

- Dire¢do de Formagdo
Departamento de Dinamizagdo
EscolareCooperacdolnternacional
Rua Ivone Silva 6

1050-124 Lisboa — Portugal

Editorial coordination
Coordination éditoriale
Paulo Revés

Texts collection and organization
Collecte et organisation de texte
Paulo Baptista

Vera Cunha

Translation | Traduction
Cristiane Botelho

(English and French Teacher)
Turismo de Portugal, I.P.

Escola de Coimbra

Lina Serra (English Teacher)
Turismo de Portugal, I.P.

Escola de Portalegre

Maria Elisabete Silva

(French Teacher)

Turismo de Portugal, I.P.

Escola de V. Real de Santo Antdnio
Rita Medeiros (French Teacher )
Turismo de Portugal, I.P.

Escola de de Coimbra

Revision of texts
Révision des textes
Henri Magne (Francais)
Nafiya Guden (English)

Design and printing
Conception et impression
Nastintas | Design & Comunicacéo

Edition | Edition
2022 April Avril

Printing | Tirage
1500 units unites

Image credits | Crédits photos
Cover:

John Copland/Shutterstock
Evora Conference:

Pixel to the People/Shutterstock
Others attributed on the page or
from Eurhodip members

and partners.

Les autres attribués sur

la page ou par les membres

et partenaires Eurhodip.

MEET THE STAFF

EXECUTIVE BOARD
BOARD OF DIRECTORS

NEW CANDIDATE MEMBERS

EURHODIP 2022
STUDENT COMPETITIONS

NEWS FROM OUR MEMBERS

THE NEW ANDALUSIAN KITCHEN
Luis de Lezama Barafiano

THE 10 COMMARTAMENTS

ATTRACTING AND RETAINING TALENT FOR
THE FOOD SERVICE AND HOTEL INDUSTRY -
THE CENTRAL ROLE OF HOTEL SCHOOLS
Georges El Hajal

NOTHING SOFT ABOUT POWER SKILLS

PORTO - 25 YEARS AS UNESCO
WORLD HERITAGE
Tiago Andrade

APPROACHES TO A HIGHER QUALITY
IN VOCATIONAL EDUCATION

HOSPITALITY... WHAT THIS WORD
REALLY MEANS?
Peter Giacomini

THE FUTURE HAS ARRIVED:
HYPER PERSONALIZATION

EURHODIP NEWS
CONFERENCE 2022

In EVORA - ALENTEJO
NOW. TIME TO BE OUTSTANDING!

04

06
08

11

1
15

18

21

25

29

31

34

36

38
44

CONTENTS *
SOMMAIRE

* 4k

L'EQUIPE

LE BUREAU
CONSEIL D'ADMINISTRATION

CANDIDATS A NOUVEAU MEMBRE

EURHODIP 2022
CONCOURS ETUDIANT

DES NOUVELLES DE NOS MEMBRES

LA NOUVELLE CUISINE ANDALUSI{

LES 10 COMMANDEMARTAMENTS
Marta Sotto-Mayor

ATTIRER ET RETENIR LES TALENTS
POUR LA RESTAURATION ET UHOTELLERIE
- LE ROLE CENTRAL DES ECOLES HOTELIERES

RIEN DE DOUX DANS LES POWER SKILLS
Daniela Diaz Rodriguez

PORTO - 25 ANS DE PATRIMOINE
MONDIAL DE LUNESCO

APPROCHES POUR UNE MEILLEURE QUALITE
DANS LENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL
Tanja Angleitner Sagadin

HOSPITALITE... QU'EST-CE QUE CE MOT
SIGNIFIE VRAIMENT?

LE FUTUR EST ARRIVE:
HYPER-PERSONNALISATION

EURHODIP ACTUALITES

ganéREnCE 2022
A EVORA - ALENTEJO

MAINTENANT. IL EST TEMPS D'ETRE
EXCEPTIONNEL!

eurhodip magazine 5



RENCONTREZ X
L'EQUIPE

* 4k

X meet
THE STAFF

EXECUTIVE BOARD BOARD OF DIRECTORS

R
LUIS QE LEZAMA
BARANANO

ALESSANDRA
FERRARI

) . /
ALAIN SEBBAN

CEES VAN
DER KLIP

HENRI MAGNE

LY
=

-

o e
I-__._'

NAFIYA GUDE M ZELJKO TREZNER MARTIN
DANNENMANN

[ :
SHYAM PATIAR

MAJED AL HOKAIR PEDRO JOSE

k BEN SHARP
OLIVER FUENTES

ANA MOREIRA BENJAMIN GARCIA

ALPHA SAMB

THEODORE
BENETATOS

TROFIMOV EVGENY AHMAD SHAFIK

PAULO BAPTISTA

eurhodip magazine 7

* Since November 2021 Depuis Novembre 2021

6 eurhodip magozine



* NEW CANDIDATE
* MEMBERS

* 4 *

NEW CANDIDATE MEMBERS

In 2022, the Board of Directors of Eurhodip studied
several applicatioins for membership.

If you are interested in being a member of Eurho-
dip, you will find all the information on our website or
email to bruxelles@eurhodip.com

En 2022 le Conseil dAdministration d'Eurhodip a
étudié différentes candidatures.

Si vous aussi vous souhaitez devenir membre d'Eu-
rhodip, vous trouverez toutes les informations sur notre
site ou bien par email bruxelles@eurhodip.com

RA
INTERMATIONAL
| SCHOOL OF
MANAGEMEN

France

www.aura-lyon.com

Aura International School of Management Lyon
(Aura Lyon) is a fast-emerging private school offering
world-class Management Programs.

Built on marketing and management techniques the
syllabus is drawn from varied business segments and
successful start-ups. The courses are modelled on cur-
rent-day management disciplines and novel approaches.

Apart from local students, Aura Lyon welcomes stu-
dents from across the globe.

Aura International School of Management Lyon
(Aura Lyon) est une école privée en pleine croissance
offrant des programmes de gestion de classe mondiale.

Construit sur des techniques de marketing et de ges-
tion, le programme est issu de divers segments d'activi-
té et de start-ups prospéres. Les cours sont calqués sur
les disciplines de gestion actuelles et de nouvelles ap-
proches.

En plus des étudiants locaux, Aura Lyon accueille des
étudiants du monde entier.

-
ESCOLA PROFISSIONAL DA REGIAD ALENTEN

Portugal

www.epral.pt

More than a School, EPRAL is committed to young
people and the Alentejo region where it is located, in a
project oriented towards progress, innovation and entre-
preneurship.

EPRAL is also committed to the education and profes-
sional training of young people, as well as to the process
of sustainable and innovative development.

It is an affection-oriented School; The School's educa-
tional project is based on a logic of proximity and complic-
ity with each of the students and their families.

However, does not forget the close cooperation with
companies and institutions in the region, promoting pro-
fessional qualification adjusted to the needs of the region
and valuing the practices in the context of real work/in-
ternships.

Plus qu'une école, EPRAL - Ecole Professionnelle de
la Région de I’Alentejo parie sur les jeunes, et sur la région
de I'Alentejo ou elle opére, dans un projet orienté vers le
progreés, l'innovation et I'entrepreneuriat.

L'EPRAL s'engage dans I'éducation et la formation
professionnelle des jeunes, ainsi que dans la démarche
de développement durable et innovant.

C'est une Ecole affective; Le projet pédagogique de
I'Ecole repose sur une logique de proximité et de compli-
cite avec chacun des éléves et leurs familles.

Cependant, il n'oublie pas la coopération €étroite avec
les entreprises et les institutions de la région, la promo-
tion d'une qualification professionnelle adaptée aux be-
soins de la région et la valorisation des pratiques dans le
cadre de vrai travail/stages.

salford college

Business and Training Centre

Australia

www.salfordcollege.edu.au

Salford College is an innovative educational institu-
tion with diverse range of courses from Cookery in Hospi-
tality to front of house, business and management offered
to students.

With more than 2000 students graduated from over
the last 8 years at Salford College, the emphasis is on
linking theory with practice to ensure students receive not
only an academic education but practical life experiences
educating a diverse student body to become responsible
global citizens and future leaders through a challenging
learning environment.

The Salford College boast a comprehensive range of
student support services and facilities to assist students in
all aspects of learning, living and employment in Australia.

Le Salford College est un établissement d'enseigne-
ment innovant proposant une varieté de cours allant de
la cuisine a I'hétellerie a la réception, aux affaires et a la
gestion offerts aux étudiants.

Avec plus de 2 000 €étudiants diplomés au cours des 8
derniéres années, au Salford College, I'accent est mis sur
le lien entre la théorie et la pratique pour garantir que les
étudiants recoivent non seulement une formation acade-
mique, mais également des expériences de vie pratiques,
éduquant un corps étudiant diversifié pour devenir des
citoyens du monde responsables et I'avenir. leaders dans
un environnement d'apprentissage stimulant.

Le Salford College propose une large gamme de
services et d'installations de soutien aux étudiants pour
aider les €etudiants dans tous les aspects de I'apprentis-
sage, de la vie et de I'emploi en Australie.
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The Hotel and Tourism School of Viana do Castelo,
founded in 2007, is part of the network of 12 schools of
Turismo de Portugal. It offers specialized and certified
training in Cooking, Pastry and Restaurant and Beverage
courses.

The School provides infrastructure dedicated to the
training of students that allow the acquisition and appli-
cation of technical and practical knowledge in a real work
context.

Throughout their journey, students have the oppor-
tunity to participate in numerous projects and events, at
school and in the community.

Training human beings prepared not only in technical
matters, but also in human skills, is the daily challenge of
the group of professionals who make up the Hotel and Tou-
rism School of Viana do Castelo!

L'Ecole d'Hétellerie et de Tourisme de Viana do Cas-
telo, fondée en 2007, fait partie du réseau de 12 écoles de
Turismo de Portugal. Propose des formations spécialisées
et certifiées en cours de Cuisine, Pétisserie et Restauration
et Boissons.

L'Ecole met & disposition des infrastructures dédiées
a la formation des €tudiants qui permettent I'acquisition
et l'application de connaissances techniques et pratiques
dans un contexte de travail réel.

Tout au long de leur parcours, les éleves ont la possibi-
lite de participer a de nombreux projets et événements, a
I'école et dans la communauté.

Former des étres humains préparées non seulement en
matiére technique, mais aussi en compétences humaines
est le defi quotidien du groupe de professionnels qui com-
posent L'Ecole d'Hétellerie et de Tourisme de Viana do
Castelo!

TURISMO DE ) {
PORTUGAL
el
escola de
Viana do Castelo

https://escolas.turismodeportugal.pt/escola/viana-do-castelo/

The Hotel and Tourism School of Oeste is located in
Caldas da Rainha and Obidos, in the heart of the Western
Region of Portugal, having been classified as a priority for
the diversification and creativity of the sector.

More and better tourism involves more and better edu-
cation and training, with work methodologies that facilitate
the economy, capitalizing on entrepreneurship, with a view
to qualifying and valuing human resources.

The success of the Students represents the success of
the School. Thus, the Hotel and Tourism School of Oeste
assumes itself as an institution focused on needs, it re-
mains present, with a view to its growth and development,
success and well-being, and also the school performance
index, best practices in the labour market.

L’Ecole d'Hétellerie et de Tourisme d’Oeste est située
@ Caldas da Rainha et Obidos, au coeur de la région occi-
dentale du Portugal, classée prioritaire pour la diversifica-
tion et la creativité du secteur.

Un tourisme plus nombreux et de meilleure qualité im-
plique une éducation et une formation plus nombreuses
et de meilleure qualité, avec des méthodologies de travail
qui facilitent I'économie, en capitalisant sur I'esprit d'en-
treprise, en vue de qualifier et de valoriser les ressources
humaines.

Le succés des étudiants représente le succés de
I'école. Ainsi, I'Ecole d'Hétellerie et de Tourisme d’Oeste
s'assume comme une institution centrée sur les besoins,
elle reste présente, en vue de sa croissance et de son de-
veloppement, de sa réussite et de son bien-étre, ainsi que
de l'indice de performance scolaire, des meilleures pra-
tiques dans le marché de I'emploi.

TURISMO DE ){
PORTUGAL 5

escola do

Oeste

https://escolas.turismodeportugal.pt/escola/oeste/

With courses in the areas of initial training and conti-
nuous training, the Hotel and Tourism School of Settibal
follows the evolution of the sector, guaranteeing a training
of excellence.

Located in the former Quartel do 11 — one of the histo-
ric buildings in the city of Setubal — the School contributes
to meeting the current needs of qualification of the tourist
sector, especially in the region of the Settibal Peninsula.
As such, its offer focuses on the areas of cuisine/pastry,
restaurant and beverage, hotel management and outdoor
tourism, through Dual Certification courses and Technolo-
gical Specialization courses.

Whether through the organization or hosting of events,
the school maintains a close relationship with the main
stakeholders of the surrounding region, whether in bu-
siness contexts, and linked to the hotel and tourism sector,
or in contexts related to environmental and social responsi-
bility.

Avec des cours dans les domaines de la formation ini-
tiale et de la formation continue, I’Ecole d'Hétellerie et de
Tourisme de Settbal suit I'évolution du secteur, garantis-
sant une formation d'excellence.

Située dans I'ancien Quartel do 11— 'un des béatiments
historiques de la ville de Setubal — I'école contribue a re-
pondre aux besoins actuels de qualification du secteur
touristique, en particulier dans la région de la péninsule
de Setiibal. A ce titre, son offre se concentre sur les do-
maines de la gastronomie/pdtisserie, de la restauration et
des boissons, de I'hétellerie et du tourisme de plein air, a
travers des parcours de Double Certification et de Spécia-
lisation Technologique.

Que ce soit par I'organisation ou la tenue d'événe-
ments, I'école entretient une relation étroite avec les prin-
cipaux acteurs de la région environnante, que ce soit dans
des contextes d'affaires, et liés au secteur de I'hotellerie et
du tourisme, ou dans des contextes liés a la responsabilité
environnementale et sociale.

TURISMO DE ) {
PORTUGAL
69
escola de
Setubal

https://escolas.turismodeportugal.pt/escola/setubal/
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CONCOURS
STUDEHT COm PETlTlOnS ETUDlﬂnT HOTEL MANAGEMENT

MANAGEMENT HOTELIER

« The challenge will be a real case study faced by hotel - Le défi vise une étude de cas réelle rencontrée par la
management. direction de I'hétel.
WHAT IS THE EURHODIP COMPETITIONS? QU'EST-CE QUE LE CONCOURS EURHODIP? » Teams will be organized with random students from each - Des équipes seront organisées avec des étudiants choi-
P “EURHODIP COMPETITIONS” is an event within "CONCOURS EURHODIP" ets un évenement au school. o sis au hasard dans chaque ecole. -

EURHODIP the annual conference that tests the skills and compe- sein de la conférence annuelle qui teste les aptitudes : :I'eams will participate "" arole play/simulation, reproduc- . Les eqU{pes participeront a/ 0y 'jeu de role/ S{mulatlon,
—_——— tences of students from EURHODIP schools in 5 areas et compétences des étudiants des écoles EURHODIP ing a random moment in the customer cycle, from reser- reproduisant un moment aléatoire du cycle client, de la

EURHODIP of training: Hotel Management, F&B Management, dans 5 domaines de formation: Management Hételier, vations until the. check-out. . . reservation au C'heck-out. . .
OBLIGATIONS Innovation and Entrepreneurship, Tourism Manage- Management F&B, Innovation et Entrepreneuriat, « Perform check-m' and check-out, deal with 'co'mpla'lnts, . Effectuer check-in et check-out,. traltementl d.es plalr?tes,
i ) ment and Marketing Management. Management Touristique et Management Marketing. rfsspond to special treatment requests or similar situa- rgpon;e gue( demandes de traitement spécial ou situa-

There will be 5 Coordinators. tions. tions similaires.

One for each Competition. The Competitions are a way to promote the ex- Les concours sont le moyen de promouvoir
They will be a link change of experiences, knowledge, and innovation. I'échange d'expériences, de connaissances et d'in- F&B MANAGEMENT

between the EURHODIP novation. .
organization, the organizer WHICH SCHOOLS ARE ALLOWED « The challenge will be a real case study faced by F&B

school and also with the TO PARTICIPATE? QUELLES SONT LES ECOLES AUTORISEES managerpent. ) .
A PARTICIPER? ' » Teams will be organized with random students from each

MANAGEMENT F&B

- Le défi vise une étude de cas réelle a laquelle est
confrontée la direction F&B.
- Des équipes seront organisées avec des étudiants choi-

participating schools. This event is limited to 10 schools per competition i B
.. s school. sis au hasard dans chaque école.
_— that must be members of EURHODIP. At the end of the Cet événement est limité a 10 écoles par concours ; . . p i N
. ! e A ’ N e - They will have to create a catering plan for a specific event « IIs devront créer un plan de restauration pour un événe-

Iy aura 5 coordonnateurs. application period, if there are more than 10 schools, qui doivent étre membres d'EURHODIP. A la fin de la S . L L. B

e . . iy ’ » : (details will be given in the moment) . ment spécifique (les détails seront donnés dans le mo-
Un pour chaque Compéetition. the schools will be on hold in case some of the select- période de candidature, s'il y a plus de 10 écoles, ) X .

) . 5’ . A « Then they will have to do a 10 minute presentation, ex- ment).

IIs seront un lien entre ed schools are unable to participate. les écoles seront en attente au cas ou certaines des L . X o o , . . i
, o , Ay . £ plaining their plan and demonstrating the viability of the - Ensuite, ils devront faire une présentation de 10 minutes,
lorganisation EURHODI, gl R ; budget and creativity of the plan expliquant leur plan et démontrant la viabilité du budget
I'école organisatrice et RESPONSIBILITY : ' . g 5y @RS T etll)a ‘Zréaﬁvité Zl o g
€galement avec les écoles Each participating school will be responsible for RESPONSIBILITE
participantes. the students they submit. For the competition, each Chaque école participante sera responsable des TOURISM MANAGEMENT MANAGEMENT TOURISTIQUE

school must register 5 students maximum. One in ¥ éléves qu'elle soumet. Pour le concours, chaque école

each category. The participant must certify that their doit inscrire 5 €léves maximum. Un dans chaque ca- + Le défi vise une étude de cas reelle rencontrée par la

- The challenge will be a real case study faced by Tourism

HOW TO APPLY: academic background and an English level of B2 or tégorie. Le participant doit attester de sa formation WRIRLHELL gestion du tourisme. ; )

When EURHODIP make higher. académique et d'un niveau d'anglais B2 ou supérieur. « Teams will be organized with random students from each - Des équipes seront organisées avec des étudiants choi-
public the opening of the ‘ ‘ school. sis au hasard dans chaque école.

competition, each student, GENERAL RULES REGLES GENERALES + They will do a presen}ation depicting the most relevant - Uls fgront une prés'entaltfon illustrant les aspects les plus
PTG, Each school (members of EURHODIP) can only ap- Chaque école (membres d'EURHODIF) ne e peux | S OMEER SIEUE, pertinents de fa ville d'Evora.

must send their inscription ply 1 student per challenge Sl inscrire qu'un seul étudiant par défi B MARKETING MANAGEMENT MANAGEMENT MARKETING

form to the organizing

Le concours a lieu en novembre 2022 lors de

commission EURHODIP: The competition takes place in ,November 2022 : , - The challenge will be a real case study faced by Hospital- 'S . Le défi vise une étude de cas réelle @ laquelle est
N yr Ry during the Annual Conference and the-applications l.a corzference TR > agrddotren ourent ity Marketing Management. confrontée la gestion du marketing hételier.
runs until September, 30, 2022 JusqUEEIRED tem[?re 202?‘ i « Teams will be organized with random students from each - Des équipes seront organisées avec des étudiants choi-

COMMENT S'INSCRIRE: In each challenge, students will be'organized into | 'DG”S chaque def’ les e"‘{"es'se’ ont 0’9"”"5‘?5 & school. sis au hasard dans chaque école.

