
 

  
 
 
 
 
 

Turismo gastronómico para las personas y el planeta:  
innovar, empoderar y conservar  

 
Programa provisional 

 
 

 
Antecedentes y objetivos:   

 
La gastronomía es parte integral de la vida y las formas de sustento locales, y hunde sus raíces en la 

historia, la cultura, las tradiciones, la identidad, la economía y las comunidades de todos los lugares del 

mundo. El turismo gastronómico permite además enriquecer la experiencia turística y crear lazos con 

las comunidades locales. 

Las tendencias generales del turismo y los valores de los turistas están cambiando, y ese cambio se ha 

acelerado con la pandemia del COVID-19. Ahora, los viajeros están más dispuestos que nunca a 

interactuar con las comunidades y culturas locales de manera significativa y responsable. 

Como un paso más en los esfuerzos desplegados para la recuperación y la transformación del turismo 

mundial, el séptimo Foro Mundial de la OMT sobre Turismo Gastronómico, organizado con el Basque 

Culinary Center, que se celebrará en Nara (Japón), seguirá poniendo de relieve el papel del turismo 

gastronómico, como plataforma para promover el desarrollo social sostenible y el uso responsable de 

unos alimentos que constituyen un recurso valioso, además de para empoderar a las mujeres, crear 

oportunidades para las generaciones más jóvenes e incentivar los futuros talentos.  

Bajo el lema "Turismo gastronómico para las personas y el planeta: innovar, empoderar y preservar", el 

séptimo Foro Mundial de la OMT sobre Turismo Gastronómico se centrará en el papel del turismo 

gastronómico en: 

 Promover el empoderamiento de las mujeres y a los jóvenes talentos  

 Impulsar el intercambio cultural y la autenticidad: conectar con las raíces, respetar la naturaleza 

y la cultura, y promover la salud y el bienestar   

 Potenciar el valor de los destinos y de los productores de alimentos  

 Buscar buenas prácticas en la creación de marca de los destinos a través del turismo 

gastronómico 

 Apoyar una hoja de ruta mundial sobre la reducción del desperdicio de alimentos en el turismo 

También se debatirá el poder del turismo gastronómico para enriquecer las experiencias de viajeros y turistas, 

al tiempo que se crean lazos con los residentes locales, su cultura, su historia, su entorno natural y su 

patrimonio. 

Una vez más, el Foro representa una oportunidad única para que los expertos de este fenómeno creciente 

del turismo gastronómico compartan nuevas ideas y buenas prácticas y sitúen a ambos sectores en el centro 

de los planes de recuperación en los tiempos posteriores a la COVID-19. 
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Lunes, 12 de diciembre de 2022 

 

Lugar: Centro de Congresos de la Prefectura de Nara (sala 206) 

10:00 – 13:00 Tercer taller y competición mundial de startups de turismo 
gastronómico (sesión privada) 

 

Lugar: Tempyo Hall, Centro de Congresos de la Prefectura de Nara  

13:00 – 17:00  El caso de Japón: turismo gastronómico × turismo sostenible × 
cultura 

Organizado por la Agencia de Turismo de Japón, en colaboración con 
la OMT, la Oficina de Apoyo Regional de la OMT para Asia y el Pacífico 
y el Centro de Intercambio Turístico para Asia y el Pacífico (APTEC por 
su sigla inglesa) 

 
(hora por confirmar)  Traslado de los hoteles oficiales a la recepción de bienvenida 

 
Lugar:  JW Marriot Hotel Nara (sala Yoshino) 

19:00 – 21:00 Recepción de bienvenida, por cortesía del Gobierno de la 
Prefectura de Nara  
(solo con invitación)  

 
(hora por confirmar)  Traslado de regreso a los hoteles oficiales 

 

Martes, 13 de diciembre de 2022 

 

(hora por confirmar)  Traslado de los hoteles oficiales al Centro de Congresos de la 
Prefectura de Nara 

