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Ponentes

Chef Fatmata Binta, Fundadora, Fulani Kitchen Foundation

Embajadora de la OMT para el Turismo Responsable

Nacié y crecié6 en Freetown, Sierra Leona, de padres sierraleoneses de
ascendenciaguineanade primera generacion, la Chef FatmataBinta es una
chef ndmada moderna conectada a la cultura, costumbres y gastronomia
fulani, el grupo némada mas grande de Africa Occidental y Central. Crecié
enuna comunidad fulani, y la inspiracién culinaria que buscabala impulséa
la escena global. La Chef Binta ha viajado a muchos paises para explorar
diversas técnicas de cocina, ingredientesy formas de vida. Colabora con
chefs de renombre internacional. Recientemente lanzo el Desafio Mundial
del Chef en colaboracién con la FAO para alentar a cocineros y amantes de
la comida de todo el mundo a utilizar mas mijo, incluida una campafia de
Fonio que desafiaa los restaurantes de Accra y de todo el mundo a utilizar
este grano iconico. Fundadora de la Fundacién Fulani Kitchen (2020), la experiencia culinaria de la Chef
Binta con la cocina fulanitradicional se ha traducido en sus premios recientes: recibié el Premio Nobel
Culinary World Prize del Pais Vasco en 2022 y fue la ganadora del Premio al Mejor Chef Revelacién en
2021. Bloomberg también cred un video para mostrar la visidn y misidn de la Chef Binta y destacar el
antiguo grano fonio, que la Chef Binta ve como una solucién para la seguridad alimentaria en Africay el
resto del mundo.

El Premio Basque World ha permitido a la Chef Binta proporcionar maquinaria para su Fundacién Fulani
Kitchen para ayudara las mujeres delnorte de Ghanaa cosechar sus cultivos de fonio de maneramenos
tediosa, aumentando asi el suministro local y ayudando a las mujeres a escalar a nivel internacional.

Chef Pedro Subijana

Embajador de la OMT para el Turismo Responsable

El chef donostiarra Pedro Subijana es uno de los fundadores de la Nueva
Cocina Vasca. Tras realizar sus estudios en la Escuela de Hosteleria de Madrid,
en 1975 se puso al frente del restaurante Akelarre, distinguido desde 2007
con 3 estrellas Michelin. Polifacético en todo lo relacionado con la
gastronomia, Subijana ha publicado varios libros y ha presentado un programa
de cocina para la televisién vasca.
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Chef Martin Berasategui

Embajador de la OMT para el Turismo Responsable

El cocinero guipuzcoano con mas Estrellas Michelin en Espafia, con 12
repartidas en siete de sus restaurantes, sigue llevando a la fama la
gastronomia vasca por todo el mundo con su representacion de los platos
mas emblematicos de la region. Desde los 15 afios aprendiendo su vocacion
en el restaurante familiar ha conseguido llevar una empresa familiar al
reconocimiento mundial, siempre con “garrote”. Define su cocina como
sabrosa pero que reporte salud al cliente.

Alessandra Priante, Directora para Europa, OMT

Directora Regional para Europa en la OMT, la agencia de la ONU que
promueve el turismo sostenible y responsable a nivel mundial.
Anteriormente, fue Jefade Relaciones Internacionales Multilaterales (OMT,
OCDE y UE) y politica turistica para el Ministerio de Politicas Agricolas,
Alimentarias, Forestales y de Turismo de Italia. También participd
activamente en la investigacion y el analisis que respaldaron la preparacion
del Plan Estratégico Nacional de Turismo 2017-2022. Es licenciada en
negocios de primera categoria en la prestigiosa Universidad Luigi Bocconi de
Italia y posee un Executive MBA de la Universidad Luiss Guido Carli, asicomo
un Master Internacional en Gestidn Audiovisual. Combina con éxito su sélida experiencia en finanzas
corporativas y operaciones de fusiones y adquisiciones, desarrollada en bancos de inversion
internacionales en sus primeros empleos, con su experiencia cultural, al unirse al Ministerio de Culturade
Italia en 2002, en la Direccién de Cine, con la tarea de reestructurar las finanzas publicas del sector
cultural. Como resultado importante, creé la primera RSU publica en el sector audiovisual, centradaen el
disefio, la configuracién y la implementacién de las reformas mds importantes del sector.Como firme
creyente en laimportancia de las redesinternacionalesy elpoder del cabildeo, ha creado, formado parte
y en ocasiones iniciado varios grupos de expertos internacionales y ha representado a Italia en
instituciones internacionales y europeas dedicadas a la cultura. También como experta en la regién de
Oriente Medio, fue nombrada en los afios 2010-2015 Representante Cultural Diplomatica para la Regidn
delGolfo (EAU, Oman, Qatar, Bahréin, Kuwait), con latareade promoverla culturay laeducacién italianas.

De acuerdo con su preparacién académica y actitud investigadora, Alessandra ha publicado numerosas
publicaciones y libros del sector y ensefiagestion cultural y andlisis audiovisual internacional en algunas
de las principales universidades de Italia para estudiantes de posgrado.
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Zaritsa Dinkova, Ministra de Turismo, Bulgaria

Zaritza Dinkova es Ministra de Turismo de Bulgaria a partir de junio de 2023.
Fue Vice Ministra de Relaciones Exteriores de la Republica de Bulgaria
especializada en 'Relaciones Econdmicas Exteriores y Cooperacion para el
Desarrollo' en los dos gobiernos interinos de 2021. Asesora politica
principal en el Parlamento Europeo. Tiene experiencia como gerente de
proyectosinternacionales de gran envergaduraparalaONU yla UE. Ingresé
a la administracién estatal como experta principal en la Direcciéon de
Relaciones Internacionales del Ministerio de Agricultura. Ha desarrollado su
propio negocio en el campo de la comunicacion digital internacional en el
turismo. Habla espafiol, inglés, ruso y francés.

