SUB SECRETARIA DE TURISMO
(GOBIERNO DE CHILE)

ESTRATEGIA PARA EL MEJORAMIENTO
COMPETITIVO DEL TURISMO
GASTRONOMICO DE CHILE Y PLAN DE
ACTIVACION

SUMARIO EJECUTIVO

infyde |

Diciembre 2020




Estrategia para el mejoramiento competitivo del Turismo Gastronémico
de Chile y Plan de Activacion. SUMARIO EJECUTIVO

Indice

1/ INTRODUCCION ..ottt

1.1/ ENFOQUE METODOLOGICO ....c.ovviriirirniinieiseie e
1.2/ TURISMO GASTRONOMICO........oviiieiiieieissiseississssississsssississssesens

2/ EL TURISMO GASTRONOMICO DE CHILE .....cccoooovviveeieeeieeece e,

2.1/ CADENA DE VALOR NACIONAL DEL TURISMO GASTRONOMICO

DE CHILE ..ot

2.2/ ARBOL DE PROBLEMAS DEL TURISMO GASTRONOMICO DE CHILE

3/ ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO
GASTRONOMICO DE CHILE ..o

B/ VISION Y MISION ...ttt
3.2/ OBJETIVOS ESTRATEGICOS .......ocvevieeeeeeeeeeeeteeseese s,
3.3/ CARTERA DE INICIATIVAS ..ot
3.4/ CLUBES DE PRODUCTO GASTRONOMICO REFERENCIALES DE

CHILE CON MAYOR VALOR AGREGADO ........coovoieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen.

3.4.1/ FICHAS DE LOS 5 CLUBES DE PRODUCTOS GASTRONOMICOS

PRIORITARIOS DE CHILE ......ciiiiiiiiecee e

3.4.2/ MATRIZ DE “POTENCIAL / ATRACTIVIDAD” DE LOS 5 CLUBES

DE PRODUCTOS GASTRONOMICOS PRIORITARIOS DE CHILE ...........
3.5/ IMAGEN DE CHILE COMO DESTINO DEL TURISMO
GASTRONOMICO ...ttt
3.6/ UNICA PROPUESTA DE VENTA (UPV)....ooviiiiieieseeeeeeee e,
3.7/ MODELO DE GOBERNANZA ..ot

4/ PLAN DE ACTIVACION ..ot

4.1/ LANZAMIENTO DE LAESTRATEGIA ..o
4.2/ FLUJO DE ACTIVIDADES PARA LA IMPLEMENTACION DE LA
ESTRATEGIA ..o

4.3/ FLUJO DE ACTIVIDADES (DIAGRAMA DE PERT) PARA EL ANO 2021



Estrategia para el mejoramiento competitivo del Turismo Gastronémico 2
de Chile y Plan de Activacion. SUMARIO EJECUTIVO

1/ INTRODUCCION

1.1/ ENFOQUE METODOLOGICO

El objetivo general de este Informe es la elaboraciéon de una Estrategia
para el mejoramiento competitivo del turismo gastronémico de Chile.

La finalidad consiste en definir un Plan de Activacion dirigido a organizar
la implementacion de los lineamientos estratégicos para el desarrollo
competitivo del turismo gastronémico de Chile.

El enfoque metodoldgico para la elaboracion de este Informe se ha basado
en el desarrollo de un proceso participativo dirigido a promover la
involucracion de los agentes nacionales y regionales relacionados con el
turismo gastronémico de Chile en la reflexion y debate para el disefio de
una Estrategia de desarrollo competitivo para el sector.

Mas de 400 agentes, chefs, asociaciones empresariales, e instituciones
relacionados con el sector del turismo gastronémico han participado en el
citado proceso participativo.

1.2/ TURISMO GASTRONOMICO

La Organizacion Mundial del Turismo (2019) define el turismo
gastrondmico como “un tipo de actividad turistica que se caracteriza
porque el viajero experimente durante su viaje actividades y productos
relacionados con la gastronomia del lugar ™.

Las actividades que incluye el turismo gastronémico (segun OMT) son:
» experiencias culinarias auténticas, tradicionales y/o innovadoras;
» visitas a los productores locales;
* participacion en festivales gastronémicos;
e asistencia a clases de cocina;

1 Organizacion Mundial del Turismo (2019), “Definiciones de turismo de la OMT”, OMT, Madrid, p.45.
https://www.e-unwto.org/doi/pdf/10.18111/9789284420858
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Gréfico 1: Diagrama de flujos de la consultoria para la elaboracion de la Estrategia de Turismo Gastronémico de Chile
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2/ EL TURISMO GASTRONOMICO
DE CHILE

El turismo gastrondmico de Chile tiene un amplio potencial de desarrollo.

Existen recursos como productos alimentarios de primera calidad, tanto de
la tierra como del mar. También capacidades, como abundancia de
restaurantes y tipos de cocina caracteristicos de los ambitos urbanos y
rurales de las diversas regiones del pais.

Sin embargo, Chile y sus regiones no destacan a nivel internacional por
tener una cocina caracteristica. Su gastronomia no es uno de los atributos
esenciales que atraen a los turistas de otras partes del mundo. Tampoco el
turista nacional se mueve por el pais motivado por conocer innovadoras
experiencias culinarias.

Adicionalmente, se da el caso de que muchos de los productos estrella que
produce el pais, como la merluza austral y el chorito, por poner solo unos
ejemplos, no son consumidos de manera mayoritaria por la poblacion
nacional y estan destinados a la exportacion.

Otros paises del mundo aprovechan estos alimentos para crear recetas
caracteristicas. Siguiendo con los ejemplos anteriores, resultan reconocibles
y atractivas a nivel internacional recetas elaboradas con estos productos,
como las kokotxas de merluza al pil-pil en el Pais Vasco, o los mejillones
escabechados o0 a la marinera en diversas regiones europeas.

Las regiones lideres en turismo gastrondmico a nivel internacional se
caracterizan por transmitir la pasion que sus habitantes tienen por la cocina,
ademas de por poner sus atractivos gastronomicos en los primeros lugares
entre los atributos de sus campafias de promocién.

En este contexto, Chile afronta varios retos.
En primer lugar, despertar la pasion por la gastronomia de los chilenos.

Si hay pasion surge el talento, y ello genera nuevas ideas que los turistas
internacionales desean conocer.
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En segundo lugar, dar a conocer a la propia poblacién chilena el valor
que tienen los productos del pais para el desarrollo de una cocina
caracteristica nacional. En Chile no se encuentra reconocido el valor para la
gastronomia de muchos de los productos que produce.

En este sentido, el desarrollo de Denominaciones de Origen y de Sellos de
Calidad Alimentaria pueden contribuir no solo a incrementar dicha calidad
de los productos, sino también a hacerlos populares para que la poblacién
aprecie su valor.

En tercer lugar, crear espacios para el desarrollo de la creatividad y la
investigacion en las actividades culinarias. La creatividad es el paso previo
a la innovacion. La oferta gastronémica chilena en la actualidad presenta un
fuerte componente tradicional. El enfoque para la innovacion deberia ser
el del encuentro y actualizacion con los productos estrella locales y la
cualificacion del capital humano.

Las recetas no han evolucionado mucho en la tltima década y entre la oferta
destacan las recetas “de toda la vida”. Para resultar cada vez més atractivo
para el turista nacional e internacional, Chile necesita mejorar la adecuacion
de sus recetas mediante la aplicacion de una creatividad que lleve a la
innovacion. Siempre partiendo del patrimonio culinario acumulado, pero
desarrollando una revisién que aporte valor afiadido para el turista.

En cuarto lugar, destacar a la gastronomia entre los atributos de Chile
como destino turistico en las campafias internacionales de promocion.
Regiones lideres en turismo gastronémico destacan en sus campafias la
pasion por la gastronomia que tienen sus habitantes y transmiten
informacién detallada sobre las rutas gastronémicas que los visitantes
pueden realizar.

El enoturismo requiere una mencion especifica en este analisis. Chile es
uno de los paises lideres en produccién y exportacion vitivinicola, y los
vinos de Chile son conocidos y apreciados en todo el mundo. Aprovechando
este potencial, se ha desarrollado en los Ultimos afios el enoturismo en
diversos valles del pais, esencialmente en la Macrozona centro-sur.
Turistas brasilefios, argentinos, norteamericanos, europeos e incluso
asiaticos vienen a Chile y programan actividades enoturisticas durante sus
estancias.
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Sin embargo, resulta evidente que Chile todavia no ha alcanzado un nivel de
desarrollo de su oferta enoturistica en lo relativo a la diversificacion de sus
productos y servicios para el turismo enoldgico.

En este sentido, queda un amplio espacio de oportunidad en los préximos
afios para continuar con el desarrollo del enoturismo y de la gastronomia
relacionada con él.

Asi, la oportunidad de desarrollo del enoturismo viene determinada por:

e La potencial diversificacion de los productos y servicios
(restaurantes, caterings, alojamiento, museos, tours, experiencias
entre las vifias, organizacion de eventos, enoturismo de negocios,
wellness, cosméticos, merchandising, etc.) que cada una de las
bodegas enoturisticas puede ofrecer a los turistas.

o El desarrollo de actividades complementarias el enoturismo, como
es la gastronomia. Es este &mbito, Chile tiene todavia un amplio
potencial de desarrollo de restaurantes y otros modelos de actividad
de restauracion, como los catering, en el entorno de las bodegas
enoturisticas.

e La incorporacion de nuevos valles a la oferta enoturistica de Chile.
Asi, valles vitivinicolas que se encuentran alejados de Santiago
(como por ejemplo los valles de la Regiéon del Maule), tienen
potencial de desarrollo y estan definiendo politicas para
promocionar su enoturismo en los proximos afios.

En este contexto, estas oportunidades que tiene Chile en el ambito del
enoturismo no se encuentran, de momento, generando un efecto tractor
generalizado sobre el desarrollo de experiencias gastrondmicas
atractivas que acomparien a las visitas enologicas.
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2.1/ CADENA DE VALOR NACIONAL
DEL TURISMO GASTRONOMICO DE
CHILE

El objetivo es definir y caracterizar la Cadena de Valor del Turismo
Gastronémico de Chile a nivel nacional. Una vez identificadas las
actividades relacionadas con el turismo gastronémico, se analizara el nivel
de desarrollo de cada una de ellas y las brechas existentes para el desarrollo
de cada una de las actividades.

