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Basque Culinary Center cuenta con la implicacién y participacion activa de

profesionales, instituciones y empresas del mds alto nivel:

PATRONATO

Los cocineros Juan Mari Arzak, Martin Berasategui, Pedro Subijana, Karlos Arguifiano,

Andoni Luis Aduriz, Hilario Arbelaitz y Eneko Aixa.

La universidad Mondragon Unibertsitatea.

El centro tecnolégico AZTIHTecnalia.

Las instituciones Gobierno Vasco, Diputacion Foral de Gipuzkoa y

Ayuntamiento de Donostia-San Sebastién.

Las empresas Fagor Group, Grupo Eroski, Heineken-Espaiia, Covap y Grupo Martiko.

Ademas, contamos con un Consejo Asesor Infernacional presidido por Ferrén Adria y
formado por los profesionales de la cocina mas influyentes del mundo que nos aportan
asesoramiento estratégico: Yukkio Hattori (Japdn), Michel Bras (Francia), Dan Barber
(Estados Unidos), Gaston Acurio (Pert), Alex Atala (Brasil), Heston Blumenthal (Reino

Unido), Massimo Bottura (ltalia) y René Redzepi (Dinamarcal.

Y los principales cocineros espafioles estén en el proyecto Basque Culinary Center

mediante la firma de convenios de colaboracién.

UN EDIFICIO FUNCIONAL, DOTADO CON EL MEJOR EQUIPAMIENTO
PARA QUE LOS ALUMNOS PUEDAN CURSAR SUS ESTUDIOS DE LA
MANERA MAS AGIL Y PRACTICA POSIBLE

Unas instalaciones punteras en las que encontrardn las mejores
aulas de practica de cocina, una sala de catas para el mundo

del vino, salas de andlisis sensorial, laboratorios, alta tecnologia
aplicada a la restauracién, restaurantes de prdctica para los
alumnos, un faller de produccién fotogrdfica y postproduccién de
video, zonas de trabajo y estudio, biblioteca, auditorio, y un sinfin
de comodidades al alcance de los cocineros y restauradores del

siglo XXI.

Desde la éptica de la sostenibilidad, incorpora medidas activas
y pasivas para el ahorro energético con el empleo de Energias
Renovables. Por todas estas caracteristicas y sus innovadoras
equipaciones se trata de una Facultad “viva” al servicio del

usuario.

Un edificio de 15.000 metros cuadrados
y cinco plantas emplazado en el

parque tecnolagico de Miraman, en
Donostia- $an Sebastian, perfectamente
integrado en la naturaleza y el entorno
que proyecta una imagen innovadora,
sugerente y udaz.

NETWORK & BCC

Basque Culinary Center es una Facultad

que vive para la Gasfronomia y fodo lo que
le rodea. Un espacio que genera culiura y
conocimiento en el aula y fuera de ella. En
cualquiera de sus salas el estudiante encuentra
la celebracion de un evento gastronémico

de referencia, la presentacion de un

nuevo producto culinario, un campeonato
gastronémico, o una conferencia de algunos
de los chefs de su patronato o de ofras
referencias en el mundo de la sala o la
sumilleria. Asistir a chefs internacionales que
participan en esfos eventos, escuchar a Ferran
Adrig, Martin Berastegui o Massimo Bottura
son algunas de las experiencias para los

estudiantes de Basque Culinary Center.



L {apa y el pintxo son un icono de la gastronomia. Un modelo de ne-
gocio asumible y que ha conseguido casos de exito muy variados que
estan implantandose en todo el mundo.

En este curso descubrirds las claves para especializarse en el diseno y
gestion de cada una de la dreas: estrategia, marketing, finanzas, oferta
gastronomica y de bebidas, servicio al cliente, etc.

PERFIL DE ACCESO

OBJETIVOS

METODOLOGIA

PROGRAMA FORMATIVO

1. DEFINICION DEL MODELO DE NEGOCIO

- Definicién del concepto de negocio: ideq,
posicionamiento, ubicacién, y layout.
- Disefio de la imagen de marca.
- El plan de Marketing de un bar de tapas/pintxos.
- Andlisis externo: oportunidad, competencia, mercado,
diferenciacién.
- Andlisis interno: el andlisis DAFO y la curva de valor.

- Establecimiento de objetivos y estrategias de marketing.

- Plan de comunicacién y Redes sociales. Relaciones
pUblicas, bloggers, concursos de pintxos y guias de
restaurantes. Cémo promocionar tu marca. Cémo
gestionar la prensa.

2. DISENO DE LA OFERTA GASTRONOMICA

- Tendencias gastronémicas: Barras tradicionales,
gastrobares, cocinas satélites, restaurantes 45, efc.

- Disefio de una oferta gastronémica y de bebidas
atractiva y diferenciada.

- Técnicas culinarias para la creacién y presentacion
de pintxos, tapas, raciones y cécteles. Innovacién y
creatividad.

3. EL EQUIPO, LA PRODUCCION CULINARIA 'Y EL SERVICIO

AL CLIENTE

- Cémo gestionar con eficacia la cocina y el servicio de
un bar de pintxos/tapas: definicién de los procesos de

cocina y ergonomia de flujo de clientes, neuromarketing y

estimulacién del consumo compulsivo.

INNOVACION Y GESTION.

UN MES INTENSO PARA DESCUBRIR LAS CLAVES DE EXITC
DE LA GESTION DE ESTOS MODELOS DE NEGOCIO

- Gestién de compras y proveedores.
- Gestién de personas.