Barbra Rwodzi, ministra de turismo y hosteleria de Zimbabue

La honorable Barbara Rwodzi estudid negocios y tiene una maestria en
administracidn de empresas. Es una empresariay politica zimbabuense,
miembro del Parlamento por la circunscripcién de Chirumanzu. La Sra.
Rwodzi fue miembro del Parlamento Panafricano, donde representd a
Zimbabue.En diciembre de 2021, fue nombrada Subsecretariade Medio
Ambiente, Cambio Climatico, Turismo e Industria de la Hospitalidad por
Su Excelencia el Presidente de la Republica de Zimbabue, el Dr. E.D.
Mnangagwa. Aboga por que Zimbabue tenga un entorno sostenible, un
destino turistico seguro y resiliencia climatica para el desarrollo
socioecondmico para el aino 2030.

Fue nombrada Ministra de Turismo e Industria de la Hospitalidad en septiembre de 2023. Estd
supervisando el sector turistico de Zimbabue para lograr una Economia Turistica de 5 mil millones de

délares para 2025.

Carlos Mercado Santiago, Director Ejecutivo, Compaiiia de Turismo de
Puerto Rico

Carlos Mercado Santiago es el actual director ejecutivo de la Compaiiia de
Turismo, entidad ministerial responsable por el desarrollo y gobernanza
del sector turistico de Puerto Rico. Como lider del sector en la isla, su
prioridad es continuar el proceso de recuperaciéon econdmica a raiz del
impacto del COVID-19 y fomentar el desarrollo de proyectos turisticos,
accesibilidad y turismo de base sostenible enfocado en incrementar el
potencial turistico del destino. Mercado Santiago tiene el compromiso de

hacer del Turismo un motor de crecimientoy desarrollo econédmico para Puerto Rico. Su visidn es elevar
la competitividad turistica y afianzar oportunidades de colaboracién, participacion y alianzas con
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organizacionesinternacionales segln establece la politica publica del Gobernadorde Puerto Rico, Pedro
Pierluisi.

Antes de dirigir el ministerio de Turismo, ejercié como director adjunto de la Compaiiia de Turismo. Es
miembro de la Junta de directores de Puertos, la Junta de directores de Discover Puerto Rico (el
Destination Marketing Organization). Forma parte del Consejo Ejecutivo de la Organizacién Mundial del
Turismo (OMT), agencia especializada de las Naciones Unidas, como representante de los miembros
asociados de esta organizacion.

Posee un Bachillerato en Administracion de Empresas con concentracidn en Mercadeoy cuenta con una
Maestria en Gerencia Operacional y Liderazgo. Fue vicepresidente de laJunta de directores de Fondo de
Inversidon y Desarrollo Cooperativo (FIDECOOP) y director adjunto de la Compafiia de Comercio y
Exportacién, entidad gubernamental responsable de las exportaciones y de las pequefias empresas en
Puerto Rico.

Jodo Rodrigues, Fundador, Projecto Materia (Portugal)

Jodo Rodrigues aspirabaaserbidlogo marinoy tiene unafuerte afinidad por
la naturalezay, especialmente, elmar. Se gradud en cocina y reposteriaen
la Escuela de Turismo y Gestion de Lisboa a la edad de 21 afos. Se
desempeiid como ChefEjecutivo del Hotel Altis Belém en Lisboa desde 2013
hasta abril de 2022, donde se encuentraelrestaurante con estrella Michelin
Feitoria, junto con el restaurante Rossio Gastrobar en el Hotel Altis Avenida.
El restaurante Feitoria ha recibido numerosas distinciones a lo largo de los
afos. Desde 2016, Jodo ha dedicado su trabajo a profundizar su
comprension del trabajo realizado por los agricultores en Portugal y la
identidad de la gastronomia portuguesa. En 2017, fundod el Proyecto Matéria, un proyecto sin fines de
lucro que promueve alos productores nacionales con buenas précticas agricolas y de produccidon animal,
en armonia con la naturaleza y el medio ambiente, como elementos fundamentales de la cultura
portuguesa. Harecibido el apoyo de la UNESCOy el Turismo de Portugal. Su trabajo hasido ampliamente
reconocido por sus colegas y ha recibido varias distinciones, gracias a su dedicacién significativa a la
colaboracion directa con agricultores nacionalesy su promocién a través del proyecto Matéria. El afio
pasado, recibié el premio Game Changer Award de La Liste. En 2023, Jodo emprende una gira nacional
que abarca 12 regiones diversas a través de su visionario proyecto Residencia. Cada Residencia es una
experiencia culinaria que consiste en un conjunto de comidas servidas en lugares emblematicos de las
regiones, con elobjetivo de celebrartodala comunidad, sus productoresy su gente. Cada Residencia sera
Unica y adaptada a su ubicacidn especifica, siempre involucrando a toda la comunidad local, incluyendo
productores, artesanos, artistas y mas. Jodo tiene como objetivo destacar las regiones mas alejadas de los
principales centros urbanos y mostrar la inmensa riqueza cultural de Portugal. Jodo también esta
trabajando en sus propios proyectos: el Restaurante Monda, que tiene previsto abrir en el oeste a
principios de 2024, y el Restaurante Canalha, que abrird en Lisboa en octubre de 2023.




Sandra Carvao, Directora, Departamento de Inteligencia de Mercados
Turisticos y Competitividad de la Organizacion Mundial del Turismo (OMT)

Sandra Carvdo es Directora de Inteligencia de Mercados Turisticos vy
Competitividad de la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) desde junio de
2018. Antes de ocupar este cargo, fue Jefade Comunicaciones y Publicaciones
durante 8 afios hasta mayo de 2018, donde fue responsable de la posicién
estratégica de la OMT. Antes de esto, Sandra fue Subdirectora en el
Departamento de Tendencias de Mercado, Competitividad y Comercio de
Servicios Turisticos de la OMT entre 2007 y 2010. Durante este periodo,
Sandra coordind el Comité de Resiliencia Turistica creado por la OMT para
abordarlosimpactos de la crisis econdmica global de 2008-2009 en elturismo.
Antesde unirse alaOMTen 2003, Sandra ocupd un cargo como gerente de mercado enla Oficina Nacional
de Turismo de Portugal en Lisboa. Sandra tiene una licenciatura en Relaciones Internacionales, rama de
Economia, del Instituto de Ciencias Sociales y Politicas/Universidad Técnica de Lisboa y un posgrado en
Marketing por la Universidad Complutense de Madrid.