 
Lugar:  Centro de Congresos de la Prefectura de Nara 

8:30 - 11:00 Registro  

 
10:00 – 10:45  Ceremonia de inauguración 

- Shogo Arai, Gobernador de la Prefectura de Nara (Japón) 

- Discurso de Su Alteza Imperial la Princesa Tomohito de Mikasa 
(leído por HIRATA Chieko, Director General, Oficina de Turismo, 
Gobierno de la Prefectura de Nara) 

- Hiroo Ishii, Ministro de Estado de Tierra, Infraestructura, Transporte 
y Turismo de Japón 

- Mensaje de Dr QU Dongyu, Director General de la Organización 
Organización de las Naciones Unidas para Alimentación y la 
Agricultura (FAO) 

- Joxe Mari Aizega, Director General, Basque Culinary Center  

- Zurab Pololikashvili, Secretario General, Organización Mundial del 
Turismo (OMT) 

 Maestra de ceremonias: Miho Noguchi 
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Reconocimiento especial del Secretario General de la OMT al 
gobernador de la Prefectura de Nara 

Foto oficial 

 

10:45 – 10:55  El turismo gastronómico en Japón 

Discurso principal: Koichi Wada, Comisario, Agencia de Turismo de 
Japón, Ministerio de Territorio, Infraestructura, Transporte y Turismo 

 

10:55 – 11:10  Panorama global: una visión de futuro del turismo gastronómico 

 Discurso principal: Masayuki Miura, Proyecto AWA y Kiyosuminosato 
AWA, Guía Michelin de Nara 2022, restaurante con Estrella Verde 
(Japón) 

 

11.10 – 11.30  Conversaciones de tú a tú  

Chef Catia Uliassi, #12 50Best, restaurante Uliassi (Italia) 

Sandra Carvao, Directora, Inteligencia de los Mercados Turísticos y 
Competitividad, OMT 

 

11.30 – 11.50 Pausa café 

 

11.50 – 12.50 Sesión I – Mujeres y jóvenes: el talento en el punto de mira  

En la mayoría de las regiones del mundo, las mujeres y los jóvenes 
constituyen la mayor parte de la mano de obra del turismo. Se ha 
demostrado que el turismo ofrece vías de empoderamiento, y la 
oportunidad de marcar la diferencia debe maximizarse con el desarrollo 
de políticas que tengan en cuenta el género y la edad. 

Esta sesión pretende celebrar y empoderar a la próxima generación de 
líderes del turismo para ayudar a construir un legado duradero 
proporcionando a las mujeres y a los jóvenes las habilidades y los 
conocimientos necesarios para participar en actividades productivas, 
aprovechar las oportunidades económicas y ejercer influencia en la 
sociedad, transformando así el turismo no solo en sus comunidades 
sino en todas partes, para garantizar una recuperación inclusiva y 
resiliente de los impactos de la pandemia, dado el efecto 
desproporcionado que sufren las personas que trabajan en el turismo. 

Moderación e introducción de Joxe Mari Aizega, Director General del 
Basque Culinary Center 

Ponentes: 

- Liz Ortiguera, Directora Ejecutiva, Pacific Asia Travel Association 
(PATA) 

- Jean-Philippe Zam, Director General, Ducasse Paris (Japón) 

- Chef Lucia Freitas, A Tafona y Lume (España) 

- Chef Maria Margarita A. Fores, Embajadora de la OMT para el 
Turismo Sostenible y mejor chef femenina de Asia en 2016 (Filipinas) 

- Hiraku Ogura, fundador del Laboratorio de Fermentación (Japón) 

- Chef Natsuko Shoji, restaurante Été y mejor chef femenina de Asia 
en 2022 (Japón) 
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12.50 – 14.00 Almuerzo  

  

14.00 - 15.00  Sesión II – Nuestro planeta, nuestro futuro: alimentos sostenibles 