La identificacion y caracterizacion de la cadena de valor resulta
fundamental para desarrollar “Itinerarios gastrondmicos™? con sentido de
pertenencia, y relatos sustentados en las historias y tradiciones.

También para garantizar una oferta de calidad en cualquier region de Chile
con miras a un incremento anual de establecimientos que contengan las
caracteristicas que permitan mantener una oferta atractiva y de calidad al
turista.

Se caracteriza a continuacion las actividades® que estan relacionadas con
la Cadena de Valor del Turismo Gastronémico de Chile.

2 A efectos de esta Estrategia se considera un Itinerario Gastronémico como un agrupamiento de
informacion detallada para difundir y promocionar las caracteristicas de la oferta de un destino en el
que existe la oportunidad de vivir una experiencia gastrondmica. A estos efectos, en ningin caso se
considera a un ltinerario Gastronémico como una instancia de la Gobernanza para la implementacién
de la presente Estrategia, ni una organizacion que deba constituirse con forma juridica propia. Se
presenta una descripcion y caracterizacion en profundidad de los objetivos y contenidos de estos
Itinerarios Gastronémicos en la “iniciativa 4.3/ 32 Itinerarios de turismo gastronémico en Chile” de
esta Estrategia.

3 Las actividades consideradas para la elaboracion de esta Cadena de Valor se corresponden con
los cédigos de identificacion de actividad empresarial establecidos por el Servicio de Impuestos
Internos.



Estrategia para el mejoramiento competitivo del Turismo Gastrondmico de Chile y Plan de Activacion. SUMARIO EJECUTIVO 8

Gréfico 2: Cadena de valor relacionada con el turismo gastrondmico de Chile, por actividades

SERVICIOS AVANZADOS
Sarvidios Profesionales
£91001 - Servicios o ¥

702000 - Actividedes de consultoriz de gestion
711001 - Senvicios de arquitectura (disefio de edificics, dibujo
e planos de construccion, entre otros)

711002 - Empresas de servicios de ingenieria y actividades
conexas de consultoriz tecnica

711005 - Servicios profasior de i iieria y activi
conexas de consultariz técnica

731001 - Senvicios de publicidad prestados por empresas
731002 - senvicios de publicidad prestados por profesionales
732000 - Estudios de mercado y encuestas de opinidn piblics
741001 - Actividades de disefio de vestuario

741002 - Actividades de disefio y decoracidn de interiores
741008 - Otras actividades especializadas de disefic

742002 - Senvicios y actividades de fotografiz

749001 - Asesoria y gestidn en la compra o venta de pequefizs
y medianas emprasas

748002 - Senvicios de traduccid
|por empresas

740003 - Servicios

748003 - Oitras actividac i il

CLIENTES (Turismo de negocios)

SERVICIOS DE APOYO

Convenciones y exposiciones comerciales

[B23000 - Organizacion de convencionss y exposiciones comerciales

Transporte de pasajeros

SERVICIOS DE COMIDAS Y BEBIDAS

561 - Actividades de restaurantes y de servicio movil de comidas
562100 - Suministro de comidas por encargo (servicios de bangueteria)

563 - Actividades de servicio de bebidas

ALOJAMIENTOS
551001 - Actividades de hoteles
551002 - Actividades de moteles

551003 - Actividades de residenciales para turistas
551009 - Otras actividades de alojamiento para turistas

ACTIVIDADES PRINCIPALES COMPLEMENTARIAS

'FACILITADORES DEL TURISMO

Agencias de Turisma
751100 - Actividades de agencias de vigjes
751200 - Actividades de operadores turisticos

552000 - Actividades de camping y de pargues para casas rodantes
559009 - Otras actividades de alojamiento

451100 - Transporte interurbano de pasajeros por
ferrocarril

4532230 - Servicios de transports de pasajeros en
taxis libres y radiotaxis

4532240 - Servicios de transporte 3 turistas
432250 - Transporte de pasajeros en busas
interurbanos

4532200 - Otras actividades de transporte de
pasajeros por via temestre

501100 - Transporte de pasajeros maritimo y de
cabataje

511000 - Transporte de pasajeros por via adrea

A

TURISMO CULTURAL Y PATRIMONIAL

Museos
‘B10200 - Actividades de musecs, gestidn de lugares y edificics histdricos

Alguileres y leasing
774000 - Alquiler de vehiculos automataores sin chofer
772100 - Alguiler y arrendamiento de equipo recreativie y deportivo

{
i
|
|
|
i
! 753000 - Otros servicios de reservas y actividades conexas
|
|
i
|
i

"mm

artisticas y de
900001 - Servicios de produccion de obras de teatro, conciertos, espectaculos de danza, otras prod. escénicas
800002 - Actividades artisticas realizadas por bandas de musica, compafias de teatro, crcenses y similares
800003 - Activi de arti e forma i : actores, misicos, Bscritores, entre otros
900008 - Otras actividedes creativas, artisticas y de entretenimisnts

ECOTURISMO ¥ DEPORTE
Naturaleza

510300 - Actividades de jardines botnicos, zoologicos y reservas naturales

RELAX Y JUEGO

Juego
520010 - Actividades de casings de jusgos

Deporte
931104 - Hipadromas

Relax
032100 - Actividades da parquas de atraccionas y parques tematices

Fuente: elaboracién de INFYDE con datos del Servicio de Impuestos Internos (SlI)

ACTIVIDADES DE SUMINISTRO

Industria Alimentaria

A- Apriculturs, ganaderia, silvicultura y pesca

101 - Elaboracion y conservacion de came

102 - Elaboracion y conservecion de pescado, crustaceas y moluscos
103 - Elaboracion y conservecion de frutas, legumbres y hortalizas
104 - Elaboracion de aceites y grasas de origen vegstal y animal

105 - Elaboracion de productos |3cteos

107 - Elaboracion de atros productos alimenticios

108 - Elaboracion de piensos praparados para animales

110 - Elaboracion de bebidas alcohdlicas y no alorhdlicas

| 832801 - Gestion de salas de pool; gesticn [sxplotacion) de jusgos electrdnicos A
931108 - Gestion de ofras instalaciones departivas 932908 - Ctras actividades de esparcimiento y recreatives
93120 - Actividades de clubss de futhol amateur y profesional Industria textil
931208 - Actividades de otros dubes deportivos 131 - Hilatura, tejedurs y acabade de productos taxtiles
831501 - Promacidn y organizacién de competencias deportivas 130 - Fabricacién de otros productos taxtiles
931809 - Otras actividedes deportivas
% Comercio al por mayer y 2l por menor
452 - enta al por mayor de materias primas Sgropecuarizs y animales vivos
B 453 - venta al por mayor de alimentos, bebidas v tabaco
484 - Venta al por mayor de enseres domesticos
Investigacién y Desarrollo [1+D) 472 - wenta al por menor de alimentos, bebidas y tabaco
474 - Wenta al por menor de equipo de informacicn y de comunicaciones
721000- anes y desa Experir | campa de Ias cienci ylz iayla i 475 - Wenta 3l por menor de otros enseres domesticas
722000 - nes y desa EXpErir | campo de a5 cienci izles y i lzz A75 - Wenta al por menor de productos culturales y recreatives
>
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Como se observa en el siguiente grafico, entre las actividades principales del
turismo gastronémico de Chile, destaca la “561-Actividades de restaurantes y de
servicio movil de comidas” que alcanzé unas ventas de 129.206.162 UF en 2018,
muy por encima de las ventas de “551001 - Actividades de hoteles” que
ascendieron a 49.343.758 UF en dicho afio.

Ademas, las ventas de los restaurantes y servicios mdviles de comidas han
crecido mucho mas (39,12% En 2018 con respecto a 2015) que las ventas de
hoteles (10,91% en el mismo periodo).

Sin embargo, se observa que el nUmero de empresas de restaurantes y servicios
moviles de comidas ha crecido méas (49,29% en 2018 con respecto a 2015) que su
volumen de ventas (39,12% en dicho periodo), lo que indica que no se esta
consiguiendo expandir la demanda en mayor proporcién que el nimero de
negocios.

A medio y largo plazo ello podria llevar a un escenario en el que los restaurantes
encuentren una competencia creciente en el sector al no aportar el valor agregado
suficiente para hacer crecer los mercados actuales, para atraer nuevos segmentos de
mercado (como pueden ser los del turismo gastronémico) y para que las ventas
crezcan exponencialmente.

Por su parte, entre las actividades principales complementarias destaca la
pérdida de volumen de ventas de “791100 - Actividades de agencias de viajes” (-
32,38% en 2010 respecto a 2015). Se observa que crece a mucho mayor ritmo el
nimero de empresas de otras actividades relacionadas con la tour-operacién, como
“791200 - Actividades de operadores turisticos” (650% en 2018 respecto a 2015)
y “799000 - Otros servicios de reservas y actividades conexas” (800% en dicho
periodo).

Las agencias de viajes muestran una tendencia a dejar paso a otros tipos de
actividades de tour-operacién, como los operadores turisticos y los servicios de
reservas.

Todas las actividades relacionadas con el turismo cultural crecen de manera
importante en términos de ventas y de nimero de empresas en 2018 respecto a
2015. Destaca en este ambito “900001 - Servicios de produccion de obras de
teatro, conciertos, espectaculos de danza, otras producciones escénicas” cuyas

9
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ventas han crecido en un 254,41% en 2018 respecto a 2015 hasta alcanzar
11.596.938 UF y cuyo nimero de empresas ha crecido en un 111% en 2018
respecto a 2015 hasta alcanzar 2.743 empresas.

También las actividades de ecoturismo y deporte han crecido, destacando el
volumen de ventas de “931209 - Actividades de otros clubes deportivos”
(4.870.081 UF en 2018) y de “931109 - Gestion de otras instalaciones deportivas”
(3.243.022 UF en 2018). Por su parte, crecieron las ventas de “910300 -
Actividades de jardines botanicos, zooldgicos y reservas naturales”, aungue en
mucho menor medida (9,98% en 2018 respecto a 2015) hasta alcanzar 144.655 UF
en 2018.