B e Tania Endara, Representante de la unidad de turismo, Turismo de
Angochagua (Ecuador)

Con mas de 15 afos de experiencia en diversas funciones del sector
publico, lo que la respalda con un sélido conocimiento en Administracidn
Publica, trabajo en equipo y la ejecucion de programas y proyectos en
multiples niveles de gobierno y empresas. Con una licenciatura en
Enfermeriay una especializacidon en proyectos relacionados con la gestion
social y la formulacién de proyectos, su trayectoria profesional ha estado
marcada por logros notables en diversas areas. En el afio 2023, asumio el
rol de Responsable del area de turismo en el Gobierno Auténomo
Descentralizado de Angochagua, demostrando su capacidad de liderazgo y
gestion en el sector. Durante el afio 2022, se destacd como Coordinadora de Proyecto en la
implementacién de la Estrategia de Vigilancia Epidemioldgica con base comunitaria, con un enfoque enla
aperturade escuelas en colaboracidn con ADRA-UNICEF. En el periodo 2021-2022, lideré exitosamente el
proyecto "Salud Bdsica - Seguridad Alimentaria" al fortalecer la participacion comunitaria en las
comunidades de lacuencadelrio Mira, destacando sucompromiso con lamejorade lasaludy elbienestar
de las comunidades. Ademas, en elafio 2020, se involucrd activamente como Coordinadora de proyectos
destinados al fortalecimiento de los saberes ancestrales en las comunidades awa de la provincia de
Imbabura, contribuyendo a la preservacion de la cultura local. Su experiencia también incluye roles de
coordinacién zonal en la Secretaria Técnica "PLANIFICA ECUADOR" en los afios 2020 y 2019, en las zonas
2 y 1 respectivamente, donde desplegd su conocimiento y habilidades para gestionar y coordinar
actividades a nivel regional. Con esta sdlida trayectoria en el sector publico, ha demostrado su
compromiso con la comunidady su capacidad para liderar proyectos que generan un impacto positivoen
diversas areas de desarrollo
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Kaspar Howald, Director, Turismo de Valposchiavo (Suiza)

Kaspar Howald llegé al turismo como un cambio de carrera. Originalmente
estudié filologia clasica y filosofia en la Universidad de Zurich. Después de
completarsu doctorado, se trasladé a Roma, donde gestiond los programas
culturales del Goethe-Institut, el mediador culturalaleman en el extranjero,
durante tres anos. Fue solo cuando asumié el cargo de director de
Valposchiavo Turismo en 2014 que comenzé a profundizar en el turismo.
Unode sus logros masimportantes es la implementacién de la galardonada
iniciativa 100% Valposchiavo.

Miguel Flecha, Director General, Viajes & Hospitalidad, Accenture
Europa (Espaiia)

Miguel Flecha es el lider de la industria de Viajes y Hospitalidad de
Accenture en Europa. Tiene una amplia experiencia en programas de
transformacion con clientes globales del sector de viajes, centrados en
la experiencia del cliente, las operaciones comerciales y la tecnologia.
Ha trabajado para la aviacién, hoteles, cruceros, agencias y plataformas
de viajes.

Cinta Lomba Fernandez, Investigadora area sostenibilidad, BCC Innovation

Cinta Lomba esresponsable delarea de sostenibilidad de BCCInnovation. Es
ingeniera en automadtica y electrénica industrial (Universidad de Navarra),
Master en Globalizacién y desarrollo (UPV-HEGOA) y Dra. en Ingenieria
aplicada (Universidad de Navarra), especializdndose en resiliencia al cambio
climatico aplicado a ciudades e infraestructuras criticas. Su trayectoria
profesional empezd en el ambito de los servicios de ingenieria para la
industria y se ha ido trasladando los ultimos afios hacia la docencia e
investigacidon. Actualmente coordina el drea de sostenibilidad de
BCClnnovation impulsando proyectos que contribuyan a mejorar la
sostenibilidad y resiliencia de los sistemas alimentarios.Cinta Lomba es
responsable del drea de sostenibilidad de BCCInnovation.

Es ingeniera en automatica y electrénica industrial (Universidad de Navarra), Master en Globalizacion y
desarrollo (UPV-HEGOA) y Dra. en Ingenieria aplicada (Universidad de Navarra), especializandose en
resiliencia al cambio climatico aplicado a ciudades e infraestructuras criticas. Su trayectoria profesional
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empezé en el ambito de los servicios de ingenieria para la industria y se ha ido trasladando los ultimos
afios hacia la docencia e investigacidén. Actualmente coordina el area de sostenibilidad de BCCInn ovation
impulsando proyectos que contribuyan a mejorar la sostenibilidad y resiliencia de los sistemas
alimentarios.

—

Célia Tunc, Secretaria General, Collége Culinaire de France
Desde 2012, Célia Tunc es la Secretaria General del College Culinaire de
France, unaasociacidn creada poriniciativa de 15 chefsfranceses, entre los
cualesse incluyen doce chefs con tres estrellas Michelin (incluyendoa Alain
Ducasse y Joél Robuchon antes de su fallecimiento), y que redne a 2000
restaurantesy 1000 productores en toda Francia. Gracias a las habilidades
W. )¢ adquiridas en su formacién cientifica, en la gestidon de proyectos europeos
S R y sus experiencias en Espafia y Estados Unidos, ha desarrollado Ila
w asociacidn y se ha convertido en una de sus principales representantesa
| ‘a T W nivelnacional e internacional. Con la red de restaurantesy productores que
cred en el College Culinaire de France, Célia Tunc entré en 2017 en la lista de las 50 personalidades
menores de 40 aiios que cuentan en el sectorde la gastronomia. Ademas, Célia Tunc es co-fundadora del
Glocal Culinary College, una iniciativa lanzada en 2022 para extender los principios y valores del College
Culinaire de France a territorios internacionales.