La alimentación representa un punto de entrada para la circularidad y la 
transformación de las operaciones turísticas a través de compras 
sostenibles, menús sostenibles y la prevención y reducción del 
desperdicio de alimentarios. Sin embargo, muchas empresas turísticas 
se abastecen de alimentos en los mercados mundiales, con las 
consiguientes fugas y el aumento de la huella de carbono. También hay 
grandes volúmenes de desperdicio de alimentos en las operaciones 
turísticas, con hoteles que a veces desperdician hasta el 60% de los 
alimentos comprados. Este problema representa globalmente una 
pérdida de más de 100.000 millones de dólares al año para el sector, 
pero también constituye una de las mayores oportunidades de ahorro 
mediante la optimización de los procesos alimentarios y la integración 
de enfoques circulares. 

Un tercio de los alimentos producidos en el mundo se desperdicia. 
Actuar contra el desperdicio de alimentos debe ser una prioridad 
absoluta para todos. La Hoja de ruta mundial para la reducción del 
desperdicio de alimentos en el turismo ofrece un marco coherente para 
que los agentes del turismo adopten la gestión sostenible de los 
alimentos para que nunca se conviertan en residuos. La Hoja de ruta se 
presentará con ocasión de la mesa redonda. 

Moderadora: Virginia Fernandez-Trapa, Oficial del Programa, 
Desarrollo Sostenible del Turismo, OMT 

Ponentes: 

- Eijiro Yamakita, Presidente y CEO, JTBCorp (Japón) 

- Vincent Benjamin, Director Comercial, Winnow Solutions en APAC 
(Singapur) 

- Maddalena Fossati, Jefa de redacción de La Cucina Italiana y 
Condé Nast Traveller Italia 

- Benjamin Lephilibert, CEO, Lightblue Consulting (Tailandia) 

- Sakiko Yamada, CEO, Food Loss Bank (Japón) 

- Nakul Anand, Director Ejecutivo, ITC Limited (India) 

- Iñaki Gaztelumendi, Coordinador Técnico, Basque Culinary Center 

 

15.00 - 16.00  Sesión III – Crecer en escala para alcanzar los ODS: final de la 
tercera competición global de startups de turismo gastronómico 
organizada por la OMT 

Tras una breve presentación de la OMT en la que se explicará cómo el 
ecosistema empresarial y sus principales partes interesadas pueden 
colaborar para alcanzar los ODS, garantizando al mismo tiempo los 
ingresos, la escala y la sostenibilidad en las industrias del turismo y la 
alimentación; los finalistas seleccionados de la tercera competición de 
startups de turismo gastronómico de la OMT, en colaboración con el 
BCC, presentarán sus ideas al público, mostrando sus soluciones 
basadas en la gastronomía y el turismo en la política, en la práctica y en 
las comunidades, pero, sobre todo, en la acción sostenible. Un jurado 
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deliberará y seleccionará al ganador del desafío que se anunciará al 
final de la sesión. 

Moderación e introducción de Addaia Arizmendi, Especialista Senior 
en Innovación, OMT & Ander López Delgado, Director de 
Emprendimiento, Basque Culinary Center 

Introducción de Natalia Bayona, Jefa de Innovación, Educación e 
Inversiones de la OMT 

Presentaciones: 

- Serkan Toso, cofundador, Byfood (Japón) 

- Denitsa Georgieva y Mariya Kyoseva, Local Food (Bulgaria) 

- Anahit Galstyan, Directora de Operaciones y Estrategia, 2492 
(Armenia) 

- Mauro Germani, CEO & cofundador, Soplaya (Italia) 

- Karola Maria Viteri Arturo, fundadora, Filo Colombia 

- Sangjin Park, fundador, Beyondnext (República de Corea) 

Declaraciones de Leticia Lauffer, Directora, Wakalua Innovation Hub 

Anuncio del ganador de la tercera competición global de startups de 
turismo gastronómico de la OMT 

 

16:00  Finalización de la primera jornada 

 

(hora por confirmar) Traslado del Centro de Congresos de la Prefectura de Nara a los hoteles 
oficiales 

 
(hora por confirmar) Traslado de los hoteles oficiales a la recepción de gala  

 

Lugar:  Nara Kasugano International Forum ~I・RA・KA~ 

19:00 – 21:30  Recepción de gala 

 

Miércoles, 14 de diciembre 

 

(hora por confirmar) Traslado de los hoteles oficiales al Centro de Congresos de la 
Prefectura de Nara.  