La facturacién de reservas naturales y actividades relacionadas con el
ecoturismo presentan un amplio margen de crecimiento potencial, maxime en
un pais como Chile en el que sus atractivos naturales son los principales
atributos por los que los turistas visitan el pais.

En el &mbito de los servicios de apoyo, se observa que crece en un (65,33% en
2018 respecto a 2015) el nimero de empresas de “492240 - Servicios de transporte
a turistas” pero por el contrario decrece su volumen de ventas (-14,77% en dicho
periodo).

Asi, los servicios de transporte a turistas presentan un importante problema
de incremento de la presion competitiva, en el que un mayor nimero de
empresas compiten por un cada vez menor volumen de ventas.

Resulta necesario por ello encontrar modelos de negocio de transporte de turistas
capaces de generar mayores incrementos de ventas y de productividad, quiza
mediante la gestion eficiente de itinerarios, la aplicacion de tecnologias para
incrementar los volimenes de clientes, y la apertura de nuevas oportunidades de
mercado creando itinerarios para los turistas que hasta el momento no se estan
ofreciendo, como podrian ser por ejemplo los itinerarios gastronémicos.

En el &mbito de clientes potenciales, cabe destacar el importante crecimiento en
Chile de las actividades relacionadas con el turismo de negocios, como es
“823000 - Organizacion de convenciones y exposiciones comerciales” que ha
crecido en nimero de empresas (133,65% en 2018 respecto a 2015) e incluso méas
en ventas (150,14% en el mismo periodo) hasta alcanzar 1.131.500 UF en 2018).
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Las ventas de esta actividad alcanzan mayor ritmo de expansion que la
creacion de empresas.

Las actividades de suministro presentan una evolucion negativa en volumen de
ventas. Asi, se observa que han decrecido en 2018 respecto a 2015 las ventas de
actividades de la industria alimentaria como “101 - Elaboracién y conservacion
de carne” (-32,59%), “102 - Elaboracion y conservacion de pescado, crustaceos y
moluscos” (-18,15%), o “107 - Elaboracion de otros productos alimenticios”
(-22,98%).

La “104 - Elaboracion de aceites y grasas de origen vegetal y animal ”” es la Gnica
actividad de la industria alimentaria que crece tanto en nimero de empresas
(23,73%) como de ventas (170,12%) en 2018 respecto a 2015.

También el comercio al por mayor y al por menor crece de manera ligera en
ventas en todas sus actividades, creciendo ademas a mayor ritmo en ventas que en
nimero de empresas, lo que indica que el sector esta siendo capaz de generar
valor agregado en el periodo 2018 respecto a 2015.

Por el contrario, la industria textil decrece en nimero de empresas y en volumen
de ventas en 2018 respecto a 2015.

Los servicios avanzados crecen en volumen de ventas en 2018 respecto a 2015,
destacando “741002 - Actividades de disefio y decoracion de interiores”
(399,64%), y “749001 - Asesoria y gestién en la compra o venta de pequefias y
medianas empresas ” (356,86%).

El mayor volumen de ventas en las actividades de servicios avanzados lo alcanza
“702000 - Actividades de consultoria de gestion” que alcanzd unas ventas de
156.325.828 UF en 2018, sequido de “711002 - Empresas de servicios de
ingenieria y actividades conexas de consultoria técnica” que alcanz6 129.934.731
UF en dicho afio.
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Gréfico 3: Cadena de valor relacionada con el turismo gastronémico de Chile. Datos por actividades 2018*
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Fuente: elaboracion de INFYDE con datos del Servicio de Impuestos Internos (SlI)

4 Se anexa en un archivo formato Excel la data de cada eslab6n de la cadena de valor. Se Anexa en formato Power Point los graficos en original editable
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2.2/ ARBOL DE PROBLEMAS DEL TURISMO GASTRONOMICO DE
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2.3/ DIAGNOSTICO FODA

El objetivo de este capitulo, a partir del diagnéstico realizado, consiste en
identificar las fortalezas, las oportunidades, las debilidades y las amenazas
gue presenta el turismo gastrondémico en Chile.

A continuacion, se presentan las fortalezas y oportunidades.

Tabla 1: Diagnostico FODA del turismo gastronémico de Chile

FORTALEZAS

Materia prima en abundancia y variada en todas las
regiones de Chile.

Capacidad de aprovechar “lo que da la tierra’
incluso en zonas muy aridas de Chile y muy frias.

Apertura de la cocina chilena a las tendencias
globales y preferencias del turista internacional.

Alta cultura de consumo sano, a precio accesible
para grandes grupos sin importar segmentos
socioeconémicos.

Mestizaje cultural en la gastronomia chilena:
mapuche y espafiola, por ejemplo.

Influencia de la inmigracién: cocina alemana,
italiana, arabe, portuguesa y espafiola.

Rutas del vino.

Cultura en uso y conservaciéon de alimentos y
materias primas para fines culinarios.

Cultura de procesos antiguos de cocinar.

Existencia de ferias y eventos costumbristas que
promueven la cocina regional y local.

Alta poder de atraccion de los sabores de las
regiones.

Fuente: elaboracién de INFYDE

OPORTUNIDADES

Desarrollo de la creatividad, innovacion, tecnologia y
conocimiento para aportar valor agregado a los
productos alimentarios de Chile, transformandolos en
experiencias culinarias atractivas, basadas en el
patrimonio cultural y culinario, en los productos estrella
regionales, y en las capacidades del capital humano
local.

Desarrollo del cultivo (materia prima para la cocina)
sostenible para preservacion de sabores y bajo
impacto medioambiental.

Tendencias globales y casos de buenas practicas en
cuanto al desarrollo del turismo gastronémico y la
cartera de servicios.
Politicas de promocion del turismo con importante
elemento de gastronomia sobre todo después de
situacion COVID-19.

Guias gastronémicas
internacional.

a partir de experiencia

Guias del turismo gastrondmico a partir de experiencia
internacional (Basque Culinary Center por ejemplo).

Implementacién de politicas de apoyo chilenas al
sector gastronémico y al turismo gastronémico en
general.

Herramientas avanzadas de marketing e informacion
para y sobre turismo gastronémico: blogs, redes
sociales, foros, encuentros, etc., desarrolladas por
Bienes Publicos.

Concursos internacionales reconocimiento

internacional.

para

Productos (quesos, pan) que podrian llevar el sello
D.O. no solo los vinos. Potenciamiento y
replanteamiento de esta instancia, existente en Chile a
través de INAPI.

Facilitar la aplicacion de las tecnologias a la
gastronomia y al turismo gastronémico.

Creciente interés de ciertos sectores sociales urbanos
por la gastronomia /foodies).

Incipiente presencia de algunos cocineros chilenos en
las clasificaciones de los mejores restaurantes de
América Latina.
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A continuacién, se presentan las debilidades y amenazas.

DEBILIDADES

Los atributos de gastronomia no son en Chile los
principales atractivos para el turista internacional. La
gastronomia no es un atributo/ motivaciéon para
viajar a Chile.

Escasa imagen vinculada al turismo gastronémico
de Chile.

Poca proyeccién internacional (pocos cocineros
presentes en las guias internacionales de prestigio
como 50 Best).

Bajo presupuesto gubernamental para una
implementacion promocional a gran escala del
turismo en general y gastronémico en particular, en
relacion a lo invertido en los casos de éxito como
Pais Vasco y Peru.

Poca interaccién entre el vino y la cocina local, a la
hora de una articulacién que permita usar ese canal
comercial para una promocién internacional de la
cultura en general y de la culinaria nacional en
particular.

Poca innovacion (solo en el centro de la Region
Metropolitana y en areas turisticas especificas como
Valparaiso, Castro y Puerto Natales).

Escaso enfoque del segmento gastronémico en el
turismo para desarrollar turismo gastronémico en
Chile.

Poco interés social por la gastronomia innovadora.
No hay un producto turistico gastronémico
desarrollado y diferencial a nivel de regiones. Hay

solo platos tipicos y productos desagregados de alto
potencial de atractivo internacional como el pisco.

La informacién del destino esta poco vinculada con
la gastronomia, a la que no se trata como un
producto turistico.

Falta de museos gastronémicos.

Falta de relaciones intersectoriales para mejora de
la cadena de valor y desarrollo del turismo
gastronémico en Chile.

Son escasas las acciones coordinadas entre las
instituciones educativas formadoras vinculadas a la
cocinay el turismo, respecto del desarrollo
estratégico del turismo gastronémico en Chile.

Entidades gremiales del rubro restaurador con baja
representatividad general y mucho menos respecto
de los restaurantes susceptibles a proyectar un
atractivo turistico gastronémico en Chile.

Baja organizacion colaborativa entre operadores de
turismo gastronémico.

Fuente: elaboracién de INFYDE

AMENAZAS

Poca investigacion en la gastronomia chilena.

Falta de una estrategia de promocién del turismo
gastronémico en Chile.

Carencia en la colaboraciéon publico-privado a nivel
regional para el desarrollo del turismo gastronémico.
Falta de un seguimiento centrado en el turismo
gastronémico: turistas llegados por interés en
gastronomia y el vino, por ejemplo.

Falta de informacion estadistica vinculada al turismo
gastronémico.

Falta de informacién para caracterizacion de la
demanda del turismo gastronémico y sobre todo del
perfil del gastro-turista.

Ausencias de espacios especificamente dedicados a
las experiencias gastronémicas vinculadas a
tendencias internacionales y la innovacion de cara a
generar productos de mayor valor afiadido.
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La sintesis de los 3 elementos clave del anterior FODA es la siguiente:

1. Innovacion.

a.

Extender la innovacion como el instrumento clave para el
desarrollo de la gastronomia chilena en todos los eslabones de
su cadena de valor.

Enfocar la innovacién como una idea del rescate y reencuentro
con los productos y preparaciones locales para el desarrollo del
turismo gastronémico.