Paolo Di Croce, Director General, Slow Food

= Nacido en Italia en 1969 y viviendo en Bra, donde se encuentra la sede
de Slow Food. Después de obtener su Licenciatura en Ingenieria
Ambiental de la Universidad Politécnica de Turin, Italia, y adquirir
experiencialaboralcomo gerente de unaempresade alimentos, se unid
a Slow Food. Durante los ultimos 20 afios, ha sido responsable de la
gestiény desarrollo del movimiento Slow Food a nivelglobal, en calidad
de Secretario General. Desde julio de 2022, ha sido nombrado Director
General. En su nuevo cargo dentro de Slow Food, ademds de brindar
apoyo continuo a la nuevadireccidn y seguir supervisando el desarrollo
de la red en todo el mundo y algunos proyectos especificos, sus principales areas de enfoque son la
recaudacidon de fondos, los aspectos econdmico-financieros, la gestion de personal y los aspectos
operativos.
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Branislav Mizenko, Responsible de programas sociales, TUl Care
Foundation

Branislav es el Jefe de Programas Sociales en la Fundacién TUI Care, la cual
se basa en el impacto positivo del turismo y lidera la proteccién del entomo
natural y el empoderamiento de las vidas en destinos turisticos. Trabaja en
el desarrollo de iniciativas en destinos turisticos que se centran en
oportunidades de educacion y formacidon para jovenes, la proteccién de
habitats naturales y el medio ambiente marino, y en permitir que las
comunidades locales prosperen de manera sostenible y se beneficien del
turismo. Con mas de diez afios de experienciaen desarrollo sostenible y turismo, Branislav desarrolld su
experiencia en sostenibilidad en el Grupo TUI, donde liderd la certificacion de sostenibilidad de hoteles
en toda la cadena de suministro de alojamiento en el extranjero y ayudo a hoteles y destinos a generar
unimpacto ambientaly social positivo. Mas recientemente, pasé dos afios trabajando para One Planet en
el Programa para el Medio Ambiente de la ONU (UNEP), dedicado al Objetivo de Desarrollo Sostenible
(ODS) 12: garantizar patrones de consumo y produccion sostenibles. Una de sus areas de enfoque fue
apoyar el desarrollo de unanueva estrategia a través de consultas con partesinteresadas de los sectores
de alimentos, construccion y turismo para minimizar los impactos ambientales, mejorar la eficiencia de
recursos y establecer acciones prioritarias para los proximos afos.

Aitor Arregi, restaurante Elkano (Espaiia)

Exfutbolista profesional, Aitor regresdé a casa tras colgar las botas para
continuar con ellegado familiar en Elkano. A partir de ese momento, su padre,
Pedro Arregi, comenzé a hacer esa transmisién que le abrié los ojos a una
forma unica de entenderlagastronomiay relacionarse con el entorno. Pedro
Arregiera un cocinero de parrilla, maestroy pionero deluso de las brasas con
pescados como el rodaballo, la merluza o las kokotxas y tras su fallecimiento,
Aitor se hace cargo de Elkano siguiendo sus pasos y evolucionando su casa
hasta convertirlaen unreferente mundial, logrando una Estrella MICHELIN en
2014 y entrar en la lista de The World’s 50 Best en 2018 en la que ha
continuado anualmente desde entonces ocupando este 2023 la posicidn
ndimero 22.

En Elkano se cocina bajo la filosofia del paiasje culinario, que atesora un
amplio conocimiento de las especies propias del mar Cantdbrico, asi como las localizaciones de cada
“terroir” marino que abastecen su despensa. Aitor ha sabido conservar la maestria en la parrilla de su
padre y se ha seguido mostrando fiel y devoto al mar y sus productos para hacer una cocina donde la
parrilla y el fuego son los protagonista en simbiosis con la relacién directa
con sus pescadores, productores y artesanos locales.
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Noélle Moutout, oficial juridico, Marcas, Disefios Industriales e
Indicaciones Geograficas, Organizacion Mundial de la Propiedad
Intelectual. (OMPI)

Nativa de Francia y México. Estudié Derecho en Francia y tiene una
maestria y un diploma de posgrado en Derecho Internacional Publico.
Trabajé para el Centro de Comercio Internacional (ITC) en Ginebra, en
proyectos de colaboracién para el desarrollo de las pymes en América
Latina, antes de especializarse en propiedad industrial. Se unié a la
OMPIl en 2001. Actualmente trabaja como Oficial Legal en la Seccién de
Asesoramiento Politico y Legislativo, en el Departamento de Marcas,
Disefios Industriales e Indicaciones Geograficas. El Departamento es
responsable del Comité Permanente de Derecho de Marcas, Disefos
Industriales e Indicaciones Geograficas, y brinda asesoramiento

legislativo.

José Torres Diaz, Responsable en Madrid del Consejo Regulador del Tequila
(México)

Nacido en Guadalajara, capital delestado de Jalisco, México, José Torres Diaz se
gradud de la Universidad del Valle de Atemajac(UNIVA) en Zapopan, Jalisco, con
un grado en administracion de empresasy ha estado trabajando con el Consejo
Regulador del Tequila desde septiembre de 2001 cuando era Representante de
aduanas a cargo de la coordinacién con las autoridades aduaneras en México
para proteger las exportaciones de la Denominacidén de Origen Tequila (DOT),
creacion de canales de comunicaciéon entre las autoridades aduanerasy el CRTy
resolucién de problemas relacionados con los embarques de Tequilaen aduanas.
Mas adelante se convierte en Analista internacional, a cargo del apoyo en las
actividades relacionadas con monitoreo de marcas en todo el mundo,
informacién de analisis para detectar falsos productos que podrian afectar la DOT, actividades para
fortalecerlas relaciones con las autoridadeslocales e internacionalesy seguimiento de casos especificos
y quejas contra los productos que afectan a la DO Tequila. En 2011 se convierte en el Representante
internacional para el CRT en Madrid, Espaia donde contindasu trabajo para proteger el Tequilamediante
el monitoreo de mercados para detectar posibles dafios a la DOT y mantiene una colaboracién constante
con las autoridades diplomaticas mexicanas y europeas para proteger y transmitir el conocimiento
correcto de la cultura del Tequila, asi como mantenerlas relacionesy el intercambio de informacién con
consejos reguladores locales como los de los vinos de Rioja, Ribera del Duero, Brandy y vinos de Jerez y
otras denominaciones de origen.




