AZ
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CURRICULUM VITAE

DATOS PERSONALES

Aitzol Zugasti Arizmendi (05.05.1975)

Santa Barbara auzoa 77, 1. Ezkerra. Hernani (Gipuzkoa)

T.+34 637 707 109

DNI: 44.135160 T



FORMACION

1089-94: Grado superior Cebanc: Técnico especialista en Hosteleria en la Escuela Superior de Cocina de
San Sebastian.

EXPERIENCIA PROFESIONAL

Durante mas de 20 anos involucrado en distintos proyectos en tipologia variada de restauracion:
Hotel rural, Hotel con encanto, Hotel gran lujo, Bodega de txakoli, Bodega de sidra, Restaurante,

Asador, Bar de pintxos, Catering, Club privado y profesor de cocina en Aulas Kutxa 2003/2011.

ACTUALMENTE:

« Colaborador externo y profesor de Gastronomia Vasca en el Basque Culinay Center.
- Divulgador y periodista gastrondomico para el Grupo Noticias.

ASESORIAS GASTRONOMICAS 2016/2021:

- Nuevo concepto gastronomico: Bodega resturante Katxina, Orio (Gipuzkoa).
+ Nuevo concepto gastronomico: Cockteleria Salmén Guru, Madrid.

+ Nuevo concepto de pintxos: Asadores Imanol, Madrid.

- Puesta en marcha: Escuela de cocina Emocion en Ebullicion, Caceres.

+ Nuevo concepto gastronémico: Bar Mendaur, Donostia (Gipuzkoa).

+ Nuevo concepto gastronomico: Grupo Garrancho: Casa Vergara 1948, Alderdi-zahar,
Andramari, Donostia (Gipuzkoa).

+ Nuevo concepto gastrondmico: Muliateko Giroa, Hondarribia (Gipuzkoa).

+ Nuevo concepto gastrondmico: Sala Indara de Iruna (Navarra).

- Cambio de carta Real golf club de Zarautz (Gipuzkoa).

+ Cambio de carta Grupo Saizar Donostia (Gipuzkoa).

- Cambio de carta Cerveceria del antiguo, Donostia (Gipuzkoa).

- Cambio de carta Sidreria Itxas buru, Hernani (Gipuzkoa).

+ Nuevo concepto gatronodmico Xera Gastroteka, Renteria (Gipuzkoa).




EN LA ACTUALIDAD FORMADOR DE LAS SIGUIENTES EMPRESAS 2016/2020:

- Coordinacion del Master de Diseno de Espacios Gastronomicos de la UPV:

Formador sobre Nuevas Tecnologias, Restaurante Experiencial, Tipos de Restauracion:
Asadores, escuelas de cocina, sociedades gastronémicas y Terminologia Culinaria.

- Comercial Hostelera del Norte: cursos de gestion para clientes Rational.

- Formacion de parrilla para la cooperativa Xarec de Cataluna 2017.

- Formacion de técnicas para la cooperativa Xarec de Cataluna 2018.

- Presentacion de productos de Label para Hazi.

- Colaborador de la Kofradia gestionado por Oegui (Organizacion de Productores Pesqueros de
Gipuzkoa) y asesorado por grupo Ixo.

- Formacion maridaje bodega K5 de Karlos Arginano .

- Formacion Asociacion de Hosteleria de Gipuzkoa.

2011-2016 en el BASQUE CULINAY CENTER desempenando distintas funciones:

- Coordinador técnico y profesor de cocina en el area de Entusiastas departamento de Master y cursos.

- Profesor de cocina de linea fria de 2° de grado.

- Coordinador y profesor Master Chef Junior de TVE, 2015,

- Director de operaciones programa Sukaldari de Ander Gonzalez y Remén Roteta para la cadena publica
Euskal Irrati Telebista (eitb).

- Coordinador y profesor en el proyecto Sukaldatu donde se ha ensenado gastronomia y habitos
saludables a 7000 nifios de las ikastolas con la colaboracion entre el Basque Culinay Center, Eroski e
lkastolen elkartea (asociacion de colegios concertados).

- Director de los campamentos gastrondmicos Beulinary Udan.

EVENTOS 2016/2020:

- Cena anual de la bodega Artadi, Rioja alavesa.
- Organizacion de cenas y festividades de sociedades, Vantguard.
- Disefo, organizacion y coordinacion del Congreso 360° World Andalucia Premium de Sevilla junto a Mikel

Zeberio.

IDIOMAS

Euskara: idioma materno / Castellano / Inglés: nivel medio

Cuento con carnet de conducir B1y coche propio.