, teams with random elements from each school W cguipes avec des élements aléatoires de chaque école. . They will come up with a new product that could promote - IIs proposeront un nouveau produit qui pourrait promou-
Lorsque ”::URHODIP rend Only students who celebrate up to 30 years of Seuls les etudiants qui fétent jusqu'a leurs 30 ans the city of Evora, and produce a communication plan to a voir la ville d'Evora et élaboreront un plan de communi-
publique Iouverturi-z du. age in the year of the competition (January 1 to De- dans dans l'année du concours (Ter janvier au 31 dé- specific segment. cation auprés d'un segment spécifique.
concours, chaque cudiar cember 31) will be accepted in the competitions. Sl cembre) seront acceptés dans les concours. « Then they will have to present their ideas. « Ensuite, ils devront présenter leurs idées.

par l'intermédiaire de son
école, doit adresser son
dossier d'inscription a la
commission organisatrice

OBLIGATIONS AND TASKS Y OBLIGATIONS ET TACHES DES ECOLES INNOVATION & ENTREPRENEURSHIP INNOVATION & ENTREPRENEURSHIP

FOR THE SCHOOLS AND PARTICIPANTS ET DES PARTICIPANTS ‘ E A _ « The challenge is to develop an innovative plan in accord-

- Le challenge vise a développer une entreprise innovante

EURHODIP: Each school will be responsible for the student’s [ Chaque école sera responsable du.transport = ance with prerequisites. dans le respect des prerequis
P Ty vy Xeeul | transportation to the conference and the inscription de I'éléve & la conférence et des frais d'inscription, )| - Teams will be organized with random students from each - Des équipes seront organisées avec des €etudiants choi-
fee, with the possibility of using local sponsors for each avec la possibilité d'utiliser des sponsors locaux pour £ school. sis au hasard dans chaque école
school as travel grants. The sponsors will have the right chaque école comme bourses de voyage. Les spon- ¥ - They will be given a specific product, service or entity - lIs feront un pitch avec leurs idées d'affaires aux
to use their brand throughout the competition. sors auront le droit d'utiliser leur marque tout au long g and will have to develop a new way to make it better. membres du jury, suivi d'une présentation démontrant la
Each participating school will be responsible of de la compétition. « Each teammate has to create its own idea and then, as a viabilité du projet.

team, they will use them to develop a new (and final) plan.
« They will have to do a 10 minute pitch co convince the
“investor” (the jury of the challenge).

the health coverage of their students Chaque €cole participante sera responsable de la '
couverture sante de ses €léves

The host school will provide the necessary condi-
tions for carrying out the challenges. L'école d'accueil fournira les conditions néces-
saires a la réalisation des défis.
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The aim of this competition is to acknowledge the
creative teaching carried out by Eurhodip member
school’s teachers, instructors, and lecturers.

Since the Covid-19 virus breakout and lockdown, Eur-
hodip school members have been very creative in de-
veloping curriculums and changing the way they are
teaching the practical and theoretical skills and knowl-
edge in the subject of tourism and hospitality. Many
schools had developed online teaching material and
systems; however, Eurhodip school are extraordinary
in that their teachers continue to be very creative in
teaching and learning with their student’s. As a result
of this we have decided to keep this competition going

We would like to invite school directors to enter their
teachers in this competition

COMPETITION RULES:

« Teacher must be teaching on Tourism, Hospitality or
Culinary related themes.

« The teacher must be from a Eurhodip member school.

« The Contest is based on the teacher’s curriculum
during September 2021 - to date.

CRITERIA FOR CONTENTS OF THE COMPETITION:

« Creative and different to standard teaching style’s

« Interesting

« Subject must be related to tourism, hospitality or cu-
linary

L’objectif de ce concours est de récompenser toute
innovation dans les méthodes et contenus d’ensei-
gnement mises en ceuvre par les professeurs, les ins-
tructeurs et/ou les conférenciers des écoles membres
d’Eurhodip.

Depuis I’éruption du virus Covid-19 et le confinement,
les enseignants des écoles Eurhodip ont €té tres
créatifs dans I’élaboration de programmes d’études
et dans le changement dans leurs manieres d’ensei-
gner les compétences et les connaissances pratiques
et théoriques des métiers du tourisme et de I’hotelle-
rie. De nombreuses écoles avaient déja mis au point
des contenus et des systémes d’enseignement en
ligne, mais il est vite apparu que certains enseignants
avaient rapidement fait preuve d’une grande créativi-
té et continuent encore aujourd’hui a étre trés créatifs
pour le plus grand bénéfice de leurs €léves.

Nous invitons donc les directeurs d’école a inscrire
leurs enseignants a ce concours.

REGLEMENT DU CONCOURS:

- Lenseignant doit enseigner le tourisme, I’hétellerie
ou les themes liés a la cuisine.

- L’enseignant doit étre issue d’une école membre
d’Eurhodip.

- Le concours est base€ sur le programme de ’ensei-
gnant pendant la période: septembre 2021 a ce jour.

EURHODIP
CREATIVE
TEACHER
COMPETITION

WHO WILL JUDGE THE COMPETITION?

The Executive Board of Eurhodip and HOSCO Repre-
sentative

DEADLINE:
2022, June 15th
AWARD:

. Conference Fee to Evora, Portugal, for 1st place (Ex-
cluding Transfer’s)

« Certificate

« Promotion of school in Eurhodip Magazine and web-
site.

HOW TO ENTER:

« School Director or Dean enters the teacher/s by email
at bruxelles@eurhodip.com
Fill in Registration form attached
Evidence of the creative teaching is provided with
the application,
A payment of 15€ is made per teacher to Eurhodip
(or 30€ for 3 teachers’ applications from the same
member). Invoice will be sent by Eurhodip Coordina-
tor after receipt of the Registration form. *Registra-
tion will be valid upon receipt of payment.

CRITERES D’EVALUATION DU CONCOURS:

- Créatif et différent du style d’enseignement standard

» Intéressant

- Le sujet doit étre li€ au tourisme, a I’hétellerie ou a
la gastronomie

QUI JUGERA LA COMPETITION?
Le Bureau Exécutif d’Eurhodip et un représentant d’HOSCO

DATE LIMITE: 15 juin 2022

PRIX:

- Participation a la conférence EURHODIP a Evora,
Portugal, pour la 1ére place (hors transfert)

- Certificat

- Promotion de I’école dans le magazine Eurhodip et
le site web.

COMMENT PARTICIPER:

- Le directeur ou le doyen de I’école enregistre le ou les
enseignants par courriel a bruxelles@eurhodip.com

« Remplir le formulaire d’inscription ci-joint

- La preuve de I’enseignement créatif est jointe au for-
mulaire d’inscription,

« Un paiement de 15€ est effectué par enseignant a
Eurhodip (ou 30€ pour 3 candidatures d’ensei-
gnants du e la méme école membre). Une facture
sera envoyée par le coordinateur Eurhodip aprés
réception du formulaire d’inscription.

DES NOUVELLES DE S
NOS MEMBRES
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ANDALUSIAMKITCHEN

FOR MANY YEARS | have walked the paths of gas-
tronomic history day after day in the most diverse cities.

My observation is that food since the origin of man
is marked by a need and, therefore, by an inalienable
right of the human being: the human being has the right
to eat.

Eating is a social act. Eating alone is very sad and the
simple act of eating is a sensitive need to the desire to
be with your loved ones, with your peers. The most nat-
ural thing is to know what to eat and with whom to eat.

In the vicissitudes of history, | discovered how the
transversality of civilizations and the successions of
cultures enriched the variety of products to eat and the
technologies to process them to develop the culture of
our senses. Through our senses, food brings favorable
or unfavorable feelings to us. We like it or we don't. To
the point of creating a harmony of pleasures and turn-
ing our knowledge and culinary techniques into a kind
of intellectual symphony capable of surprising the com-
munity.

In these times of pandemic, | had the opportunity to
reach, in our Iberian and European habitat, to conclu-
sions that mark a historic milestone in this contempo-
rary world in which we live and whose beauty we can
share together. That is why | dare to send to my friends,
directors and professors, students of Eurhodip, these
reflections that we experience in our country and in our
segment of the Higher School of Hospitality in Seville:

The new Andalusian cuisine is a movement that
takes into account the value of Andalusian gastronomy
that has developed over the years in a geographical
location that converges with the territory of Andalusia.

From the 8th to the 18th century, products, tech-
niques and flavors from other civilizations were adopt-
ed, adding to the last culinary culture of the Roman
Empire established in Hispalis.
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CELA FAIT DE NOMBREUSES années que je par-
cours jour apres jour les chemins de I’histoire gastrono-
mique dans les villes les plus diverses.

Mon constat est que I'alimentation depuis I'origine
de ’homme est marquée par un besoin et donc, par
un droit inaliénable de I’étre humain: I’étre humain a le
droit de manger.

Manger est un acte social. Manger seul est trés
triste et le simple fait de manger est un besoin sensible
au désir de socialiser avec vos proches, avec vos pairs.
Le plus naturel est de chercher quoi manger et avec qui
vous allez manger.

Dans les vicissitudes de Ihistoire j’ai découvert com-
ment la transversalité des civilisations et les successions
de cultures ont enrichi la variété des produits a manger
et les technologies pour les traiter afin de faire évoluer
la culture de nos sens. A travers nos sens, les aliments
deviennent pour nous des sentiments favorables ou
défavorables. On aime ou on n’aime pas. Jusqu’a créer
I’harmonie des plaisirs et faire de nos savoir-faire et
techniques culinaires une sorte de symphonie intellec-
tuelle capable de surprendre la communauté.

En ces temps de pandémie, j’ai eu I'occasion de
parvenir, dans notre habitat ibérique et européen, a
des conclusions qui marquent une étape historique
dans ce monde contemporain dans lequel nous vivons
et dont nous pouvons partager la beauté ensemble.
C’est pourquoi j'ose envoyer @ mes amis, directeurs
et professeurs, étudiants Eurhodip, ces réflexions que
nous vivons dans notre pays et dans notre segment de
I’Ecole Supérieure d’Hbtellerie de Séville :

La nouvelle cuisine andalusi est un mouvement qui
prend en compte la valeur de la gastronomie andalusi
qui s’est développée au fil des ans dans une situation
géographique qui converge avec le territoire de I’An-
dalousie.

Du Ville au XVille siécle, des produits, des tech-
niques et des saveurs venus d’autres civilisations ont
été adoptes, s’ajoutant a la derniére culture culinaire
de I’Empire romain établie a Hispalis.

Dans la péninsule ibérique, assiégée par des en-
vahisseurs qui apportent et prennent nos facons de
manger et nos aliments, notre culture gastronomique
s’enrichit. LEspagne devient le centre de la gastrono-
mie mondiale.

¥

INE.AQNDALUSI

Luis de Lezama
BARANANO

Grupo Lezama

Grupo
LEZAMA
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In the Iberian Peninsula, besieged by invaders who
bring and take our ways of eating and our food, our gas-
tronomic culture is enriched. Spain becomes the center
of world gastronomy.

Later, our young culinary development guided by
the modern techniques of the “new cuisine” is derived
and enriched by the creativity and establishment of a
new Spanish cuisine that takes into account the founda-
tions left by Ruperto de Nola, Francisco Martinez Mon-
tifio (17th century), Juan Altamiras (18th century) and Dr.
Thebusssem (Mariano Pardo de Figueroa) (1828-1918)
who saved the popular cuisine of Spain and introduced
it to the tables of the nobility.

NEW SPANISH AND FRENCH KITCHEN
INSPIRED NEW ANDALUSIAN KITCHEN

The person who in France inspired the new French
cuisine is Alain Chapel (1937-1990), who dictated his ex-
perience to Paul Bocuse and the young masters of the
new French cuisine. In Spain, a group of young Basque
chefs is created, led by Luis Irizar and Juan Maria Arzak,
among others. They are joined by a Catalan, Lluis Cru-
afas (1937-2016), from “Eldorado Petit” Sant Feliu de
Guixols. They are the ones who explain the new cuisine
rooted in northern Spain. In San Sebastidn, in 1976,
it was the first meeting where Michel Guérard, who
from his restaurant in the Eugénie les Bains seaside
resort, served as a guiding thread to this phenomenon
of transformation of Spanish cuisine into the image of
French cuisine.

We have spent nearly fifty years of evolution. Au-
guste Escoffier (1849-1935) and Ruperto de Nola (16th
century) are remembered. Paul Bocuse defines in the
prologue of his book “La Cuisine du Marché” the char-
acteristics of modernity in French cuisine and in univer-
sal cuisine:

The new cuisine based on this evolution initiated by
young French chefs has six main points:

1. The proximity product gains value. It is based on
the local market and on a seasonal product. Paul Bo-
cuse recommends buying the products at the nearby
market and using them to compose the daily menu.
Market kitchen 1976.

2. Proper processing to increase the value of this
product. In this processing, the appropriate cooking,
processing, use of heat or use of cold measures must
be taken, resulting in the taste and texture of the prod-
uct in the customer's mouth. Texture and flavor gain
value, in addition to the smell.

3. Additions to a dish should not be so lavish as to
detract from the main product. Therefore, side dishes
are indicated accompaniments that should help to high-
light the main product of the dish, but not cancel out its
personality.

Plus tard, notre jeune développement culinaire gui-
dé par les techniques modernes de la “nouvelle cuisine”
est dérivé et enrichi par la créativite et I'établissement
d’une nouvelle cuisine espagnole qui tient compte des
fondements Iégués par Ruperto de Nola, Francisco
Martinez Montifio (S. XVII), Juan Altamiras (S. XVIll) et le
Dr. Thebussem (Mariano Pardo de Figueroa) (1828-1918)
qui est celui qui sauve la cuisine populaire de 'Espagne
et la présente sur les tables de la noblesse.

LA NOUVELLE CUISINE ESPAGNOLE ET FRANCAISE
INSPIRENT LA NOUVELLE CUISINE ANDALUSI

Linspirateur en France de la nouvelle cuisine fran-
caise est Alain Chapel (1937-1990), qui dicte son ex-
périence a Paul Bocuse et aux jeunes maitres de la
nouvelle cuisine francaise. En Espagne, le groupe de
jeunes chefs basques dirigé par Luis Irizar et Juan Ma-
ria Arzak et d’autres est créé€. lls sont rejoints par un
Catalan, Lluis Cruafias (1937-2016), de “Eldorado Pe-
tit” Sant Feliu de Guixols. Ce sont eux qui expliquent la
nouvelle cuisine enracinée dans le nord de I’'Espagne.
A San Sebastidn, en 1976, c’est la premiére rencontre a
laquelle Michel Guérard, depuis son restaurant du bal-
néaire d’Eugénie les Bains, sert de fil conducteur a ce
phénoméne de transformation de la cuisine espagnole
a l'image de la cuisine francaise.

Nous avons passé prés de cinquante ans d’évolu-
tion. Auguste Escoffier (1849-1935) et Ruperto de Nola
(S. XVI) sont dans la mémoire. Paul Bocuse définit dans
le prologue de son livre “La Cuisine du Marché” les ca-
racteristiques de la modernite dans la cuisine francaise
etdans la cuisine universelle:

La nouvelle cuisine basée sur cette évolution initice
par de jeunes chefs frangais comporte six points clés:

1. Le produit de proximité gagne en valeur. Il est
basé sur le marcheé local et sur un produit de saison.
Paul Bocuse recommande d’acheter les produits sur le
marché voisin et de les utiliser pour composer le menu
du jour. La cuisine du marché 1976.

2. Le traitement appropri€ pour mettre en valeur la
valeur de ce produit. Dans ce traitement, une bonne
mesure doit étre prise de la cuisson, de la transfor-
mation, de ['utilisation de la chaleur ou de ['utilisation
du froid résultant de la saveur et de la texture du pro-
duit dans la bouche du client. La texture et la saveur
prennent de la valeur, en plus de I'odeur.

3. Les compléments d’un plat ne doivent pas étre
si exubérants qu’ils nuisent au produit principal. Par
conséquent, ils conviennent aux plats d’accompagne-
ment qui doivent aider a mettre en valeur le produit
principal du plat, mais pas a annuler sa personnalité.

4. La technologie qui aide et équilibre I'élaboration
de chaque produit ne doit pas étre invasive, elle doit
respecter sa texture, le degré de sa cuisson ou le trai-
tement au feu qui rapporte son odeur et sa saveur sans
le consommer.

4. The technology that helps and balances the
preparation of each product must not be invasive, must
respect its texture, the degree of cooking or the fire
treatment that restores its smell and flavor without con-

suming it.

5. The marriage of food with drinks, wines and spir-
its must be adapted to the recreation of the palate and
therefore make a good food-drink pairing.

6. Evidence of a dish's presentation at the table must
reflect the dish's elaboration and history. It is a witness
accompaniment and, therefore, its presence gains or
subtracts value from the way it is presented.

INTENTIONS

It is an alliance between the Escola Superior de Ho-
telaria de Seville with all those passionate about this
movement to update our gastronomic history.

Its aim is to remake the culture of Andalusian cuisine
handed down to the present day.

For this we share the cultural heritage and experi-
ence of our school with its 30 years of implantation in
Andalusia. Today, this school has over 5,800 alumni
worldwide. They are the possible prescribers of our
Andalusian culture. Also, in our online system, we have
more than 32,000 students and followers of our cours-
es. Aware of this academic responsibility, we present to
you this MANIFESTO that marks a new and different era.

On the other hand, there are recognized and pres-
tigious chefs among us, from other schools, groups
and self-taught who are masters of Andalusian culture,
highlighting their recognition today, for which they rep-
resent an example to follow for future generations.

Based on that, we decided:

1. Achieve a public manifesto of what is the new An-
dalusian cuisine.

2. Work together on experiences that revalue gas-
tronomy from the 8th to the 18th century and its current
consequences in the world of Andalusia and Spain.

3. Incorporate in the repertoire the new products
that entered Europe through Andalusia after the dis-
covery of the new world, the current gastronomy and
modern technological knowledge.

4. Collaborate in the creation of a new gastronomic
concept called “A NOVA COZINHA ANDALUZA". Con-
tribute to this public and worldwide recognition that
highlights the quality of our products and the identity
of our flavors.

5. Establish, through public and private entities,
from the agri-food industry and the catering industry
in general, regulations and quality agencies that guar-
antee the good doing of Andalusian gastronomy in the
world with as many protection regulations as necessary.

5. Le mariage des aliments avec des boissons, des
vins et des spiritueux doit étre adapté a la recréation
du golit et donc faire un bon accord boissons-aliments.

6. Le témoignage de la présentation d’un plat sur
la table doit refléter I’élaboration et I'histoire du plat.
C’est un accompagnement de témoignage et donc sa
présence prend ou soustrait de la valeur a la maniére
de le présenter.

INTENTIONS

Il s’agit d’une alliance de I’Ecole Supérieure d’Ho-
tellerie de Séville avec tous ceux qui sont passionnés
par ce mouvement pour mettre a jour notre histoire
gastronomique.

Son objectif est de refaire la culture de la cuisine
andalusr transmise jusqu’a nos jours.

Pour cela nous partageons I'héritage culturel et I'ex-
Ppérience de notre €cole avec ses 30 ans d’implantation
en Andalousie. Aujourd’hui, cette €cole compte plus de 5
800 anciens éléves a travers le monde. lls sont les pos-
sibles prescripteurs de notre culture andalusi. De plus,
dans notre systéme en ligne, nous avons plus de 32 000
étudiants et adeptes de nos cours. Conscients de cette
responsabilité acadeémique, nous vous présentons ce
MANIFESTE qui marque une ere nouvelle et différente.