AR ;"‘ ~|* David Mora, Coordinador del Master en Turismo Gastronémico, Basque
: "y . |* Culinary Center

David Mora ha estado involucrado en proyectos relacionados con el
turismo gastronémico y enoldgico desde 2004, y ha sido elegido durante
tres afios (20/21/22) como uno de los "150 profesionales mas influyentes
en el turismo de Espafa". Comenzé su carrera en la industria de viajes y
turismo en 1995. Desde entonces, hatenido la oportunidad de trabajar en
diversas actividades, como la promocién de destinos, lagestion hotelera, la
consultoria y la educacién a nivel de pregrado y posgrado. Posee un
Diploma en Turismo de la Universidad de Deusto (Espafa), una Licenciatura en Turismo de la Universidad
Nebrija (Espafia) y una maestria en Gestidn del Turismo de la Universidad de Bournemouth (Reino Unido).
Ha dirigido varios estudios de posgrado en Turismo en diferentes universidades y escuelas de negocios.
Actualmente, es el Coordinador del MasterenGestidn y Disefio de Experiencias de Turismo Gastrondmico
en el Basque Culinary Center (Donostia-San Sebastian, Espafia)
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Glenn Cauwenberghs, Especialista en Innovacion, OMT

Glenn Cauwenberghs es especialista en Innovacidn en el Departamento de
Innovacién, Educacion e Inversiones de la Organizacién Mundial del Turismo de
las Naciones Unidas (OMT-UNWTO). Posee un titulo en Turismo y Gestidn, asi
como un MBA de la EAE Business School. Inicié su carrera profesional en la
OMT-UNWTO en 2016 en el Departamento de Comunicacionesy Publicaciones.
Posteriormente, asumio el cargo de experto técnico en el Programa de Gestién
de Destinos y Calidad, donde durante 2 afios trabajé en Turismo Urbano,
principalmente en la Investigacién sobre el Rendimiento del Turismo en
Ciudades en colaboracién con la Federacién Mundial de Ciudades Turisticas (WTCF, por sus siglas en
inglés). Después de su experienciaenlaOMT-UNWTO, se unid ala Unién por el Mediterraneo (UpM), una
suborganizacién de la Politica Europeade Vecindad de la Comisién Europea. Actué como Coordinadorde
Programa para las Divisiones de Desarrollo Econdmico y Empleo, la Division de Energia Renovable y
Cambio Climatico, y la Divisidn de Empoderamiento de las Mujeres. Ademas, también se hizo cargo del
tema transversal del turismo.
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Ander Lopez, Entrepreneurship Manager, BCC

Gerente de Emprendimiento, Ingeniero en Organizacion Industrial
(Licenciatura + Doble Master) con experiencia en consultoria estratégica y
funciones operativas en startups tecnolédgicas. Ademas, también formo parte
del equipo fundador de Basque Startups, la asociacidn que promueve el
ecosistema tecnoldgico y de startups del Pais Vasco. Actualmente, es el
Gerente de Emprendimiento en elBasque Culinary Center,elmejor centro de
conocimiento en ciencias gastrondmicas y alimentarias del mundo. Sus
actividades diarias incluyen ayudar a crear, escalar e internacionalizar startups
en dareas como foodtech, agritech, restech, entregas, ciencias de los
alimentos, entre otras.

' ) Jose Luis Egas, CEO, Searchef (Ecuador)

José Luis Egas es el Fundador de Searchefy tiene un MBA en Hospitalidad de Les
Roches Crans-Montana (Suiza) (Quito, 1989). Empresario y fundador de la
plataforma de experiencias gastrondmicas de lujo a medida, Searchef, José Luis
Egas es un profesional versatil con amplia experiencia en la gestién de
operaciones hoteleras y de restaurantes. Asimismo, Egas se destaca en la
organizacion y gestién de eventos, desarrollo de personal y comunicacion.

Precisamente estas cualidades lo llevaron, desde temprana edad, a desarrollar
una carrera internacional que lo llevd a trabajar en propiedades de lujo en
Europa, Estados Unidos, México y Ecuador, proporciondndole una valiosa y enriquecedora perspectiva.
Apasionado por la cocina y la alta gastronomia, José Luis fue galardonado en 2021 como uno de los tres
proyectos mas innovadores realizados por emprendedores otorgados por Eurazéo (Desafio de
Hospitalidad de la OMT y Educacién Sommet). Es un destacado lider de la industria enfocado en cultivar
relaciones con diversos clientes y personal corporativo para mejorar la experiencia del cliente. En 2018,
se embarca en su Ultima aventura empresarial al crear Searchef, cuyo enfoque se centra en generar
experiencias culinarias personalizadas de excelencia con reconocidos chefs de alta expresién, tanto con
estrellas Michelin como con Soles Repsol. Su compromiso con la excelenciay su visidon innovadora lo
convierten en un referente en la industria de la hospitalidad.



Workl Towsrsien O ssaion

Ramatoulaye Konate, CEO & Co-Founder, Oh les Chefs (France)

Rama, una emprendedora experimentada, cuenta con mds de 12 afios de
experiencia profesional en servicio al cliente en Covea Assurance, donde
adquirid unaamplia experiencia en el sector de seguros. Impulsada por su pasion
por el emprendimiento, co-fundd BissOCash, una solucidn de pago alternativa,
antes de embarcarse en la aventura con Oh les chefs, un proyecto relacionado
con la gastronomia. Ademas, desempeiié un papel fundamental en la co-
fundacion de Chez Terena, un mercado fisico dedicado a platos caseros. Su
diverso camino profesional atestigua su versatilidad y capacidad para destacar
en campos tan variados como seguros, servicios financieros y gastronomia, lo que la convierte en una
figura inspiradora en el emprendimiento moderno.

