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Referente como formador, docente, asesor de hosteleria y planificador
de eventos personalizados.

Ponencias en la Universidad Gastronémica Europea del Basque Culinary
Center, Salén Gourmet de Madrid, Madrid Fusién, Feria Alimentaria de
Barcelona, Forum Gastronémico de Girona, Feria Internacional Céctel Bar
de Valladolid (Fibar), Salén Gastronémico de Canarias, Congreso de
Gastronomia Turistica de Canarias, San Sebastidn Gastronomika-Euskadi
Basque Country y embajador The Drink Show Madrid.

Semifinalista en el Campeonato Europeo de disefio de vaijilla para cocteleria
“Glassology by Libbey”.

Director y organizador del curso presencial con titulacién académica y del
Gobierno de Canarias: “Curso especialista en Bartender y Mixologia”.
Formador homologado para impartir formaciones bonificadas del Fondo
Social Europeo.

Brand Ambassador Coca-Cola European Partners.

En la actualidad, Embajador Global de Destilerias Arehucas, docente de
Cocteleria de las Escuelas de Hosteleria Hecansa, Global Técnico Mixélogo

Soc Chef & Mixology Innovation, Formador, Asesor y Ponente.



OBIJETIVOS

« Estandarizar métodos y pautas de

trabajo.

 Potenciar el trabajo en equipo y la

superacién personal.
« Mejorar del trato con el cliente.
o Analizar y detectar posibles
errores y carencias en la

organizacién del trabajo.

« Transmitir profesionalidad y

expectacion al cliente.
« Optimizar los espacios de trabajo.
 Incrementar el nimero de ventas y

disminuir de manera notable los

gastos.




Visualizacién y estudio de la carta corporativa.

Elaboracién y procedencia de los destilados.

Cata y comparativa.

Aromas.

Servicio, limpieza y seguridad en el puesto de trabajo.

Cantidades y servicio rapido.

Vocabulario y servicio en sala.

Como ofrecer y aconsejar al cliente ante una duda o

pregunta.

Puesta en préactica de todos los conceptos de la

formacién




Ginebra éQué es la ginebra?

Elaboracién de una ginebra de autor in situ

¢Qué es la ténica? Origen y composicién.

Tipos de ginebra.

Variedades de ténica.

Perfect Serve y elaboracién de Gin&Tonic.

Bitters, aromatizantes y botdnicos.

Técnicas de vanguardia y trabajo con hielo seco.

Practicas




FORMACION: VERMUT Y VINOS.

ELABORACION Y COCTELERIA

e Vermut: Origen y leyenda.

o Elaboracién de vermut casero.

« Caracteristicas por su procedencia.

» Botdnicos. Variedades de plantas para la
produccién de Vermut

o Cocteles con vermut y vino.

« Técnicas de vanguardia y trabajo con hielo seco.

e Préacticas




Cécteles corporativos.

Botdnicos, especias y alimentos perecederos.
Conservaciéon y mermas.

Mise en place.

Protocolo en la elaboracién en los cécteles asignados.
Cocteleria sin alcohol.

Cantidades y decoraciones.

Servicio, limpieza y seguridad en el puesto de trabajo.
Técnicas para mejorar la rapidez sin perder calidad.
La sala y sus ventajas.

Aconsejar y asesorar al cliente ante una consulta o duda.

Practicas




Cécteles corporativos y los cécteles de autor segin situacién
y punto de venta.

Botéanicos, especias y alimentos perecederos.
Conservacién y mermas.

Mice en place.

Protocolo en la elaboracién en los cécteles asignados.
Cocteleria sin alcohol.

Cantidades y decoraciones.

Servicio, limpieza y seguridad en el puesto de trabajo.
Técnicas para mejorar la rapidez sin perder calidad.
La sala y sus ventajas.

Aconsejar y asesorar al cliente ante dudas y consulta

Préacticas




FORMACION: TECNICASDE
VANGUARDIA PARA COCTELERIA

CON PRACTICAS

« Introduccién en técnicas de vanguardia.

« Especias y vainillas del mundo.

« Texturizantes naturales con aplicaciones en cocteleria.
« Aires.

« Espumas.

« Falsos caviares.

« Esferificaciones.

« Maneras de incorporacién y rentabilidad.

« Servicio, limpieza y seguridad en el puesto de trabajo.

« Hielo seco: descripcién y aplicaciones.

o Practicas




Técnicas en mise en place de creatividad.

Texturizantes naturales con aplicaciones en cocteleria.

Trampantojos y maridajes de cécteles.

Rentabilidad en grandes eventos o cécteles de

bienvenida.

Aplicaciones de cinco variantes de gelificantes.

Servicio, limpieza y seguridad en el puesto de trabajo.

Emulsiones.

Algas, sales y alimentos saludables.

Hielo seco.

Nitrégeno liquido.

Practicas innovadoras
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