D’autre part, il y a parmi nous des chefs reconnus
et prestigieux, issus d’autres écoles, groupes et autodi-
dactes qui sont maitres de la culture andalusi, mettant
leur reconnaissance en valeur actuelle, pour laquelle
ils représentent un exemple a suivre pour les généra-
tions futures.

Sur cette base, nous avons décide de:

1. Atteindre un manifeste public de ce qu’est la nou-
velle cuisine andalusi.

2. Travailler ensemble sur des expériences qui reva-
lorisent la gastronomie du Ville au XVille siécle et ses
conséquences actuelles dans le monde de I’Andalousie
et de ’Espagne.

3. Incorporer au répertoire les nouveaux produits
qui sont entrés en Europe par I’Andalousie apres la de-
couverte du nouveau monde, la gastronomie actuelle
et les connaissances technologiques modernes.

4. Coopérer a la création d’un nouveau concept
gastronomique appelé “LA NOUVELLE CUISINE ANDA-
LUSI”. Contribuez a cette reconnaissance publique et
mondiale qui met en lumiére la qualité de nos produits
et I'identité de nos saveurs.

5. Etablir, par le biais d’organismes publics et pri-
vés, de l'industrie agroalimentaire, de la restauration
en genéral, les réglementations et les agences de qua-
lité qui garantissent ce bien faire de la gastronomie an-
dalusi dans le monde avec autant de réglementations
protectrices que nécessaire.

DES NOUVELLES DE i
NOS MEMBRES

LT
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Speech given in Seville,
at the “Reales Alcazares”,
on the 7th of April 2022.

Signatures and acces-
sions are required on their
own behalf or on themsel-
ves’ behalf.

Discours prononcé a Se-
ville dans les Reales Al-
cdzares, le 7 avril du prin-
temps de 2022.

Des signatures et ad-
hésions sont requises en
nom propre ou bien en
représentation.

by N
; 16, cuchocio

ANDALUSIAN KITCHEN MANIFEST

1. Recognize that the gastronomic influence of the
Muslim culture, established in Andalusia between the
8th and 15th centuries, persists today

2. Recognize that gastronomic habits and customs
survive thanks to the culinary crossroads of the three
cultures that existed in medieval Spain.

3. Recognize that other forms of life and govern-
ment, other religions and beliefs coexisted in Andalusia
during these centuries.

4. Recognize that the today’s landscape and life in
the countryside keeps alive the memories, monuments,
houses, habits, dishes and utensils inherited from par-
ents to children.

5. Recognize that we must value the heritage re-
ceived in situations such as the current one, in which
the cultural, health and economic gap tends to seek
and revalue the values of the past and the history of
our people.

6. Recognize that history is the teacher of life and
seek inspiration for the Andalusian cuisine of the future
in the rich preserved sources.

7. Recognize the value of research to facilitate the
growth of knowledge, facilitating vehicles to develop
research processes about the vast cultural and culinary
heritage of the past.

8. Recognize Andalusian gastronomy as an intangi-
ble heritage of our land: its foods, recipes, ingredients
and cooking methods.

9. Recognize the global influence of this culture in
the arts, in common life and in the celebrations of the
most important historical moments of our Andalusian
land, valuing this liturgy preserved until today.

10. And finally, we are firmly committed to pro-
moting this proposal, developing it over time, so that
it effectively fulfils its purpose: to recover the past and
develop the future.

MANIFESTE DE LA CUISINE ANDALUSI

1. Reconnaitre que [l'influence gastronomique de
la culture musulmane, installée en Andalousie entre le
Ville et le XVe siecle, perdure encore de nos jours.

2. Reconnaitre que les us et coutumes gastrono-
miques survivent grdce au métissage culinaire des trois
cultures qui existaient dans I’Espagne médiévale.

3. Reconnaitre que d’autres formes de vie et de
gouvernance, d’autres religions et croyances ont
coexisté en Andalousie au cours de ces siécles.

4. Reconnaitre que le paysage et la vie a la cam-
pagne d’aujourd’hui gardent vivants les souvenirs, les
monuments, les maisons, les habitudes, les plats et les
ustensiles hérités des parents aux enfants.

5. Reconnaitre que nous devons valoriser le patri-
moine re¢u dans des situations telles que celle actuelle,
dans laquelle le fossé€ culturel, sanitaire et économique
tend a rechercher et a revaloriser les valeurs du passé
et I'histoire de notre peuple.

6. Reconnaitre que I'Histoire est le maitre de la vie
et chercher 'inspiration pour la cuisine andalusi du fu-
tur dans les riches sources préservées.

7. Reconnaitre la valeur de la recherche pour faci-
liter la croissance des connaissances, en facilitant les
véhicules pour développer des processus d’enquéte
dans le vaste patrimoine culturel et culinaire du passé

8. Reconnaitre la cuisine andalusi comme un pa-
trimoine immatériel de notre terre : ses aliments, ses
recettes, ses ingrédients et ses procédés de cuisson.

9. Reconnaitre I'influence globale de cette culture
dans les arts, dans la vie commune et dans les célébra-
tions des moments historiques les plus importants de
notre terre andalusi, en valorisant cette liturgie conser-
vée a ce jour.

10. Et enfin, nous nous engageons fermement a
promouvoir cette proposition, en la développant dans
le temps, afin qu’elle serve efficacement son objectif :
récupérer le passé et developper I’avenir.

© manuelbarrena / Freepik
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Les enseignements acquis
pendant 30 années d'expérience
et les raisons pour lesquelles je
pense que la Formation améliore
la vie des gens et ajoute de la
valeur aux marques d'hospitalité.

1 Because hospitality is an art.

The performers, hospitality employees, under-
stand that hearing “it’s good” from the Customer is
not enough. Being of service to others is the motto.
Excellence transforms employees into brand Ambassa-
dors who are fully committed to pursuing sustainable
growth and continuous learning.

2 Because the Customer changes
continuously.

So do you and other stakeholders. The hospitality
business’ core is to create and deliver excellence ser-
vice focused on surprising the customer. Continuous,
never-ending, improvement is key for businesses to
remain relevant. Lifelong learning is key to break-
through.

3 Because organizational culture
changes whenever an employee joins
or leaves the team.

New employees can reinforce the company’s cul-
ture if they receive a thoughtful and warm welcome.
If existing employees are taught to train, act as inspi-
rational examples, and have an enthusiastic attitude
towards changes, the team will foster cooperation. In
this way, an employee entry or exit is not a setback
and the organization will reach new heights towards
its purpose and goals.

4 Because old solutions do not solve

new problems.

Physital (the integration between the physical and
the digital world) is a challenge but also an opportu-
nity. It is paramount to adapt and comprehend how
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Learnings From my 30 years of experience
and why | believe training improves people’s
lives and adds value to hospitality brands.

LES

1 Parce que I'hospitalite est un art.

Les artistes, employés de I'hospitalite, comprennent
qu'il ne suffit pas d'entendre le client dire “c'est bon’.
Etre au service des autres est la devise. L'excellence
transforme les employés en ambassadeurs de la
marque qui s'engagent pleinement a poursuivre une

croissance durable et un apprentissage continu.

2 Parce que le Client change constamment.

Vous et les autres parties prenantes aussi. Le coeur
de l'activité hoteliere est de créer et de fournir un ser-
vice d'excellence axé sur la surprise du client. L'amélio-
ration continue et sans fin est essentielle pour que les
entreprises restent pertinentes. L'apprentissage tout
au long de la vie est la clé de la percée.

3 Parce que la culture organisationnelle
change chaque fois qu'un employé rejoint
ou quitte I'équipe.

Les nouveaux employés peuvent renforcer la
culture de I'entreprise s'ils recoivent un accueil réfléchi
et chaleureux. Si les employ€s actuels apprennent a
se former, servent d'exemples inspirants et ont une
attitude enthousiaste a I'égard des changements,
I'équipe favorisera la coopération. De cette maniere,
I'entrée ou le départ d'un employé n'est pas un échec
et l'organisation atteindra de nouveaux sommets dans
la réalisation de sa mission et de ses objectifs.

4 Parce que les anciennes solutions
ne résolvent pas les nouveaux problémes.

Le physital (I'intégration entre le monde physique
et le monde numérique) est un defi mais aussi une
opportunité. Il est primordial de s'adapter et de com-
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to best extract quality from the digital and in person
setting. The complexity of generational changes and
ongoing transformations must be considered as natu-
ral. The experience of those in the company is invalu-
able and inducing updated knowledge & formats will
enhance individual fulfillment, team collaboration and
business value.

5 Because training is an advantage
to attract & retain talent.

Now, more than ever, employees value their per-
sonal and professional growth. Training increases re-
tention as it engages staff in a development process,
committing employees and fostering their loyalty.

6 Because the execution of training
programs should be adjusted
to specific needs.

There is a wide range of formats to succeed: in-
structor-led classroom training, on-the-job, online,
simulation training, coaching, mentoring, webinars,
discussions, out-door activities, case studies, debates,
among others. Technology has enabled the possibility
of many of these individually and in conjunction for the
best learning experience. It is possible to guarantee
better communication, more engagement and fruitful
learning experiences if leaders invest in flexible and
immersive training programs that are compatible with
different learning styles and cultures.

7 Because there is room for improvement.

White Papers, University Articles and other academ-
ic literature largely support investing in training. Many
of these materials indicate that hospitality employees
are underpaid, undertrained and unmotivated. In fact,
the hospitality sector offers many young people their
first job experience. Training has an important effect
on these ambitious young adults which can have pos-
itive repercussions across the entire economy as well
as in social inclusion in the medium to long run.

prendre comment extraire au mieux la qualite de I'envi-
ronnement numerique et physique. La complexite des
changements géenérationnels et les transformations en
cours doivent étre consideérées comme naturelles. L'ex-
périence des membres de I'entreprise est inestimable
et l'introduction des connaissances et des formats
actualisés amélioreront I'épanouissement individuel,
la collaboration au sein de I'équipe et la valeur com-
merciale.

5 parce que la formation est un avantage
pour attirer et pour retenir les talents.
Aujourd'hui, plus que jamais, les employés valo-

risent l'importance de leur développement personnel

et professionnel. La formation augmente la rétention
parce qu’elle engage le personnel dans un processus
de développement, engageant les employés et favori-
sant leur fidélité.

6 Parce que I'exécution des programmes
de formation doit étre adaptée
aux besoins spécifiques.

Il existe un large éventail de formats pour réussir:
formation en classe avec un instructeur, formation en
cours d'emploi, formation en ligne, formation par simu-
lation, coaching, mentorat, webinaires, discussions,
activités en plein air, études de cas, débats, entre
autres. La technologie a permis de mettre en ceuvre un
grand nombre de ces méthodes, individuellement ou
conjointement, pour une expérience d'apprentissage
optimale. Il est possible de garantir une meilleure com-
munication, un engagement accru et des expériences
d'apprentissage fructueuses si les dirigeants inves-
tissent dans des programmes de formation flexibles et
immersifs, compatibles avec les différents styles et les
cultures d'apprentissage.

7 Parce qu'il y a de la matiére a améeliorer.

Les livres blancs, les articles universitaires et les
autres documents académiques soutiennent large-
ment l'investissement dans la formation. Nombreux de

8 Because Henry Ford’s warning
is still quite pertinent.

“The only thing worse than training your employ-
ees and having them leave is not training them and
having them stay”. Lack of training negatively affects
innovation, productivity, safety and the overall well-be-
ing of the individuals and the organization.

9 Because jobs change all the time.

Peter Drucker’s warning is applicable here: “The
only skill that will be important in the 21st century is
the skill of learning new skills”. Agility requires a new
mindset and renewed job descriptions, it is training
that allows transformation to develop better results.

10 Because it is the Customer who assigns
the star-rating.

“A brand name is only as good as its reputation”,
Richard Brandson is right. Many four start Hotels are
appraised for delivering a five star experience, un-
fortunately the contrary might also occur. Hospitality
Customers evaluate their experience according to ex-
pectations, perceptions, relationships and assets. At
the end of the day, we know our business: memories
are everything.

PS - Plus one: | personally aspire to inspire lifelong
learning because “I'm not young enough to know
everything” (brilliant quote by Oscar Wilde).

ces documents indiquent que les employés du secteur
de Il'accueil sont sous-payé€s, sous-formes et démoti-
vés. En fait, le secteur de I'accueil offre a de nombreux
jeunes leur premiére expérience professionnelle. La
formation a un effet important sur ces jeunes adultes
ambitieux, ce qui peut avoir des répercussions posi-
tives sur I'ensemble de I'économie ainsi que sur I'inclu-
sion sociale @ moyen et long terme.

8 Parce que l'avertissement d'Henry Ford
est toujours actuel.

“Bien pire que former vos employés et les voir
partir, c'est ne pas les former et les voir rester’. Le
manque de formation affecte négativement I'innova-
tion, la productivité, la sécurité et le bien-étre genéral
des individus et de I'organisation.

9 Parce que les emplois changent
tout le temps.

L'avertissement de Peter Drucker s'applique ici: “La
seule compétence qui sera importante au 21éme siecle
est celle d'apprendre de nouvelles compétences”. L'agi-
lité exige un nouvel état d'esprit et des descriptions de
poste renouvelées, c'est la formation qui permet la
transformation pour développer de meilleurs résultats.

10 rarce que c'est le Client qui attribue
le nombre d'étoiles.

“Un nom de marque ne vaut que par sa réputa-
tion”, Richard Brandson a raison. De nombreux hétels
quatre étoiles sont évalu€s pour offrir une expérience
cinq €toiles, malheureusement le contraire peut €ga-
lement arriver. Les clients de I'hétellerie évaluent leur
expérience en fonction des attentes, des perceptions,
des relations et des atouts. A la fin, nous connaissons
notre métier: les souvenirs sont le plus important.

PS — Plus un: j'aspire personnellement a inspirer I'ap-
prentissage tout au long de la vie parce que “je ne suis
pas assez jeune pour tout savoir” (citation brillante
d'Oscar Wilde).
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HOTEL INDUSTRY THE CENTRAL ROLE
OF HOTEL SCHOOLS

ATTIRER ET RETENIR
LES TALEATS POUR
LA RESTAURATION
_ ETLUHOTELLERIE
LE ROLE CENTRAL
DES ECOLES
HOTELIERES

HIGH EMPLOYEE TURNOVER, the rate at which
employees leave their employer, has always over-
whelmed the hospitality industry compared to other
industries, partly due to being the largest employer
of students, young people and the impact of seasonal
employment. High turnover negatively influences pro-
ductivity, motivation, service recovery, and long-term
customer satisfaction. It also has a direct impact on a
company’s bottom line due to high recruiting, screen-
ing and interviewing costs and costs incurred during
orientation and onboarding.

Pre-COVID-19 employee turnover rates in the
hospitality sector rose to almost double that of the
rest of the private sector. For example, in the United
States, the employee turnover rate rose to a high of
74.9% for the restaurant and accommodation sector
in 2018 compared to 48.9% for the total U.S. private
sector. While in the Netherlands, in September 2019,
the Dutch Food Service and Hotel Industries endured
an annual 47% employee turnover rate with an esti-
mated cost of 1.4 billion euros. With COVID-19 and the
restrictions that followed, many hospitality establish-
ments had to shut down, and many employees were
let go. However, with the relaxation of lockdowns, the
sector’s recovery was once again hindered by the in-
dustry’s inability to find enough workers. Since 2019,
published research on the pandemic highlights that
many laid-off employees, particularly entry-level, left

LE TAUX ELEVE DE ROTATION du personnel, c’est-
a-dire le taux auquel les employés quittent leur em-
ployeur, a toujours accablé le secteur de I’hétellerie
et de la restauration par rapport a d’autres secteurs,
en partie parce qu’il est le plus grand employeur
d’étudiants et de jeunes et en raison de I'impact des
emplois saisonniers. Un taux de rotation élevé a une
influence négative sur la productivite, la motivation, le
rétablissement du service et la satisfaction du client
a long terme. Il a également un impact direct sur les
résultats de I'entreprise en raison des colits €leves de
recrutement, de sélection et d’entretien, ainsi que des
codts lies a I'orientation et a I'intégration.

Les taux de rotation des employés antérieurs a
COVID-19 dans le secteur de I’hétellerie ont augmenté
pour atteindre presque le double de ceux du reste du
secteur privé. Par exemple, aux Etats-Unis, le taux de
rotation des employés a atteint un sommet de 74,9%
pour le secteur de la restauration et de I’hébergement
en 2018, contre 48,9% pour I’ensemble du secteur pri-
vé américain. Tandis qu’aux Pays-Bas, en septembre
2019, les industries néerlandaises de la restauration
et de I’hétellerie ont enduré un taux annuel de rota-
tion des employés de 47% pour un colit estimé a 1,4
milliard d’euros. Avec COVID-19 et les restrictions qui
ont suivi, de nombreux établissements d’accueil ont
dd fermer leurs portes et de nombreux employés ont
éte licenciés. Cependant, avec I'assouplissement des
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the industry and are refusing to return to their previ-
ous jobs in the hospitality industry. More than half of
these employees request better working conditions,
better compensation and benefits, additional flexibili-
ty and the desire to work remotely. The way hospitality
handled job security during the COVID-19 crisis nega-
tively impacted on how hotel and restaurant employ-
ees identify with their employers and the perceived
cohesion, and therefore their intention to stay within
the industry for the long term.

The hospitality industry and individual hospitality
organisations should not tackle this massive challenge
alone but instead collaborate with other stakeholders
and adopt various creative solutions. All stakeholders
should collaborate to develop a recovery strategy and
contribute to crisis management and strategic think-
ing. Hospitality organisations must set aside their com-
petitive instincts, come together to encourage collab-
oration between stakeholders and co-create long-term
solutions to the staffing shortage.

Hotel schools are significant stakeholders, and they
must contribute and considerably impact the industry
beyond just scholarly influence. Hotel schools should
establish a partnership with the hospitality industry
based on the action research method with three main
objectives: Firstly, providing practical recommenda-
tions to the industry and helping implement them if re-
quested. Secondly, supporting the industry to prepare
for the future of hospitality jobs (prepare their current
workforce to acquire tomorrow’s required skills) and
thirdly, assisting the industry in improving organisa-
tional climate, rebranding, and becoming a preferred
employer in tomorrow’s job market.

Major environmental forces are causing rapid job
transformation, and urgent action is needed. Hotel
schools should keep up with the fast pace of change
from unparalleled pandemics, global economic tur-
moil, Artificial Intelligence, and the changing demand
for skills. Hotel schools should adopt a teaching cur-
riculum aligned with the ecosystem of the hospitality
industry and the skill set of the future. The importance
of educating and training the future game-changers
of the hospitality industry is paramount. With an in-
creased demand for complex problem-solving skills
in the workplace, critical thinking, entrepreneurship,
creativity, communication and digital skills play a vital
role. Hotel schools must adapt to the skills of the future
to make sure they are not preparing students for jobs
that will no longer exist.

fermetures, la reprise du secteur a de nouveau été
entravée par I'incapacité de I'industrie a trouver suffi-
samment de travailleurs. Depuis 2019, les recherches
publiées sur la pandémie soulignent que de nombreux
employés licenciés, en particulier les débutants, ont
quitté le secteur et refusent de retrouver leur ancien
emploi dans I'industrie hoteliere. Plus de la moitié de
ces employes demandent de meilleures conditions de
travail, une meilleure rémunération et de meilleurs
avantages, une flexibilite supplémentaire et le désir de
travailler a distance. La fagon dont I’hétellerie a géré
la sécurité de I'emploi pendant la crise du COVID-19 a
eu un impact négatif sur la fagcon dont les employés
de I’'hétellerie et de la restauration s’identifient a leurs
employeurs et sur la cohésion pergue, et donc sur leur
intention de rester dans le secteur a long terme.

