31 MAYQ w
03 JUNIO

TARAPOTO

CAMPO DE INNOVACION
TECNOLOGICA DE
SAN MARTIN

e

- § .
SanMartin
GOBIERNO REGIONAL

Juntos por un San Martin gue crece




Gestion Territorial

Organiza: S%@%M S?tl'n

Indlusiva y solidaria
GOBIERNO REGIONAL

Co-organiza:

e o PERU Ministerio
4 ‘ . . de Comercio Exterior
' PERU | Ministerio : y Turismo
de Agricultura y Riego

Patrocinio Invitado:

FYpeRy | Mosere & DEVIDA

Comussion N wrst s w0 (i alia ) Vida ws Doag e

,a'“"x ALIANZA
e USAID - (ACAD

FROM THE AMERICAN PEOPLE i
PER




Gestion Territorial

Apoyo institucional :

La Patarashca
RESTAURANTE

€ CEATLR

CENFOTUR ZLRAIVER IB37170TC 3UOE3108 It’uéuRL‘
?‘"\
= S
'\f .’
Innl‘:oavrat '?n on ’

Institute

CARETUR
San Martin

' ) ...... Hom eria 4 Gauronomu

Mecanismos
de Desarrollo
Alternos




Festival de la
Gastronomia
Amazonica -
San Martin
2018

r;v,,; &¥ »

Escuelas de -
Gastronomia —
B, "%

~ ‘\*"’ &




I
DINAMIZANDO..
#“LA ECONOMIA

Movimiento
Econdmico en
civdad

$/.3,000,000.00

Promocién de
la Region

$/.1,500,000.00

*Proyecciones



OPORTUNIDADES

Mirar la Tendencia Mundial:
El turismo mundial crecié en
7% (92 millones) el 2017,
conrespecto al 2016.

El turismo en el Per0 crecié
en 8,1% (300 mil) el 2017, con
respecto al 2016. Cuya meta
es de duplicar el nUmero de
turistas a 7 millones al 2021.

82% (3,3 millones) de los
turistas extranjeros
consideran al Perd como un
referente gastronémico.

El 30% (1,2 millones) de los
turistas extranjeros visitan el
Pery, por su diversidad
gastronémica.

El 2017 arribaron a San Martin
986,443 visitantes (nacionales
y extranjeros), convirtiéndose
en el primer destino turistico
Amazoénico del Peru.

PROMOVER EL DESARROLLO
SOSTENIBLE DE LA
GASTRONOMIA AMAZONICA
BAJO EL ENFOQUE DE
PRODUCCION, PROTECCION E
INCLUSION

PILARES

AGRICULTURA Y
AGROINDUSTRIA

INVESTIGACI(,')N E
INNOVACION

. . B

DIVERSIFICACION

SOSTENIBILIDAD

I

Promover la inversion
privada en oportunidades de
bionegocios, turismo y
gastronomia

Valorar y promover la
participacion de los
productores como actores
fundamentales en la cadena
de valor gastronémica.

Valorar el aporte de la
gastronomia en la Identidad
Amazénica, generando
intercambios culturales,
turisticos y gastronémicos.

Promover el Turismo
Gastronémico interno y
externo a través de las

nuevas tendencias

mundiales




INFORMACION GENERAL

Lugar: Campo de

Innovacion
Tecnologica de San
Martin - Tarapoto

Fecha : del 31 de
Mayo al 03 de Junio
2018

Stands: Mas
de 150 stands
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Lo mejor de |la cocmd Amazonica.
*La mas Ompllo g ma. _de platos con msumos
amazonicos. |

v EXPOSICION VENTA Y CONCURSOS,.
GASTRONOMICOS: e IS
Receta olvidada, plato mnovqaor eTc g
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Exhibicion de las rﬁé’?m
- variedad de @IUQTQS de la
Biodiversigad.

v-'v’“"Peruc’ros regionales
-« Pabelldon del Café v
« Pabellon del Cacaoy | -
chocolate
' Satmesy Saberes
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Adecuados protocolos tecnologicos y uso dess

cerlificadas.

Equip

Industrializacién: Plantas pr9cesa dorC
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cosecha: Embalajes /e

Certificadoras orgénicas.”
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Instituciones, programas y ONG s con modelos exitosos de la

Agroindustria

SO0 Y Salenes
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Paulo Coelho Machado Flavio Solorzano

| Miemlbro fundador
y organizador de
“Mistura” ,

Chef Brasilefio
~ reconocido enla
gastronomia amazdnica

Edgardo Rojas i Ch gf ’S
R, Pq rticipantes

restaurantes amazonicos El
Aguagjal y Mishkina, enla

ciudad de Lima }
N

L

Dennys Yupanqui

Chefreconocido de
Gastronomia Amazonica

José Montes

Julio Ferradas Nilo Docarmo Zorim Wong i
Chef ejecutivo del Hotel Chef ejecu’riyo del Chef Corporo’rivo %szgzcggﬁfeﬂs
Marriot , con amplia Ho’re! Los Delfl‘nes de de! Hotel va{lsso’rel Sheraton en el PEl
experiencia en la cadena . LInuEn O LMo gQuito, ~ hace mds de 25
de hoteles Mo e o.M m’rerpoaonol en Restaurante La S
Norooites corte. % especial Qe Estados Locanda ’
Espaia Unidos

Giancarlo Tamashiro Luis Escudero

Chef Ejecutivo de Investigaciény
Desarrollo en Fructus Terrum.
Industria dedicada ala
transformacion y puesta en valor
de productos amazdnicos

Chef propietario de Restaurantes
en Estados Unidos y PerU.-
investigador y chef creativo de
varios restaurantes peruanos en
Japdn, Espana y otros paises




Marlon Avila

Jefe de Barra del
restaurante Walka y
docente en la Universidad
Le Cordon Bleu de Lima
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Pisco, Copropit
Bar Jambuche e
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