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1/ INTRODUCCIÓN 
 

 

1.1/ ENFOQUE METODOLÓGICO 
 

El objetivo general de este Informe es la elaboración de una Estrategia 

para el mejoramiento competitivo del turismo gastronómico de Chile. 

 

La finalidad consiste en definir un Plan de Activación dirigido a organizar 

la implementación de los lineamientos estratégicos para el desarrollo 

competitivo del turismo gastronómico de Chile. 

 

El enfoque metodológico para la elaboración de este Informe se ha basado 

en el desarrollo de un proceso participativo dirigido a promover la 

involucración de los agentes nacionales y regionales relacionados con el 

turismo gastronómico de Chile en la reflexión y debate para el diseño de 

una Estrategia de desarrollo competitivo para el sector. 

 

Más de 400 agentes, chefs, asociaciones empresariales, e instituciones 

relacionados con el sector del turismo gastronómico han participado en el 

citado proceso participativo. 

 

 

1.2/ TURISMO GASTRONÓMICO 
 

La Organización Mundial del Turismo (2019) define el turismo 

gastronómico como “un tipo de actividad turística que se caracteriza 

porque el viajero experimente durante su viaje actividades y productos 

relacionados con la gastronomía del lugar”1. 

 

Las actividades que incluye el turismo gastronómico (según OMT) son: 

• experiencias culinarias auténticas, tradicionales y/o innovadoras; 

• visitas a los productores locales; 

• participación en festivales gastronómicos; 

• asistencia a clases de cocina; 

 
1 Organización Mundial del Turismo (2019), “Definiciones de turismo de la OMT”, OMT, Madrid, p.45. 

https://www.e-unwto.org/doi/pdf/10.18111/9789284420858  

https://www.e-unwto.org/doi/pdf/10.18111/9789284420858
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Gráfico 1: Diagrama de flujos de la consultoría para la elaboración de la Estrategia de Turismo Gastronómico de Chile 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: elaboración de INFYDE 
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2/ EL TURISMO GASTRONÓMICO 
DE CHILE 
 

El turismo gastronómico 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 característicos de los ámbitos urbanos y 

rurales de las diversas regiones del país. 

 

Sin embargo, Chile y sus regiones no destacan a nivel internacional por 

tener una cocina característica. Su gastronomía 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 país motivado por conocer innovadoras 

experiencias culinarias. 

 

Adicionalmente, se da el caso de que muchos de los productos estrella que 

produce el país, como la merluza austral y el chorito, por poner solo unos 

ejemplos, no son consumidos de manera mayoritaria por la población 

nacional y están destinados a la exportación.  

 

Otros países del mundo aprovechan estos alimentos para crear recetas 

características. 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 País Vasco, o los mejillones 

escabechados o a la marinera en diversas regiones europeas. 

 

Las regiones líderes en turismo gastronómico a nivel internacional se 

caracterizan por transmitir la pasión que sus habitantes tienen por la cocina, 

además de por poner sus atractivos gastronómicos en los primeros lugares 

entre los atributos de sus campañas de promoción. 

 

En este contexto, Chile afronta varios retos. 

 

En primer lugar, despertar la pasión por la gastronomía de los chilenos. 

Si hay pasión 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 población chilena el valor 

que tienen los productos del país para el desarrollo de una cocina 

característica nacional. En Chile no se encuentra reconocido el valor para la 

gastronomía 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 población 

aprecie su valor.  

 

En tercer lugar, crear espacios para el desarrollo de la creatividad y la 

investigación en las actividades culinarias. La creatividad es el paso previo 

a la innovación. La oferta gastronómica chilena en la actualidad presenta un 

fuerte componente tradicional. El enfoque para la innovación debería ser 

el del encuentro y actualización con los productos estrella locales y la 

cualificación del capital humano. 