Le secteur de I'hétellerie et de la restauration et
les organisations hételiéres individuelles ne devraient
pas s'attaquer seuls a ce défi de taille, mais plutét col-
laborer avec les autres parties prenantes et adopter
diverses solutions créatives. Toutes les parties pre-
nantes devraient collaborer pour €laborer une strateé-
gie de reprise et contribuer a la gestion de crise et a la
réflexion stratégique. Les organisations du secteur de
I'accueil doivent mettre de cété leur instinct de com-
pétition, s'unir pour encourager la collaboration entre
les parties prenantes et co-créer des solutions a long
terme a la pénurie de personnel.

Les écoles hotelieres sont des parties prenantes
importantes, et elles doivent contribuer et avoir un im-
pact considérable sur l'industrie au-dela de la simple
influence académique. Les écoles hételieres doivent
établir un partenariat avec l'industrie hételiere basé
sur la methode de la recherche-action avec trois ob-
Jectifs principaux: Dans un premier moment, fournir
des recommandations pratiques a l'industrie et aider
a les mettre en ceuvre si elles le demandent. Deuxié-
mement, aider l'industrie a se préparer a I'avenir des
emplois dans I'hétellerie (préparer sa main-d'ceuvre
actuelle a acquérir les compétences requises de de-
main) et troisiemement, aider l'industrie a améliorer
le climat organisationnel, @ renommer et a devenir un
employeur de choix sur le marché du travail de demain.

Des forces environnementales majeures entrainent
une transformation rapide de I'emploi et une action
urgente est nécessaire. Les €coles hételieres doivent
suivre le rythme rapide des changements li€s aux pan-
démies sans préceédent, aux turbulences économiques
mondiales, a l'intelligence artificielle et a I'évolution de
la demande de compétences. Les écoles hételiéres de-
vraient adopter un programme d'enseignement aligné
sur I'écosystéme de l'industrie hoteliére et les compé-
tences du futur. L'importance d'éduquer et de former les
futurs changeurs de jeu de l'industrie hételiére est pri-
mordiale. Avec une demande accrue de compétences
complexes en résolution de problemes sur le lieu de
travail, la pensée critique, 'esprit d'entreprise, la créati-
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Employee Journey

Centred around the design thinking methodology,
the author developed a mindmap that identifies six
areas of interest, the starting point to explore differ-
ent strategies that support the hospitality industry in
attracting and retaining talent. These areas are Artifi-
cial Intelligence and Technology, the Gig Economy, The
Political, Social and Legal environments, Rebranding,
Skill Gap, and Sustainability. This approach allows re-
search to be conducted by researchers with different
focuses and at various stages.

The author invites academics from different hotel
schools to collaborate and explore strategies to at-
tract and retain talent within the hospitality industry. In
partnership with the industry, academics can research
different focuses simultaneously inspired by the pre-
sented mind map.
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Job Security
Learning & Development

Work Life Balance

vité, la communication et les compétences numeériques
jouent un réle essentiel. Les écoles hételieres doivent
s'adapter aux compétences de demain pour ne pas pre-
parer les étudiants a des métiers qui n'existeront plus.

Centré sur la méthodologie du design thinking,
l'auteur a développé une carte mentale qui identifie
six domaines d'interét, le point de depart pour explorer
différentes stratégies qui aident l'industrie hoteliere a
attirer et a retenir les talents. Ces domaines sont /'in-
telligence artificielle et la technologie, I'économie a
la demande, les environnements politique, social et
juridique, le changement de marque, le déficit de com-
pétences et la durabilité. Cette approche permet a la
recherche d'étre menée par des chercheurs avec de
différents centres d'intérét et en différentes étapes.

L'auteur invite des universitaires de différentes
écoles hotelieres a collaborer et a exploiter des stra-
tégies pour attirer et pour retenir les talents au sein de
l'industrie hételiére. En partenariat avec l'industrie, les
universitaires peuvent rechercher simultanément de
différents axes inspirés par la carte mentale présentée.
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OUT OF EVERY 100 PEOPLE hired, 13 fail or leave
because they do not have or know how to develop
their soft skills and 1 out of 3 leaves before a year for
the same reason. These parameters have been ex-
tracted from a report presented by Michael Page Con-
sulting and | consider it to be an important introduction
guideline to establish the magnitude and importance
of Soft skills, not by chance called “Powerful” skills.

In a competitive and changing work landscape like
the one we live in today, work teams play an extremely
important role in achieving company goals. The rec-
ognition of these skills is opening the way for a new
system, not only of work but also sectioning strategies
that allow the corresponding departments to strike a
balance between the technical skills inherent to a po-
sition and the communication skills that will keep the
work teams in movement.

Companies that recognize the strength of Power
Skills, recognize the need to encourage their employ-
ees to discover or reinforce skills that will allow them
to carry out their work more effectively and profitably,
not only for the employee and his/her professional
growth but also for the development and sustained
growth of the company.

It is obsolete and even surprising to come across
companies today where the development of power
skills is neither recognized nor taken into account. On
the contrary, technical knowledge continues to lead
not only the selection procedure but also the promo-
tion processes within the company.

DAMNS LES

SUR 100 PERSONNES embauchées, 13 échouent
ou partent parce qu’elles n’ont pas ou ne savent pas
comment développer leurs soft skills et 1 sur 3 part
avant un an pour la méme raison. Ces paramétres ont
été extraits d’un rapport présenté par Michael Page
Consulting et je considére qu’il s’agit d’une ligne direc-
trice importante pour établir 'ampleur et la pertinence
des soft skills, que I'on n’appelle pas par hasard des
compétences “puissantes”.

Dans un paysage professionnel compétitif et
changeant comme celui dans lequel nous vivons au-
jourd’hui, les équipes de travail jouent un réle extré-
mement important dans la réalisation des objectifs de
I’entreprise. La reconnaissance de ces compétences
ouvre la voie a un nouveau systéme, non seulement
de travail mais aussi de stratégies de sectionnement
qui permettent aux départements correspondants de
trouver un équilibre entre les compétences techniques
inhérentes a un poste et les compétences de commu-
nication qui maintiendront les équipes de travail en
mouvement.

Les entreprises qui reconnaissent la force des
power skills, reconnaissent la nécessité d’encourager
leurs employ€s a decouvrir ou a renforcer les compé-
tences qui leur permettront de réaliser leur travail de
maniére plus efficace et rentable, non seulement pour
I’employé€ et sa croissance professionnelle mais aussi
pour le développement et la croissance soutenue de
lentreprise.

Il est désuet et méme surprenant de rencontrer
aujourd’hui des entreprises ol le développement des
power skills n’est ni reconnu ni pris en compte. Au
contraire, les connaissances techniques continuent de
diriger non seulement la procédure de sélection mais
aussi les processus de promotion au sein de I’entre-
prise.

Les compétences en termes de leadership, de tra-
vail en équipe, de communication, de productivité et
de bien-étre de I’équipe de travail sont les caracté-
ristiques qui permettent a I'employé d’accomplir ses
tdches avec des outils qui lui permettent d’affronter
efficacement son travail quotidien.

RIEN DE DOUX
POUWER SKILLS

Daniela
DIAZ RODRIGUEZ

Career Manager,
Escuela Superior
de Hosteleria de Sevilla

Grupo

LEZAMA
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Competences in terms of leadership, teamwork,
munication, productivity and the well-being of the
rk team are the characteristics that empower the
loyee to carry out their tasks with tools that allow
them to face their day-to-day work effectively.

Itis clear that soft skills are not soft or weak at all,
which is why companies like ours that are related to
L education and training must pay special attention to
the transition in recognizing and empowering profes-
sional skills that will position our students in a working
system where the power of adaptation will be essential
and sometimes above the technical skill for the devel-
opment of a specific job.

Once the importance of these skills has been rec-
ognized, it is important to move to the second point
and adopt a decisive position as a company in promot-
ing the development of these skills as they will guaran-
tee long-term and sustained pursuit and achievement
of the business objectives. An employee who feels
motivated and supported in professional development
will not only be more committed to the advancement
of work activities, but in addition commitment to the
company will be increasingly profound which in turn
will generate positive actions in the development of
career, work, and the teams they lead. This is to say
that from every point of view, the company must as-
sume it as an investment that will pay dividends in the
short, medium and long term.

isknowntoall, as evidenced in reports that reach
different consultants, social media networks
en from our own professional experience, that
ival of the pandemic has brought with it an “ac-
or” of processes that has driven companies to
ake.economic and structural steps with an immediacy
s not planned in the coming years. The almost
ediate and forced adaptation has established, on
the one hand, parameters that | would dare say, have
“filtered” employees into different types, according to
how they have adapted to certain demands and how

sin terms of leadership, Eeamwork,
productivity and the well-being
m are the characteristics
e employee to carry out
s Ehat allow them to face
jork efFectively.
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Il est clair que les soft skills ne sont pas du tout
douces ou faibles, c’est pour ¢a que les entreprises
comme les nétres qui sont li€es a I’éducation et a la
formation doivent accorder une attention particuliere
a la transition dans la reconnaissance et I'autonomi-
sation des compétences professionnelles qui posi-
tionneront nos étudiants dans un systeme de travail
ol le pouvoir d’adaptation sera essentiel et parfois
supérieur a la compétence technique pour le dévelop-
pement d’un emploi spécifique.

Une fois I'importance de ces compétences recon-
nue, il est important de passer au deuxiéme point et
d’adopter une position decisive en tant qu’entreprise
pour promouvoir le développement de ces compe-
tences, car elles garantiront la poursuite et la réali-
sation des objectifs de I'entreprise a long terme et de
maniére soutenue. Un employé qui se sent motive et
soutenu dans son développement professionnel sera
non seulement plus engagé dans I'avancement des
activités de travail, mais en plus I'engagement envers
I’entreprise sera de plus en plus profond, ce qui & son
tour générera des actions positives dans le dévelop-
pement de la carriere, du travail et des équipes qu’il
dirige. C’est dire qu’a tout point de vue, I'entreprise
doit I'assumer comme un investissement qui rapporte-
ra des dividendes a court, moyen et long terme.

Il est connu de tous, comme en témoignent les rap-
ports qui nous parviennent de différents consultants,
des réseaux de médias sociaux et méme de notre
propre expéerience professionnelle, que I'arrivée de la
pandémie a entrainé un “accélérateur” de processus
qui a poussé les entreprises @ prendre des mesures
économiques et structurelles avec une immédiateté
qui n’était pas prévue dans les années a venir. L'adap-
tation presque immédiate et forcée a €tabli, d’une
part, des parameétres qui, j'oserais le dire, ont “filtreé”
les employés en différents types, selon la maniere
dont ils se sont adaptés a certaines exigences et dont
leurs compétences de pouvoir, reconnues ou en cours
de développement, leur ont permis de s’adapter aux
changements continus générés tant par I'entreprise
que par des facteurs externes. Mais d’autre part, elle
a incité les entreprises a identifier I'importance des
programmes de développement professionnel qui
permettent aux employés de fonctionner de maniére
organisée dans différents scénarios ainsi que dans
I'application réussie des nouvelles technologies.

Pour y parvenir efficacement, les organisations
qui cherchent & maximiser la rentabilité de leurs em-
ployés, dans un environnement de travail sain et sou-
tenu par des outils de croissance professionnelle, sont
dans un processus continu d’identification de leaders.
Des leaders capables d’identifier, de développer et de
diffuser des compétences dans leurs équipes de tra-
vail, qui n’ont pas peur de se sentir éclipsés par les
membres de leur équipe ou de découvrir de nouveaux
leaders, mais qui se sentent motives pour fournir les
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their power skills, recognized or in development, have
allowed them to adapt to the continuous changes gen-
erated both by the company and by external factors.
But on the other hand, it has prompted companies to
identify the importance of professional development
programs that allow employees to function in an or-
ganized manner in different scenarios as well as in the
successful application of new technologies.

To achieve this effectively, organizations that seek
to maximize the profitability of their employees, within
a healthy work environment and supported by pro-
fessional growth tools, are in a continuous process of
identifying leaders. Leaders who can identify, devel-
op and spread skills in their work teams, who are not
afraid of feeling overshadowed by their team members
or discovering new leaders, but feel motivated to pro-
vide the necessary tools to guarantee their profession-
al growth that will undoubtedly be the equivalent to
the development and positioning of the company as
a whole.

Here we find ourselves with a challenge, a chal-
lenge that companies must study: how to establish
development systems in which no member of the team
nor the work of each person feels threatened. It is im-
portant and we must bear in mind that the power skills
development approach should not only influence em-
ployees with positions of responsibility but must be ex-
tensive regardless of the position within the company.

In this sense, we must lead by example since it is
understood that from the very “root” of companies we
should manage with powerful skills that are not only
taken into account when selecting personnel, but are
actions that are promoted and supported throughout
the employee’s professional career. In the end, the
development of these skills is synonymous with im-
provement and growth for the company along with the
reinforcement or creation of its identity.

According to the latest report from Udemy Busi-
ness, in the 2022 Workplace Learning Trends Report,
companies that extend leadership development to all
positions are 4.2 times more likely to exceed their ex-
pectations in terms of revenue and operating margins.

The development of leadership skills will have a
positive impact on productivity and collaboration and
will generate various powerful skills such as efficient
time management and positive empowerment.

On the other hand, it is very important in these
times where the retention of talent generates une-
quivocal importance for the stability of companies that
the offer of always-on learning channels and profes-
sional growth be taken into account. The development
of emotional intelligence as well as the motivation
of their powerful skills, can vary greatly and must be
adapted to the employee’s profile so that their growth
is specifically focused on the skills they possess and
that they seek to develop.
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Le besoin de s’adapter a des environnements
complexes et changeants, la concurrence des
entreprises, la rareté des professionnels Formés
techniquement et proFessionnellement,

ou le manque de motivation pour stimuler leurs
puissantes compétences, sont des questions

qui doivent étre traitées immédiatement et qui
détermineront le positionnement des entreprises
et de leur personnel.

outils nécessaires afin de garantir leur croissance pro-
fessionnelle qui sera sans aucun doute I’équivalent du
développement et du positionnement de I’'entreprise
dans son ensemble.

Nous nous trouvons ici face a un defi, un défi
que les entreprises doivent étudier: comment €tablir
des systémes de développement dans lesquels au-
cun membre de I’équipe ni le travail de chacun ne
se sentent menacés. Il est important et nous devons
garder a I'esprit que I'approche du développement
des compétences de pouvoir ne doit pas seulement
influencer les employés ayant des postes a responsa-
bilité mais doit étre étendue indépendamment de la
position au sein de I’entreprise.

En ce sens, nous devons montrer I'exemple car il
est entendu que des la “racine” des entreprises, nous
devons gérer avec des compétences de pouvoir qui ne
sont pas seulement prises en compte lors de la sélec-
tion du personnel, mais sont des actions qui sont pro-
mues et soutenues tout au long de la carriére profes-
sionnelle de I'employé. Au final, le développement de
ces compétences est synonyme d’amélioration et de
croissance pour l’entreprise ainsi que de renforcement
ou de création de son identité.

Selon le dernier rapport de Udemy Business, dans
le rapport 2022 sur les tendances de I'apprentissage
en milieu de travail, les entreprises qui étendent le de-
veloppement du leadership a tous les postes ont 4,2
fois plus de chances de dépasser leurs attentes en
termes de revenus et de marges opérationnelles.

Le développement des compétences de leadership
aura un impact positif sur la productivité et la collabo-
ration et genérera diverses compétences puissantes
telles que la gestion efficace du temps et la responsa-
bilisation positive.
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The development of leadership skills will have

a positive impact on productivity and collaboration
and will generate various powerful skills such

as efFicient time management and positive
empowerment.

Returning to the report cited previously, it is impor-
tant to keep in mind as a reference that in 2030, 25
million project managers will be needed to meet global
demand. This means that we must not only work on the
incorporation of personnel who meet essential skills,
but that it will be impossible to cover these needs if
the personnel who are already in the company are not
prepared to face new challenges.

That is why, when we speak of the old Soft Skills
or the new Power Skills, we also refer to professional
development, accompanying the employee in the pro-
fessional career and in the pursuit of the company’s
objective. To achieve this, we undoubtedly must pre-
pare them by enhancing their skills and turning them
into generators of change, not only for themselves but
for their professional environment, instituting or stim-
ulating a profile of an employee who discovers knowl-
edge needs on his own and knows that he is supported
by the company. This will undoubtedly bring about an
environment of motivated employees committed to
their own growth as well that of the company and its
objectives.

The need to adapt to complex and changing envi-
ronments, business competition, scarcity of technically
and professionally trained professionals, or the lack
of motivation to stimulate their powerful skills, are
issues that must be addressed immediately and that
will determine the positioning of companies and their
workforce. In this sense, it is unthinkable not to high-
light the importance of the training and professional
development that allows us to be prepared to face all
these variables.

Working in a collaborative environment highlights
the importance of powerful skills and how the nexus of
common objectives approached from the point of view
of emotional intelligence can transcendentally modi-
fy work systems, as well as its effect on the scope of
goals and business objectives.
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D’autre part, il est trés important, en ces temps
ol la rétention des talents revét une importance
sans équivoque pour la stabilité des entreprises, de
prendre en compte [’offre de canaux d’apprentissage
permanent et de croissance professionnelle. Le déve-
loppement de I'intelligence émotionnelle, ainsi que la
motivation de ses compétences puissantes, peuvent
varier considérablement et doivent étre adaptés au
profil de 'employé afin que sa croissance soit spéeci-
fiqguement axée sur les compétences qu’il posséde et
qu'il cherche a développer.

Pour en revenir au rapport cité précédemment, il
est important de garder a I'esprit, a titre de reférence,
qu’en 2030, 25 millions de chefs de projet seront né-
cessaires pour répondre a la demande mondiale. Cela
signifie qu’il ne faut pas seulement travailler a I'incor-
poration de personnel répondant aux compétences
essentielles, mais qu’il sera impossible de couvrir ces
besoins si le personnel déja présent dans I'entreprise
n’est pas préparé a relever de nouveaux defis.

C’est pour ¢a, lorsque nous parlons des anciennes
Soft Skills ou des nouvelles Power Skills, que nous fai-
sons également référence au développement profes-
sionnel, en accompagnant le salarié dans sa carriere
professionnelle et dans la poursuite de I'objectif de
I’entreprise. Pour y parvenir, nous devons sans aucun
doute les préparer en améliorant leurs compétences
et en les transformant en générateurs de changement,
non seulement pour eux-mémes mais aussi pour leur
environnement professionnel, en instituant ou en sti-
mulant un profil d’employé qui découvre par lui-méme
les besoins de connaissances et qui se sait soutenu
par I'entreprise. Cela créera sans aucun doute un en-
vironnement d’employés motivés, engag€es dans leur
propre croissance ainsi que dans celle de I’entreprise
et de ses objectifs.

Le besoin de s’adapter a des environnements com-
plexes et changeants, la concurrence des entreprises,
la rareté des professionnels formés techniquement
et professionnellement, ou le manque de motivation
pour stimuler leurs puissantes compétences, sont des
questions qui doivent étre traitées immédiatement et
qui détermineront le positionnement des entreprises
et de leur personnel. En ce sens, il est impensable de
ne pas souligner I'importance de la formation et du dé-
veloppement professionnel qui nous permettent d’étre
préparés a faire face a toutes ces variables.

Le travail dans un environnement collaboratif met
en évidence I'importance de compétences puissantes
et la maniére dont le lien entre les objectifs communs
abordés du point de vue de I'intelligence émotionnelle
peut modifier de maniére transcendante les systemes
de travail, ainsi que son effet sur la portée des buts et
des objectifs commerciaux.

© wirestock / Freepik

AMNS DE PATRIMOINE

MONDIAL DE LUNESCO

THE CULTURAL HERITAGE OF THE CITY

“Outstanding universal value means cultural and/
or natural importance so exceptional that it transcends
national borders and is invaluable to current and future
generations of all humanity. Therefore, the permanent
protection of this heritage is of the utmost importance
for the entire international community”. This phrase
can be read in the definition of the elevation of Cities
to World Heritage.