Los traslados partirán a las actividades desde el Centro de Congresos. 

 
08:30 – 14:00  Trabajo de campo (almuerzo incluido) 

Los participantes se separarán en siete grupos para una experiencia de 
primera mano en diferentes lugares de Nara. 

 
14:00  Llegada de los participantes de las actividades al Centro de Congresos 

de la Prefectura de Nara 

 
 
 
 
 

http://www.i-ra-ka.jp/en/


  
 6 

Lugar:  Centro de Congresos de la Prefectura de Nara 

14:30 – 15:30  World Café: compartir es vivir  

Intercambio de lecciones aprendidas y conclusiones de la experiencia 
en el terreno. 

Moderador: David Mora, Coordinador del máster en Turismo 
Gastronómico del Basque Culinary Center 

 

15:30 – 16:30 ¡Encuentra inspiración! 

Esta sesión consistirá en presentaciones que mostrarán ejemplos de 
iniciativas exitosas en el turismo gastronómico, proporcionando un 
espacio ideal para el intercambio de conocimientos y para el desarrollo 
de proyectos que fomenten las prácticas sostenibles en el turismo 
gastronómico. 

Moderador: Iñaki Gaztelumendi, Coordinador Técnico, Basque 
Culinary Center 

Ponentes: 

- Shogo Arai, Gobernador de la Prefectura de Nara (Japón) 

- Michelle Fridman, Secretaria de Turismo del Yucatán (México) 

- Fernando Honrado, Director Gerente de Eturia, empresa pública 
para la promoción del turismo y la artesanía de Castilla la Mancha 
(España) 

- Sakina Asgarova, Gerenta de Turismo Gastronómico, Oficina de 
Turismo de Azerbaiyán (Azerbaiyán) 

 

16:30 – 16:50  Ceremonia de firma: compromiso del sector privado con el Código 
Ético Mundial 

 

16:50 – 17:30  Conclusiones – 5 lecciones que llevarse de la OMT y el BCC 

Sandra Carvao, Jefa, Inteligencia de los Mercados Turísticos y 
Competitividad, OMT  

David Mora, Coordinador del máster en Turismo Gastronómico del 
Basque Culinary Center 

 

 Ceremonia de clausura 

- Shogo Arai, Gobernador de la Prefectura de Nara (Japón) 

- Zurab Pololikashvili, Secretario General, Organización Mundial del 
Turismo (OMT) 

- David Mora, Coordinador del máster en Turismo Gastronómico del 
Basque Culinary Center 

¡Nos vemos en San Sebastián (España) en 2023! 

 

(hora por confirmar) Traslado del Centro de Congresos de la Prefectura de Nara a los hoteles 
oficiales.  

 

(hora por confirmar) Traslado de los hoteles oficiales a la cena de despedida.  
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Lugar: JW Marriot Hotel Nara (Yoshino Room) 
 
19:30 – 21:30  Cena de despedida, por cortesía del Basque Culinary Center, anfitrión 

del octavo Foro Mundial de la OMT sobre Turismo Gastronómico 
en 2023 en San Sebastián (España) 
(solo con invitación)  

 

(hora por confirmar) Traslado a los hoteles oficiales.  

 

Jueves, 15 de diciembre de 2022 

 

(hora por confirmar) Excursiones de un día (solo para participantes extranjeros que se 
inscriban con antelación)  

  


