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INAUGURACION

Marsia Taha, Claudia Cardenas y

08:40 - 08:50 . . Palabras de Bienvenida
Alejandro Prudencio
0850-0g00 | ~nacardenas | ‘ Palabras de Autoridad
Viceministra de Educacion Superior
- Mas alla de la cocina:
Noemi Tito : : :
09:00 - 09:15 UNIERANZ La universidad y su impacto en el desarrollo
de la gastronomia
. . Sabores con origen:
) i Mariela Soliz , .
09:15 - 09:30 La fuerza de la cadena productiva en Bolivia
BANCO FIE . .
con una mirada sostenible
Ana Valeria Escobar @a receta secreta Qel valor, el mgred:ente
09:30 — 09:45 Invisible que convierte una cocina en
PPO Indacochea patrimonio
. . Micaela Molina y Catalina Roth Conftru'r pard permanecer. ,
09:45 -10:00 AT OUT 10 anos creando una marca en una ciudad
que nunca dejo de desafiarnos
10:00 —10:15 Widen Abastroflor Experiencia del evento Bosque Chiquitano -
) ) CEPAC destino gastronémico
La receta de las marcas que trascienden:
10:15 — 10:30 Juan Pablo Badani Posicionamiento y experiencia para
DELIZIA negocios; y la importancia de tener
identidad propia
Susana Campuzano El seguro Ccomo mecanismo de proteccion
10:30 —10:45 de tu patrimonio para asegurar la
ALIRINER SEEUREE continuidad de tu negocio
Maria Elizabeth Soliz Fermentacion como lenguaje gastronoémico,
10:45 - 11:00 como los procesos fermentativos
AR construyen sabor, identidad y cultura
. Del origen al plato:
] ) Marko Bonifaz g , p o 5 ,
11:00 - 11:15 , El potencial cientifico del aji de Padilla y la
LA MURILLO Y CH’ENKO : .
quinua real orgdnica
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Sukko Stach y Carlos Miranda

1115 -11:30
CASA CHARO
1:30 - 11:45 Inés Espana
SERAFINA
1:45 - 12:00 Mar!q José Granier y Andrea Moscoso
JARDIN OCULTO Y ARAMI
12:00 - 12415 Marcela Aradz
VISCERAL ARAUZ
12:15 — 12:45 Camila Urioste
MODERADORA
12:45 —14:00 Almuerzo |
PROVISTO POR LA ORGANIZACION
14:00 - 1415 Mauricio Peiarrieta
UMSA
14:15 — 14:30 Carlos Rodriguez
MET
14:30 - 14:45 Nicole Szucs

COSECHA COLECTIVA

La estacionalidad y la sostenibilidad como
pilares en la construccion de una cocina de
territorio

Mesa

Herencia viva:.

La importancia del respeto y la transmision
de tradiciones y conocimiento en el
desarrollo de una identidad vitivinicola

Narrar la gastronomia desde la
investigacion:
Entre la cienciq, la cultura y la identidad

Participan:

- Marko Bonifaz

- Sukko Stach

- Carlos Molina
-Inés Espana

- Maria José Granier
- Andrea Moscoso

- Marcela Arauz

Espacio de networking

Superalimentos bolivianos bajo la lupa de la
ciencia

Hospitality:.
Una mirada desde Bolivia

El consumo activo como motor de cambio
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. Antologia de la cocina boliviana:
14:45 — 15:00 Beatriz Rossells | - B S
40 — 100 nvestigacion, memoria e identida
ESCRITORA E INVESTIGADORA alimentaria
) ) Coral Ayoroa La gastronomia como herramienta de
15:00 - 15:15 . :
GUSTU transformacion social
Espacio de networking
Alvaro Ruiz - Mauricio PeAarrieta
15:15 - 15:45 MODERADOR - Nicole Szucs
- Beatriz Rossells
- Coral Ayoroad
15:45 - 16:00 ‘ Jelli@ el ‘ Una mirada a los territorios del sur
CASA CARLOS
. . Valentina Arteaga El impacto de un restaurante tradicional en
16:00 —16:15 )
PHAYAWI Bolivia
1615 — 16:30 Fernando Cataldn El chef como investigador.
' ' UDI Observa, experimenta y crear
16:30 —16:45 Kenzo Hirose El proceso creativo de Gustu
GUSTU
Participan:
Camila Urioste - Jairo Michel
16:45 - 17:15 MODERADORA - Valentina Arteaga
- Fernando Cataldn
- Kenzo Hirose
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EXPOSICIONES

1715 — 17:30 Mauricio Lépez y Sebastidn Giménez La cocina como el laboratorio de la
' ' ANCESTRAL creatividad
C e e Conocimiento ancestral e innovacion:
: : Trigidia Jiménez j S . )
17:30 - 17:45 PRODUCTORA Como la ciencia valida el legado agricola
indigena
17:45 —18:00 ‘ Pia Salazar y Alejandro Chamorro ‘ Memoria e innovacién, cémo crear una

NUEMA (Ecuador) cocina contempordnea sin perder las raices

La gastronomia como motor de desarrollo
18:00 —18:15 Sumaya Prado territorial:
y : Vlcemlplstra de Gastronomia Ministerio d? Turismo Casos donde la cocina cambid economias
Sostenible, Culturas, Folklore y Gastronomia
completas

PANEL 4

Espacio de networking
- Sumaya Prado

Alvaro Ruiz - Mauricio Lopez
18:15 - 18:45 MODERADOR - Sebastidn Giménez
- Trigidia Jiménez
- Pia Salazar

- Alejandro Chamorro

CLAUSURA

Marsia Taha, Claudia Cardenas y

. . Palabras de cierre
Alejandro Prudencio

18:45