The Historic Center of Porto and Vila Nova de Gaia,
in Portugal, were classified as Cultural Heritage of Hu-
manity in 1996. After 25 years of this classification, the
City is necessarily different. From the outset, its His-
torical Heritage is better preserved, the urban fabric
has been rehabilitated and functional, and this trans-
formation has gone beyond the boundaries of the old
town center.

Nowadays, one strolls along the river and sea

fronts of the City, through the gardens and urban parks
or through our Museums and Monuments and feels
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LE PATRIMOINE CULTUREL DE LA VILLE

“La valeur universelle exceptionnelle représente
une importance culturelle et/ou naturelle si exception-
nelle qu’elle transcende les frontieres nationales et
qu’elle est inestimable pour les générations actuelles
et futures de toute I’humanité. Par conséquent, la pro-
tection permanente de ce patrimoine est de la plus
haute importance pour 'ensemble de la communauté
internationale”. Cette phrase peut étre lue dans la dé-
finition de I’élévation des villes au patrimoine mondial.

Le centre historique de Porto et Vila Nova de Gaia,
au Portugal, ont été classes au patrimoine culturel de
I’humanité en 1996. Aprés 25 ans de ce classement,
la Ville est forcément différente. D’embl€e, son Patri-
moine Historique est mieux préserve, le tissu urbain a
été réhabilite et fonctionnel, et cette transformation a
dépassé les limites du centre ancien.

Aujourd’hui, on se promene le long des facades
fluviales et maritimes de la Ville, dans les jardins et
les parcs urbains ou dans nos Musées et Monuments
et on ressent une symbiose qui séduit les touristes a
choisir Porto pour leurs courts sé€jours, leurs vacances,
et depuis quelques années, également, comme lieu de
résidence.

Tiago
ANDRADE

Teacher at Escola de Hotelaria
e Turismo do Porto
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a symbiosis that seduces tourists to choose Porto for
their short-breaks, holidays, and in recent years, also,
as their place of choice to live.

Talking about Heritage and focusing on the edified
one is reductive. In addition to this, we consider the
Douro, the wine, the gastronomy, the sports, the civil
and religious architecture, the streets and its people as
Heritage of the City. The City is not limited to its edified
monumentality, which one immortalizes with photos
on visits to the Port Wine Cellars in Vila Nova de Gaia.
Today’s tourist is looking for destinations that meet his
or hers expectations and Porto has been able to create
support activities that complement the offer of a basic
Cultural Tourism with bridge cruises, electric bicycles
and scooters, the “hop on/hop off”, the “bridge climb-
ing”, the “tuk tuk” and all activities that allow an enjoy-
ment of the City beyond the built heritage.
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RECOGNITION

This Cultural Heritage and its versatility in terms of
offer, led to Porto being awarded the “Best European
Destination” in 2012, 2014 and 2017 and the “Europe’s
Leading City Break Destination 2020”. The river, the
beach, the safety, the climate and its “animation” won
over tourists all over Europe, who saw the City as a
desirable “short-break”, at acceptable costs and with a
quality above the European average.

The direct impact on the hotel industry with the
construction of a strong hotel capacity, also of luxury,
the investment made by the local accommodation that
impacted the requalification of the city, the offer of a
diverse and quality restaurant sector and the support
to local and small businesses, began to justify the com-
mitment, by the Municipality of Porto, in the organi-
zation of cultural offer carried out by “Agora”, which
ensures the programming, production and supervision
of cultural, sports and entertainment activities in the
city, according to the options and strategies defined
by the Municipality. and in offering fluid programming,

Parler de Patrimoine et se concentrer sur I’édifié
est réducteur. En plus de cela, nous considéerons le
Douro, le vin, la gastronomie, les sports, I'architecture
civile et religieuse, les rues et ses habitants comme le
Patrimoine de la Ville. La Ville ne se limite pas a sa
monumentalité difiée, que I'on immortalise avec des
photos lors des visites des caves de vin de Porto a Vila
Nova de Gaia. Le touriste d’aujourd’hui recherche des
destinations qui répondent a ses attentes et Porto a
su créer des activites de soutien qui completent I'offre
d’un tourisme culturel de base avec les croisiéres sur
les ponts, les vélos et scooters Electriques, le “hop on/
hop off”, le “bridge climbing’, le “tuk tuk” et toutes les
activités qui permettent de profiter de la ville au-dela
du patrimoine bati.

RECONNAISSANCE

Ce patrimoine culturel et sa polyvalence en termes
d’offre ont valu a Porto d’étre €lue “Meilleure desti-
nation européenne” en 2012, 2014 et 2017 et “Pre-
miére destination européenne de City Break 2020”. Le
fleuve, la plage, la sécurité, le climat et son “anima-
tion” ont conquis les touristes de toute I’Europe, qui
ont vu dans la ville un “short-break” souhaitable, a des
colits acceptables et avec une qualité supérieure a la
moyenne européenne.

Limpact direct sur lindustrie hételiere avec la
construction d’une forte capacité hételiere, également
de luxe, l'investissement réalisé par I’hébergement
local qui a eu un impact sur la requalification de la
ville, I'offre d’un secteur de restauration diversifié et
de qualité et le soutien aux entreprises locales et aux
petites entreprises, ont commencé a justifier 'engage-
ment, par la municipalité de Porto, dans I'organisation
de I'offre culturelle réalisée par “Agora”, qui assure la
programmation, la production et la supervision des ac-
tivités culturelles, sportives et de divertissement dans
la ville, selon les options et les stratégies définies par
la municipalité. et dans I'offre d’une programmation
fluide, a la fois populaire, érudite et cosmopolite, éten-
due a toutes les géographies et a tous les publics.

DEFIS

A Porto, le tourisme et aussi le tourisme culturel
peuvent avoir des impacts négatifs. La recherche
dauthenticité et le développement, ces derniéres
années, du secteur de hhébergement local, ont créé
un phénomene de spéculation immobiliere qui fait
augmenter les prix dans les centres historiques des
villes, qui commencent a voir les commerces locaux
étre remplacés par des restaurants, des bars et des
magasins de marques nationales et internationales.
Les centres historiques animées et pittoresques cedent
la place a des blocs d>hébergement et de divertisse-
ment locaux, devenant des espaces moins fréquentées
et moins vécus pendant la journée.

simultaneously popular, erudite and cosmopolitan, ex-
tended to all geographies and audiences.

CHALLENGES

In Porto, Tourism and also Cultural Tourism can
have negative impacts. The search for authenticity
and the development, in recent years, of the local ac-
commodation sector, created the phenomenon of real
estate speculation that increases prices in the historic
centers of cities, that start to see local businesses be-
ing replaced by restaurants, bars and national and in-
ternational branded stores. The lively and picturesque
historic centers give way to blocks of local accommo-
dation and entertainment, becoming less attended and
lived spaces during the day. Prices rise, often pushing
the natives away and creating feelings of outrage.

But the impact that the tourism economy has on em-
ployment s also significant. The opportunities are many
and allow the recovery of real estate to be carried out in
a coordinated and consensual way with the guidelines
of the responsible public institutions (Porto Vivo, SRU)

The challenge is always to find balance. Porto has
sought through restrictive regulations in relation to
Local Accommodation in areas of great pressure and
in support of Traditional Commerce, not allowing them
to fall into the web of real estate speculation, protect-
ing them with the municipal recognition of the same,
contributing to this standardization. Also in this field,
the partnership with the University of Porto in the con-
struction of University Residences in the center of the
City minimizes the danger of its desertification.

ESCOLA DE HOTELARIA E TURISMO
DO PORTO (EHTP)

The Escola de Hotelaria e Turismo do Porto (EHTP)
has been operating since 1969, being a reference in
the sector in the training of the main top management
staff in the country.

Over all these years, it has gone through the dif-
ficulties and constraints of the City and the Country
in keeping up with other stronger and more qualified
economies. It knew how to adapt, qualify itself and al-
low its students to have career prospects, which, with
the evolution of Porto, became more demanding. The
technical and academic base they have, as a result of
their transversality, allows them to look at challenges
with greater preparation. The focus on the territory
makes the school’s importance go beyond its walls,
allowing teachers and students to work in total con-
nection with the City. The recognition of its material
and immaterial heritage has been developed in its aca-
demic work, but also in the internships that the School
provides. The challenges for them to think and inno-
vate in the approach to Cultural Heritage is one of the
tools used, in such a difficult time as we are experienc-
ing, but which we believe is important so that they can
broaden the horizons of their knowledge and thus con-

Les prix augmentent, repoussant souvent les autoch-
tones et créant des sentiments d'indignation.

Mais I'impact de I’économie touristique sur I'em-
ploi est également important. Les opportunités sont
nombreuses et permettent de réaliser la récupéra-
tion des biens immobiliers de maniére coordonnée et
consensuelle avec les directives des institutions pu-
bliques responsables (Porto Vivo, SRU).

Le défi consiste toujours a trouver un équilibre. Por-
to a cherché a travers des réglementations restrictives
en relation avec le Logement Local dans les zones de
grande pression et en soutien au Commerce Tradition-
nel, ne permettant pas qu’ils tombent dans la toile de
la spéculation immobiliére, les protégeant avec la re-
connaissance municipale de la méme, contribuant a
cette normalisation. Toujours dans ce domaine, le par-
tenariat avec I'Universite de Porto pour la construction
de résidences universitaires dans le centre de la ville
minimise le danger de sa désertification.

ESCOLA DE HOTELARIA E TURISMO
DO PORTO (EHTP)

L’Escola de Hotelaria e Turismo do Porto (EHTP),
qui fonctionne depuis 1969, est une référence dans le
secteur pour la formation des principaux cadres supé-
rieurs du pays.

Au cours de toutes ces années, elle a traversé
les difficultés et les contraintes de la ville et du pays
pour suivre le rythme d’autres économies plus fortes
et plus qualifiées. Elle a su s’adapter, se qualifier et
permettre a ses étudiants d’avoir des perspectives de
carriere qui, avec I’évolution de Porto, sont devenues
plus exigeantes. La base technique et académique
dont ils disposent, du fait de leur transversalité, leur
permet d’envisager les défis avec une plus grande
préparation. L'accent mis sur le territoire fait que I’im-
portance de I’école va au-deld de ses murs, permet-
tant aux enseignants et aux €léves de travailler en
totale connexion avec la Ville. La reconnaissance de
son patrimoine matériel et immatériel a été develop-
pée dans le travail académique, mais aussi dans les
stages que [’école propose. Le défi de penser et d’in-
nover dans I'approche du Patrimoine Culturel est un
des outils utilisés, dans une période aussi difficile que
celle que nous vivons, mais qui nous semble impor-
tant pour qu’ils puissent élargir les horizons de leurs
connaissances et ainsi contribuer au développement
du secteur. Dans ce sens, la création d’un cours de
tourisme culturel et patrimonial a été fondamentale
pour une approche directe et concise, promouvant le
savoir-faire, la concentration et le dévouement aux
causes de la culture et du patrimoine, incarnés dans
les accords de partenariat stratégique avec le DRCN
et en termes de stages avec certaines des institutions
culturelles les plus pertinentes de la ville, telles que
Torre dos Clérigos, Irmandade de Sdo Francisco, Igreja
do Carmo, Museu da Alféndega, Casa da Arquitetura
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tribute to the development of the sector. In this sense,
the creation of a Cultural and Heritage Tourism course
was fundamental for a direct and concise approach,
promoting “know-how”, focus and dedication to the
causes of culture and heritage, embodied in the stra-
tegic partnership agreements with DRCN and in terms
of internships with some of the most relevant cultural
institutions in the city, such as Torre dos Clérigos, Ir-
mandade de Sdo Francisco, Igreja do Carmo, Museu
da Alfandega, Casa da Arquitetura and Museu do FC
Porto, making itself and its students core elements of
the whole process.

FUTURE

The Cultural Tourism of the City has been, as we
have already said, fundamental in Porto as a desti-
nation. The importance of complementarity between
material and immaterial heritage will give the tour-
ism economy the necessary support so that numbers,
such as those of 2019, can be reached again. The City
is prepared in terms of infrastructure, but it is neces-
sary to regain the confidence of the markets and sell
a safe destination. The fact that free Covid 19 tests
were made available to citizens and tourists during the
Christmas and New Years season, allowed tourists to
feel comfortable with the destination and maintain this
dynamic, in recent months, in the City.

The development of Cultural Tourism will also in-
volve the creation of a connection to new products
that bring tourists closer to the destination, in close
liaison with the heritage. The exploration of the Douro
as a complement to those who visit the City, through
a “premium” guest/customer, with high purchasing
power, sensitive to the heritage and history of Porto
and Portugal and looking for a highly qualified service,
is an example of good practices that we must amplify.
The work carried out around Porto architecture with
its Pritzker Prize-winning architects (Alvaro Siza Vieira
and Eduardo Souto Moura) or buildings such as Casa
da Msica by Rem Koolhaas or the Serralves Museum
of Contemporary Art, has made known a more con-
temporary and cosmopolitan Porto, in addition to the
Leixdes Cruise Terminal, which is today a successful
project with a tendency to grow.

The School should also be a support for this uncom-
mitted look at heritage and with the search for new
strategies and solutions. With this in mind, the Euro-
pean Commission tries to make the European cultural
heritage known in schools and maximizes the impact
of the Erasmus+ Program in this field. What is sought
is to offer young people opportunities to participate in
experiences that allow them to acquire new skills. Mix-
ing all these condiments, an integrated work between
all stakeholders can and should enable a harmonious
and innovative development, which consolidates Porto
as a destination.

et Museu do FC Porto, faisant de lui-méme et de ses
étudiants des €léments centraux de tout le processus.

FUTUR

Le tourisme culturel de la ville a été, comme nous
I'avons déja dit, fondamental pour la destination Porto.
L’importance de la complémentarité entre le patri-
moine matériel et immatériel donnera a I’économie
touristique le soutien nécessaire pour que des chiffres,
tels que ceux de 2019, puissent étre atteints a nou-
veau. La Ville est préparée en termes d’infrastruc-
tures, mais il est nécessaire de regagner la confiance
des marchés et de vendre une destination sdre. Le fait
que des tests Covid 19 gratuits aient été mis a dispo-
sition des citoyens et des touristes pendant la période
de Noél et du Nouvel An, a permis aux touristes de se
sentir a I'aise avec la destination et de maintenir cette
dynamique, ces derniers mois, dans la Ville.

Le développement du tourisme culturel passera
également par la création d’une connexion avec de
nouveaux produits qui rapprochent les touristes de
la destination, en liaison €troite avec le patrimoine.
L’exploration du Douro comme complément a ceux qui
visitent la Ville, a travers un héte/client «premium», a
fort pouvoir d’achat, sensible au patrimoine et a I’his-
toire de Porto et du Portugal et a la recherche d’un
service hautement qualifié, est un exemple de bonnes
pratiques que nous devons amplifier. Le travail réalisé
autour de I'architecture de Porto avec ses architectes
lauréats du prix Pritzker (Alvaro Siza Vieira et Eduardo
Souto Moura) ou des bétiments tels que la Casa da
Muisica de Rem Koolhaas ou le musée d’art contem-
porain de Serralves, a fait connaitre un Porto plus
contemporain et cosmopolite, sans oublier le terminal
de croisiére de Leix6es, qui est aujourd’hui un projet
réussi ayant tendance a se développer.

L’Ecole devrait également étre un soutien pour
ce regard non engage sur le patrimoine et pour la
recherche de nouvelles stratégies et solutions. Dans
cette optique, la Commission européenne tente
de faire connaitre le patrimoine culturel européen
dans les écoles et maximise I'impact du programme
Erasmus+ dans ce domaine. Ce qui est recherché,
c’est d’offrir aux jeunes des opportunités de partici-
per a des expériences qui leur permettent d’acquérir
de nouvelles compétences. En mélangeant tous ces
condiments, un travail intégré entre tous les acteurs
peut et doit permettre un développement harmonieux
et innovant, qui consolide la destination Porto.

© andrey.a.v. / Freepik

APPROACHES
TO A HIGHER
QUALITY

IN VOCATIONAL
EDUCATION

IN SLOVENIA, a country of a little over 2 million in-
habitants, hospitality is taught on both, the secondary
level with middle schools of catering and tourism, and
at vocational college level, where 8 Vocational Colleg-
es offer short-cycle degrees in Hospitality, Tourism,
Catering and Gastronomy. All of us are members of
the umbrella organisation called Association of Higher
Vocational Colleges. The latter has been working very
intensely on increasing the quality of education and
supporting development of skills and competences.
This resulted in a government-supported project called
Ciljaj visje (Aim Higher) that offered numerous training
opportunities throughout the vocational college sphere
and in over 35 study programmes, offered by members
of the Association.

The aim of the project was to train employees
(teachers and supporting staff) to improve their compe-
tencies, through which they will be able to continue to
perform quality education in higher professional educa-
tion programs. With the initial goal to train 600 partic-
ipants through various training programs, this number
has already been surpassed in the first 6 months.

Even schools working in the hospitality, culinary arts
and tourism sector were able to profit enormously from
these activities, as the project addressed the contents
that are of great importance in the hospitality sector,
too: effective planning, organization, implementation
and evaluation of teaching in higher professional ed-
ucation, competence for continuous professional de-
velopment and lifelong learning, effective communica-
tion and cooperation, teaching in digital environment
(therefore also information and data literacy), commu-
nication and cooperation, creation of digital content,
and problem solving.

In the last 2 years, the hospitality industry in Slove-
nia suffered a major hit. From March 2020 until June
2021, the hospitality sector was closed for around 10
months. The same happened in schools. Our vocational
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APPROCHES POUR UNE
MEILLEURE QUALITE
DANS L'ENSEIGAEMENT

PROFESSIONNEL

EN SLOVENIE, pays d'un peu plus de 2 millions
d'habitants, I'hétellerie est enseignée soit au niveau
secondaire avec les colleges de restauration et de
tourisme, soit au niveau des lycées professionnels,
ol 8 écoles professionnelles proposent des diplémes
a court terme en hétellerie, tourisme, Restauration et
Gastronomie. Nous sommes tous membres de l'orga-
nisme de coordination appelé Association of Higher
Vocational Colleges. Ce dernier a travaillé trés inten-
sément sur I'amélioration de la qualité de I'éduca-
tion et I'aide au développement des aptitudes et des
compétences. Cela a abouti a un projet soutenu par
le gouvernement appel€ Ciljaj visje (Viser plus Haut)
qui offrait de nombreuses opportunités de formation
dans le domaine des colléges professionnels et dans
plus de 35 programmes d'études, propos€s par les
membres de [/Association.

L'objectif du projet €tait de former les employés
(enseignants et personnel de soutien) pour amélio-
rer leurs compétences, grdce auxquelles ils pourront
continuer a offrir une formation de qualité dans les
programmes d'enseignement professionnel supérieur.
Avec l'objectif initial de former 600 participants a tra-
vers divers programmes de formation, ce nombre a
deja été depassé au cours des 6 premiers mois.

Méme les écoles liees aux secteurs de I'hételle-
rie, des arts culinaires et au tourisme ont pu profiter
énormément de ces activités, car le projet a abordé
les contenus qui sont également d'une grande im-
portance dans le secteur de I'hétellerie: planification,
organisation, mise en ceuvre et évaluation efficaces
de l'enseignement dans enseignement profession-
nel supérieur, compétence pour le développement
professionnel continu et I'apprentissage tout au long
de la vie, communication et coopération efficaces,
enseignement dans un environnement digital (donc
également maitrise de I'information et des données),
communication et coopération, création de contenu
numeérique et résolution de problémes.