Crear espacios para el desarrollo de la creatividad y la
investigacion en las actividades culinarias.

Cualificar al capital humano nacional en técnicas culinarias.
Organizar la asociatividad entre profesionales de la gastronomia
y operadores del turismo gastronémico.

Facilitar la aplicacion de las tecnologias a la gastronomia y al
turismo gastronémico.

2. Productos Estrella.

a.

3. Elvino.
a.

Conseguir que los productos estrella de mayor calidad se
gueden en las regiones para que sirvan de materia prima para la
gastronomia que se ofrece en el &mbito local.

Necesidad de crear y utilizar las Denominaciones de Origen de
los productos estrella regionales.

Dar continuidad y estimular el despertar de la pasion de los
chilenos por la gastronomia y por los productos estrella de sus
regiones.

Dar a conocer a los chilenos el valor de los productos estrella
regionales, y la importancia de que los de mayor calidad se
utilicen también para la gastronomia en las regiones.

Aprovechar la potente imagen del vino chileno para atraer
turistas motivados por conocer sus maridajes con la
gastronomia del pais y de sus regiones.

Encadenar el enoturismo con las actividades gastronémicas.
Diversificacion de los productos y servicios que las bodegas
enoturisticas ofrecen a los turistas.
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3/ ESTRATEGIA DE DESARROLLO
COMPETITIVO DEL TURISMO
GASTRONOMICO DE CHILE

3.1/ VISION Y MISION

La Vision y Mision del Turismo Gastronomico de Chile debe ser construida
con miras a la realidad nacional en funcién de la capacidad de desarrollo de
la Estrategia de desarrollo competitivo para el turismo gastronémico en
Chile con bajada territorial.

Asi, la vision de la Estrategia de desarrollo competitivo del turismo
gastrondmico de Chile es la siguiente:

Posicionar a Chile en el mapa gastronémico de Sudamérica a 2030,
atrayendo visitantes (nacionales e internacionales) motivados por la
diversidad de experiencias culinarias innovadoras y transformacionales
impulsadas por la creatividad empresarial.

La mision de la Estrategia de desarrollo competitivo del turismo
gastrondmico de Chile es la siguiente:

Desarrollar un programa nacional, que ponga en valor la riqueza y la
diversidad de los elementos locales y regionales de patrimonio y cultura
gastronomica, que considere la participacién de actores publicos y
privados, y que fortalezca el impulso del turismo gastronémico a nivel
nacional e internacional.
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3.2/ OBJETIVOS ESTRATEGICOS

Los objetivos estratégicos Estrategia de desarrollo competitivo del turismo
gastrondmico de Chile son los siguientes:

Tabla 2: Obijetivos estratégicos de la Estrategia de desarrollo competitivo del

turismo gastronémico de Chile

ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO TRONOMICO DE CHILE ‘

OBJETIVOS
ESTRATEGICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Objetivo Estratégico 1/ Crear
cultura gastronémica en la
sociedad chilena.

Objetivo especifico 1.1/ Impulsar la creacién de oferta de gastronomia chilena.

Objetivo especifico 1.2/ Fomentar la asociatividad en la cadena de valor del
turismo gastronémico chileno.

Objetivo especifico 1.3/ Incrementar el prestigio de la profesion de las y los
cocineros y chefs en Chile.

Objetivo Estratégico 2/
Desarrollar la competitividad de
una cadena de valor completa
del Turismo Gastronémico de
Chile.

Objetivo especifico 2.1/ Modernizar las infraestructuras nacionales y regionales
para estimular el desarrollo competitivo del turismo gastronémico.

Objetivo especifico 2.2/ Fomentar la innovacion y la sustentabilidad en las
empresas de turismo gastronémico, mediante instrumentos de fomento.

Objetivo especifico 2.3/ Implementar proyectos piloto de desarrollo competitivo
de experiencias territoriales innovadoras de turismo gastronémico cuyos resultados
sirvan de efecto demostrativo para el sector.

Objetivo Estratégico 3/
Transferir conocimiento y
capital humano para el
desarrollo del turismo
gastronémico de Chile.

Objetivo especifico 3.1/ Adecuar los contenidos de la oferta educativa profesional
y continua a las necesidades de desarrollo profesional del capital humano del
turismo gastronémico chileno.

Objetivo especifico 3.2/ Impulsar la Formacion Profesional dual en el ambito del
turismo gastronémico para acercar la educacion en este &mbito a las personas en
el &mbito local y a las necesidades de las empresas en el territorio.

Objetivo Estratégico 4/
Promocionar y comercializar el
turismo gastronémico de Chile.

Objetivo especifico 4.1/ Impulsar la generaciéon de demanda nacional e
internacional para las actividades relacionadas con el turismo gastronémico de
Chile y sus regiones.

Objetivo especifico 4.2/ Difundir la imagen de Chile a nivel nacional e internacional
como un destino con atributos atractivos relacionados con la gastronomia.

Objetivo especifico 4.3/ Construir el destino gastronémico de Chile mediante la
difusion de informacion detallada relacionada con los itinerarios de turismo
gastronémico destacados del pais.

Objetivo Estratégico 5/
Reactivar al turismo
gastronémico de Chile en la
etapa post COVID-19.

Objetivo especifico 5.1/ Conocer las tendencias de modelos de negocio y
oportunidades de mercado que surgiran a nivel global después de la pandemia de
la COVID-19, para aprender lecciones de aplicacion al sector de Chile y de sus
regiones.

Objetivo especifico 5.2/ Financiar la recuperacion de las empresas de turismo
gastronémico tras el impacto de la COVID-19, mediante instrumentos de fomento.

Fuente: elaboracién de INFYDE
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3.3/ CARTERA DE INICIATIVAS

El objetivo es formular la cartera de iniciativas de la Estrategia de
desarrollo competitivo del turismo gastronémico de Chile. Esta cartera de
iniciativas serd priorizada en un horizonte de corto, mediano y largo plazo,
mediante la definicién de una Hoja de Ruta® para su implementacion.

Tabla 3: Cartera de iniciativas de la Estrategia de desarrollo competitivo del

turismo gastronémico de Chile

ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO GASTRONOMICO DE CHILE ‘

OBJETIVOS
ESTRATEGICOS

CARTERA DE INICIATIVAS

Objetivo Estratégico 1/ / Crear
cultura gastronémica en la
sociedad chilena.

Iniciativa 1.1/ Creacion de oferta de conceptos gastronémicos exportables para movilizar el
turismo nacional e internacional en Chile.

Iniciativa 1.2/ Grupos de trabajo para la asociatividad entre productores (agricultores,
pescadores artesanales y ganaderos), restaurantes y tour operadores.

Iniciativa 1.3/ Plataforma para la asociatividad de las y los chefs como embajadores de la
gastronomia chilena.

Objetivo Estratégico 2/
Desarrollar la competitividad de
una cadena de valor completa del
Turismo Gastronémico de Chile.

Iniciativa 2.1/ Plan Nacional de modernizaciéon de infraestructuras, equipamientos y
conectividad digital de mercados locales y ferias para el turismo gastronémico.

Iniciativa 2.2/ Instrumento de apoyo a la sustentabilidad, la innovacion y la digitalizacion de
las empresas de turismo gastronémico.

Iniciativa 2.3/ Proyectos Piloto de Turismo Gastronémico de Chile:
PP1/ Gastronomia costera.

PP2/ Gastronomia y enoturismo en los valles vitivinicolas.

Objetivo Estratégico 3/
Transferir conocimiento y capital
humano para el desarrollo del
turismo gastronémico de Chile.

Iniciativa 3.1/ Adecuacion de las mallas educativas de Formacién Profesional y continua a la
cultura gastronémica de las regiones.

Iniciativa 3.2/ Formacién Profesional dual en turismo gastronémico.

Objetivo Estratégico 4/
Promocionar y comercializar el
turismo gastronémico de Chile.

Iniciativa 4.1/ Generacién de demanda para el turismo gastronémico de Chile.

Iniciativa 4.2/ Evento internacional “Saborea Chile 2023".

Iniciativa 4.3/ 32 Itinerarios de turismo gastronémico en Chile.

Objetivo Estratégico 5/
Reactivar al turismo
gastronémico de Chile en la
etapa post COVID-19.

Iniciativa 5.1/ Estudio de tendencias y nuevos modelos de negocio para el turismo
gastronémico post COVID-19

Iniciativa 5.2/ Instrumento de fomento para la reactivacion y competitividad post COVID-19
de las empresas de turismo gastronémico.

Iniciativa 5.3/ Fortalecimiento de capacidades de las empresas de turismo gastronémico
aprovechando los momentos de vigencia de los confinamientos

Fuente: elaboracién de INFYDE

5la Hoja de Ruta para la implementacion de la cartera de Iniciativas en el corto, mediano y largo
plazo se definird y presentara en el Informe 3 de este proyecto.
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La Cartera de Iniciativas es el conjunto de acciones a realizar para impulsar la competitividad del turismo gastrondmico de Chile. Estas iniciativas se pondran en
marcha en paralelo, en base a la calendarizacion propuesta. Estas iniciativas son acciones, en ese sentido, no forman parte de la Gobernanza para la implementacion de
la Estrategia, cuyas instancias y organizacion se describen en el capitulo 3.7 de este Informe. La grafica de contenidos de la Cartera de Iniciativas es la siguiente:

Gréfico 4: Grafica de contenidos de la Cartera de Iniciativas

OBJETIVOS ESTRATEGICOS CARTERA DE INICIATIVAS

Iniciativa 1.1/ Creacion de oferta de conceptos gastronomicos exportables para movilizar el turismo nacional e internacional en Chile:
a) Jornadas Regionalesde sensibilzacion
b)Clubes de Productos Gastrondmicos
1)Club de gagtronomia urbana [Urban Cuisine)
2)Club de gastronomia d el Pacifico Austral (Southern Pacific Cuising)
3)Club de gastronomia de los pueblos originarios | Native Cuising)
OE1/ Crear cultura gastrondmica en 4)Club de gastronomiatradicional(Traditional Cuising)
a sociedad chilena 5)Club de Cocina Contemporanea (Contemporary Cuising)
Iniciativa 1.2/ Grupos de trabajo para la asocigividad entre productores (agricultores, pescadores artesanalesy ganaderos), restaurantesy tour operadores
a)Grupos para gue | os productores compartan informacion sobre sus productos (por ejemplo, marisco, hongos yvinos blancos)

