Clulinary

13 de Mayo del 2025

Hotel 7 e LI man ane
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PROGRAMA DEL CONGRESO

2

SALON SAO PAULO

09:00 BIENVENIDA DEL EVENTO

Trinidad Riesco
Rectora

{ Juan Andrés Garcia
B Chef Internacional

10:20

SALON SAO PAULO

Culinary

“SABORES DEL PASADO, RECETAS PARA EL FUTURO:
INNOVACION Y SOSTENIBILIDAD EN LA COCINA”

Coffee break

P

SALON SANTIAGO A

Sostenibilidad y Patrimonio Culinario

Innovacién y Patrimonio Culinario

“EL VALOR DE LA GASTRONOMIA EN LA OFERTA
TURISTICA”

Francisca Herrera

Gerente de Desarrollo y FEDETUR l‘

Relacionamiento Chile

“LABORATORIO DE SOSTENIBILIDAD
GASTRONOMICA L.S.G. DUOC UC"

Alan Kallens UC :

"UMAMI COMO NUEVA ALTERNATIVA DE
POTENCIADOR DE SABOR NATURAL"

1 g?gge'rly
Renata Riofrio

“RESIDUOS ORGANICOS: DESECHOS PARA
ALGUNOS, VIDA PARA OTROS”

Cristobal Merifio ‘
Fundador y Director de REALIM REALIM

"EDUCACION PARA UNA GASTRONOMIA
SOSTENIBLE EN AIEP"

Javiera Gutiérrez &

Natalia Araos l.lA'EP

the La Wviiviidind drwiris Bl

CONGRESO INTERNACIONAL

“CASOS EXITOSOS DE INNOVACION COMO
PUESTA EN VALOR: DIMENSIONES ETICAS Y
PRACTICAS”

Isidora Diaz
Cocinera autodidacta

"COLOMBIA COCINA SU HISTORIA: UN
CONCURSO PARA JOVENES SOBRE EL
PATRIMONIO CULINARIO COLOMBIANO"

. (‘) Universidad de
Maria Paula Deaza 27 La Sabana

"R-FOOD: HARINA DE BAGAZO DE CERVEZA".

ud

Rodrigo Ibanez #-F00D

“EL VALOR DE LAS CERTIFICACIONES EN EL TURISMO
GASTRONOMICO PARA HACER NEGOCIOS SOSTENIBLES Y
DESTINOS MAS COMPETITIVOS EN CHILE”

Dalma Diaz ;&; SocoTRAvEL O

Presidenta

"DISENO DE PROYECTO GASTRONOMICO.
METODOLOGIA E INNOVACION EN LOS SISTEMAS
PROYECTUALES DE ENSENANZA DE LA
GASTRONOMIA EN COLOMBIA".

i i .); Pontificia Univercidud
Sebero Ugarte JHER JAVERIANA




PROGRAMA DEL CONGRESO

"PATRIMONIO CULINARIO LATINOAMERICANO Y
| EDUCACION INTERNACIONAL: RESCATE Y
PRESERVACION A TRAVES DE COIL"

"EL MERMAGRO, SUSTENTABILIDAD EN LOS
PROCESOS PRODUCTIVOS DE LA ACADEMIA”

Daniel Palomero  Gulinary uc

Lunch: se recomienda Mercado Urbano Tobalaba (MUT)

SALON SAO PAULO

ESTRATEGIA DE INTERNACIONALIZACION DE

CULINARY %WW

Margarita Errandonea
Vicerrectora Académica

Colaboracién para promover la consolidaciéon de un patrimonio Culinario

“SABORES DE CONCON: INNOVAR SIN OLVIDAR LA TRADICION”

> »
Carol Olivares t‘é‘g % CONCON

Directora de Turismo y Fomento Productivo ‘ﬂ‘@ avargamoy corlige

"ANALISIS REFLEXIVO SOBRE LA GASTRONOMIA ANCESTRAL Y .
TRADICIONAL DEL MUNICIPIO DE SOGAMOSO COMO CONTRIBUCION AL
PRODUCTO TURISTICO DE LA REGION"

'
y . Juan D Castellanos
Hugo Herndn Sénchez et g

“EXPERIENCIAS DE FORMACION PARA LA REVITALIZACION DEL
PATRIMONIO CULINARIO”

Anabella Grunfeld é WW
Docente o~ @@

16:50 "SABORES DE RAiZ: EDUCACION Y COMUNIDAD EN LA PRESERVACION
DE ESPECIES AUTOCTONAS Y CULTURA CHANGA EN LAS COSTAS DE LA
REGION DE ANTOFAGASTA"

IARAIEP

Pia Barros o nivarsidad Anidods ol
“EQUILIBRIO ENTRE INOCUIDAD Y SABOR EN GASTRONOMIA”

Heinz Wuth

CONGRESO INTERNACIONAL




PROGRAMA DEL CONGRESO

SEMILLAS DE ORIGEN CHILENO"

17:45 "PROTOTIPO DE BEBIDA VEGETAL PROTEICA PROBIOTICA CON MAYOR
BIOACCESIBILIDAD DE PROTEINAS A BASE DE MEZCLAS DE GRANOS Y
[ John Hurtado

m Coffee break

m SORTEO DE PREMIOS Y CIERRE CONGRESO

CONGRESO % .
INTERNACIONAL WW%

13 de Mayo del 2025



