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Seleccion Espariola de Cocina Profesional Asoc.

La Seleccion Espainola de Cocina Profesional Asoc. es una organizacion legalmente constituida el 30 de enero de 2013, con la
tutela del World Gastronomy Institute (en Espaina, Asociacion Europea para el Desarrollo de la Cultura Gastronémica) y el apoyo de
la Fundacion Arte y Gastronomia. Una Seleccion preparada para representar... y para competir. Para ganar.

La Seleccion tiene como fines difundir y
fomentar el conocimiento sobre el denominado como
“hecho gastrondémico’, de la gastronomia como bien de
interés cultural de los pueblos y las personas, y de la
importancia de la COCINA vy sus valores sociales,
culturales y econémicos. Contribuyendo una vez mas
desde Espana y con iniciativa espafnola —pais a la cabeza
de la gastronomia mundial-, a la divulgacién y difusion
de la gastronomia y la importancia de la cocina en el
mundo como como motor econémico y de empleo,
como recurso turistico y como fuente de vida saludable.

Como no podia ser de otro modo, la Seleccién
tiene en su ideario cooperar en el desarrollo de la
Cultura Gastrondmica espafola en particular, sus
productos autdctonos, elaboraciones y especialidades,
promoviendo el conocimiento de la buena labor de las
organizaciones, empresas y profesionales espafioles en
Espafna y en el mundo; y de los profesionales de la
gastronomia/cocina propios y de otros lugares.

Una Seleccion orgullosa y preparada para
acometer grandes retos, para afrontar gestas:
i LA ROJA DE LA COCINA!
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EQUIPO

El Equipo de Alta Competicion seleccionado
participara en la férmula de “Comision Delegada de la
Asociaciéon”, en aquellos Certamenes y Concursos que
sean aprobados por la Junta Rectora, de acuerdo al
timing de certamenes internacionales

Nuestras estrellas culinarias son:

CARLOS DURAN: Capitéan de la Seleccién. Chef Ejecutivo de
Grupo Fdbula / Buey & Champagne. Duran fue Campedn Absoluto
del Campeonato de Espafia de Cocineros y ya ha logrado triunfos
internacionales como capitanear la plata en la American Cullinary
Nestlé Professional del 2012.

Equipo Senior

ALBERTO MORENO: El Subcapitan de la Seleccion trabaja
como Jefe de Cocina y Administrador del Restaurante madrilefio Dos
Hermanos.

FELIX MANSO: Chef del restaurante Gaztelumendi-Antxon
de Irdn, laureado con un Sol de la prestigiosa guia Repsol.

ANTONIO ARRABAL: Chef del Hotel ABBA de Burgos, Mejor
Cocinero Aragonés 2013

RUBEN CAMACHO: Chef de El Bodegdn de Daimiel, Ciudad
Real, con dos Soles Repsol.

Reposteria Senior

JUANJO PADILLA: Maestro pastelero en la prestigiosa

pasteleria barcelonesa de Oriol Balaguer.
Equipo Junior

RAFAEL ARROYO: Segundo Jefe de Cocina en el Rte. El
Claustro, del granadino Hotel AC Palacio de Sta. Paula (5%).

JAVIER ANDRADE: Jefe de Partida e.n el Rte. El Claustro, del
Hotel AC Palacio de Sta. Paula en Granada.
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EQUIPO TECNICO

El Equipo Técnico esta conformado por:

SERGIO FERNANDEZ: Director Técnico Absoluto. Sergio,
muy popular en Espafa gracias a sus programas de TV como S.0.S.
Cocinero, Oido Cocina o Duelo de Chefs. Ha trabajado como chef en
grandes restaurantes y aporta una gran experiencia didactica y
talante pedagdgico, ya que es profesor de Practica y Tecnologia en la
Escuela de Hosteleria de Madrid.

CHEMA DE ISIDRO: Es el Entrenador de la Seleccidn; tras
pasar por algunos de los mas ilustres fogones espafoles, de Isidro
regento su propio restaurante, el Bella Lola. En la actualidad dirige su
Escuela de Cocina y colabora de forma habitual con Canal Cocina,
RTVE o Telemadrid.

TONY PEREZ: Director Tco. de Competicién. Es chef
Eurotoques del Rte. “Las Nanas de la Cebolla” en Orihuela. Pérez
tiene una alta actividad gastronémica en prensa y radio, como Juez
Internacional en diferentes certamenes y como Dtor. Institucional
del Congreso “Lo Mejor de la Gastronomia”.
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STAFF DE ORGANIZACION

La Seleccion cuenta con un grupo de reputados

profesionales del ambito de la gastronomia institucional,

motivados, ilusionados y coordinados:

RAFAEL ANSON: Presidente de Honor

DAVID BASILIO: Secretaria General

JOSE MANUEL IGLESIAS: Direccién General de Organizacién
y Relaciones Externas

MARIANELA OLIVARES: Areas de Administracion y
Formacion Profesional y Académica

PABLO LOPEZ: Area de Publicidad (Patrocinios y
Mecenazgo)

EDGAR FONSECA: Area de Fundraising Internacional

M2 LUISA SAFONT: Area de Relaciones Institucionales

ANGELGARCIA: Area de Asesoria Juridica y Legal

SATUR CANTO: Area de Seguros y Gestion Admtva.

KARMEN GARRIDO: Coordinadora Comité de Prensa

El equipo humano de organizacidon esta directa e
intimamente relacionado con las dos instituciones que
apadrinan a la Seleccién Espafiola de Cocina Profesional,
el World Gastronomy Institute y la Fundacion Arte y
Gastronomia. Su mision es buscar y proporcionar los
medios que resulten mas adecuados para que el equipo
competidor pueda desarrollar todo su potencial.

La Seleccidon espafiola esta aconsejada por un
Comité de Honor, un Comité Técnico Culinario y por un
tercer estamento, el Comité Académico. Estos grupos
asesores, compuestos por los profesionales mas
renombrados de la gastronomia espafiola, daran la Hoja
de Ruta por la que se guiaran los destinos del grupo.
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COMPETICIONES
La Seleccidn Espafiola de Cocina Profesional Asoc
ha arrasado en la primera competicion a la que ha
acudido con la nueva conformacién, la “8th

International Culinary Competition of Southern Europa”
del WACS, donde el equipo espaiol quedé vencedor en
las tres categorias en que se compitié. El predominio
espaiiol fue una constante: Medallas de Oro como Mejor
Chef, Mejor Equipo y Mejor Equipo Junior.

Entre los certdmenes, exhibiciones. eventos y
campeonatos que se van a incluir en el calendario de la
Seleccion del 2013 figuran la Copa Culinaria de las
Ameéricas Mundial Junior, que se celebrara en el mes de
junio en Costa Rica; o la Semifinal del Global Chef’s
Challenger (Campeonato del Mundo de Chefs) en Milan,
fase intercontinental para la que el equipo ya esta
clasificado. La Seleccion también representara a Espaiia
en noviembre 2013 en el “Salon Culinaire Mondial” de
Basilea (Suiza), donde compiten —World Masters- cada
seis afos los 10 mejores equipos del mundo segun la
WACS, asi como en la final de “American Culinary Nestle
Professional” que se desarrollara en Atlanta (USA) en el
2014.

En la seleccion hemos adoptado un lema:
«Aliquibus in casibus lucra. In aliis disceres. (En unas
ocasiones se gana, en otras se aprende)». No queremos
sonar triunfantes... queremos seguir aprendiendo; de
momento, vamos ganando.
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