Iniciativa 1.3/ Plataforma para la asociatividad de lasy los chefs como embajadores de la gastronomiachilena
a)Existen muchas asociaciones dechefs en Chiley en sus regiones. Por ello, resulta necesario articular Ia colaboracion entre las asociaciones existentes

Iniciativa 2.1/ Plan MNacional de modernizacion de infraestructuras, equipamientosy conectividad digital de mercados localesy feriaspara el turismo gastrenamico
a)lncluir los mercados y ferigsde interés para el turismo en el plan de infraestructura MOP

OE2/ Objetivo Estratégico 2/ Iniciativa 2.2/ Instrumento de apoyo a la sustentabilidad, la innovacion y la digitalizacion de las empresasdeturismogastronomico
Desarrollar la competitividad de a) Ayudas a la lnnovacion del Turisme Gastrondm icoe
una cadena de valor completa b)Ayudas a la Digitalizacion del Turismo Gastronomico

_— . ) Ayudas a la Digitalizacion del Turismo Gastronomico
del Turismo Gastrondmico de
Chile. Iniciativa 2.3/ Proyectos Piloto de Turismo Gastrondmica de Chile:
a)PP1/ Gastronomiacostera perteneciente al ambito delClub degastronomia del Pacifico Austral (Southern Pacific Cuising)
b)PP2/ Gastronomiay encturiamoen losvallesvitivinicolas perteneciente al &mbito del Club de gastronomia tradicional ( Traditicnal Cuising)

Iniciativa 3.1/ Adecuacion de las mallas educativas a la cultura gastronomica de las regiones
053)l Transferir conocimiento y a) Adecuacion dela'srnalaseducativasdn_eForlinaciﬁn Profﬂonall{cc»_ntinua _
b)Programa Estratagice “Escuelade Patrimonioy Cultura gastronomica de Chila”

capital humano para el desarrollo
del turismo gaStandm'cD de Chile Iniciativa 3.2/ Formacion Profesional dual en turismogastronomico
a)Acercar laformacion profesional en lasareasdeturismoy de gastronomia al dmbito locl yregional

Iniciativa 4.1/ Generacion de demanda para elturisnogastronomicodeChile
a) Campafia nacional de promocion del turismo gastrondmico deChile

. b)Campafasregionalesde promocién del turismo gastrondmico de Chile
OE4/ Promocionar y

comercializar el turismo Iniciativa 4.2/ Evento internacional “SaboreaChile2023

N . . a) Posicionar a Chilecomo una referendia nacional einternacional en gastronomiay turismogastronomico
gastrondmico de Chile. Fuente: elaboracién de INFYDE

Iniciativa 4.3/ 32 Itinerarios de turismogastrondmicoen Chila
a) Aportar a losturistasdetallessobre los itinerarios gastronomicos que pueden realizar por Chiley sus regiones.

OE'SJ" Reactivaral turismo Iniciativa 5.1/ Estudio de tendencias y nuevos modelos de negocio para elturisnogastrondmico post COVID-19

gastrondmico de Chileenla Iniciativa 5.2/ Instrumento de fomento para lareactivaciony competitividad post COVID-19 de las empresasde turismogastronamico
etapa post COVID-19

Iniciativa 5.3/ Fortalecimiento de capacidades de lasempresasdeturismogastroendmico aprovechando los momentos devigenda de los confinamientos
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3.4/ CLUBES DE PRODUCTO
GASTRONOMICO REFERENCIALES
DE CHILE CON MAYOR VALOR
AGREGADO

El objetivo de este apartado es identificar la cartera de los Clubes de
Producto Gastronémico de Chile, que marcan la diferencia y que
posicionan al pais y a sus regiones en un nuevo nivel de percepcion del
turismo.

El punto de partida de este analisis es caracterizar los diversos tipos de
productos gastronémicos que integran la cultura y el patrimonio de Chile
con potencial para el desarrollo del turismo nacional e internacional.

Tabla 4: Clubes de Producto Gastronémico de Chile y sus tipos de cocina

CLUBES DE PRODUCTO GASTRONOMICO PRIORITARIOS DE CHILE

TIPOS DE COCINA DE CADA
UNO DE LOS 5 CLUBES DE

NUMERO DE CLUB

NOMBRES DE LOS

DE PRODUCTO
GASTRONOMICO
PRIORITARIO

CLUB DE PRODUCTO
GASTRONOMICO DE
CHILE 1

CLUBES DE
PRODUCTO

Club de gastronomia urbana

(Urban Cuisine)

PRODUCTOS
GASTRONOMICOS
PRIORITARIOS

Cocina de mercados.

Cocinas de interés especial
(bares de pisco o de vino).

CLUB DE PRODUCTO
GASTRONOMICO DE
CHILE 2

Club de gastronomia del
Pacifico Austral (Southern
Pacific Cuisine)

Cocina costera y de caletas.

Cocina de campo y mar.

CLUB DE PRODUCTO
GASTRONOMICO DE
CHILE 3

Club de gastronomia de los
pueblos originarios

(Native Cuisine)

Cocina Aymara.
Cocina Mapuche.

Cocina de Rapa Nui.

CLUB DE PRODUCTO
GASTRONOMICO DE
CHILE 4

Club de gastronomia
tradicional (Traditional
Cuisine)

Cocina criolla.

Cocina del asado y del vino
(valles vitivinicolas).

Cocina chilota.

Cocina patagonica.

CLUB DE PRODUCTO
GASTRONOMICO DE
CHILE 5

Cocina Contemporanea
(Contemporary Cuisine)

Cocina contemporanea.

Fuente: elaboracién de INFYDE




TIPOS
DE
COCINA

Cocina de

mercados
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3.4.1/ FICHAS DE LOS 5 CLUBES DE
PRODUCTOS GASTRONOMICOS
PRIORITARIOS DE CHILE

La “Estrategia para el mejoramiento competitivo del turismo gastronémico
de Chile ” realiza un planteamiento abierto en el que las propias regiones
seleccionen los Clubes de Producto a los que desean incorporarse y en
cuya implementacién decidan involucrarse y concentrar sus recursos de
apoyo a las empresas del sector y a la promocidn de su oferta.

En este contexto, las fichas descriptivas de los 5 Clubes de Productos
Gastronomicos prioritarios de Chile se presentan a continuacion.

Club de gastronomia urbana (Urban Cuisine)

CARACTERISTICAS

Se aparece en los mercados de
abastos o lugares donde acuden
las personas por sus alimentos
cotidianos.

Servicios culinarios basicos.

Cocinerias, comedores sencillos,
comida de a pie o al paso.

Representa la conexion campo-
ciudad por su provision histérica
de recetas y saberes rurales
instalados en la ciudad.

Fuente de creatividad, atendiendo
a factores generacionales y
estacionales.

Apego a la tradicion urbana
popular, al orden y a la sencillez
estética.

Percepcién de precios médicos.

Tabla 5: Ficha completa descriptiva del Club de Gastronomia Urbana

CLUB DE PRODUCTO

Club de gastronomia urbana (Urban Cuisine)

PRODUCTOS

ESTRELLA BEBIDAS

Insumos asociados a cada
cocina regional (frutas,
verduras, legumbres y
hortalizas; algas, carnes,
pescados y mariscos).
Concepto Frutos del pais:
Frutos secos, vinagres, miel,
aceitunas, mermeladas y
conservas; especias y finas
hierbas secas. Pan fresco
local (marraquetas, pan
amasado, churrascas, tortilla
de rescoldo, milcao, hallulla,
sopaipilla). Lacteos en
general (leche y quesos).
Productos de recoleccion
(hongos, bayas, hierbas).

té negro, mate,
infusiones
locales, jugos.

Caldillos y sopas (cultura de

la cazuela chilena vy
derivados).  Guisos  con
legumbres y carnes
(porotos, lentejas y
garbanzos, chupes). C)
Proteina y  carbohidrato

(Tallarines con mechada,

Vino tradicional,
cerveza, chicha,

COCINEROS Y

CONCEPTOS EMBAJADORES

Preparaciones de mercado
con productos del mercado: A)
caldillos y sopas (cultura de la
cazuela chilena y sus
derivados: ajiacos,
carbonadas, caldos de pata,
caldillo de pescado, caldillo de
mariscos, sopas del area

andina). B) guisos con Cocineros de

legumbres y carnes (porotos mercados
9 X y p ' tradicionales de todo
lentejas y garbanzos, chupes). ST

C) Proteina y carbohidrato
(Tallarines con mechada,
Pollo al jugo, ). D) Platos de
mercado (humitas, pastel de
choclo, porotos con riendas, té
negro, desayuno de mercado,
pichanga (fria y caliente),
ajiaco, empanadas.
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CLUB DE PRODUCTO

Club de gastronomia urbana (Urban Cuisine)

Cocinas de
interés
especial
(bares de
pisco o de
vino)

TIPOS
DE
COCINA

Cocina

costeray
de caletas

Expresan un producto no
necesariamente apegado a un
canon tradicional o identitario

Aln son escasos
Crean un factor potencial de

desarrollo culinario, sin ser parte,
necesariamente, del &mbito de la

cocina contemporanea

Elaboracion: INFYDE

Pollo al jugo.

Humitas, pastel de choclo,
porotos con riendas, té
negro, desayuno de
mercado, pichanga (fria y
caliente), empanadas,
sandwicheria  criolla  de
mercado

Todos los productos
disponibles en la despensa
nacional.

Vino y cerveza
alta calidad
independiente
de su origeny
modo de
produccion;
pisco reservado
y gran pisco,
cocteleria
contemporanea.

Bares de vinos, bares de
cervezas y generales; cocina
de mercado, cocina de autor,
cocina de hoteleria.