4. GESTION ECONOMICO FINANCIERA
- Gestién econdmico financiera de un negocio de
estas caracteristicas: mdrgenes, precios, menl
engineering, ticket medio.
- Cémo saber cuanta inversién se necesita para
arrancar el negocio o para remodelarlo
- Como estimar las ventas necesarias para cubrir
costes
- Cuentas de resultados a corto y medio plazo.

5. TRABAJO FIN DE CURSO
Se realizard una vez terminado el mes de
formacién. Para el desarrollo se contard con el
apoyo de tutores especializados en cada una de las
dreas de contenidos del programa de estudios.

6. EXPERIENCIAS DE APRENDIZAJE
Destinos Gastronémicos: Donostia-San Sebastidn,
Pamplona, Madrid y Barcelona.



EXPERIENCIAS DE APRENDIZAJE. DESTINOS GASTRONOMICOS.

Porque entendemos que la formacién no termina en el aula... te proponemos que nos
acompaiies a visitar los lugares de referencia que hemos seleccionado. Queremos que
observes a través de tus propios ojos, pero desde la perspectiva de criticos gastronémicos
expertos que nos guiardn en todas las salidas.

SAN SEBASTIAN

- Ganbara: un cldsico de la parte vieja.

- Zeruko: cocina creativa.

- La Cuchara de San Telmo: platitos individuales firmados por “el genio maldito”.
- Bar Bergara: premio estatal a la mejor barra de pintxos.

BARCELONA
- Tickets: El Bulli de barrio.
- Suculent: cazuelitas y arroces 24h.

MADRID
- Estado Puro: de dia bar de tapas, de noche Gintonics y DJ.
- La Cabrera: tapas en la 1° planta, cocteleria en la 2°.

PAMPLONA

- Gaucho: marcando tendencia en la ciudad.
- Melbourne: productos navarros de temporada.

CASOS DE EXITO

Semanalmente contaremos con dos invitados de lujo en las aulas. Cocineros y propietarios
de negocios de éxito nos transmitirdn su visién y experiencia para idear e innovar en
proyectos gastronémicos basados en una oferta de tapas y pintxos. Demostraciones
culinarias o charlas en las que nos hablardn sobre la gestién de la comunicacién, del
equipo, los procesos de cocina y las claves para rentabilizar el negocio.

Estardn entre nosotros, entre otros...

ey elelrellra A A e el C ANl ellTeR| 1° premio del Campeonato de Pintxos de

Valladolid con su “Tigretostén”. El rey del marketing en la creacién de pintxos.

lagorPazos /A Abasios 2:07/ Santiago de Composiela NV Wilets SR LR TN IR TTINT] IRVeTsTe

conceptos: taberna, café, chiringuito de asfalto, restaurante... y que presta especial atencién
a las redes sociales.

DLl Al A e Al sleter| Campeon de Euskadi de pintxos. Premio

Mejor Cocinero del Reino Unido a los 18 afios. Dirige un revolucionario mini bar donde lo
que prima es la cocina al momento.

Neiton Marcelino V Carlos Valentin'/ Rubaiyat/ Madrid" K€lelilele lelle [ KOl eI RN LYol [eale]

de Pintxos de Valladolid 2012 y 2008. Creacién: “Pan, queso y vino”, pan relleno de Torta
del Casar y acompafado de una uva macerada en vino.

Rl e AN el e AVAelilel| Proyecto gastrondmico de pintxos, mend del dia 'y

vanguardia. Sabores tradicionales con presentaciones sorprendentes.

Edoriatlamo v Amaia Garciay/ AlFuegoNegro/ Donostia [ gl IS el S KR U N CRs I

busca los gustos de las nuevas generaciones. Rompedor y cosmopolita.

el Al e ke Ny AATse e Galardén nacional a la “Mejor barra

del Afio”. Mujer activa y polivalente, da un giro a su negocio familiar y lo convierte en un
“Gastrobar” de éxito.

Ol Stelpelera A e e Hlelsle TABIIEIEN 5Su secreto? Platos reconocibles, engrandecimiento

del producto y dosis exactas de sofisticacién.

* las experiencias y los invitados podrian sufrir ligeros cambios en funcién de agendas y disponibilidad.

PROFESORES

Ademds del cuerpo de profesores del Basque Culinary Center compuesto por
expertos en el drea de cocina, gestién empresarial y gastronémica y servicio al
cliente, contaremos con profesores colaboradores expertos de referencia a nivel
nacional en cada drea del programa de estudios.

FICHA TECNICA

18/02/2013-15/03/201

de lunes a viernes de 08.30 a 14.30 horas.
*algunos dias podrian ser en horario de tarde.

durante la semana y/o fin de semana.
225 horas lectivas.
20
hasta fin de plazas.
3.900 €.
2.500 €.
- Inscripcion : 150€

- Confirmacién de la admisién : 940 euros (40% del total en
concepto de reserva de plaza).

- Antes del 18/02: 1.090 € (financiacién bancaria a 10 meses
sin interés. Cuota 109 €/mes).

- Material académico
- Destinos gastronémicos: desplazamiento, alojamiento y
desayuno, comidas de experiencias de aprendizaje.

- Basque Culinary Center posee acuerdos especiales de

financiacién con diferentes entidades financieras.
- También poseemos acuerdos de alojamiento con diferentes
hoteles, residencias y hostales de la ciudad.
* Los alumnos extranjero no necesitardn visado, ya que el curso tiene
una duracién inferior a 3 meses.
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Basque Culinary Center

Paseo Juan Avelino Barriola, 101
20009 Donostia-San Sebastian, Gipuzkoa
Q02 540 866

cursos@bculinary.com

www.bculinary.com
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