Tanja
ANGLEITNER SAGADIN

Director of Vocational
College of Hospitality
and Tourism Maribor

tanja.angleitner-sagadin@vsgt.si

VISJA STROKOVNA
SOLA ZA GOSTINSTVO
IN TURIZEM MARIBOR
VOCATIONAL COLLEGE
OF HOSPITALITY

AND TOURISM MARIBOR
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college hospitality programmes can be split into 40% of
theoretical knowledge, 60% of practical training in spe-
cialized classrooms and 400 hours of practical training
in the industry per year. With the previously mentioned
closures, the whole educational approach was heavily
affected as well. The project Aim Higher was therefore
a very important contribution to the new, digital and hy-
brid way of dealing with the new situation.

Hospitality students in tertiary education — vocation-
al colleges only spend 2 years in educational process/
training. Considering the vast closures and limitations
of the last 2 years, the only way to enrich their training
was to offer digital solutions, previously unheard of.
And since there were no digital solutions for training,
the teachers were not prepared enough to create and
offer them. Thus, the importance of Aim Higher project.

We nevertheless managed to bring a few activities
online, including competitions. At the EURHODIP level,
this was the April 2021 competition “taste2connect”. At
the national level, the first such online experience in-
cluded a dive into the culinary and cultural heritage and
while the students needed to prepare written and video
documentation, the finalists were able to meet live and
present their projects including the culinary aspect.

In 2021, Slovenia was the European region of gas-
tronomy. If in January 2021 we were very hopeful in
planning, majority of events were cancelled until June,
including the national competition European Young Chef
Award. Vocational College of Hospitality and tourism or-
ganised the national competition but as everything else,
it had to be held online, with participants sending their
written work, video presentation of the contribution and
a photo of the final product. During the online oral de-
fence, the judges would cross-examine the candidates
on various skills, but the most important element was
missing — the 5 senses: seeing the actual product,
hearing the sounds of preparation, smelling the won-
derful combination of ingredients and aromas while
being combined and tasting the diversity of tastes and
touching the accompanying cultural heritage products
that were part of the culinary project. It wasn’t the same,
but it had to do, and the winner was selected who then
represented Slovenia live in Portugal.

Au cours des deux derniéres années, l'industrie ho-
teliere en Slovénie a subi un coup dur. De mars 2020 a
juin 2021, le secteur hotelier a été fermé pendant en-
viron 10 mois. La méme chose est arrivée aux écoles.
Nos programmes d'accueil en école professionnelle
peuvent étre divisés en 40% de connaissances théo-
riques, 60% de formation pratique dans des salles
spécialisées et 400 heures de formation pratique dans
l'industrie par an. Avec les fermetures mentionnées
précédemment, toute I'approche éducative a égale-
ment été fortement affectée. Le projet Aim Higher a
donc été une contribution trés importante a la nouvelle
maniere numérique et hybride de faire face a la nou-
velle situation.

Les étudiants en hétellerie dans I'enseignement
supérieur — les colléges professionnels ne passent
que 2 ans dans le processus éducatif / formation. Face
aux vastes fermetures et limitations des 2 derniéres
années, la seule fagon d'enrichir leur formation était
de proposer des solutions numériques, jusqu'alors
inédites. Et comme il n'y avait pas de solutions numeé-
riques pour la formation, les enseignants n'étaient pas
assez préparés pour les créer et les proposer. D'od I'im-
portance du projet Aim Higher.

Nous avons néanmoins réussi a mettre en ligne
quelques activités, dont des concours. Au niveau EU-
RHODIP, il s'agissait du concours d'avril 2021 “taste-
2connect”. Au niveau national, la premiére expérience
en ligne de ce type comprenait une plongée dans le pa-
trimoine culinaire et culturel et alors que les étudiants
devaient préparer une documentation écrite et video,
les finalistes ont pu se rencontrer en direct et présenter
leurs projets en incluant I'aspect culinaire.

En 2021, Slovénie €tait la région européenne de la
gastronomie. Si en janvier 2021 nous avions beaucoup
d'espoir dans la planification, la majorité des évene-
ments ont été annulés jusqu'en juin, dont le concours
national European Young Chef Award. Le Collége Pro-
fessionnel de I'Hétellerie et du Tourisme a organisé le
concours national mais comme tout le reste, il devait
se tenir en ligne, les participants envoyant leur travail
écrit, une présentation vidéo de la contribution et une
photo du produit final. Lors de la soutenance orale en
ligne, les juges contre-interrogeaient les candidats
sur diverses compétences, mais il manquait I'élément
le plus important — les 5 sens: voir le produit réel, en-
tendre les bruits de préparation, sentir la merveilleuse
combinaison d'ingrédients et d'aromes tout en étre
combinés et goliter la diversite des golits et toucher
les produits du patrimoine culturel d'accompagnement
qui faisaient partie du projet culinaire. Ce n'était pas la
méme chose, mais il fallait le faire, et le gagnant a été
sélectionné et il a ensuite représenté Slovénie en direct
au Portugal.

HOSPITALITY...

We hear and read a lot about this
subject. Lots of definitions and
opinions are given, but as | prefer

to keep things simple, I like to
define it with very Few words...
Hospitality is kindness
towards everyone!

HOW DOES ONE ACHIEVE the result of being kind
and hospitable to everyone?

At age 15 the answer came to me; a person needed
to travel and immerse in the life and environment dif-
ferent people live. | had to succeed in the world and be
the best | could be at what | wanted to become. My de-
sire was to work in Rome, Paris, London and New York.
To accomplish it had to learn few principles of utmost
importance. It seemed impossible to practise kindness
to people who had a different lifestyle to mine while
not understanding why they looked at things different-
ly. These principles were,

1) learn their language, 2) learn their culture, 3)
learn their religion, 4) learn the methodology of work
and why, 5) learn the benefits which would derive from
these experience, 6) learn how to overcome the chal-
lenges that would be put in the way during this times
of growth.

My first experience was to travel to Rome from
Northern Italy and start learning the principles above.
It might sound strange to you that in my own country
| had to learn most of the principles described above.
Lifestyle as well as work ethics were very different in
the South of the country. After having spent several
years working in Europe, including England, it had be-
come apparent to me that by practising these principle

WHAT THIS WORD

REALLY MEANS?

Nous entendons et lisons beaucoup
sur ce sujet. On en donne beaucoup
de déFinitions et d'opinions, mais
comme je préfere étre simple, j'aime
le déFinir en trés peu de mots:
L'hospitalité est la gentillesse
envers tout le monde!

MAIS COMMENT ETRE AIMABLE et accueillant
pour tous?

A I'dge de 15 ans, la réponse m’est venue; j’ avais
besoin de voyager et de faire partie de la vie et de
I’environnement de différentes personnes. Je devais
réussir et étre le meilleur a ce que je voulais devenir.
Mon désir était de travailler a Rome, Paris, Londres
et New York, mais pour y parvenir, il fallait apprendre
quelques principes de la plus haute importance,
puisqu’il semblait impossible d’étre gentil envers des
gens qui avaient des modes de vie différents du mien
sans comprendre pourquoi ils voyaient les choses dif-
féremment, a savoir:

1) apprendre leur langue, 2) s’imprégner de leur
culture, 3) découvrir leur religion, 4) apprendre leur
meéthodologie de travail et sa raison d’étre 5) profiter
des avantages qui découleraient de mes expériences,
6) apprendre a surmonter les défis qui surgiraient
dans ce chemin de croissance personnelle.

Ma premiére expérience a €té de voyager a Rome,
depuis le nord de ['ltalie, et d’y commencer I'appren-
tissage pratique de ces principes. Il peut vous sembler
surprenant que dans mon propre pays j’ai di d’ap-
prendre la plupart des normes décrites ci-dessus, mais
le style de vie et I'éthique du travail étaient trés diffe-
rents au sud.

Pierino (Peter)
GIACOMINI

Author: The Cardboard
Suitcase (on Amazon)

Speaker & Consulting
Hotel General Manager

www.petergiacomini.com

eurhodip magozine



eurhodip magazine

| could adapt with certain ease to work in most places.
While working in France, Germany, England and Swit-
zerland most of these principles were quickly adopted
and become my lifestyle. The most important but not
so easy to master, was learning the language in a pro-
ficient way in the shortest time possible.

By the time | left Europe to Bermuda | was 26 years
old and could master 5 languages, this was an advan-
tage. Here | entered another world as the methodolo-
gy of work was totally different; the American way of
business and work ethics were in place. To a certain
degree implied that whatever | had learned before was
no longer practical or useful. The principle of kindness
to everyone was the one prevailing. For the first time |
had to work with many people of a different race, dif-
ferent colour skin and totally different work ethics.

Working in Bermuda was helpful in preparing me for
the USA where life was easier in comparison to Europe.
Many years were spent in America where most of the
workers were foreign citizens. To be part of the team
depended a lot on applying the principles | had set for
me many years before. A great majority of co-workers
were from Latin America and are very proud of their
heritage which must always be respected.

After America came Egypt; a totally new world
where the most important principals to apply were
respect to culture and religion. The line employees
were solely Egyptian, beautiful people and very eager
to please. They are very proud of their heritage and
above all their religion. One of the less useful things to
do for a foreigner in a Muslim country is to talk about
religion. For your benefit avoid this subject as your
words can be misinterpreted and could get you into a
lot of trouble.

After this experience came the Caribbean Islands
and many other places. This has been a long journey
lasting over 55 years and every minute created memo-
ries, even at the lowest point which inevitably happen
in such a long time. Applying positive thinking, taking
the necessary rest, taking care of our health and above
all keeping a good attitude is what is needed to live
happy and successful.

Aprés avoir pass€ plusieurs années a travailler
en Europe, y compris en Angleterre, j’étais sir qu’en
suivant ces principes, je serais capable de m’adap-
ter facilement au travail dans la plupart des pays. En
fait, pendant le temps ol j'ai travaillé en France, en
Allemagne, en Angleterre et en Suisse, je les ai rapide-
ment adoptés et ils sont méme devenus mon style de
vie. Le plus important, mais le plus difficile a atteindre,
a été apprendre la langue, de facon compétente, le
plus rapidement possible.

Pourtant, au moment ol j’ai quitte I’Europe a la
destination des Bermudes, j’avais 26 ans et je maitri-
sais deja 5 langues, ce qui représentait un atout trés
important.

Dans ces iles, je suis entré dans un autre monde
ol la methodologie de travail €tait totalement diffe-
rente; Les affaires et I’éthique du travail se faisaient
“a 'américaine”. A un certain point, ceci voulait dire
que tout ce que j’avais appris auparavant ne semblait
plus pratique ou utile. Le principe de la gentillesse
envers tout le monde était celui qui prévalait. Pour la
premiére fois, je devais travailler avec des personnes
de races différentes, avec des couleurs de peau et
éthiques de travail totalement différentes.

Travailler aux Bermudes m’a préparé a la vie aux
Etats-Unis, laquelle s’est finalement révélée plus facile
qu’en Europe. J'ai passé beaucoup d’années en Amé-
rique ol la plupart des travailleurs était étrangére.
Faire partie des équipes dépendait essentiellement de
I'application des principes que j'avais décide de suivre
beaucoup d’années auparavant. La grande majori-
té des collaborateurs étaient originaires d’Amérique
latine et étaient trés fiers de leur héritage qui devait
toujours étre respecté.

Aprés I'Amérique, je suis parti en Egypte; un monde
totalement nouveau ou les régles les plus importantes
étaient le respect de la culture et de la religion. Dans
la ligne il n’y avait que des employés égyptiens, de
tres belles personnes et trés desireuses de plaire. Les
égyptiens sont trés fiers de leur héritage et surtout
de leur religion. S’il y a quelque chose qui n’aura au-
cune utilite€ pour un étranger dans un pays Musulman
c’est de parler de religion. Il s’agit d’un sujet a éviter,
puisque, ayant la chance d’étre mal interprété, vous
pourrez subir beaucoup d’ennuis.

Aprés cette expérience je suis parti aux Caraibes et
encore dans beaucoup d’autres destinations. Ca a €té
un long voyage de plus de 55 ans dont chaque minute
a créé des souvenirs mémorables, méme dans les mo-
ments les plus difficiles qui arrivent toujours dans des
séjours si longs a I’étranger.

Penser positivement, se reposer quand on a be-
soin, prendre soin de sa santé et surtout garder une
bonne attitude, c’est tout ce qu'’il faut pour vivre heu-
reusement et réussir professionnellement.
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EURHOQUAL

QUALITY LABEL BY EURHODIP

A totally sovereign and independent association, EURHODIP The
Leading Hotel Schools in Europe, remains true to its main mission,
which is to bring a European dimension to Hotel Education based on
European hospitality values.

Eight years ago, EURHODIP set up a quality European label, called
EURHOQUAL, to certify:

- that the recipient carries out its mission with the utmost respect for
the traditional ethical and professional rules of European hospitality,
the very high quality of the diplomas it issues in the Hotel and Tour-
ism sector,

the level of general organization and governance of hotel schools,
members, or non-members of Eurhodip,

the role played by their Hotel and Restaurant Partners in their ap-
prenticeship, internship, and employment missions.

WHAT IS THE NEW EURHOQUAL CERTIFICATION?

EURHOQUAL has recently carried out a major review of its organiza-
tion and evaluation criteria to meet the new quality standards of the
European Union and technical and higher education in the hospitality
and tourism sectors.

Today, it has a team of experts from the EURHODIP Board of Directors

(“Peers”) as well as independent personalities (“Specialists”) in tech-

nical or higher education and profes-sionals from the Tourism and

Hospitality industry.

To engage in the EURHOQUAL Quality Ceertification process is, on

the one hand, to have the best organization for the management of

your school validated by an external audit and, on the other hand, to

certify the quality of the teaching that is delivered. In a nutshell, it is

about getting a better reputation for students, guardianship authori-

ties and the professional sector.

The quality assessment criteria scrupulously comply with the criteria

EFTQM (Eurhodip Framework for Total Quality Management) adapted

to hotel and Tourism Education.

There are now six EURHOQUAL Quality Labels, covering all aspects

of Certification:

1. Academic Quality at Technical Education (levels: Certificate, Diploma)

2. Academic Quality at Higher Education (levels: Bachelor, Master)

3. Total Quality Management in Professional Education (general orga-
nization + academic)

4. Total Quality Management in Higher Education (general organiza-
tion + academic)

5. Quality of Professional Facilities Integrated with Schools (practical
education)

6. Quality of Professional Facilities at Hotel & Restaurant Partners
(practical education, internships, jobs)

The EURHOQUAL Quality labels are awarded to each recipient for a

period of 5 years subject to being declared fit to take advantage of it

by the EURHOQUAL Certification Committee. It can be renewed, as

many times as necessary, subject to successful quality reassessment.
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Association totalement souveraine et indépendante, EURHODIP The Leading
Hotel Schools in Europe, reste fidéle a sa mission principale qui est d’apporter
une dimension européenne aux formations hotelieres basée sur les valeurs
européennes de I'hospitalité.

Parmi ses missions, EURHODIP a mis en place, il y a huit ans déja, un label

européen de qualité, dénommé EURHOQUAL, dont le but est de certifier:

- que le récipiendaire exerce sa mission dans le plus grand respect des regles
déontologiques et professionnelles traditionnelles de I'hospitalité euro-
péenne,

« de la trés grande qualité des diplomes qu’il délivre dans le domaine de
I'hotellerie et du tourisme,

- du niveau de I'organisation générale et de la gouvernance des écoles hote-
lieres, membres ou non membres d’Eurhodip,

« du role joué par leurs partenaires hoteliers et restaurateurs, dans leurs mis-
sions d’apprentissage, de stage et d’emploi.

QU’EST-CE QUE LA NOUVELLE EURHOQUAL?

EURHOQUAL vient tout récemment de procéder a une profonde révision de
son organisation et de ses criteres d’évaluation afin de respecter les nouvelles
normes qualité de I'Union Européenne et de I'enseignement technique et su-
périeur dans les métiers de I'Hotellerie et du Tourisme.

Il s’est doté aujourd’hui d’une équipe d’experts issus du Conseil d’Administra-
tion d’EURHODIP (les pairs) ainsi que des personnalités indépendantes (les
spécialistes) de I'enseignement technique et supérieur et des professionnels
de l'industrie du tourisme et de I'hétellerie.

S’engager dans la démarche de Certification de la qualité EURHOQUAL C’est,
d’une part, faire valider par un regard extérieur la meilleure organisation pour
la gestion de son école et, d’autre part, certifier la qualité des enseignements
qui sont délivrés. En un mot, c’est s’assurer une plus grande réputation aupres
des étudiants, des administrations de tutelles et du secteur professionnel.

Les criteres d’évaluation de la qualité respectent scrupuleusement les criteres

EFTQME (Eurhodip Framework for Total Quality Manage-ment) adaptés a I'en-

seignement hotelier et touristique.

Il existe aujourd’hui six labels qualité EURHOQUAL recouvrant tous les aspects

de la Certification:

1. Qualité Académique en Enseignement Technique (niveaux: Certificate, Di-
pléme)

2. Qualité Académique en Enseignement Supérieur (niveaux: Bachelor, Master)

3. Qualité Totale en Enseignement Technique et Professionnel (organisation
générale + académique)

4. Qualité Totale en Enseignement Supérieur et Professionnel (organisation
générale + académique)

5. Qualité des Installations Professionnelles Intégrées aux Ecoles (enseigne-
ments pratiques)

6. Qualité des Installations Professionnelles chez les Partenaires hoteliers et
les restaurateurs (enseignements pratiques, stages, emplois)

Le label qualité EURHOQUAL est attribué a chaque récipiendaire pour une du-

rée de 5 ans sous réserve d’étre reconnu apte a s’en pré-valoir par la commis-

sion d’expert d’EURHOQUAL et par le Conseil d’Administration d’EURHODIP.

Il peut étre renouvelé, au tant de fois que nécessaire, sous réserve de réussir

la réévaluation qualité.

EURHOQUAL

QUALITY LABEL BY EURHODIP

WHAT ARE THE BENEFITS OF THE NEW EURHOQUAL
CERTIFICATION AND QUALITY LABELS?

For schools, either members or non-members of EURHODIP:
Improve their reputation among students, families, and employers.
Improve programs through regular evaluation that identifies mal-
functions, finds solutions, updates content and methods, and thus
improves training effectiveness.

Optimize the overall organization of the School.

Show EURHOQUAL Quality Certification on all their communication
tools.

For training Restaurant and Hotels integrated with schools or partners:

« Valuing the infrastructure and equipment that contribute to the
training of students and trainees,

- To attest to the high qualification level of staff in their role as teach-
ers, educators, and trainers.

« Confirm the value of teaching professional realities in an appropri-
ate quality setting and the real situation of students and trainees.

For Qualifications issued by EURHODIP

« To attest to the high level of professional skills acquired.

- Validate the proper organization of exams and the process of awar-
ing diplomas.

« To attest to the quality of the teaching staff.

HOW DO | GET EURHOQUAL CERTIFICATION
AND QUALITY LABELS?

After making a written application to the EURHOQUAL Certification
Committee, the applicant school receives the Certification Submis-
sion File with the Certification Handbook.

Once the Certification Submission File is completed, the “Peers”
Team conducts an initial evaluation and drafts the Preliminary Report
concluding either a request for additional information or the contin-
uation of the process by organizing the on-site visit of the team of
experts (the specialists).

At the end of the on-site visit, a Final Report is written, presented
to the EURHOQUAL Certification Committee for final decision. The
Applicant School is then informed of this decision.

The EURHOQUAL Certification and Quality Labels are awarded dur-
ing an Official ceremony at the EURHODIP Annual Conference.

EURHOQUAL
EURHOQUAL QUALITY CERTIFICATE

This Quality Certifcate s Awarded 1:

Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla

In Recogition of Outstanding Performance fr

Academic Quality in Technical Educati

Auarded on: 29th of March 2021 Date of Expiry: 29th of March 2026

EURHOQUAL

QUELS SONT LES AVANTAGES DE LA NOUVELLE ’
CERTIFICATION EURHOQUAL ET DES LABELS QUALITE?