Club de gastronomia del Pacifico Austral (Southern Pacific Cuisine)

Tabla 6: Ficha completa descriptiva del Club de gastronomia del Pacifico

Austral (Southern Pacific Cuisine)

CLUB DE PRODUCTO

Club de gastronomia del Pacifico Austral (Southern Pacific Cuisine)

CARACTERISTICAS

Cocina que sale del bote - o

incluso se prepara dentro - y

que llega directamente a la
mesa

Preparaciones sencillas

El producto base juega un rol

esencial, aprovechando las
virtudes

Representa el frescor, un
sentido de origen ligado al
paisaje del mar chileno

independiente del territorio que
ocupe (desierto, campo, mar)

PRODUCTOS
ESTRELLA

Ostras de borde negro,
locos, ostiones, picoroco,
choritos, erizos, machas,
navajuelas, culengues,
almejas, piure, chochas,
lapas; langosta de Juan
Fernandez, centolla,
cangrejos chilenos (dorado,
mora, remador, chilote),
pulpo; albacora, atun,
merluza (comUn y austral),
reineta, palometa, congrio,
corvina, lenguado, mero,
pescados de roca o de pefia
(rollizo, pejeperro, tomoyo,
etc); cochayuyo, ulte, luche
y otras algas marinas; limon,
cebolla, ajo, cilantro, perejil,
tumbo, variedades de papas
(sur), salicornia (norte y

BEBIDAS

Vinos
patrimoniales
de secano
costero, vinos
de influencia
costera, sidra,
chicha de
manzana.

CONCEPTOS

Técnicas de fritura, cocimiento
en cazuelas, asado al horno,
cocciones en hoyo y la piedra
(Rapa Nui), a la lata 0 a la teja
(Maule); discadas. Pescado
frito con agregados sencillos,
sanguches de pescado,
caldillos de pescado (de
congrio, de pejesapo, de
mariscos), machas al natural,
cebiches y otras
preparaciones crudas
(mariscos al matico),
pescados asados a la lata 0 a
la teja; curanto, pulmai, perol
de langosta (Juan Fernandez),
pescados a la piedra (Rapa
Nui), chupes y pasteles de
mariscos, carbonadas
marinas, mariscales frios y

Ismael Lastra
Sebastian Salas

Juan Ruilova

COCINEROS Y
EMBAJADORES

Adolfo Torres
Mario Gutiérrez
Paula Baez

Lorna Mufioz
Mikel Zulueta
Xabier Zavala
Juan Pablo Castro

Sebastian Salas
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CLUB DE PRODUCTO

Club de gastronomia del Pacifico Austral (Southern Pacific Cuisine)

Une la cultura de los
pescadores con la del

Cocina de campesino
campoy Forma una trenza culinaria de
mar caracteristicas singulares

TIPOS
DE
COCINA

Cocina
Aymara,
Chango y
Colla

Cocina
Mapuche

Un equilibrio entre la tierra y el
mar

Elaboracion: INFYDE

centro) y otras plantas de
costa.

Sal de mar, salicornia,
quinua
(O'higgins/Araucania),
conejo, cordero de secano,
legumbres del secano
(Ohiggins, Naule, Biobio),
papa, crustaceos de zona
campomar (camarones),
pescados (lisa, pejerreyes,
puyes), papaya
(O'Higgins/Maule), hongos
de recoleccion, lechugas
costinas, aparte de
pescados, mariscos y algas
sumados en la categoria
anterior.

Vino de secano
costero, vinos
de influencia
costera, sidra,
chicha de
manzanay de
uva, destilados
(pisco,
aguardiente),

mezclas de vino

con fruta
(arreglados,
borgofas).

calientes, pailas marinas,
carapachos.

Pescados a la teja, conejo con
quinua, legumbres guisadas,

pollo mariscal, discadas de

mariscos y carnes, curanto,
pulmai, pesca seca y guisos

derivados.

Club de gastronomia de los pueblos originarios (Native Cuisine)

Tabla 7: Ficha completa descriptiva del Club de gastronomia de los pueblos
originarios (Native Cuisine)

CLUB DE PRODUCTO

Club de gastronomia de los pueblos originarios (Native Cuisine)

CARACTERISTICAS

Deriva de los usos y costumbres
de los pueblos originarios “Nacion
Aymara”

Comparte su cultura milenaria con
el resto de los paises limitrofes

Unidad cultural que les conecta a
través del desierto y del altiplano
desierto, mediante raices
ancestrales y tradiciones pre y
post hispanicas

Se extiende entre el sur de la
region del Biobio hasta la region
de Los Rios

PRODUCTOS
ESTRELLA

Conejo, llamo, cerdo, cuy,
alpaco. Aceitunas, ajos,
cebollas, melones, sandias,
orégano, variedades de aji
(cristal, rocoto, putapario,
cacho de cabra), todas con
indicacién geogréfica formal
o informal. Pato, variedades
de maiz (llutefio, morado),
llaita, camote, variedades de
papas (oca, huayco,
amarilla), algarrobo, chafar,
perejil, rica rica, huacatay,
pallar, chirimoya, variedades
de quinua, tumbo, pepino
dulce, molle.

Trigo, maiz, variedades de
porotos (54), quinua,
avellana chilena, gallinas

BEBIDAS

Chicha de
frutos locales,
vinos
patrimoniales,
aguardiente de
uvay de cafia,
tragos
tradicionales (té
con té)

Muday (chicha
de granos: trigo,
maiz,

CONCEPTOS

Cocido en piedras calientes,
cocido bajo tierra, asado,
técnicas de deshidratado de
tubérculos y otros vegetales;
recetas de queso de cabra,
charqui (llamo, cabra), locro,
picantes, humitas estilo
andino, patasca, chairo, sopa
de mani, huatia, fricasé,
sanco, chufio puti, maiz
cancha, quinua confitada,
arrope de chafiar y algarrobo,
sopaipillas nortinas.

Técnicas de ahumado, cocina
al rescoldo, asados al palo,
cocimiento en agua, fritura,

Carlos Beltran
Gerardo Le6n

Paula Baez

COCINEROS Y
EMBAJADORES

Aurora Cayo
Adelaida Marca
Ricardo Palma
Gabriela Torres
Adolfo Torres
Claudia Valdivia

Victor Quelopana

Anita Epulef

Juan Carlos Quifieman
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CLUB DE PRODUCTO

Club de gastronomia de los pueblos originarios (Native Cuisine)

Residencia histérica de la vertiente mapuches, cordero, cabrito, chicharos, infusiones. Merquén, harina Miguel Catricheo

chilena del pueblo mapuche

Consta de una culinaria de raices
claras

Marcada fuertemente por ciertos
insumos clave como el trigo,

vacuno, caballo, pavo,

cerdo, aji cacho de cabra,
maqui, pifién de pehuén,

boldo, hongos de

recoleccion (diguefie, loyo,
niscalo, changle, gargal),

pehuén), chicha
de frutas (uva,
manzana,
maqui),
aguardiente,
vino, infusiones

tostada, catuto, mote de maiz,
trigo y chicharo; carnes
ahumadas, ulpo, millokin,
carretun, apol, achawal,
sopaipilla surefia, tortilla de
rescoldo, papas al rescoldo,

José Luis Calfucura
Zunilda Lepin

Gabriel Rapiman

De fuerte arraigo estacional y con cochayuyo, chup6n, miel, de hierbas guiso de changle, orejones de

cualidades que atraen a viajeros frutilla blanca, colihue, locales, jugos manzanas, “café” de trigo,

culturales y de tendencias mastuerzo, vinagrillo. de frutas, té mate con hierbas.

culinarias, como es su apego por negro, mate.

el cuidado al medioambiente y al

agua

Cocciones en hoyo y la Ruth Pakomio,
_ ) piedra Langosta, rape rape, atdn, representantes de la

Cocina d}e Cocciones en hoyo y la piedra Pescados a la piedra Jugos mahi mahi, kana kana. Umu Asociacién de cocineros
Rapa Nui Pescados a la piedra (curanto), Tunu ahe (pescado Rapa Nui.

Elaboracion: INFYDE

Cocina de fiesta y de
cercania comunitaria

ala piedra)

Club de gastronomia tradicional (Traditional Cuisine)

Tabla 8: Ficha completa descriptiva del Club de gastronomia tradicional
(Traditional Cuisine)

CLUB DE PRODUCTO

TIPOS DE
COCINA

Cocina

criolla

Club de gastronomia tradicional (Traditional Cuisine)

CARACTERISTICAS

Representa para la mayoria de
la poblacién la “cocina chilena”
por excelencia

Se expresa en ambientes de
campo, en pequefias ciudades
y sus restaurantes tipicos,
aparte de fondas y picadas

Representa a la tradicion
hispano-criolla

PRODUCTOS
ESTRELLA

Frutos secos, miel, Panes
locales (marraquetas, pan
amasado, churrascas,
tortilla de rescoldo, hallulla,
sopaipilla). Queso
mantecoso, cordero de
secano. Vino tradicional,
chicha, té negro, mate.
Caldillos y sopas (cazuela
chilena y sus derivados:
ajiacos, carbonadas, caldos
de pata, caldillo de
pescado). Guisos con
legumbres y carnes
(porotos, lentejas y
garbanzos, chupes,
plateada al jugo, carne
mechada con agregado).
Platos de temporada
(humitas, pastel de choclo,
porotos con riendas.

BEBIDAS

Vinos patrimoniales
y tradicionales,
chicha, aguardiente,
asoleado, mistelas,
tragos tradicionales
(canelita), tragos
contemporaneos
(terremoto); mate, té
negro, infusiones de
hierbas locales
(manzanilla, boldo),
“café” de trigo e
higo.

