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. XCUMBRE DE GASTRONOMIA

& SEGURIDAD ALIMENTARIA PARA LAS AMERICAS
LUNES 10 DE AGOSTO /SECTORA
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MIGUEL PLADA MARITAN EMILIO G. VILLAGOMEZ AZAEL FLORES LUIS URIAS PADILLA
<l 2= —— URUGUAY mmmm BOLIVIA BN mexico . , mmmm EL SALVADOR
o Embajador de la Cocina Ancestral de a ‘ | % Chef profesional con 8 afios de
Presidente de la Comunidad Bolivia. Presidente nacional de la h experiencia en hoteles y restaurantes.
I Uruguaya de Chefs. . Se formé en Asociacion de Gastronomos de Es Médico Cirujano. Lic. en Experiencia notable en cocina
‘F Hosteleria y Turismo. Es docente de Bolivia. Conductor del El Chef Sin Psicopedagogia. Chef de Cuisine u ’ ‘3 - espanola, cocina llatinoamericana
¥ Gastronomia Internacional en la = Fronteras. Por Bolivia TV. Gerente Certificado. Diplomado en & X .‘ % ycocina creativa. Especialista en
Escuela de Negocios y Desarrollo & < g general de la cadena de restaurante Neurociencias Cognitivas. Diplomado “ 7 eventos supervisando la buena calidad
Gerencial EDNG. [ de La Casona de la Pascuita en Neurodidactica Cognitiva. y motivando al personal.
“La Cocina Criolla del Uruguay” “Cocina Patrimonial con recetas pre hispanas” La Neurogastronomia en la “ La Cocina Salvadoreiia y sus productos”
Actualidad y su impacto social

LISSETTE MONJE LEON

I I PERU

Licenciada en Ciencias de la Comunicacion en
Universidad San Martin de Porres Lima Peru
Egresada en el afio 20009. Life Coach en Latam
Coaching Network egresada en Enero 2020.

JOAO VERGUEIRO LEME !

E BRASIL

Chef formado en cocina e pasteleria
Le Corddn Bleu de Paris. Campedn
brasilero por WACS. Fue campedn
Ibero Americano por la Asoc.de

Eh‘ "1 FIORELA FALCO e P‘A JUAN IGNACIO RAYES
t F ,..'.._ & A ARGENTINA

EspeC|aI{sta il Pz?maderla ‘ Director en Cibum Instituto de Arte
Internacional. Chef Corporativa en Acor
Hotels. Mas de 20 afos de experiencia
profesional desarrollando proyectos

Culinario de Tandil Argentina.
Vicepresidente de la Asociacion Culinaria

Eoecénf'm: ghp:fsgeel‘;::rgiﬁf’::tzs CU'inariOT sn Europay La;inoamericﬂr?bajo W / con Identidad Regional Argentina. Lleva 15 A liderado durante afios movimientos
Xxecutiv I - junto a Albert y Ferran Adria. Se especializo — % ] . . . . L f : : i
) ) . e emeninos en medios de television para lograr
Comitee of Certified Judge Culinary en Ecole Lenotre Paris. Actualmente Chef en - - B & dcatvatEspectlista i i6n de la mui | °
Westin LIMA Hotel &Convention Center - en Cocina Regional Argentina. BRI € la mujer Peruana en las
mejores barras de mi Pais.

Olimpic Contitnental
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“Pescado de Mar x Pescado de Cautiverio” “La Pasteleria y la Panaderia Internacional” “La Cocina Regional Argentina y sus platos” “El rol de la mujer en la cocteleria peruana

* AUGUSTIN BUITRON BACA
o= I I PERU

L e\ Director Instituto de Alta Cocina y s
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Diplomado en Gerencia de Alimentos y Escuela Culinaria de

\ Area Hotelera -USMP Lic. en Educacién.
Wy
t\\ Bebidas. WCWB Ambassadors en Ealfdlm Edumsifos e 99
‘ " Worldchefs - World Association of Chefs e ° ° W m
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Societies Vice. Presidente de Asociacion
Peruana de Chef APCCA

“La importancia de la edcuacion culinria
del Peru y de America Latina”