Pour les Ecoles, membres ou non-membres d’EURHODIP:

« Augmenter leur notoriété aupres des étudiants, des familles et des em-
ployeurs.

« Améliorer les programmes grace a une évaluation réguliere qui permet de
repérer les dysfonctionnements, de trouver des solutions, de réactualiser
les contenus et les méthodes et donc d’obtenir une plus grande efficacité
des formations.

- Optimiser 'organisation générale de I'établissement.

« Afficher sur tous leurs outils de communication la Certification Qualité
EURHOQUAL.

Pour les Restaurants et les Hotels d’application intégrés a I'école ou chez les

partenaires:

- Valoriser les infrastructures et les équipements qui concourent a la forma-
tion des étudiants et des stagiaires,

« Attester de la grande qualification des personnels dans leur réle d’ensei-
gnant, d’éducateur et de maitre d’apprentissage.

- Confirmer la valeur de I'enseignement des réalités professionelles dans un
cadre approprié de qualité et la mise en situation réelle des étudiants et des
stagiaires.

Pour les Qualifications délivrées par EURHODIP

- Attester du haut niveau des compétences professionnelles acquises.

« Valider la bonne organisation des examens et le processus d’attribution des
diplomes.

« Attester de la qualité du corps enseignant.

COMMENT OBTENIR UNE CERTIFICATION EURHOQUAL
ET LES LABELS QUALITE?

Apres avoir fait une demande écrite aupres du EURHOQUAL Certification
Committee, I'école postulante recoit le Certification Submission File accom-
pagné du Certification Handbook.

Une fois le Certification Submission File renvoyé rempli, I'équipe des “pairs”
procede a une premiere évaluation et rédige le Preliminary Report concluant
soit a une demande d’informations complémen-taires, soit a la poursuite du
processus par I'organisation de la visite sur site de la seconde équipe d’ex-
perts (les spécialistes).

A l'issue de la visite sur site, un Final Report est établi, présenté au EURHO-
QUAL Certification Committee pour décision finale. L'école postulante peut
alors prendre connaissance de cette décision.

La remise de la Certification EURHOQUAL et des Labels Qualité a lieu lors d’une
cérémonie Officielle a I'occasion de la Conférence annuelle d’EURHODIP.
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LE FUTUR
EST ARRIVE:

HYPER-PERSONNALISATION

THE PANDEMIC PERIOD we have been experi-
encing since 2020 has brought profound changes to
traditional business models. The Tourism sector, and
Hospitality in particular, were no exceptions. The con-
stant search for data that allows, from the point of view
of supply, to be able to offer guests the smallest detail
is today a new reality. However, this trend called hy-
per-personalization is only possible through qualified
and focused human resources - because, despite the
fact that we are facing an increasingly digitized sector,
people continue to be a key factor in the art of hospi-
tality.

Every day the world is transformed and knowledge
is updated. Whether through science, more technical
areas or simply through the needs that arise from the
human being, new products and services are launched
with the aim of facilitating people's daily lives.

Today we are in an era of ease, while consumers
demand an authentic and differentiated experience.
As such, the hotel industry must be able to build a
strong and personalized customer experience tailored
to the type of profile and according to the needs of
each guest, conveying the perception that the service
provided is unique and individual.

In this sense, it is essential to record, map and track
as many interactions as possible, related to guests'
tastes and needs, so that they can be segmented and
monitored in detail, and subsequently used in favor
of maximizing sales and loyalty. Naturally, in order to
reach a level of excellence in the provision of servic-
es to guests, it is also necessary to acquire in-depth
knowledge in terms of behavior. In other words, invest-
ment in data and human resources linked to Data Sci-
ence that handle these same data is essential.

LA PERIODE PANDEMIQUE que nous vivons de-
puis 2020 a apporté de profonds changements aux
modeles économiques traditionnels. Le secteur du
tourisme, et de I'hétellerie en particulier, n'a pas fait
exception. La recherche constante de données qui
permet, du point de vue de ['offre, de pouvoir offrir
aux clients le moindre détail est aujourd'hui une nou-
velle réalité. Cependant, cette tendance appelée hy-
per-personnalisation n'est possible que grdce a des
ressources humaines qualifiées et ciblées - car, malgré
le fait que nous soyons confrontés a un secteur de plus
en plus numéris€, les personnes continuent d'étre un
facteur clé dans I'art de recevoir.

Chaque jour, le monde se transforme et les
connaissances sont mises a jour. Que ce soit par la
science, des domaines plus techniques ou simplement
par les besoins qui naissent de I'étre humain, de nou-
veaux produits et services sont lancés dans le but de
faciliter le quotidien des gens.

Nous sommes aujourd'hui dans une ére de facilité,
alors que les consommateurs exigent une expérience
authentique et différenciée. A ce titre, I'industrie héte-
liere doit étre en mesure de construire une expérience
client forte et personnalisée, adaptée au type de profil
et selon les besoins de chaque client, véhiculant la per-
ception que le service fourni est unique et individuel.

En ce sens, il est essentiel d'enregistrer, de car-
tographier et de suivre un maximum d'interactions,
liges aux golits et aux besoins des clients, afin qu'elles
puissent étre segmentées et suivies en détail, puis
utilisées en faveur de la maximisation des ventes et
de la fidélité. Naturellement, pour atteindre un niveau
d'excellence dans la prestation de services aux clients,
il est également nécessaire d'acquérir des connais-

For this reason, hotel growth towards highly per-
sonalized customer support must be strategically
planned, as it requires investment in technology and
qualified personnel. On the other hand, it is also nec-
essary to adapt the training strategy so that future
hotelier leaders are an active part of the guest expe-
rience, being professionally recognized for this. The
commitment to training and recognition is essential to
obtain the desired quality when delivering the services
provided.

The future has arrived. It is time for hotel compa-
nies and their teams to adapt to new market trends
and new business models, so that they can achieve
higher levels of tourist performance than ever before.
People, these, will continue to be the focus of this new
future.

ABOUT HOST HOTEL SYSTEMS

Host Hotel Systems was founded in 1994, em Torres
Vedras (Portugal), with the mission of developing inte-
grated and innovative solutions exclusively dedicated
to the hotel sector. Its main product is a cloud platform
for hotel management that concentrates several sys-
tems, modules and features, adaptable according to
the needs and size of the hotel. Currently, it is present
in more than 1800 customers in 12 countries.

Contacts

Jodo Freitas

Director of Growth & Partnerships
Directeur Croissance & Partenariats

(+351) 969 417 97
joao.freitas@hostpms.com

sances approfondies en matiére de comportement. En
d'autres termes, l'investissement dans les données et
les ressources humaines li€es a la Data Science qui
manipulent ces mémes données est essentiel.

Pour cette raison, la croissance des hétels vers un
service client hautement personnalisé doit étre stra-
tégiquement planifiee, car elle nécessite des investis-
sements dans la technologie et du personnel qualifié.
D'autre part, il est également nécessaire d'adapter la
stratégie de formation afin que les futurs dirigeants
hételiers participent activement & I'expérience client,
en étant professionnellement reconnus pour cela.
L'engagement envers la formation et la reconnais-
sance est essentiel pour obtenir la qualité souhaitée
lors de la prestation des services fournis.

Le futur est arriveé. Il est temps pour les entreprises
hoteliéres et leurs équipes de s'adapter aux nouvelles
tendances du marché et aux nouveaux modeles €co-
nomiques, afin d'atteindre des niveaux de perfor-
mance touristique plus élevés que jamais. Les gens,
ceux-la, continueront d'étre au centre de ce nouvel
avenir.

A PROPOS DE HOST HOTEL SYSTEMS

Host Hotel Systems a été fondée en 1994, a Torres
Vedras (Portugal), avec pour mission de développer
des solutions intégrées et innovantes exclusivement
dédiées au secteur hételier. Son produit principal
est une plateforme cloud de gestion hételiere qui
concentre plusieurs systémes, modules et fonctionna-
lités, adaptables selon les besoins et la taille de I'hdtel.
Actuellement, il est présent chez plus de 1800 clients
dans 12 pays.
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EURHODIP MEETS TURDEK BOARD IN TURKEY

EURHODIP RENCONTRE

LE CONSEIL D’ADMINISTRATION

DE TURDEK EN TURQUIE
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THE DEANS COUNCIL of Tourism Faculties in Tur-
key (TURDEK) was hosted by the Atatiirk University Fac-
ulty of Tourism in Erzurum. The workshop and meeting
was held on 10th-11th December 2021, with the aim of
increasing quality education.in.the field of'tourism and
hospitality and determining the roadmap of tourism
education-in higher edtcation in the new term. “TUR-
DEK - Qualified Education in Tourism:Workshop”.was
held under the chairmanship of Nevsehir Haci Bektas
Veli University, Faculty of Tourism, Dean Professor Dr.
Sule Aydin.

In the"workshop held at Atatiirk University Culture
and Performance Center in Erzurum, Turkey; Deputy
General Director of Researchjand Education of the Min-
istry of Culture and Tourism'Vildan Satik and Head of
Tourism Education Department Isa Satar, Atattirk*Uni=
versity Vice Rector Prof. Dr. Hiiseyin Ozer and Tourism
Faculty Deans from institutions from all over Turkey and
council members as well as other stakeholder public
institutions attended.

Four main topics were moderated by TURDEK profes-
sors and specialists, in the Quality Education Workshop in
Tourism. From the first session, “Structural Problems of
Tourism Faculties and Tourism Profession Law”, “Educa-
tion-Training Curriculum”, “Departments” and “Applied
Education in Tourism Faculties” were discussed.

It was emphasized that vocational training is an im-
portant driving force in order to train the qualified man-
power needed by the tourism industry globally. Several
speakers voiced that the next generation of students are
more demanding and that our curriculums should embed
these demands and change the traditional methods, cur-
riculums and programs in tourism and hospitality. Vice
President of Eurhodip Dr. Nafiya Guden raised aware-
ness of recent activities, programs and competitions of
Eurhodip member schools and how these changes are
meeting the demands of not only the students but also
the sector. Professors and research specialists in Turkey,
who has been known to be some of the best researchers
in tourism and hospitality in the world, and Turkey as a
destination which is known to be a successful tourism
destination despite the negative impacts of the Covid-19
pandemic were keen to learn more about Eurhodip and
possibly work in more collaboration.

LE CONSEIL DES DOYENS des facultés de tourisme
de Turquie (TURDEK) a été accueilli par la faculté de
tourisme de I'Université Atatiirk a Erzurum. L'atelier et
la réunion se sont tenus les 10 et 11 décembre 2021,
dans le but d’augmenter I’éducation de qualiteé dans
le domaine du tourisme et de I'hospitalité et de deter-
miner la feuille de route de I’éducation touristique dans
I'enseignement supérieur pour le nouveau mandat.
“L'atelier TURDEK — Qualified Education4n Tourism”
s’est tenu sous la présidence de I’Université -Nevsehir
Haci Bektas Veli, Faculté de tourisme, Doyen Profes-
seur Dr. Sule Aydin.

Latelier s’est tenu au Centre de la culture et de la
performance-de I'Université Atatiirk a Erzurum, en Tur-
quie. Y ont participé le directeur-général adjoint de la
recherche et de I’éducation du ministére de la culture
et du tourisme, Vildan Satik, le chef du département
de I’éducation touristique, Isa Satar, le vice-recteur de
I'Université Atatiirk, le professeur Dr Hiiseyin Ozer; les
doyens'de'la faculte de tourisme d'institutions de toute
la Turquie, les membres du conseil et d’autres institu-
tions publiques concernées.

Quatre sujets principaux ont €té moderes par des
professetrs et des spécialistes de fTURDEK, dans le
cadre de l'atelier sur I'éducation de qualite dansileitou-
risme. Lors de la premiere session, les thémes suivants
ont été abordes: “Problémes structurels des facultes de
tourisme et loi sur les professions du tourisme”, “Pro-
gramme d’enseignement et de formation”, “Départe-
ments” et “Enseignement appliqué dans les facultés de
tourisme”.

Il a été souligné que la formation professionnelle
est une force motrice importante pour former la main-
d’ceuvre qualifiée dont l'industrie du tourisme a besoin
au niveau mondial. Plusieurs intervenants ont fait re-
marquer que la prochaine génération d’étudiants est
plus exigeante et que nos programmes d’études doivent
intégrer ces demandes et changer les méthodes, les pro-
grammes d’études et les programmes traditionnels dans
le domaine du tourisme et de I'hétellerie. La vice-presi-
dente d’Eurhodip, le Dr. Nafiya Guden, a attiré I'attention
sur les activités, programmes et concours récents des
écoles membres d’Eurhodip et sur la maniere dont ces
changements répondent aux exigences non seulement
des étudiants mais aussi du secteur. Les professeurs
et les spécialistes de la recherche en Turquie, qui sont
connus pour étre parmi les meilleurs chercheurs au
monde dans le domaine du tourisme et de I'hétellerie,
et la Turquie en tant que destination touristique réputée
malgré les impacts négatifs de la pandémie de Covid-19,
étaient désireux d’en savoir plus sur Eurhodip et de tra-
vailler éventuellement en collaboration.

WITH OUR SADNESS

AND MEMORY

AVEC NOTRE TRISTESSE
ET NOTRE SOUVENIR

MRS. JOCELYNE SEBBAN, wife of Mr. Alain Sebban,
Honorary Chairman of Eurhodip and Founding Chair-
man of the Vatel Group, passed away on December 20,
2021, at the age of 76.

It is with immense sadness that we learned of the
death of Mrs. Jocelyne Sebban. This great lady of heart
worked, for 54 years, alongside her husband, to build
and recognize hotel training, in France, in Europe and
around the world.

In 1981, she contributed to the creation of the first
Vatel school in Paris. Then, in 1984, she took over the
management of the Vatel school in Lyon, to which she
devoted herself for 24 years.

It is in contact with students, teachers and, above
all, hotel and tourism professionals that she set up, cor-
rected, refined the Vatel pedagogy that we know today
and that the 55 schools of the group apply around the
world.

Students who passed through Vatel Lyon between
1984 and 2008 know how caring and demanding it
was. Because what mattered to him above all was their
personal as well as professional success.

In 1989, when her husband Alain Sebban was in-
volved in the founding of Eurhodip, she gave her un-
wavering support to the creation of the association. For
the next 25 years, she never missed an annual confer-
ence and above all she ardently defended the Eurhodip
diplomas both to the students and the directors of the
member schools of the association.

Appointed Advisor to the President of the Vatel
Group in 2008, Ms. Jocelyne Sebban continued to
share her knowledge and experience with school prin-
cipals. Students, graduates, teachers and hospitality
and tourism professionals have lost a very great lady
who has proven to them to the end how attached she is
to the profession.

All members of Eurhodip send their most sincere
condolences to her husband, Mr. Alain Sebban, her
children Karine and Dov and her grandchildren Julia,
Salomé, Eva, Dan, and Lily.

MADAME JOCELYNE SEBBAN, épouse de Monsieur
Alain Sebban, Président honoraire d’Eurhodip et Preé-
sident fondateur du groupe Vatel, s’est éteinte le 20
décembre 2021, a I’dge de 76 ans.

C’est avec une immense tristesse que nous avons
appris la disparition de Madame Jocelyne Sebban.
Cette grande dame de cceur a ceuvré, durant 54 ans,
aux cotés de son époux, a la construction et a la re-
connaissance des formations hételiéres, en France, en
Europe et dans le monde.

En 1981, elle a contribué a la création de la premiére
école Vatel, a Paris. Puis, en 1984, elle a pris la direc-
tion de I’école Vatel de Lyon a laquelle elle s’est consa-
crée durant 24 ans.

C’est au contact des étudiants, des enseignants et,
surtout, des professionnels de I'hotellerie et du tou-
risme qu’elle a mis en place, corrigé, affiné la pédago-
gie Vatel que nous connaissons aujourd’hui et qu’ap-
pliquent les 55 écoles du groupe a travers le monde.

Les étudiantes et etudiants qui sont passés par Va-
tel Lyon entre 1984 et 2008, savent combien elle était
a la fois bienveillante et exigeante. Car ce qu’il lui im-
portait par-dessus tout, c’était leur réussite personnelle
aussi bien que professionnelle.

En 1989, alors que son époux Alain Sebban partici-
pait a la fondation d’Eurhodip, elle a apporté son sou-
tien indéfectible a la création de I'association. Durant
les 25 années qui ont suivi, elle n’a jamais manqué une
conférence annuelle et elle a surtout défendu ardem-
ment les diplémes Eurhodip tant auprés des étudiants
que des directeurs des écoles membres de I’associa-
tion.

Nommeée Conseillere auprés du Président du
groupe Vatel en 2008, Madame Jocelyne Seb-
ban continuait de partager son savoir et son expe-
rience avec les directrices et directeurs des €écoles.
Etudiants, diplomés, enseignants et professionnels de
I’hétellerie-tourisme ont perdu une trés grande dame
qui leur a prouvé jusqu’au bout combien elle €tait atta-
chée a la profession.

Tous les membres d’Eurhodip adressent leurs trés
sincéres condoléances a son époux, Monsieur Alain Se-
bban, a ses enfants Karine et Dov et ses petits-enfants
Julia, Salomé, Eva, Dan et Lily.
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Stugent Championship

Riyhad 2022
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WORLD HOSPITALITY 7N
\Mulj Events

STUDENT CHAMPIONSHIP  Nww Association

Hosted by HTMI. Saudi Arabia in Riyhad 23 - 25*" November 2022

CHAMPIONNAT DU MONDE
DES ETUDIANTS EN HOTELLERIE

Hébergé par HTMI. Arabie Sooudite a Riyad du 23 au 25 Novembre 2022

“Following HTMi-Saudi Arabia’s vision to become
a leading name in hospitality training industry on
both local and international levels through working
with international colleagues, and achieving inter-
national impact, which is essential for achieving
HTMi-Saudi Arabia’s mission of service to the nation
and the world.*“

HTMi. Saudi Arabia have seen students’ global en-
gagement as a primary vehicle for building students’
global competence after participating in different
world class students’ competitions in different coun-
tries such as Portugal and Switzerland, where our stu-
dents have shown their desire to learn and compete
internationally.

We at HTMi-Saudi Arabia believe that very few op-
portunities in the average student’s life provide such
exposures. Competitions provide a realistic outlook to-
wards the competitive nature of real life in such a short
span of time. During competitions, students go through
a series of brainstorming sessions, rapid problem-solv-
ing sequences and experience a totally diverse form
of learning and they will be able to use their academic
knowledge and creativity to their optimum level.

HTMi. Saudi Arabia together with HTMi. Switzer-
land have discussed and studied World Hospitality
Student Championship’s related values and objectives
and have decided to announce the initiative to hold
the 2022 WHSC in Riyadh Saudi Arabia which will be

“Selon sa vision, HTM i. Arabie Saoudite doit de-
venir un nom de premier plan dans l'industrie de la
formation hoteliére, aux niveaux local et internatio-
nal, en travaillant avec des partenaires internatio-
naux et en obtenant une reconnaissance internatio-
nale, condition essentielle pour réaliser sa mission
de service sur le plan national comme international.”

HTMi. Arabie Saoudite percoit I'engagement mon-
dial de ses €tudiants comme le principal moyen de
renforcer leurs compétences internationales apres
avoir participé a différentes compétitions d’étudiants,
de classe mondiale et dans différents pays tels que le
Portugal et la Suisse, Ia ou les étudiants démontrent
leur désir d'apprendre et de concourir a I'échelle inter-
nationale.