CONCEPTOS

Queso (mantecoso, fresco),
mote de maiz y trigo, chuchoca,
dulceria de raiz hispana
(alfajores, principes,

empolvados), cazuela de carnes

variadas, pastel de choclo,

humitas (en hoja y olla), chupes,

arrollado huaso, longanizas,
prietas, chancho en piedra, pan
amasado, tortilla de rescoldo,
sopaipillas centrinas, plateada
al jugo, vacuno mechado,
conejo escabechado, mote con
huesillos, charquican, leche

asada, leche nevada, papas con

chuchoca, perdices y
codornices escabechadas,
estofado de conejo, costillar de
cerdo al horno, marraqueta,
hallulla, pan de minero,
churrascas, helado de

COCINEROS Y
EMBAJADORES

Ana Maria Zafiga
Zunilda Lepin
Gerardo Le6n
Renato Navarro

Margarita Orellana
(sucesion)

Juan Ruilova
Carlos Beltran
Axel Manriquez
Alvaro Barrientos
Claudio Ubeda

Gabriel Ramos
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CLUB DE PRODUCTO

Cocina del
asado y del
vino (valles
vitivinicolas)

Cocina
chilota

Cocina
patagénica.

Club de gastronomia tradicional (Traditional Cuisine)

Cocina de fiesta

Es la carne la que ofrece el
pivote para las celebraciones y
eventos festivos de todo tipo

Cultura donde el vino y sus
derivados siempre esta
presente

Alimentos célidos,
contundentes, con un
importante contenido proteico y
de carbohidratos provistos por
el mary latierra

Pesca de recoleccion, de
preferencia crustaceos y
moluscos

Cultivo de insumos como la
papa, de increible variedad,
mas productos de recoleccion
como bayas y plantas

Tierra de ganaderos ovinos,
identificados con la cultura
gaucha transnacional
Recientes incorporaciones
arabes, norteamericanas y
asiaticas, conforman un paisaje
culinario diverso

Elaboracion: INFYDE

Desayuno de mercado,
pichanga (fria y caliente),
ajiaco, empanadas.
Concepto de la once,
dulceria y pasteleria
tradicional de la zona
central

Carnes de vacuno, cerdo,
cordero, pollo, pavo,
tubérculos (papa), arroz,
hortalizas, pescados,
mariscos.

Papa (més de 200 y una
decena comerciales), ajo
chilote, chalota, ostra borde
negro, almejas, choritos,
cholgas, piures, picorocos,
lechuga marina, cangrejos
endémicos, centolla, luche,
murta, cauchao pangue o
nalca, manzanas (limona,
camuesta, candorra),
salmon, robalo, sierra.

Centolla magallanica,
caracoles, locos, erizos,
almejas, ostiones
magallanicos, pulpo, piure;
puyes, salmén, congrio,
merluza austral, mero de
profundidad, sierra, robalo,
pejerrey; cochayuyo, luche,
calafate, ruibarbo, nalca,
variedades de papas;
cebollas de tres pisos,
cerezas de Chile Chico,
grosellas, manzanas,
chaura, cauchao, cultivos
contemporaneos de
invernadero; cordero,
capon, oveja, chivo, vacuno,
liebre, ganso, pato, pollo.

Vino, vino
patrimonial, cerveza,
chicha, mistela,
cocteleria popular
asociada al vino,
jugos e infusiones
tradicionales.

Chicha de manzana,
aguardiente, licor de
oro, licor de apio,
mistelas diversas,
mate.

Cerveza, licor de
oro, licor de murta,
destilados
contemporaneos,
mate.

cordillera, crudo centrino;
concepto de la once, estofado
de San Juan.

Asado en parrilla horizontal,
asado al palo, asado al palo
vertical, asado a la teja, asado a
la lata, asado-cocido en disco.
Concepto de la parrillada
bailable, quinta de recreo, plato
Gnico. Uso de lefia o carbon
dependiendo de la zona.

Técnicas de ahumado de
carnes de tierra, pescados y
mariscos; coccion en tierra,
frituras, coccién al agua.
Preparaciones como tropén,
mella de milcao, curanto,
pulmay, chochocas, cazuela de
cordero con luche y similares,
quesos de oveja, caldillos
marinos, milcao, chapalele,
rosca chonchina, cancato,
valdiviano, sopaipilla surefia,
estofado de oveja, pichanga
caliente.

Técnica de asado al palo a la
lefia, salazones, charcuteria
ovina, coccién en agua, asado
en horno, frituras; empanadas
de carne de cordero y vacuno,
recetas de asado magallanico,
castradina, centolla al lebrillo,
escabeche de liebre, liebre a la
cazadora, cazuela de cordero
con luche, torta frita, milcao,
dulceria de influencia centro
europea, conservas y
mermeladas de frutos de la
zona, queseria de oveja.

Pilar Rodriguez
Sergio Violic

José Ignacio
Vivanco

Felipe Macera
Hernando Gutiérrez

Juan Pablo Duran

Lorna Mufioz
Renato Cardenas
Claudio Monje
Leonardo Chacén
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Cocina Contemporanea (Contemporary Cuisine)

Tabla 9: Ficha completa descriptiva del Club de Cocina Contemporanea
(Contemporary Cuisine)

CLUB DE PRODUCTO

Club de Cocina Contemporanea (Contemporary Cuisine)

TIPOS DE - PRODUCTOS COCINEROS Y
COCINA CARACTERISTICAS ESTRELLA BEBIDAS CONCEPTOS EMBAJADORES
Pablo Godoy

Leonardo de la Iglesia

Ofrecen un nivel de Benjamin Nast

ambientacién, servicio y Productos del mar Estandar de calidad Rodolfo Guzman

ol et sl et mizeli gl Papa internacional en comida y Gabriel Ramos
. resto de restaurantes y L Disco bebidas Jorge Orteda
Contemporénea comedores, independiente Granos originarios g 9
SEMELERERER e estilo que ostenten Granos introducidos Vin B sy Lz s Luis Garay
Cuisine) . . definirse como “alta cocina” .
Importante para parte de los Ovinos y caprinos Kurt Schmidt
visitantes nacionales y Chancho Vacuno Ismael Lastra

extranjeros . -
! Tomas Saldivia

Carolina Bazan

Andrea Sanz

Elaboracion: INFYDE

En las fichas anteriores se ha presentado una propuesta de cocineros y
embajadores de cada uno de los tipos de cocina.

En este contexto, se recomienda encarecidamente que sean las mismas
comunidades asociadas a este tipo de cocinas, sobre todo en el ambito
de las cocinas originarias, las que determinen sus representantes.
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Sobre la base del citado enfoque, y sobre la base de que son las propias regiones las que han de decidir y seleccionar los Clubes de
Producto en los que quieren involucrarse, la “Estrategia para el mejoramiento competitivo del turismo gastronomico de Chile”
propone, a priori, la siguiente bajada territorial de los Clubes de Producto Gastronomico a cada una de las regiones de Chile.

Tabla 10: Matriz de Clubes de Producto Gastronémico / Regién

Club d

_ . . Club de gastronomia de los pueblos . -
Cocina Urbana (Urban Club de gastronomia Manna de g ’ J ) 6 los pueblo Club de gastronomia tradicional

Cuisine ) (Southern Pacific Cuisine) " (Traditional Cuisine) (Contemporary
- Cuisine)

cosinad Cocinas de Cniis ot de Cocina del asado coc Coc oot

me(;::n;ioz ";ft;earrf: diﬁ'f | costeray de ca’m(lin: mar Cocina criolla tr;d?;l::;afes Chi[:)rtlz pata;(';:‘iaca Contﬁl'ﬂpl‘;];"
) caletas (valles vitivinicolas)

Regidn de Arica y Parinacota % X

Regidn de Tarapaca X X

Regidn de Antofagasta % X

Regidn de Atacama

Regidn de Coquimbo X X X X

Regidn de Valparaiso X X X X X

Region Metropolitana X X X X X

Regidn de O'Higgins X X X

Regidn del Maule X X x X

Regidn del fuble X X X

Regidn del Biobio X X X X X

Regidn de La Araucania X X

Regidn de Los Rios X X X X

Region de Los Lagos % X X X

Regidn de Aysén X X

Region de Magallanes X X X

Fuente: elaboracién de INFYDE
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3.4.2/ MATRIZ DE “POTENCIAL /
ATRACTIVIDAD” DE LOS 5 CLUBES DE
PRODUCTOS GASTRONOMICOS
PRIORITARIOS DE CHILE

La matriz de potencial / atractividad de los 5 Clubes de Productos
Gastronémicos prioritarios de Chile se presenta a continuacion.

Tabla 11: Matriz de “potencial / atractividad” de los 5 Clubes de Productos
Gastronémicos prioritarios de Chile

Club de gastronomia | Club de gastronomia Club de Cocina
Cocina Urbana (Urban Marina de los pueblos

Club de gastronomia
tradicional
(Traditional Cuisine)

Contemporanea
(Contemporary
Cuisine)

Cuisine ) (Southern Pacific originarios
Cuisine) (Native Cuisine)

POTENCIAL (donde 0 significa "no existe
capacidad ni potencial" y 5 significa "existen 18 22 24 21 19
capacidades y potencial excelente")

Habilidades y conocimiento disponible 4 2 5 4 2
Habilidades empresariales 3 2 2 3 2
Calidad del producto 3 5 5 4 5
Capacidad para diferenciar el producto 2 4 5 3 3
Imagen del Club de Producto 2 4 4 3 2
Variedad de productos que puede ofrecer 4 5 3 4 5

ATRACTIVIDAD (donde 0 significa "no tiene
ningdn atractivo como negocio” y 5 significa 20 26 19 23 24
"excelente negocio”)

Rentabilidad potencial 2 5 3 4 5
Potencial de creacion de empleo 5 5 3 4 4
Tamafio del mercado objetivo 5 5 3 4 a
Crecimiento del nimero de clientes 2 4 3 4 5
Poca competencia interna y externa 2 4 4 3 5
Pocas barreras de entrada 4 3 3 4 1

Elaboracion: INFYDE

El Club de Gastronomia Tradicional y el Club de Gastronomia Marina
son los que alcanzan mayor puntuacion, y por lo tanto resulta
coherente realizar los Proyectos Piloto de la estrategia en estos dos
Clubes de Producto.
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Asi, el Club de Gastronomia Tradicional presenta un mayor potencial y
capacidades para el desarrollo de la actividad de turismo gastronémico.

Estas capacidades se basan esencialmente en las habilidades y conocimiento
disponible, en lo relativo a las recetas ancestrales y el patrimonio cultural
gastronomico de los pueblos originarios. También presenta capacidades
relevantes en el ambito de la calidad del producto y en la capacidad para
diferenciar el producto, debido al fuerte contenido de sus relatos en los
conceptos gastronémicos que ofrece.