 

Las recetas no han evolucionado mucho en la última década y entre la oferta 

destacan las recetas “de toda la vida”. Para resultar cada vez más atractivo 

para el turista nacional e internacional, Chile necesita mejorar la adecuación 

de sus recetas mediante la aplicación de una creatividad que lleve a la 

innovación. Siempre partiendo del patrimonio culinario acumulado, pero 

desarrollando una revisión que aporte valor añadido para el turista. 

 

En cuarto lugar, destacar a la gastronomía entre los atributos de Chile 

como destino turístico en las campañas internacionales de promoción. 

Regiones líderes en turismo gastronómico destacan en sus campañas la 

pasión por la gastronomía que tienen sus habitantes y transmiten 

información detallada sobre las rutas gastronómicas que los visitantes 

pueden realizar. 

 

El enoturismo requiere una mención específica en este análisis. Chile es 

uno de los países líderes en producción y exportación vitivinícola, y los 

vinos de Chile son conocidos y apreciados en todo el mundo. Aprovechando 

este potencial, se ha desarrollado en los últimos años el enoturismo en 

diversos valles del país, esencialmente en la Macrozona centro-sur. 

Turistas brasileños, argentinos, norteamericanos, europeos e incluso 

asiáticos vienen a Chile y programan actividades enoturísticas durante sus 

estancias. 
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Sin embargo, resulta evidente que Chile todavía no ha alcanzado un nivel de 

desarrollo de su oferta enoturística en lo relativo a la diversificación de sus 

productos y servicios para el turismo enológico. 

 

En este sentido, queda un amplio espacio de oportunidad en los próximos 

años para continuar con el desarrollo del enoturismo y de la gastronomía 

relacionada con él. 

 

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

 

• La potencial diversificación de los productos y servicios 

(restaurantes, caterings, alojamiento, museos, tours, experiencias 

entre las viñas, organización de eventos, enoturismo de negocios, 

wellness, cosméticos, merchandising, etc.) que cada una de las 

bodegas enoturísticas puede ofrecer a los turistas. 

 

• El desarrollo de actividades complementarias el enoturismo, como 

es la gastronomía. Es este ámbito, Chile tiene todavía un amplio 

potencial de desarrollo de restaurantes y otros modelos de actividad 

de restauración, como los catering, en el entorno de las bodegas 

enoturísticas. 

 

• La incorporación de nuevos valles a la oferta enoturística de Chile. 

Así, valles vitivinícolas que se encuentran alejados de Santiago 

(como por ejemplo los valles de la Región del Maule), tienen 

potencial de desarrollo y están definiendo políticas para 

promocionar su enoturismo en los próximos años. 

 

En este contexto, estas oportunidades que tiene Chile en el ámbito del 

enoturismo no se encuentran, de momento, generando un efecto tractor 

generalizado sobre el desarrollo de experiencias gastronómicas 

atractivas que acompañen a las visitas enológicas. 

 

 



Estrategia para el mejoramiento competitivo del Turismo Gastronómico 

de Chile y Plan de Activación. SUMARIO EJECUTIVO 

7 

 

 

2.1/ CADENA DE VALOR NACIONAL 
DEL TURISMO GASTRONÓMICO DE 
CHILE 
 

El objetivo es definir y caracterizar la Cadena de Valor del Turismo 

Gastronómico de Chile a nivel nacional. Una vez identificadas las 

actividades relacionadas con el turismo gastronómico, se analizará el nivel 

de desarrollo de cada una de ellas y las brechas existentes para el desarrollo 

de cada una de las actividades. 

 

La identificación y caracterización de la cadena de valor resulta 

fundamental para desarrollar “Itinerarios gastronómicos”2 con sentido de 

pertenencia, y relatos sustentados en las historias y tradiciones. 

 

También para garantizar una oferta de calidad en cualquier región de Chile 

con miras a un incremento anual de establecimientos que contengan las 

características que permitan mantener una oferta atractiva y de calidad al 

turista. 

 

Se caracteriza a continuación las actividades3 que están relacionadas con 

la Cadena de Valor del Turismo Gastronómico de Chile. 