Adrien Pantanella, CEO & Founder, Machi Mouchkil (Morocco)

Adrien ha trabajado en marketing durante mas de 10 afios. Se especializd en
el negocio de alimentos porque es apasionado por ello. Cuando llegé a la
region de Souss Massaen Marruecos, descubrid la riqueza de la cultura local.
Y fueron precisamente estos productos aun desconocidos paralos turistas los
gue quiso destacar. En enerode 2021, llegd a Taghazout (Souss Massa) entre
dos confinamientos como ndmada digital y se enamord de la regidén. Sin
embargo, después de algunos meses, se dio cuenta de que la oferta de
restaurantes en Taghazout esta compuesta principalmente por Tajine, lo cual no corresponde ala riqueza
de la cultura culinaria marroqui. Al mismo tiempo, descubrié elKhanez o Bnine (un sandwich aromatico y
delicioso), el bocadillo callejero mas famoso de Marruecos. Fue en ese momento cuando pensé que seria
interesante crear una nuevaofertaen la ciudad dedicada exclusivamente ala comida callejera marroqui
(Khanez o Bnine, Ze3ze3, Harira, etc.).

Blanca Paloma Bartolomé, CEO & Co-Founder, Eatinn (Spain)

Blanca Bartolomé es una experimentada profesional de la hospitalidad
internacional con mas de quince afos de experienciay un fuerte impulso para
poner en practica su profundo conocimiento de laindustriay su pasiéon por la
sostenibilidad y la gastronomia. Blanca es Co-fundadoray CEO de Eatlnn, una
plataforma innovadora que combina la capacidad de catering subutilizada de
los hoteles y la creciente demanda del publico de alternativas a la oferta
tradicional de restaurantes.




Jose Luis Santos, CEO, Ecofoodies (Spain)

José Luis es el CEO de Ecostars, una certificacidon de sostenibilidad para hoteles,
y Ecofoodies, una certificacion de sostenibilidad para restaurantes. José Luis
cuenta con una década de experiencia en estrategia y emprendimiento
enfocado en el turismo y la sostenibilidad. Ha trabajado para empresas
multinacionales como Oliver Wyman y Amadeus, y ahora lidera Ecostars.
\ Ecostars se ha convertido en la certificacion de sostenibilidad hotelera mas
popularentodaEuropa. Aligual que Ecostars, su certificacion hermana, Ecofoodies, abarca la certificacion
de sostenibilidad para restaurantes y establecimientos de servicios de alimentos. Ecofoodies ha
establecido pautas claras y reconocidas internacionalmente paraimplementar practicas alimentarias mas
sostenibles en hoteles y restaurantes.

Rafael Tonon, Coordinador del Master en Comunicaciéon y Periodismo
Gastrondmico, Basque Culinary Center

Rafael Tonon es periodista y escritor gastronédmico con experienca
internacional. Nacido en Brasil, actualmente reside en Portugal y viaja por
todo el mundo para degustar y escribir sobre comida. Se dedica a escribir
sobre las Ultimas tendencias culinarias, las tradiciones gastrondmicasy la
industria de restaurantes. Su trabajo ha sido publicado en medios
internacionales como Munchies (Vice), Slate, The Washington Post, CN
Traveler, Atlas Obscura y muchas otras publicaciones de renombre.
También colabora con Fine Dining Lovers y Eater, siendo este ultimo el
portal gastrondmico mdas grande de Estados Unidos. Este periodista,
graduado en la Pontificia Universidade Catélica de Campinas en Brasil en 2004, es autor de los libros
titulados "Food Revolutions"y "50 Restaurantes com Mais de 50 - 5 Décadas da Gastronomia Paulistana",
sobre los restaurantes mas tradicionales de la ciudad brasilefia de Sdo Paulo. Anteriormente, trabajé en
la editorial Editora Abril, el grupo de medios y revistas mdas grande de América Latina. En su rol actual
como freelance, hatrabajado paradiversas entidades en Estados Unidos y Europa. También ha trabajado
como curador en proyectos como el Foro Alimentarte y como investigador gastronédmico. Es un experto
en tendencias culinarias y alimentos, y ha sido ponente invitado en varios cursos y eventos.




VirginiaFernandez-Trapa, Coordinadorade programa, Desarrollo Sostenible
del Turismo, OMT

Virginia Fernandez-Trapa es Oficial de Programa del Departamento de
Desarrollo Sostenible del Turismo de la Organizacién Mundialdel Turismo de
las Naciones Unidas (OMT-UNWTO).Es responsable de laimplementacion de
iniciativas que abordan los desafios globales del cambio climatico, la pérdida
de biodiversidad y la contaminacion, tales como el Programa de Turismo
Sostenible de un Planeta sobre consumo y produccidon sostenibles, la
Declaracion de Glasgow sobre Accidén Climatica en el Turismo, la Iniciativa
Global de Turismo Plastico y la Hoja de Ruta Global sobre la Reduccién del Desperdicio de Alimentos.
Virginia se unié a la OMT-UNWTO en 2007, tiene una Licenciatura en Derecho de la Universidad
Complutense de Madrid y una maestria en Desarrollo Sostenible del Turismo y Gestién de Politicas y
Estrategias de Destinos.

Svitlana Mikhalyeva, Coordinadora, Programa de Turismo Sostenible de
One Planet, UNEP

Svitlana ha estado gestionando el Programa de Turismo Sostenible de One
Planet durante los ultimos siete afios y medio. El programa tiene como
objetivo implementar patrones de consumo y produccién sostenibles y
circulares enla industria delturismo. Posee dos titulos de master superiores
en Cooperacion Internacional, Politicas de Desarrollo y Accion Humanitaria
de la Universidad de la Sorbonaen Paris, y en Asuntos Publicos y Diplomacia
de Sciences Po Toulouse (Instituto de Estudios Politicos, Francia). Durante
sus estudios adquirid6 conocimientos y habilidades en derecho publico, economia, relaciones
internacionales y sociologia. Habla con fluidez francés, inglés, ucraniano y ruso.