También presenta una fuerte base de capacidades y potencial el Club de
Gastronomia Marina, basado esencialmente en la calidad y en la variedad
de los productos (pescados y mariscos) que forman parte de la esencia de las
recetas de este tipo de gastronomia.

Adicionalmente, este Club de Gastronomia Marina presenta el mayor
atractivo en cuanto al nivel de negocio que puede generar. Este atractivo de
negocio se basa en la rentabilidad potencial de los restaurantes de
gastronomia marina, en su potencial de creacion de empleo en las caletas, lo
que tiene el beneficio adicional de que contribuye a que la poblacién de
dichos entornos viva en ellos, y en los pueblos y ciudades de todas las
regiones del pais, de norte a sur.

También presenta un atractivo en el tamafio del mercado objetivo, ya que el
pescado, el marisco, las algas y en general todos los productos del mar son
considerados alimentos saludables, y existen una tendencia creciente de los
consumidores hacia la preferencia de este tipo de productos alimentarios
saludables.

Por su parte, el Club de Cocina Contemporanea presenta también un alto
atractivo de negocio, basado en su rentabilidad potencial, ya que sus recetas
son de alto valor afiadido basado en la creatividad y la innovacion.

También presenta el atractivo de que es un tipo de gastronomia que tiene
una tendencia de crecimiento en el numero de clientes. Asi como un nivel
menor de competencia tanto interna a nivel nacional y regional, como
externa a nivel internacional en donde Chile tiene el potencial de posicionar
una oferta diferenciada, original e innovadora en este tipo de cocina.
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3.5/ IMAGEN DE CHILE COMO
DESTINO DEL TURISMO
GASTRONOMICO

Como sintesis del anterior analisis, se propone la siguiente imagen
nacional para el desarrollo competitivo del sector.

“Chile como tierra de la diversidad y abundancia alimentaria, repartida a
lo largo de una geografia reconocida por lo sorprendente.

Alli brillan los parajes mediterraneos, cuna histdrica del vino y del pisco,
junto a la enorme despensa oceanica llena de formas y sabores Gnicos en el
mundo.

Donde el respeto de los pueblos originarios por la naturaleza y lo que le
provee para comer, se une a la creacion en las ciudades y polos turisticos,
atentos al circuito global de la cocina contemporanea.

En suma, un territorio donde se alientan desde hace siglos modos de comer
y de vivir, fundidos con sus peculiaridades climaticas, conformando un

paraje mestizo y, a la vez, singular a ojos del visitante.

Un pais de sabores y generosidad por descubrir .
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3.6/ UNICA PROPUESTA DE VENTA

(UPV)

En base a lo anterior, la Propuesta Unica de Ventas (UPV) como factor
diferenciador de Chile es “Cocina ancestral, creativa e innovadora
chilena”. En este sentido, la Propuesta Unica de Ventas (UPV), es decir, el
factor diferenciador de cada uno de los Clubes de Productos Gastronémicos
de Chile, se presenta en la siguiente Matriz de Producto / Propuesta

Unica de Venta por Clubes de Producto.

Tabla 12: Matriz de “Producto / Propuesta Unica de Venta” por Clubes de

Producto

CLUBES DE
PRODUCTOS

TIPOS DE COCINA

PROPUESTA UNICA DE VENTA POR CLUBES
DE PRODUCTO

(Factores diferenciadores)

Club de gastronomia
urbana

(Urban Cuisine)

Club de gastronomia
del Pacifico Austral
(Southern Pacific
Cuisine)

Club de gastronomia
de los pueblos
originarios

(Native Cuisine)

Club de gastronomia
tradicional (Traditional
Cuisine)

Club de Cocina
Contemporanea
(Contemporary

Cuisine)

Cocina de mercados.

Cocinas de interés especial
(bares de pisco o de vino).

Cocina costera y de caletas.

Cocina de campo y mar.

Cocina Aymara, Chango,
Colla

Cocina Mapuche.

Cocina de Rapa Nui.

Cocina de los valles
transversales.

Cocina criolla.

Cocina del asado y del vino
(valles vitivinicolas).

Caocina chilota.

Cocina patagonica.

Cocina contemporanea

Fuente: elaboracion de INFYDE

Honestidad
Arraigo territorial
Calidad de productos

Valor de las bebidas locales

Recuerdo de la comida casera

Calidad de producto
Exclusividad de producto

Entorno natural

Arraigo territorial
Ancestralidad
Entorno rural
Autenticidad

Recuerdo de la comida casera

Diversidad

Arraigo territorial

Calidad de productos (comidas

y bebidas)
Clima mediterraneo

Singularidad

Diversidad

Calidad técnica

Calidad de productos (comidas

y bebidas)
Trazabilidad

Gastronomia urbana con
arraigo territorial

El salvaje austral en la
mesa

Patrimonio ancestral
adaptado a los tiempos

Maridaje tradicional en su
entorno amable

Creatividad e innovacién
emplatados
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3.7/ MODELO DE GOBERNANZA

El Modelo de Gobernanza para la implementacién de los Lineamientos
Estratégicos para el desarrollo competitivo del Turismo Gastronémico
de Chile persigue trabajar y facilitar la concrecién de proyectos, es decir
conseguir los objetivos de la estrategia competitiva y sus componentes, que
permitan a Chile desarrollar el Turismo Gastronémico como un eje de
desarrollo econémico sostenible en el tiempo, desde lo social e institucional
promoviendo un sano equilibro entre el estado, la sociedad civil y el sector
privado.

La finalidad es articular un Modelo de Gobernanza que permita agilizar
todos los procesos de decision publico-privados que van a mejorar la
gestion de los conflictos de intereses que se producen de forma inevitable en
el turismo.
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Grafico 5: Modelo de Gobernanza para la bajada de la Estrategia de desarrollo competitivo del Turismo Gastronémico de Chile

Coordinacion Central

Liderado por Transforma Turismo + Subsecretaria de Turismo + Sernatur

Facilita la coordinacion y seguimiento de la estrategia y su hoja de ruta

Comité Gestor Turismo Gastronomico Pr. Py e
Bt L .
Subsecretaria de Turismo, Sernatur, Corfo + (LTRANSFORMA
Transforma Turismo, representantes del sector W TURISMO

privado vinculados a Turismo y Gastronomia,
Academia y Asociacion de Municipios Articulacion
+ seguimiento resultados e impacto

Gatierms de Chile

Trabajo de base regional

Fuente: elaboracion de INFYDE
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4/ PLAN DE ACTIVACION

El objetivo es definir el Plan de Activacion de la Estrategia para el
mejoramiento competitivo del turismo gastronémico de Chile, que se
constituya en una Hoja de Ruta que planifique y organice los procesos de
gestion para la implementacion de las iniciativas de la Estrategia.

4.1/ LANZAMIENTO DE LA
ESTRATEGIA

El lanzamiento de la Estrategia se ha realizado mediante la celebracion de
una Charla de Validacion en la que se han recibido 105 inscripciones
procedentes de agentes relacionados con el turismo gastronémico de todas
las regiones de Chile.

Esta Charla de Validacion ha sido celebrado el 24 de Noviembre de 2020 y
sus objetivos han sido los siguientes:

e Dar a conocer el diagndstico de la situacion del Turismo Gastronémico
de Chile.

e Orientar y motivar a profesionales y técnicos de la cadena de valor del
turismo sobre las posibilidades de desarrollo, en las regiones de Chile,
del turismo gastronémico.

o Debatir y obtener valoraciones de los agentes y profesionales del sector
acerca de los futuros lineamentos estratégicos en turismo gastronémico.
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4.2/ FLUJO DE ACTIVIDADES PARA LA IMPLEMENTACION DE LA ESTRATEGIA

El Flujo de actividades para la implementacion de la Estrategia se presenta a continuacion.

Gréfico 6: Flujo de actividades para la implementacion de la Estrategia

FLUJO DE ACTIVIDADES
PARA LA IMPLEMENTACION DE LA ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO GASTRONOMICO DE CHILE

CLIENTES
[uristas gastronomicos nacionales e internacionales
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Gréfico 7: Flujo de actividades para la creacion de oferta de turismo gastronémico

PARA LA IMPLEMENTACION DE LA ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO GASTRONOMICO DE CHILE

CLIENTES
Turistas gastrondmicos naclonales e intemacionales
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Gréfico 8: Flujo de actividades para la creacion de demanda de turismo gastronémico

_ HU.JO DE ACTIVIDADES :
PARA LA IMPLEMENTACION DE LA ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO GASTRONOMICO DE CHILE

CLIENTES
Turistas gastronomicos nacionales e infermacionales
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4.3/ FLUJO DE ACTIVIDADES (DIAGRAMA DE PERT) PARA EL ANO 2021

Gréfico 9: Flujo de actividades (Diagrama de Pert) para el afio 2021 (Enero-Abril)

FLUJO DE ACTIVIDADES (DIAGRAMA DE PERT ANO 2021) DE LA SUBSECRETARIA DE TURISMO
PARA LA IMPLEMENTACION DE LA ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO GASTRONOMICO DE CHILE

-‘-- - - -




Estrategia para el mejoramiento competitivo del Turismo Gastronémico de Chile y Plan de Activacion. SUMARIO EJECUTIVO 40

Gréfico 10: Flujo de actividades (Diagrama de Pert) para el afio 2021 (Mayo-Agosto)

FLUJO DE ACTIVIDADES (DIAGRAMA DE PERT ANO 2021) DE LA SUBSECRETARIA DE TURISMO
PARA LA IMPLEMENTACION DE LA ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO GASTRONOMICO DE CHILE

*-- —— - -
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Gréfico 11: Flujo de actividades (Diagrama de Pert) para el afio 2021 (Septiembre-Diciembre)

FLUJO DE ACTIVIDADES (DIAGRAMA DE PERT ANQ 2021) DE LA SUBSECRETARIA DE TURISMO
PARA LA IMPLEMENTACION DE LA ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO GASTRONOMICO DE CHILE
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