A HTMi. Arabie Saoudite, nous pensons que trés peu
d'opportunités dans la vie d’un etudiant normal offrent
de telles expériences. Les compétitions offrent, en un
minimum de temps, une expérience compétitive réelle.
Pendant les compétitions, les €tudiants passent par
une série de séances de brainstorming, de séquences
de résolution de problemes rapides et découvrent une
maniére d'apprendre totalement différente dans la-
quelle ils peuvent utiliser leurs connaissances acade-
miques et leur créativité a leur plus haut niveau.

HTMi. Arabie Saoudite, avec HTMi Suisse, a débatu
et étudi€ les valeurs et les objectifs d’un Championnat
du Monde des Etudiants en Hotellerie (WHSC). Il a donc

hosted by the HTMi. Saudi Arabia within its prestigious
facilities.

This championship will achieve two of our main
strategic goals, it enriches our students’ perception for
intercultural aspects and expose them to more experi-
ences in international hospitality standards that repre-
sent an irreplaceable factor of self-education, mutual
tolerance and for learning about the differences with
others worldwide.

On the other hand, having participants from dif-
ferent places, different countries visiting Saudi Arabia
will also fulfill one of HTMi-Saudi Arabia’s main goals
of presenting Saudi hospitality and unique heritage &
traditions as it is becoming a first-class tourism desti-
nation.

The HTMi World Hospitality Student Championship
has four key objectives:

1. To develop and showcase the talent that exists
amongst the students of HTMi and its partner institu-
tions globally.

2. The Championship represents an opportunity for
all participants to develop high level training skills and
experience a high-pressure industry standard compe-
tition.

3. To utilize the Championship to raise the profile
of all schools participating and the abilities of all stu-
dents. This can then assist in having a positive influ-
ence on the CV and brand profiles of all participants.

4. The championships are designed to increase col-
laboration with industry partners. Through having such
partners involved in the various judging panels it can
serve to strengthen existing connections and initiate
new ones.

INSTITUTION STUDENT SELECTION:

Each institution will be responsible for the selec-
tion of their students to participate in the HTMi World
Hospitality Student Championship. Each institution
must have their own internal competitions to select
participants for the world championship. Each Institu-
tion must enter a minimum of 4 categories among the
available 7 categories as given below.

. Front Office Competition

. Housekeeping Competition
. Mocktail Competition

. Culinary Competition

. Pastry Competition

. Showmanship Competition
. Barista Competition

Nou b wWN~

éte décide d'annoncer I'organisation du WHSC 2022
d Riyad, en Arabie Saoudite, au sein des installations
prestigieuses de HTMi. Arabie Saoudite

Ce championnat permettra d’atteindre deux de
nos principaux objectifs stratégiques : enrichir la per-
ception de nos €tudiants sur les aspects interculturels
et les exposer a plus d'expériences dans le cadre de
normes internationales de I'hospitalité, représentant
ainsi un facteur irremplacable d'auto-éducation, de
tolérance mutuelle et d'apprentissage des différences
avec les autres du monde entier.

D'autre part, avoir des participants de différentes
origines et de différents pays visitant Arabie Saou-
dite comblera également un autre principal objectif
de HTMi. Arabie Saoudite: présenter I'hospitalite saou-
dienne, son patrimoine et ses traditions uniques, car
IArabie Saoudite devient une destination touristique
de premieére classe.

Le Championnat du Monde des Ftudiants en Hétel-
lerie a quatre objectifs principaux :

1. Développer et mettre en valeur le talent qui existe
parmi les étudiants HTMi et ses institutions partenaires
dans le monde.

2. Représenter une opportunité pour tous les par-
ticipants de développer des compétences d'entrai-
nement de haut niveau et de faire I'expérience d'une
compétition a haute pression standard de l'industrie.

3. Utiliser le championnat pour rehausser le profil
de toutes les écoles participantes et les compétences
de tous leurs éleves. Cela peut aider a avoir une in-
fluence positive sur le CV et le profil de tous les par-
ticipants.

4. Améliorer la collaboration avec les partenaires
de l'industrie. L'implication de ces partenaires dans les
différents jurys peut servir a renforcer les liens exis-
tants et en initier de nouveaux.

SELECTION DES ETUDIANTS:

Chaque établissement est responsable de la sélec-
tion de ses étudiants pour participer au Championnat
Mondial des Etudiants en Hétellerie. Chaque établis-
sement doit avoir ses propres regles internes pour sé-
lectionner les participants au championnat du monde.
Il doit inscrire des €tudiants dans un minimum de 4
catégories parmi les 7 catégories disponibles, comme
indiqué ci-dessous.

1. Concours Front Office

2. Concours Housekeeping

3. Concours de Cocktails sans alcool
4. Concours de Cuisine

5. Concours de Pdtisserie

6. Concours de Présentation

7. Concours de préparation du café
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THE WORLD NEEDS “GAME CHANGERS”, willing
to lead the change and the 28th Eurhodip Conference
was the perfect place to start it (again)!

The 28th Conference took place last November
(10th to 14th) in Leeuwarden, The Netherlands, organ-
ised by the Hotel Management School NHL Stenden.
During the conference, the 33rd EURHODIP Annual
General Meeting was held, and also the 93th and 94th
Board of Directors meeting since 1989.

The conference organised under the theme “Game
Changers: Be part of it!” guided participants to reflect
on the future of hospitality, since we believe that the
world today demands people who understand the
art of making others feel welcome, people who have
both leadership as well as service talents. This is the
meaning of the word “hostmanship” and that is the
mission of our schools — to guide the students to be
game changers in the global hospitality industry and
beyond. It was, without a doubt, a journey of great
reflection and sharing among the different education
leaders. We also had the opportunity to learn about
Artificial Intelligence in Hotels, sustainability and the
value of diversity. And yes, the future holds all of this,
and we need to start it right away ifOn the Board of
Directors Mr. Guilhaume Garcia, the EURHODIP Coor-
dinator explained the main lines of the work carried
out during 2021, apart from the two major projects
QUALIFICATIONS and EURHOQUAL. He presented the
23 candidates for the future Board of Directors to the
Board members, and informed, explaining why, that he
will not be able to continue with the Coordination of
the Association from the end of 2021.

LE MONDE A BESOIN DE “GAME CHANGERS”, préts
a diriger le changement et la 28éme Conférence Eurho-
dip était I'endroit idéal pour le (re)commencer!

La 28eme Conférence a eu lieu en novembre der-
nier (du 10 au 14) a Leeuwarden, aux Pays-Bas, orga-
nisée par I’Ecole hételiére NHL Stenden. Au cours de
la conférence, s’est deroulée la 33éme Assemblée
générale annuelle d’EURHODIP, ainsi que les 93eme
et 94éme réunions du Conseil d’administration depuis
1989.

La conférence, organisée sous le théme “Game
Changers: faites-en partie!” a guidé les participants
a réefléchir sur I'avenir de I’hospitalité, car nous croyons
que le monde d’aujourd’hui exige des personnes qui
comprennent I’art de bien accueillir les autres, des per-
sonnes qui ont a la fois des talents de leadership et de
service. C’est le sens du mot “hostmanship” (“hospita-
lité”) et c’est la mission de nos Ecoles — guider les étu-
diants a étre des “Game changers” dans I'industrie hé-
teliere mondiale et au-dela. Ce fut, sans aucun doute,
un parcours de grande réflexion et de partage entre
les différents responsables de I’éducation. Nous avons
également eu I'occasion d’en apprendre davantage
sur lintelligence artificielle dans I’hétellerie, la durabi-
lité et la valeur de la diversité. Et oui, I'avenir contient
tout cela et nous devons nous y mettre des maintenant
si nous voulons en faire partie.

Au conseil d’administration, Mr. Guilhaume Gar-
cia, coordinateur d’EURHODIP, a expliqué les grandes
lignes du travail effectué au cours de I'année de 2021,
en dehors des deux grands projets QUALIFICATIONS et
EURHOQUAL. Il a présenté aux membres du Conseil

On behalf of all the members of the Board of Direc-
tors, Mr. Alain Sebban thanked him for his work and
dedication during the last four years.

The Honorary President, Mr. Luis de Lezama, wel-
comed the new members of the Board of Directors
who were elected during the General Assembly, and
asked the present members to vote for the presidential
candidate of their choice. By secret ballot, and with a
majority of votes, Mr. Paulo Revés was elected Presi-
dent of EURHODIP.

The newly elected president thanked the present
members and approved the composition of the Execu-
tive Board as follows:

1st Vice president: Henri Magne

Vice-presidents: Nafiya Guden and Marco ten Hoor
General Secretary: Ifiaki Echeveste

Assistant General Secretary: Ana Moreira
Treasurer: Manuel Serra

Permanent expert: Benjamin Garcia

It was the time to wish a great journey to the new
team, believing that each one of them wants to make
the difference in a world that demands our diversity
and individuality in order to prepare today students to
be tomorrow leaders and Game Changers!

GAME
CHANRER

L

HOTEL MANAGEMENT
SCHOOL

NHL STENDEN

d’Administration les 23 candidats au futur Conseil d’Ad-
ministration, et a informé, expliquant la raison, qu’il ne
pourra pas poursuivre la Coordination de I’Association
a partir de la fin de 2021.

Au nom de tous les membres du Conseil d’adminis-
tration, Mr. Alain Sebban I'a remercié pour son travail et
son dévouement au cours des quatre derniéres années.

Le Président d’honneur, Mr Luis de Lezama, a sou-
haité la bienvenue aux nouveaux membres du Conseil
d’administration qui ont €té €lus lors de I’Assemblée
générale et a demandé aux membres présents de vo-
ter pour €lire le candidat préesidentiel de leur choix. Au
scrutin secret, et avec la majorité des votes, Mr. Paulo
Revés a €té €lu president de 'EURHODIP.

Le Président élu a remerciée les membres actuels et
a approuvé la suivante composition du Conseil d’ad-
ministration :

Ter Vice-président: Henri Magne

Vice-présidents: Nafiya Guden et Marco ten Hoor
Secrétaire général: Ifiaki Echeveste

Secrétaire générale adjointe: Ana Moreira
Trésorier: Manuel Serra

Expert permanent: Benjamin Garcia

C’était le moment de souhaiter bonne chance a la
nouvelle équipe, €tant certains que chacun d’entre eux
veut faire la différence dans un monde qui exige diver-
site et indlividualité afin de préparer les étudiants d’au-
jourd’hui a étre les leaders (“les dirigeants”) de demain
et des Game Changers!
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WEDNESDAY

16:00 - 19:00
17:00
19:00 - 20:30
21:00 - 23:00
23:00

09:00 - 12:30
12:30 - 13:30
14:00 - 16:00
16:00 - 19:00
19:00 - 21:00

FRIDAY

09:00 - 09:30

9:30
10:00 - 11:00

11:00 - 11:15

11:15-11:30

29t EURHODIP
CONFERENCE
Evora | Portugal
9-13 Nov 2022

9th November

Check In at Hotels & Registration
Departure from Lisbon (Coach transfer)

Welcome Dinner | Convento do Espinheiro Hotel
Updated information

Opening Ceremony | Garcia de Resende Theater at eurhodip2022.com

Return to the Hotels

10th November

| Vila Galé Hotel | Convento do Espinheiro Hotel

Students Competition 09:00 - 10:30  Executive Board Meeting | Library Room
Students Lunch 11:00 - 12:30 Board of Directors Meeting | Frei Carlos Room
Students Competition (cont.) 12:30 - 13:30  Board of Directors Lunch | Olive Restaurant

Free time 14:00 - 16:00 General Assembly | S. Jeronimo Room

Dinner 16:00 - 19:00  Free time

19:00 - 21:00 Dinner | Vila Galé Hotel

11th November

ANNUAL CONFERENCE NOW. TIME TO BE OUTSTANDING!
Welcome & Registration | Convento do Espinheiro Hotel — D. Vasco Room

Plenary session
Opening Panel

Round Table 1 HOW TO BE OUTSTANDING TODAY?
Moderator

Guilhame Gracia Former EURHODIP Coordinator

Linda Pereira CEOQ of the L& Communications Group
Carlos Fernandes  Professor at Polytechnique Institut of Viana do Castelo

(Hotelier to be designated)
Special guest speaker

Ana Paula Pais
Coffee break

President of European Association of Hotel and Tourisme Schools (AEHT)

Vila Galé

Woriis

11:30 - 12:30

12:30

14:00 - 15:00

15:00 - 15:15

15:15-15:30
15:30 - 16:30

16:30 - 16:45
17:30 - 20:00

SATURDAY

09:00
10:00
13:00
15:00
16:30 - 19:00
19:30 - 23:00

07:30 - 10:30

FITAPRETA

-

CONVENTO DO
ESPINHEIROD
HOTEL & SPA

IVORA

Round Table 2 HOW TO RETAIN TALENT?
Moderator

Marta Sotto-Mayor Best Professional Trainer Career 2021

Frederico Costa
Gongalo Rebelo de Almeida  CEO Vila Galé Hotels
(Hotelier to be designated)

CEO Pestana Pousadas Group

Closing Morning Plenary — Lunch | Lagar Room

Round Table 3 QUALITY AS A SOLUTION
Moderator

Ana Beatriz

(To be designated)

CEO & New Business Manager da ABC Sustainable Luxury

Special Guest Speaker
Peter Giacomini  Consultor & General Manager

Coffee break

Round Table 4 SUSTAINABILITY AS DNA
Moderator
Roberto Antunes
(To be designated)

Executive Director NEST (Network Evolution for Sustainable Tourism)

Closing Panel
Departure from Hotels to Portuguese evening

12th November

Departure to Social Activities

Cultural Visits

Lunch

Return to Hotels

Free time

Gala Dinner & Awards Ceremony | Convento do Espinheiro Hotel = D. Vasco Room

13th November

Breakfast | Check Out & Departure
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.. 16:00 - 19:00
. 17:00
19:00 - 20:30

21:00 - 23:00
23:00

09:00 - 12:30
12:30 - 13:30
14:00 - 16:00

16:00 - 19:00
19:00 - 21:00

09:00 - 09:30

9:30
10:00 - 11:00

11:00 - 11:15

11:15-11:30

29" EURHODIP
CONFERENCE
Evora | Portugal
9-13 Nov 2022

9 novembre

Enregistrement dans les hétels
Départ de Lisbonne (Transfer en autobus)

Diner de Bienvenue | Hbtel Convento do Espinheiro
Informations mises a jour

Cérémonie d’Ouverture | Théatre Garcia de Resende :
sur eurhodip2022.com

Retour aux hotels

10 novembre
| Hétel Convento do Espinheiro

'cHOte' Viia Ga"z 4 09:00 - 10:30  Réunion du Bureau Exécutive | Library Room
ompétitions des étudiants
o P 'C; ° v 11:00-12:30 Réunion du Bureau | Frei Carlos Room
éjeuner des étudiants
c ) g J 12:30 - 13:30  Déjeuner du Bureau | Olive Restaurant
Stiti studiant
(Cg:::?e fiions des etudiants 14:00 - 16:00 Assemblée Générale | S. Jeronimo Room
Ternps libre 16:00 - 19:00 Temps libre
N 19:00 - 21:00 Diner | Hotel Vila Galé
Diner

11 novembre

CONFERENCE ANNUELLE MAINTENANT. IL EST TEMPS D'ETRE EXCEPTIONNEL!
Enregistrement | Hotel Convento do Espinheiro — D. Vasco Room

Séance pléniére
Panel d'ouverture

Table ronde 1 COMMENT ETRE EXCEPTIONNEL AUJOURD'HUI?
Modérateur

Guilhame Gracia Ancien coordinateur EURHODIP

Linda Pereira CEO of the L& Communications Group
Carlos Fernandes

(Hételier a designer)

Professeur a I'Institut Polytechnique de Viana do Castelo

Conférencier invité spécial
Ana Paula Pais Présidente de I'Association Européenne des Ecoles d’Hbtellerie et du Tourisme (AEHT)

Pause Café

_—

HOTLIS

11:30 - 12:30

12:30

14:00 - 15:00

15:00 - 15:15

15:00 - 15:30

15:30 - 16:30

16:30 - 16:45
17:30 - 20:00

09:00
10:00
13:00
15:00
16:30 - 19:00
19:30 - 23:00

DIMANCHE

07:30 - 10:30

Vila Gale

FITAPRETA

!

CONVENTO DO
ESPINHEIROD
HOTEL & SPA

IVORA

Table ronde 2 COMMENT RETENIR LES TALENTS?
Modératrice

Marta Sotto-Mayor Meilleure carriere de formateur professionnel 2021

Frederico Costa
Gongalo Rebelo de Aimeida  CEO Vila Galé Hotels
(Hotelier a designer)

CEO Pestana Pousadas Group

Cloture Pléniére du Matin — Déjeuner | Lagar Room

Table ronde 3 LA QUALITE COMME SOLUTION
Modératrice
Ana Beatriz CEO & New Business Manager da ABC Sustainable Luxury
(Etre désigné)
Conférencier invité spécial

Peter Giacomini  Consultor & General Manager

Pause Café

Table ronde 4 LA DURABILITE COMME ADN
Moderateur
Roberto Antunes
(Etre désigné)

Executive Director NEST (Network Evolution for Sustainable Tourism)

Panneau de Cléture
Départ des hobtels vers la soirée portugaise

12 novembre

Départ pour des activités sociales

Visite culturelle

Déjeuner

Retour aux hotels

Temps Libre

Diner de Gala & Remise des Prix | Hotel Convento do Espinheiro = D. Vasco Room

13 novembre

Petit-déjeuner | Check Out et départ
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Let's prepare the tomorrow hoteliers leaders.

Get in touch!

175000+

Rooms with Host
Hotel Systems

1800+

Hotels that already
trust on us

400+

Integrations
with the Host

30+

Academic institutions
that count on us

j Host

ACADEMY

@ www.hostpms.com

B sales@hostpms.com

EURHODIP CONFERENCES TOPRPICS 2008-2021

2008 NOVEMBER
CASABLANCA
MOROCCO

Hospitality and Tourism in the
Union of the Mediterranean
L'hétellerie et le Tourisme
dans I'Union Méditerranéenne

2009 NOVEMBER
BOLOGNA
ITALY

- solutions for global challenges

— des solutions aux défis mondiaux

Catering in Europe: authenticity and quality

La restauration en Europe: authenticité et qualite

2010 JULY
ZARAGOZA
SPAIN

City marketing
Marketing urbain

2016 OCTOBER
YEREVAN
ARMENIA

Tourism education: on the road
to new destinations

Enseignement du tourisme:
vers de nouvelles destinations

2011 JULY 2012 JuLy
PARIS MARTIGNY
FRANCE SWITZERLAND

Switzerland, the heart of hotel
management training.
What to expect in the future?

Exploring the world of luxury
Le luxe dans tous ses états

La Suisse, berceau de I'ensei-
gnement hotelier. Quel avenir?

2013 JuLy 2014 JuLY
MARIBOR VILNIUS
SLOVENIA LITHUANIA

Back to the roots Niche tourism and education

Tourisme de niche
et enseignement

Retour aux sources

2015 JuLY
TEL AVIV
ISRAEL

Tourism in the Mediterranean
and education - challenges
& perspectives

Tourisme en méditerranée et

formation — enjeux & perspectives

2017 OCTOBER
SEVILLE
SPAIN

Tourism and historical heritage;
New models of business for the 21st century

Tourisme et héritage historique;
Nouveaux modeéles d’affaires au 21eéme siecle

2018 NOVEMBER
PULA / POREC
CROATIA

Responsible education for
responsible tourism

Une €éducation responsable
pour un tourisme responsable

2019 NOVEMBER 2020 NOVEMBER (online)
ISTANBUL LEEUWARDEN
TURKEY THE NETHERLANDS
Let’s build bridges together

Construisons des ponts

ensemble

2021 NOVEMBER
LEEUWARDEN
THE NETHERLANDS

Game changers: be part of it!

Les changeurs de donne:
faites-en partie!
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