CONGRESO
GASTRONOMICO

7 1! EEEl=




25ABRIL2024




5°CONGRESO
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EL SALVADOR

foodgurus

En Food Gurus Centroamérica estamos
comprometidos con elevar el nivel de
hospitalidad y gastronomia en la region,
sabemos que nuestra maravillosa tierra
tiene los sabores, los colores, la textura, el
servicio, la experiencia y la gente correcta
que la industria gastronémica necesita.

Por eso hemos creado un evento que te
sumergird en el mundo de las

tendencias, estrategias y nuevas formas de
potenciar los negocios dedicados al d&mbito
de la gastronomia y hospitalidad.

Por eso, en este 5to Congreso Gastronomico
reunimos a los mejores conferencistas de
Latinoamérica.




ORGANIZADO
POR:
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FOODSERVICE CONSULTANTS SOCIETY INTERNATIONAL
THE AMERICAS




PUBLICO OBJETIVO

s

PROPIETARIOS

De restaurantes
Cafeterias

Hoteles

Facilidades gastronémicas
Catering

Productos alimenticios y
bebidas

Hospitales

Colegios

Universidades
Supermercados

PROFESIONALES

Mercadotecnia

Gastronomia

Administracion de empresas

Marketing digital

Turismo

Administracion de restaurantes

Franquicias y otras disciplinas

que confluyen en los negocios

gastronémicos

® Agencias de publicidad

e Hospitalidad

® Proveedores de la industria
gastronémica

e Influencers

EMPRENDEDORES

Actuales o futuros chefs
Estudiantes de: carreras
gastronémicas, comerciales,
administrativas, turisticas
que se relacionen con
negocios culinarios
Comedores y Food trucks.




SPEAKERS

INTERNACIONALES

CEOQ Culinary Options

“El Proceso de Innovacion de
productos para restaurantes”

Reconocida conferencista y consultora que
destacd como Directora de Desarrollo de
Alimentos, Bebidas y MenUs de Starbucks.

Excellence in Management Advisory Services.

Top Achiever Consultant of the year de
Foodservice Equipment & Supplies.

VP Sunflower Company SRL

“Operaciones efectivas:
Procesos y disciplina”

Mds de 25 anos al frente del Area
Operativa y Gerencia General de
Cadenas de restaurantes de Comida
Rdpida y Casual Dinning.

Presidente de Aliats Consultoria de
Negocios Gastronémicos.

Chris Tripoli

“The Restaurant Clinic” Director

CONFERENCIA:

“Coémo retener el talento
de su restaurante”

Mds de 40 anos en la industria de
restaurantes. Amplia experiencia como
consultor gastronémico para proyectos
en aeropuertos, centros de convenciones,
parques temdaticos, teatros y centros
comerciales.

Actualmente es el anfitrion del podcast
“Corner Booth".




SPEAKERS
INTERNACIONALES

Danton Sandoval

Director de Ventas HeroGuest

CONFERENCIA:

“Gasto o Inversion.
é¢Debo capacitar a mis empleados?”

Fundador de 4 startups de tecnologia.

Lider de equipos de marketing y desarrollo
de productos en empresas de tecnologia.

Actualmente se desempefia como director
de ventas en Hero Guest, la primer startup
de EdTech en Latinoamérica.

[/

Juan Maiamoros - FCSI

CEO Zentra Group

CONFERENCIA:

“Coémo ganar mas
con los mismos clientes”

Miembro de la junta directiva de FCSI
y Actual Representante de la regidon
de Latinoamérica con mdas de 250
proyectos en Centroamérica, México,
Puerto Rico, Colombia y Miami.




FINALIZANDO
EL CONGRESO

" CC
#MESADEGURUS

PREGUNTALE A los ExPERTos

o (— o
Q Unidos en una conversacién con nuestros

) I'ill expertos en Foodservice, para resolver inquietudes
hae -

de nuestros participantes.
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:POR QUE ASISTIR?

L]
Networking
Podrds Interactuar con grandes profesionales de Este evento reline desde empreas lideres del
la industria gastronémica y tener la oportunidad sector gastronémico, equipamientos, servicios y
de hacer alianzas.

distribucion, hasta pequefos productores del
sector primario y de la artesania alimentaria.

N

Aprende

de los expertos

Participa en un evento de gran Nuestro 5to. Congreso contaré con speakers

repercusion, en donde conocerds internacionales que abordardn temas en las

empresas y expertos de tu rubro que te areas de Operaciones, Mercadeo, Alta Direccién,
ayudardn a mejorar tu negocio.

Recursos Humanos y Desarrollo.
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7:00 a.m. - 8:00 a.m.

8:00 a.m. - 8:15 a.m.

8:15a.m. - 8:30 a.m.

8:30 a.m. - 9:30 a.m. ]

9:30 a.m. - 10:45 a.m. ) Coémo ganar mas con los mismos clientes —

10:45 a.m. - 11:15 a.m.

11:15 a.m. - 12:15 p.m. ) Coémo retener el talento de su restaurante —

12:15 p.m. - 2:00 p.m.

|AGENDA

Inscripcién de participantes

Bienvenida por Juan Matamoros CEO Food Gurus CA
Bienvenida por nuestra invitada especial: Presidenta de FCSI
Christine Guyott The Americas

Operaciones efectivas: Procesos y disciplina Ramoén Jiménez

Networking Break

Almuerzo (Area de piscina)

2:00 p.m. - 3:00 p.m. ) Gasto o Inversion. ¢Debo capacitar a mis empleados? Danton Sandoval

El Proceso de Innovacion de productos
. - 4 Karen Malod
3:00 p.m. - 4:00 p.m. ] para restaurantes Yy

4:00 p.m. - 4:30 p.m.
4:30 p.m. - 5:00 p.m.
5:00 p.m. - 6:00 p.m.

6:00 p.m.

Reconocimientos

Networking Break
Mesa de Gurus (preguntas y respuestas) Todos los ponentes

Finalizacion del Congreso
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PATROCINADORES
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COMPRA TUS ENTRADAS

Incluye:

Acceso al dia completo de conferencias

Audifono para traduccion simultdnea
(Inglés a espariol)

® Acceso a stands de patrocinadores

Coffee Breaks y Almuerzo

Parqueo y Valet Parking

Transferencia Diploma Digital de participacion

bancaria

Tarjeta de creédito
o deébito Cheque
o efectivo
$1 80 Incluye IVA

*Cupo limitado

A nombre de: FS Consultores S.A. de C.V.

Cuenta corriente BANCO CUSCATLAN #018301000065503

Cuenta corriente BANCO AGRICOLA #503-049123-0 a a
Cuenta corriente BANCO DAVIVIENDA #002510136062
Envianos el comprobante de pago al (503) 6972-8151 IE

[ )




PARA MAS
INFORMACION

(2

CONTACTANOS

(503) 6972 - 8151

congresogastronomico.com




