: 6 de noviembre 2017
Jornada Profesional Palacio de Congresos de Caceres

1000 (9 weuma |

Apertura de la Jornada Profesional por parte de la
Direccién General de Turismo.

010:30 [y CONFERENCIA |

Planteamiento enogastronémico, gastronomia gourmet,

auténtica y slow.

Experfa: Amaia Lépez de Heredia. Directora del Méster de
Turismo Gastronémico del BASQUE CULINARY CENTER

1. Los pilares del turismo gastronémico.

2‘ E'IC(_‘.'I'I’G”\’JO Q Il":'pl'C.’_'I.’;}l!

3. Fomentando sinergias entre todos los actores,

[umo de debate - preguntas y reflexiones |minimo de 10 minutos).
$50

£011:30 [ J® COFFE BREAK - NETWORKING
12:00 i CONFERENCIA 2

Oferta gastronémica y atencién al turista gastronémico.

Expertos: Manuel Romero. Director de DINAMIZA.
Experto en enoturismo y turismo gastronémico.
Juan Manuel Lavin. Director del Espacio
Enogastronémico Villa Lucia (La Rioja).
1. Evolucién de la oferta gastrondmica.
2. Nuevos conceptos gostronomicos.
3. Nuevos

carta innovadora.

conceplos ae carla, De la carta fradicional ¥ auna

4. Lo tradicion y el producto de colidad son la base de la cocina.
Exl’er"IOdwCI iene muc h O que {‘%Clll

5. Innovacién en la cocina.

6. Innovacién en el servicio.

7. Nuevos espacios e instalaciones. Espacios ac

decorados y contortables.

8. Nuevos elementos de servicio (mesas, manteleria, vajilla,
cristaleria, cubiertos. ..)

9. Atencion de colectivos especiales [alimentacién saludable,
vegetariana, vegana, necesidades especiales).

10. Servicios con valor aia

do para el turista gastrondmico

Tumo de debate — preguntas y reflexiones (Minimo de 10 minutos)

13:00 o CONFERENCIA 3

Experiencias gastronémicas.

Expertos: Eduardo Serrano. Director de ESM.
Eduardo Serrano Martinez y Asociados.

Mario Rios y Curro Noriega. Cocineros,
profesores y gastroempresarios. La Besana y La
Fabrica (Sevilla).

Concepto de experiencia gasirondmica.

Caracleristicas de las experiencias

Escala de creacion de las experiencias

Ej

experiencias.
5. Qué experiencias creamos en nuestra empresa.

1.Co

2. Care

3. Es

4. Ejemplos de experiencias gastrondmicas — Gran bateria de
6. Manos a la cbra. El proceso de creacion de experiencias.

7. PX_)IUE' un [,}ll’:?(:i(_) Qa |(1A5 l:!xpe.ri-::?n(; as

8. Creando los soportes para la promocion

Turno de debate — preguntas y reflexiones (minimo de 10 minutos)

O SIMULTANEOS

Tl

15:30 - 17:00
17:00 - 18:30

Comercializacién de experiencias gastronémicas
Experfo: David Mora. Director de EMOTURISMO.

1. Parte tedrica |30 min).

2. Taller elaboracién de un plan de promaocién y comercializacién
de mi establecimiento {45 min).

Tumo de debate — preguntas y reflexiones |15 minutos).

Acciones y propuestas de fidelizacién.

EXF}@"IOZ Erika Sila. Directora de la Escuela de
Marketing Gastronémico.

1. Parte tedrica {35 min).
2. Taller préctico creacion de un plan de fidelizacion (45 minutos|

Preguntas y resolucion de dudas [10 minutos).

Més informacién e inscripciones:
www.extremaduragourmet.es TIf: 924 33 23 35 - mail: turismo@gpex.es