Thomas Candeal, Director de proyecto, International Food Waste
Coalition

Actualmente trabaja como gerente de proyectos paralaInternational Food
Waste Coalition, colaborando con diversos actores dentro del sector de
alimentos y bebidas para reducir el desperdicio de alimentos a lo largo de
sus cadenas de valor. Estd involucrado en la implementacién de soluciones
para abordar cuestiones clave relacionadas con la reducciéon del
desperdicio de alimentos, como la participacién de los consumidores, el
seguimiento y monitoreo del desperdicio de alimentos, la alineacién de intereses de los actores y el
empoderamientodel personal. Antes de ocupar su cargo actual, formd parte de la comunidad de startups
en Eqosphere, centrdandose eniniciativas de economiacircular y donaciones de excedentes de alimentos.




También trabajé como consultor, ofreciendo orientacion practica en innovacidn sostenible a diversas
empresas y organizaciones.

Su formacién académica incluye un enfoque en sostenibilidad, y completd una tesis de maestria sobre
"Integracion de Stakeholders en la Gobernanza Corporativa y Legitimidad de las Politicas de
Responsabilidad Social Corporativa (RSC)". Comenzd su carrera profesional en 2012 como pasante en
Utopies, una agencia pionera en desarrollo sostenible en Francia, donde contribuyd al desarrollo de una
guia practica de innovacién sostenible disefiada para empresas y organizaciones.

Monique Badard, Asesora de innovacion y Relaciones Internacionales,
Servicio Nacional de Aprendizaje Comercial (SENAC) (Brazil)

Monique Badaré es Asesorade Innovacidn y Relaciones Internacionalesen
SENAC (Bahia). Posee un doctorado en Ciencias Sociales (UFBA, 2010), una
maestria en Gestién Publica y Social, y es graduada en Relaciones
Internacionales (ILERI - Institut d'Etudes de Relations Internationales,
1987). Sus intereses de investigaciéon y publicaciones incluyen la
diplomacia cultural, la gastrodiplomacia y el patrimonio gastronémico.
Comenzé su carrera en el comercio y el desarrollo de negocios
internacionales en PROMO - Centro Internacional de Negdcios da Bahia y luego ha trabajado para
diferentes organizaciones en eldambito de la cooperacidny las relaciones internacionales. Como Secretaria
de Estado de Cultura de Bahia, disend y coordind el Programa de Movilidad Internacional de Artistas y
Profesionales de la Cultura (2007-2015). Se unié al Senacen 2015, siendoresponsable de la gestidn de la
innovacidny la Cooperacién Internacionalen la Educacidn Técnica y Profesional. Desde 2019, coordina el
Observatorio do Patrimonio Gastrondémico do Nordeste - Opanes Senac
(http://observatoriogastronomico.senac.br/"http://observatoriogastronomico.senac.br/). Es autora de
numerosos articulos sobre movilidad culturalinternacional y gastrodiplomacia, incluyendo el mas reciente
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"Diplomacia cultural e o cosmopolitismo culindrio".

Chef Rockhun Kim “RockChef” (Republica de Corea)

Kim Rockhun, también conocido como Rockchef, es el primer "chef de
gimbap" del mundo que redefinié el valor del alga nori de Corea y
establecié diversos sistemas para la globalizacién del gimbap basado en
algas. La fe del chef en el gimbap proviene de su experiencia a finales de
la década de 1990 trabajando en famosos restaurantes japoneses en el
Reino Unido y Japdn. En ese momento, el sushi estaba teniendo un gran
momento en la escena culinaria mundial. Viendo cémo los clientes
ansiaban los rollos de sushi, pensé que el gimbap podria tener un gran
impacto en la escena global en algin momento.




Su intencién era transformar el gimbap en una experiencia gastrondmica completamente nueva con los
ingredientes masfinos, sabores juguetones y presentacion creativa. Con este fin, visitd granjas, pesquerias
y productores en toda Coreay cred recetas innovadoras de gimbap que incluian diversos ingredientes
locales. También tenia la intencidn de diversificar los ingresos de los productores locales organizando
eventos en susinstalaciones, revitalizando asila verdaderaindustria del turismo ultra local. Los esfuerzos
de Rockchef por ponerel gimbap en el centro de atencién como comida gourmetse hicieron visibles no
solo en Corea, sino también en el extranjero. Ha participado eninnumerables eventos presentando esta
especialidad coreana, organizando shows de cocina y talleres, iniciando una franquicia de gimbap y tiene
la intencién de crear un grupo de marketing global, todo disefiado para promover el movimiento de
comida local.

Inaki Gaztelumendi, Coordinador técnico, Basque Culinary Center

Ifaki Gaztelumendihatrabajado en el sectorturistico durante mas de
25 afios, en el dmbito de la gestion de destinos turisticos, la
planificacidon estratégica y el desarrollo de proyectos. Fue Director
Generalde Turismo de Santiago de Compostela. Actualmente, Ifiakies
consultor estratégico en el sector turistico y fundador y director de la
empresade consultoriaVerne Tourism Experts. Entre sus trabajos mas
recientes, destacan la estrategia turistica de Donostia-San Sebastian, la
Guia para aplicar la Economia Circular en el Sector Turismo de Espafia
(SEGITTUR-Gobierno de Espafia), la estrategia de ES_MUSICA
(Organizacién de la Musica de Espafia) o la estrategia iberoamericana para el turismo y el desarrollo
sostenible (SEGIB).

Ifaki es Profesor Asociado en el Basque Culinary Center. En este sentido, ha participado en la elaboracién
de las Directrices UNWTO-BCC para el Desarrollo del Turismo Gastronémico y el informe SEGIB-BCC "La
Contribucién de la Gastronomia a los Objetivos de Desarrollo Sostenible de las Naciones Unidas (ODS)".
También colabora como profesor en varias universidades espafiolas e internacionales y ofrece
presentaciones sobre estrategia y tendencias actuales en turismo.