 

 

 

 
2 A efectos de esta Estrategia se considera un Itinerario Gastronómico como un agrupamiento de 

información detallada para difundir y promocionar las características de la oferta de un destino en el 
que existe la oportunidad de vivir una experiencia gastronómica. A estos efectos, en ningún caso se 
considera a un Itinerario Gastronómico como una instancia de la Gobernanza para la implementación 
de la presente Estrategia, ni una organización que deba constituirse con forma jurídica propia. Se 
presenta una descripción y caracterización en profundidad de los objetivos y contenidos de estos 
Itinerarios Gastronómicos en la “iniciativa 4.3/ 32 Itinerarios de turismo gastronómico en Chile” de 
esta Estrategia. 
3 Las actividades consideradas para la elaboración de esta Cadena de Valor se corresponden con 
los códigos de identificación de actividad empresarial establecidos por el Servicio de Impuestos 
Internos. 
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Gráfico 2: Cadena de valor relacionada con el turismo gastronómico de Chile, por actividades 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: elaboración de INFYDE con datos del Servicio de Impuestos Internos (SII) 
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Como se observa en el siguiente gráfico, entre las actividades principales del 

turismo gastronómico de Chile, destaca la “561-Actividades de restaurantes y de 

servicio móvil de comidas” que alcanzó 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 año. 

 

Además, las ventas de los restaurantes y servicios móviles de comidas han 

crecido mucho más (39,12% En 2018 con respecto a 2015) que las ventas de 

hoteles (10,91% en el mismo período). 

 

Sin embargo, se observa que el número de empresas de restaurantes y servicios 

móviles de comidas ha crecido más (49,29% en 2018 con respecto a 2015) que su 

volumen de ventas (39,12% en dicho período), lo que indica que no se está 

consiguiendo expandir la demanda en mayor proporción que el número de 

negocios. 

 

A medio y largo plazo ello podría 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 gastronómico) 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 

número de empresas de otras actividades relacionadas con la tour-operación, como 

“791200 - Actividades de operadores turísticos” (650% en 2018 respecto a 2015) 

y “799000 - Otros servicios de reservas y actividades conexas” (800% en dicho 

período). 

 

Las agencias de viajes muestran una tendencia a dejar paso a otros tipos de 

actividades de tour-operación, como los operadores turísticos y los servicios de 

reservas. 

 

Todas las actividades relacionadas con el turismo cultural crecen de manera 

importante en términos de ventas y de número de empresas en 2018 respecto a 

2015. Destaca en este ámbito “900001 - Servicios de producción de obras de 

teatro, conciertos, espectáculos de danza, otras producciones escénicas” cuyas 
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ventas han crecido en un 254,41% en 2018 respecto a 2015 hasta alcanzar 

11.596.938 UF y cuyo número 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 - Gestión de otras instalaciones deportivas” 

(3.243.022 UF en 2018). Por su parte, crecieron las ventas de “910300 - 

Actividades de jardines botánicos, zoológicos y reservas naturales”, aunque en 

mucho menor medida (9,98% en 2018 respecto a 2015) hasta alcanzar 144.655 UF 

en 2018. 

 

La facturación de reservas naturales y actividades relacionadas con el 

ecoturismo presentan un amplio margen de crecimiento potencial, máxime en 

un país como Chile en el que sus atractivos naturales son los principales 

atributos por los que los turistas visitan el país. 

 

En el ámbito de los servicios de apoyo, se observa que crece en un (65,33% en 

2018 respecto a 2015) el número de empresas de “492240 - Servicios de transporte 

a turistas” pero por el contrario decrece su volumen de ventas (-14,77% en dicho 

período). 

 

Así, los servicios de transporte a turistas presentan un importante problema 

de incremento de la presión competitiva, en el que un mayor número 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, quizá 

mediante la gestión eficiente de itinerarios, la aplicación de tecnologías para 

incrementar los volúmenes de clientes, y la apertura de nuevas oportunidades de 

mercado creando itinerarios para los turistas que hasta el momento no se están 

ofreciendo, como podrían ser por ejemplo los itinerarios gastronómicos. 

