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DON QUIOTE

Fernando Sanchez Fernandez
DIRECTOR DE FORMACION DE LAS DELICIAS DE DON QUIJOTE

647 467 504 - fsanchez175@hotmail.com

1995 Técnico especialista en hosteleria y turismo
Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Aranjuez (Madrid)

Experiencia Profesional

= DIRECTOR de la consultoria especializada en restauracion QUALITY & RESTAURATION

= 2011- 2014 DIRECTOR DEL AREA DE NUTRICION Y GASTRONOMIA, CLINICA BUCHINGER,
Marbella (Malaga), con 50 personas a cargo realizando funciones de:
Organizacion y supervision de las actividades realizadas por los equipos de cocina y comedor
Coordinar los equipos de nutricién, cocina y comedor
Control de costes y presupuestos
Gestionar compras y relacion con proveedores
Confeccién de cartas y menu, con concepto Buchinger
Garantizar el cumplimiento de las politicas y normas de calidad, medio ambiente y APPCC
dentro del area
Compatibilizar gestion interna y operativa en cocina y sala
Seleccionar y formar al equipo
Conseguir altos indices de productividad del personal y motivacion
Proponer proyectos de mejora continua
Desarrollar actividades para difundir el método Buchinger
Seguimiento de nivel de satisfaccién del cliente

m 2008-2010 DIRECTOR A&B, RESTAURANTE FLASH FLASH, MADRID, con 50 personas a cargo,
realizando funciones;
Control de costes y escandallos
Control de compras, almacenamiento y conservacion
Confeccién de las diferentes ofertas gastrondmicas (carta restaurante, menus, carta de vinos)
Organizacion de catering y creacion de menus especiales (cocina integral y baja en calorias,
cocina mediterranea, menus tematicos, fast good)
Organizacion y coordinacion del equipo (turnos, vacaciones, productividad, rotacién y
absentismo)
Seleccién y formacidn del personal de cocina y sala



Implantacién y control del cumplimiento de las normas de calidad, APPCC y Medio Ambiente
Seguimiento del nivel de satisfacciéon del cliente

2007-2008 CHEF EJECUTIVO, HOTEL ME BY MELIA, Madrid, con 50 personas a cargo,
realizando funciones;

Control y coordinacion de la operativa con diferentes departamentos (eventos,
administracion, alojamiento, etc.)

Confeccién de cartas y menus especiales (cocina fusion, cocina fresh, cocina en crudo, cocina
integral)

Seleccién y formacién de personal

2006-2007 CHEF EJECUTIVO, RESTAURANTE REAL CAFE BERNABEU, Madrid, con 30 personas
a cargo, realizando funciones;

Control de la operativa

Gestidén de compras y personal

Coordinador de cocina en los eventos deportivos del estadio Santiago Bernabéu

2004-2006 ADMINISTRADOR Y PROPIETARIO, RESTAURANTE CAN FERRAN, Cartagena,

Encargado de toda operativa

Compras y negociacién con proveedores
Control de gastos y gestion del producto
Cocina mediterranea y de mercado

2001-2004 GERENTE Y PROPIETARIO, FRANQUICIA LAS DELICIAS DE DON QUIJOTE, Albacete-
Murcia

Autor del Manual Técnico de Franquicia, especializado en cocina de Castilla La Mancha
Responsable de puesta en marcha del negocio

Jefe de cocina y sala

2002 ASESOR GASTRONOMICO, CATERING PRATS - FATJO, Barcelona
Confeccién de menus para eventos

1999-2001 JEFE DE COCINA, Hotel Juanito, La Roda - Albacete, con 25 personas a cargo,
realizando funciones;

Asesoramiento gastronémico en cocina creativa y de temporada

Direccién y formacién de equipo

1999-2000 JEFE DE PARTIDA Restaurante Martin Berasategui, Laxarte - San Sebastidn
(3 estrellas Michelin)

Responsable de la partida de carnes

Cocina evolutiva y vasca de autor

1997-1998 JEFE DE PARTIDA Restaurante El Bohio, lllescas - Toledo
(1 estrella Michelin)

Jefe de pasteleria y cuarto frio

Cocina creativa

1994-1997 JEFE DE PARTIDA Hotel Palace (Madrid),
Responsable de banquetes



Jefe de partida del restaurante La Cupola

1992-1993 COCINERO en Centros Geriatricos, Bienestar Social, Acogida de la Comunidad de
Madrid, realizando funciones de planificacién y elaboracion de dietas, segun necesidades
nutricionales de los diferentes estados fisiolégicos (edad avanzada, infancia, embarazo) y
patoldgicos (diabetes, hipertension, obesidad, gastropatias)

Formacion especifica con certificacion

2013 FORMACION EN EL METODO KOUSMINE

2012 COACHING E INTELIGENCIA EMOCIONAL

2012 HUERTO ECOLOGICO Y BIODINAMICA

2009 CERTIFICACION DE CALIDAD ISO 9001

2009 PROTOCOLO EN RESTAURANTE

2008 SERVICIO Y ATENCION AL VINO

2004 ;QUE PUEDE ENSENAR LA CIENCIA A LA COCINA? impartido por Universidad
Internacional del Mar en colaboracién con la Universidad de Murcia

