Ledn, 28, 29y 30 de abril TK CaixaBank ‘ Food&Drinks

Negocios



- PROGRAMA K

28/04 - 10 h Sesioén inaugural con Ferran Adria. Presentacion del curso
Master class “El restaurante es una pyme que se tiene que gestionar eficientemente”.

28/04 - 15 h Actitud innovadora para dar larga vida al restaurante
Silvia Sanchez

Innovacién y tendencias del sector de la restauracion.

29/04 - 10 h Los presupuestos del restaurante
Ernest Laporte

Los lideres deben dominar las cuentas.

29/02 - 15 h Lo que no se sigue no existe: el control presupuestario
Ernest Laporte

30/04 -9 h ;Cémo llenar el restaurante cada dia?
Silvia Timén

Marketing, Comunicacion y Comercial.

30/04 - 11 h La gestion eficiente del vino en el restaurante
Ferran Centelles

Los imprescindibles para una gestion eficiente de la bodega del restaurante.

elBullifoundation thimmknovate.



Ferran
Adria

Presidente de
elBullifoundation

66 5in duda alguna el futuro de la
restauracidon pasa por la buena

administracion y gestion de los negocios.

— Fundador y Presidente de elBullifoundation.
— Revolucioné el mundo de la gastronomia y lo introdujo en una nueva era. Considerado como
uno de los personajes mas influyentes de la cocina del ultimo cuarto de siglo.

— La revista Time lo incluy6 en la lista de los 10 personajes mas innovadores del mundo en 2004.

elBullifoundation thinknovate.




Al

— Patrén y Director financiero de elBullifoundation.

El’lles'l: — Graduado en Gestién de Actividades Hoteleras

(UB), Postgrado en Direcciéon y Administracion de

Laporte

Director

Empresas Hoteleras (UB) y Diplomatura en Turismo

(C.ET.T.).
financiero de

; : — Desde el 2002 y hasta el cierre del restaurante, fue
elBullifoundation

el responsable financiero de todo el grupo elBulli.

— Profesional del sector vitivinicola con amplia
experiencia como sumiller
— Colaborador de elBullifoundation, redactor en -
Ferran
N :
Centelles
Responsable de

bebidas de
elBullifoundation

www.jancisrobinson.com y profesor de

OutlookWine.

— Premio al mejor Sumiller de Espafia en 2006 de
Ruinart / Premio de la Academia Catalana de
Gastronomia al mejor Sumiller en 2013.

— Actualmente Chair Nacional para Espafa en los
Decanter World Wine Awards (DWWA).

— Presidente del jurado de sumilleres en el Taste
Institute (ITQI).

elBullifoundation thinknovate.



http://www.jancisrobinson.com/

Al

— Socia fundadora de Thinknovate.
Silvia
Timon

Cofundadora de

— Executive MBA por ESADE y licenciada en ADE por la

Universidad de Barcelona.

— Colaboradora del departamento de Direccion General y
Estrategia de ESADE. B inknovate

— Ponente y formadora en las metodologias y herramientas
de gestién e innovacion.

— Colaboradora en los proyectos “LABulligrafia”, “La
Teoria General de la Innovacion y la Gestion segun
Sapiens”, “La Auditoria Creativa y de Innovacién” y

“Metodologia Sapiens. Conectando conocimiento”.

— Socia fundadora de Thinknovate.

Silvia — Executive MBA por ESIC, Master en Direccion de
Sanchez Marketing por EADA y licenciada en ADE por la
B fundadora de Universidad de Barcelona.
Thinknovate — Titulada en Desarrollo Estratégico y Comercial por el
Instituto de Empresa y en Leadership, Innovation and
\ Management por Innova.
a — Colaboradora en la definicién de las metodologias y

herramientas Sapiens y en los proyectos de “elBulli1846",
"LABulligrafia®, “La Teoria General de la Innovacién y la
Gestion segun Sapiens” y “Metodologia Sapiens.

Conectando conocimiento”.

Thinknovate es una empresa, spin-off de elBullifoundation, que desarrolla proyectos de gestiéon e innovacién
aplicando la metodologia Sapiens.

elBullifoundation thinknovate.




- LEON
Fechas: 28, 29 y 30 de abril
Horario: Lunes y martes de 10 a 14 hy de 15 a 17 h miércolesde 9a 13 h

9:30 h acreditacion el primer dia

Café de media manana incluido los tres dias y comida del lunes y martes
@ Hotel Real Colegiata San Isidoro

Plaza Santo Martino, 5, 24003 Le6n

INSTRUCCIONES PARA LA INSCRIPCION
Qe
Hostelesia de Leén

Inscribete aqui > Asociacion Empresarial Hosteleria y Turismo
provincia de Ledn

En el apartado EVENTOS

Importe: 200 €

Antes del dia 26/04

Concepto: CURSO GESTION RESTAURACION.

Plazas limitadas hasta completar aforo

elBullifoundation thinknovate.



https://www.google.com/maps/place/Hotel+Real+Colegiata+San+Isidoro/@40.4379543,-3.6795367,9z/data=!3m1!4b1!4m9!3m8!1s0xd379a9aea572929:0xb1aef92066289dd8!5m2!4m1!1i2!8m2!3d42.6014612!4d-5.5708619!16s%2Fg%2F12vqvqvyn?entry=ttu&g_ep=EgoyMDI1MDMwMy4wIKXMDSoASAFQAw%3D%3D
https://hosteleriadeleon.com/curso-intensivo-ferran-adria/
https://hosteleriadeleon.com/curso-intensivo-ferran-adria/

	Número de diapositiva 1
	PROGRAMA 
	Número de diapositiva 3
	Número de diapositiva 4
	Número de diapositiva 5
	LEÓN

