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ML nombre es Danny Hawthorn U soy Creative § Executive Chef

Desole hace mas de 10 airos we dedico a asesorar establecimientos de hostelerin, gestionar cocinas y
ofertas gastrondmicas.

Mis wmds de 20 aios de carvera profesional, desarrollando mis aptitudes y formandome en
establecimientos hosteleros de primera Linea, Los cuales abarcaw desde hoteles de alta categoria hasta
restaurantes galardonados con “Estrellas Michelin’, me permiten tener una capactdad organizativa Yy de
desarrollo de trabajo muy satisfactorias.

Gastronbmicamente, ml paston por La cocina me hace tnteresarme constantemente por Las ultbmas

tendenclas Y avances en el sector, apLLcam{o £50S CONDCLMALENEDS O MALS ASESOraMmLENntos.

Domine amplinmente La Cocina Tradiclonal Espaiiola, La Cocina Tradicional nternacional 1 me
interesa espectalmente L Coclna Astdticn, fundamentalmente clertas téenicas y elaboraciones de
Gastronomlin Ching Y japonesa,

He desarvollado proyectos gastrondmicos que abarcan desde el diseio e implantaciswn de “Cafeterins
Saludables” hasta “Food Trueks”, pasando por Restaurantes, Obradores Centrales Yy Caterings,

ML pentltinmo proyecto: Chef Ejecutivo de Campofrio Food Group; desarrollando Argumentarios de
Aplicacidn qastrondmica para sus productos; Asesoramientos Gastrondmicos para sus Clientes; Diseio
de Ofertas Gustrondmmicas para sus Clientes; Asistencla a Ferias y Congreses; Desarvollo de Talleres
Gastrondmicos para Clientes Yy Distitbuldores; Colaborando en el Desarrollo industrial de Nuevos
Productos. ..

Le facilito enlaces de algunas de mis acclones mas relevantes:

- Bxecutive Chef campofrio: https://youtu.be/lBICZEWAMVE

- Perfil nstagram:  https://www.lnstagram.com/danny_hawthorn/l=es

- Perfll Linkedin: https://www.linkedin.com/in/danny-hawthorm-60a5807€/
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En cuanto a las posibtes vias de colaboractom mercanttl, e detallo las muds Lmportantes:

v’ Diseio, Desarrollo, tmplantacton Y Explotacion de Proyectos Gastronbmieos
V' Desarvollo, Diseio e mplantactén de Ofertas gastrondmicas: Cartas, Mewis. ..
v’ pesarvollo de Fichas y Escandallos // Mapa de Alérgenos

v\ Formacién de Personal // Dlseiro e mplantacién de Horarios

v’ Dlseiro e mplantacién de Sistemas de Trabajo // GPCH

v’ Diseio de Espacio de Cocina U Definicidn de Maguinaria

v Desarrollo de Auditorin Gastronémica // Reseteo Gqastronbdmico

v Andlists, Seguimiento, Busquedn Y Propuesta de Proveedores

v\ Senvicio de 1+ D Gastrondmico

v\ Asesoramiento Gastrondmico Completo

v ndustrializaclén de Recetas

v pesarrollo Yy Diseiro de Catdlogos Gastrondmicos Comerciales

v’ Diseio Estético-Gastrondmico de Proyectos

V' Demostraciones de Productos Y Maquinaria

Atentamente,

Danny Hawthorn

creative § Bxecutive Chef

The Chef of the Blues chefdannyhawthorn@gmail.com 626 792 092


mailto:chefdannyhawthorn@gmail.com