Ana Paula Jacques, Coordinadora de cultura y gastronomia, Embratur (Brazil)

-

Ana Paula Jacques es Coordinadora de Cultura y Gastronomia en la Junta de
Turismo de Brasil, Embratur. Posee un Doctorado en Politica y Gestién Sostenible
del Centro de Desarrollo Sostenible (CDS) de la Universidad de Brasilia (UnB), con
un programa de doctorado en el Centre de Coopération Internationale en
Recherche Agronomique pour le Développement (CIRAD) en Montpellier, Francia,
financiado por CAPES. También completé un programa de postdoctorado en
Turismo en la Universidad de Tras-os-Montes e Alto Douro (UTAD).



Tiene una Maestria en Turismo del Centro de Excelencia en Turismo de la Universidad de Brasilia
(CET/UnB) y es especialista en Gestién Empresarial por el IBMEC, con una licenciatura en Gastronomia. Es
profesora a tiempo completo de gastronomia en el Instituto Federal de Educacidn, Cienciay Tecnologia
de Brasilia (IFB), chef con experiencia enrestaurantes de Brasil y Francia, curadoradel proyecto "Cerrado
no Prato" y creadora del laboratorio de comida "Comida para Pensar". Es investigadora y consultora en
gastronomia, patrimonio cultural, turismo, tendencias y sostenibilidad, con mas de 20afios de experiencia
profesional tanto en el sector privado como en el publico.

Katerina Kousouri, jefa del departamento de formas especiales de
turismo, Ministerio de Turismo de Grecia

Comenzé atrabajar para el Ministerio de Turismo de Grecia en septiembre
de 2019 en la Direccién de Planificacion Estratégica, en el departamento
de Formas Especiales de Turismo. Asumié el cargo de Jefe del
Departamento, su posicién actual, en enerode 2023. Antes de eso, habia
trabajado en el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social durante 13 afios
(2006-2019), donde fue responsable de programas de turismo social,
entre otras responsabilidades. Antes de su servicio en el gobierno,
adquirid experienciaen laindustria hoteleratrabajando en hoteles de 5 estrellas en Atenas, como el Hilton
y elHoliday Inn, principalmente en los departamentosde Banquetesy Congresos, desde 1996 hasta 2003.
Ademads, desde 2004 hasta 2006, estuvo a cargo del departamento de viajesy congresos en unaempresa
multinacional de tecnologias médicas, C.R. Bard Inc.

Posee unalicenciatura en Gestién de Turismo de la Universidad de West Attica en Grecia y una Maestria
en Gestién de Instituciones Culturales de la Universidad Abierta de Grecia.

Arya Galih Anindita, Jefe del grupo de trabajo de Turismo Gastrondémico,
Ministerio de Turismo y Economia Creativa de Indonesia

Arya Galih Anindita ha trabajado en diferentes posiciones con diversas
responsabilidades en el Ministerio de Turismo y Economia Creativa (MoTCE) de
la Republica de Indonesia durante mas de diez afios, abarcando desde el
desarrollo del turismo de salud, zonas econdmicas especiales, promocién
turistica y otros temas. Arya es actualmente el Jefe de la fuerza de tarea de
Turismo Gastrondmico desde enero de 2023. Antes de ocupar este cargo, fue
Jefe de Desarrollo y Promocidn de Productos Turisticos para el Turismo Cultural
y Hecho por el Hombre en el MoTCE.

Como jefe de lafuerza de tarea de turismo gastrondmico, Arya es responsable de continuar el Proyecto
de Desarrollo de Producto de la OMT sobre Turismo Gastronédmico en Ubud, Bali, Republica de Indonesia,
gue se inicid en 2018 pero se retrasé debido a la pandemia de Covid-19. Guiado por su pasidn por el
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disefio de experiencias turisticas, el empoderamiento de la comunidad y la colaboracién de la industria.
Su cargo actual es fundamental para garantizar la finalizacién del proyecto, lavinculacién de los intereses
y la participaciéon de las partesinteresadas, y garantizar la sostenibilidad de este proyecto. Arya tiene un
titulo en Gestién Turistica delInstituto de Turismo de Bandungy un titulo de posgrado en Gestion Turistica
de la Universidad Victoria de Wellington, Nueva Zelanda.

Maria Velasco Gonzalez, Asesora, Secretaria de Turismo, Ministerio de
Industria, Comercio y Turismo en Espafa

Licenciada en Derechoy en Ciencias Politicas y de la Administracidn, por la
Universidad Complutense y Doctora en Ciencias Politicas. Es profesora del
Departamento de Ciencia Politica y de la Administracién en la Universidad
Complutense de Madrid, donde ha sido Co-directora del Grupo de
Investigacidon Grupo de Investigacion “Disefio de politicas: transferencia e
innovacioén social” (www.ucm.es/politis). Experta en politica turistica. Desde
septiembre de 2021, es asesora de la Secretaria de Estado de Turismo
(Ministerio de Industria, Comercio y Turismo).

Daniel Solana Alonso, Director General, BASQUETOUR (Spain)

Daniel Solana ha tenido una destacada carrera profesional, desempefiandose en
diversos roles de liderazgo en el ambito del turismo y la gestién estratégica. Ha
ocupado elcargo de Director General de la Agencia Vasca del Turismo, Basquetour,
asi como el puesto de Director General del Valle Salado de Afiana en Alava.
Ademas, aportd su experienciacomo asesor de la Consejerade Medio Ambiente,
Agricultura y Pesca del Gobierno Vasco durante el periodo comprendido entre
2009 y 2012.

Sutrayectoriaincluye roles de alta direccion en elambito comercial y de marketing
en empresas de diversos sectores, tanto a nivel nacional como internacional. Daniel también ha ejercido
como consultor estratégico de marketing en la consultora Eurogap, con sede en San Sebastian.

En cuanto a su formacién académica, es Licenciado en Historia y Geografia por la Universidad de Deusto
y posee un Master en Marketing de la escuela de negocios Eseune. Adicionalmente, ha completado
programas de posgrado en Liderazgo e Innovacién en ESADE y Deusto Business School, asi como los
posgrados PAG y DEA de alta direccidn de empresas alimentarias en el Instituto San Telmo.



