[image: ][image: ]


TALLERES GASTRONÓMICOS
Geoparque Volcanes de Calatrava
Financiado por Plan de Sostenibilidad Turística en Destino / Next Generation EU
	PROGRAMA INTENSIVO - 5 DÍAS



	LUNES 11 MAYO   |  15:30-22:00


Taller de Sensibilización y Gestión (48 pax)
Responsable: Javier Jiménez (Experto Gestión/IA)
Qué harás:
• Conocerás la identidad del Geoparque y cómo integrarla en tu oferta.
• Calcularás costes, márgenes y estrategias de rentabilidad.
• Descubrirás herramientas de IA aplicadas a gestión de inventarios y servicio.

	MARTES 12 MAYO   |  15:30-22:00


Taller de Cocina I (16 pax)
Responsable: Jesús Almagro (Chef Principal)
Qué harás:
• Trabajarás con productos IGP/DO del Campo de Calatrava.
• Perfeccionarás técnicas culinarias con producto local.
• Practicarás emplatado profesional.

	MIÉRCOLES 13 MAYO   |  15:30-22:00


Taller de Cocina II (16 pax)
Responsable: Jesús Almagro (Chef Principal)
Qué harás:
• Dominarás técnicas culinarias avanzadas con productos locales.
• Aplicarás análisis sensorial en la cocina.
• Aprenderás técnicas de venta aplicadas al producto territorial.



	JUEVES 14 MAYO   |  15:30-22:00


Taller de Cocina III - Presentación y Servicio (16 pax)
Responsable: Jesús Almagro (Chef) + Jorge Solana (Sumiller)
Qué harás:
• Mejorarás el servicio del vino (carta, compra, almacenamiento).
• Aplicarás técnicas de emplatado y presentación profesional.
• Usarás herramientas para aumentar la rentabilidad de tu oferta.

	VIERNES 15 MAYO   |  15:30-22:00


3 Catas de Productos Locales (16 pax)
Responsable: Jorge Solana (Sumiller Certificado)
Qué harás:
• Cata I - Vinos DO Valpedeñas y La Mancha: Análisis sensorial y maridaje.
• Cata II - Aceites IGP y Lácteos: Cata técnica, conservación y presentación.
• Cata III - Regionales Tradicionales: Análisis y adaptación a hostelería.

	QUÉ RECIBES AL FINALIZAR


Pack de Manuales por Sesión
Recibirás 7 cuadernos técnicos diseñados para ser usados en cocina y sala, con contenido aplicable y guías paso a paso.
Diploma Acreditativo
Diploma de participación emitido por AESRAFOR y avalado por la Diputación Provincial de Ciudad Real, con indicación de horas lectivas y contenidos formativos.
Plantillas Operativas
Herramientas listas para usar en tu negocio desde el día siguiente: escandallo profesional, ficha técnica de producto, hojas de cata estándar y checklist de implementación de 7 días.
Sistema de Evaluación Profesional
Medición real de competencias mediante 5 rúbricas profesionales (Sistema ISO 9001), garantizando que adquieres el nivel exigido (mínimo 2,5/4).
Seguimiento Post-Formación
No termina el viernes. Contarás con apoyo continuo para resolver dudas durante la implementación de lo aprendido en tu establecimiento.


	EQUIPO DOCENTE DE ÉLITE



	JESÚS ALMAGRO
CHEF PRINCIPAL - TALLERES DE COCINA
Más de 20 años de experiencia en alta gastronomía. Campeón de España de Cocina y finalista del prestigioso Bocuse d’Or. Experto en técnica culinaria y puesta en valor del producto local.



	JORGE SOLANA
SUMILLER CERTIFICADO - CATAS
Maestro Destilador con más de 21 años de experiencia en formación especializada. Experto en análisis sensorial y servicio de sala.



	JAVIER JIMÉNEZ
GESTIÓN Y COORDINACIÓN
Más de 10.000 horas de formación impartida y 26 años de experiencia profesional. Especialista en rentabilidad, gestión de costes y aplicación de Inteligencia Artificial en hostelería.



	📍  Palacio Condes Valdeparaíso – Centro de Tecnificación Gastronómica, Almagro
11 - 15 Mayo 2026  |
Coordinación: Javier Jiménez  |  javier.aesrafor.es@gmail.com



Organiza: Diputación Provincial de Ciudad Real   |   Ejecuta: AESRAFOR, S.L.
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