2000 LOS POSTRES DE AUTOR DE ALBERT ADRIA impartido por el Centro de Cualificacion
Turistica, Benidorm

1999 CURSO DE PERFECCIONAMIENTO DE TECNICAS DE QUESERIA (TIROTECNICA), MEC,
Santander

1999 CURSO SOBRE LA NUEVA LEY DE ORDENACION GENERAL DE LA ENSENANZA, para

Profesores Técnicos de Educacion Secundaria Toledo

Otros conocimientos

INGLES nivel B1

RUSO Basico

Programas de gestion (SAP, Maitre, Goregest, Contaplus, Usali)
Microsoft Office (Word, Excel, Power Point, Outlook)
Programas auxiliares (Acrobat Reader, Nero Express, etc.)

Experiencia Docente

2012-2013 PROFESOR DE FORMACION EN AMMA CONSULTING (Marbella)

Cursos impartidos
Cocina Tandori I, Tandori I, Cocina Arabe-Libanesa

2011-2012 PROFESOR DE FORMACION EN A&R CONSULTING (Malaga)

Cursos impartidos



Otros datos de interés

Cursos de Atencion al cliente, Manipulador de alimentos, Pasteleria especializada en dietas,
Cocina ll, Técnicas de servicio y Protocolo, Nutriciéon y Dietética, Gastrobotanica y cocina de
KMO, Gestidn y control de costes

2005 - 2010 PROFESOR DE FORMACION DE LA FEHR

Cursos impartidos

Alergias e intolerancias alimentarias, Especializaciéon en vinos, Gestion de bar-cafeteria.
Pintxos, Protocolo en restaurant, Cocina I, Cocina Il, Cocina Creativa, Cocina Regional, Cocina
al Vacio y Nuevas Tecnologias, Tapas Creativas,

1998-2001 PROFESOR TECNICO DE SECUNDARIA EN HOSTELERIA Y TURISMO (Cocina y
Pasteleria) Universidad Laboral de Albacete

1999-2000 PROFESOR TECNICO EN HOSTELERIA en colaboracién con la empresa de
formacion SIGMA. Curso para la obtencién del Certificado de Profesionalidad (1.045 horas)

1999 PROFESOR TECNICO EN HOSTELERIA Y TURISMO para Junta de Comunidades de Castilla
La Mancha y el Ayuntamiento de Valdeganga, Albacete

1997-1998 PROFESOR DE FORMACION para el Ayuntamiento de Valdemoro, Madrid. Curso de
ayudante de cocina para desempleados

2012-14 CHEF “KM0O”

Experto y asesor en DIRECCION DE EVENTOS de restauracion: Sony, Canal +, Ediciones Conde
Nast Espana, Cartier, Vogue, Paramount

2011-2014 DIRECTOR DE PROYECTOS Quality & Restauration
2008-2011 DIRECTOR DE PROYECTOS en colaboracion profesional con AMMA Consulting,
Revisién y Mejora de la Gestion Alimentos y Bebidas en Hoteles y Restaurantes.

1999-2004 RESPONSABLE DEL AREA DE NUTRICION Y COCINA Asociacion de Celiacos de
Castilla La Mancha

Creacion y desarrollo de recetas, elaboradas con productos sin gluten
Jornadas de celiaquia

Conferencias televisivas

Talleres de cocina

2007 COLABORACION EN CREACION DE CARTAS con Paco Roncero, del 14D (Inova),
Restaurante La Terraza del Casino. Madrid

2007 COLABORACION CREACION DE CARTAS con Juan Pablo Felipe. Taller del I+D,
Restaurante El Chaflan. Madrid



2002 MEDALLA AL MERITO HOSTELERO otorgada por La Federacion Regional de Empresarios
de Castilla la Mancha, por realzar la gastronomia de la regién

2000 REPRESENTANTE NACIONAL EN LAS JORNADAS GASTRONOMICAS EN EL HOTEL NEVSKY
PALACE SERATTON, San Petersburgo (Rusia)

2000 3° PREMIO NACIONAL DE COCINEROS Jévenes Restauradores de Espafia
2000 1° PREMIO REGIONAL DE COCINA de Castilla la Mancha
1999 1° PREMIO PROVINCIAL DE COCINA de Albacete

COLABORADOR EN LA PUBLICACION DEL LIBRO “EL CHAMPINON Y SETAS DE CASTILLA LA
MANCHA”. Junta de Comunidades de Castilla La Mancha

AUTOR DE MANUALES DE FORMACION para formadores de la FEHR

AUTOR DEL RECETARIO “COCINA SIN GLUTEN". Asociacion de Celiacos y Junta de
Comunidades de Castilla la Mancha