 

En el ámbito de clientes potenciales, cabe destacar el importante crecimiento en 

Chile de las actividades relacionadas con el turismo de negocios, como es 

“823000 - Organización de convenciones y exposiciones comerciales” que ha 

crecido en número de empresas (133,65% en 2018 respecto a 2015) e incluso más 

en ventas (150,14% en el mismo período) hasta alcanzar 1.131.500 UF en 2018).  
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Las ventas de esta actividad alcanzan mayor ritmo de expansión que la 

creación de empresas. 

 

Las actividades de suministro presentan una evolución negativa en volumen de 

ventas. Así, se observa que han decrecido en 2018 respecto a 2015 las ventas de 

actividades de la industria alimentaria como “101 - Elaboración y conservación 

de carne” (-32,59%), “102 - Elaboración y conservación de pescado, crustáceos y 

moluscos” (-18,15%), o “107 - Elaboración de otros productos alimenticios”         

(-22,98%). 

 

La “104 - Elaboración de aceites y grasas de origen vegetal y animal” es la única 

actividad de la industria alimentaria que crece tanto en número 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 además a mayor ritmo en ventas que en 

número de empresas, lo que indica que el sector está siendo capaz de generar 

valor agregado en el período 2018 respecto a 2015. 

 

 

Por el contrario, la industria textil decrece en número 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 diseño y decoración de interiores” 

(399,64%), y “749001 - Asesoría y gestión en la compra o venta de pequeñas y 

medianas empresas” (356,86%). 

 

El mayor volumen de ventas en las actividades de servicios avanzados lo alcanza 

“702000 - Actividades de consultoría de gestión” que alcanzó unas ventas de 

156.325.828 UF en 2018, seguido de “711002 - Empresas de servicios de 

ingeniería y actividades conexas de consultoría técnica” que alcanzó 129.934.731 

UF en dicho año. 
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Gráfico 3: Cadena de valor relacionada con el turismo gastronómico de Chile. Datos por actividades 20184 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: elaboración de INFYDE con datos del Servicio de Impuestos Internos (SII)  

 
4 Se anexa en un archivo formato Excel la data de cada eslabón de la cadena de valor. Se Anexa en formato Power Point los gráficos en original editable 
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2.2/ ÁRBOL DE PROBLEMAS DEL TURISMO GASTRONÓMICO DE 
CHILE 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: elaboración de INFYDE 
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2.3/ DIAGNÓSTICO FODA 
 

El objetivo de este capítulo, a partir del diagnóstico realizado, consiste en 

identificar las fortalezas, las oportunidades, las debilidades y las amenazas 

que presenta el turismo gastronómico en Chile. 

 

A continuación, se presentan las fortalezas y oportunidades. 

 

Tabla 1: Diagnóstico FODA del turismo gastronómico de Chile 

FORTALEZAS OPORTUNIDADES 

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

Capacidad de aprovechar “lo que da la tierra” 
incluso en zonas muy áridas de Chile y muy frías. 

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 
socioeconómicos. 

Mestizaje cultural en la gastronomía chilena: 
mapuche y española, por ejemplo. 

Influencia de la inmigración: cocina alemana, 
italiana, árabe, portuguesa y española. 

Rutas del vino. 

Cultura en uso y conservación 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 atracción de los sabores de las 

regiones. 

Desarrollo de la creatividad, innovación, tecnología y 
conocimiento para aportar valor agregado a los 
productos alimentarios de Chile, transformándolos 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 preservación de sabores y bajo 
impacto medioambiental. 

Tendencias globales y casos de buenas prácticas en 
cuanto al desarrollo del turismo gastronómico y la 
cartera de servicios. 

Políticas de promoción del turismo con importante 
elemento de gastronomía sobre todo después de 
situación COVID-19. 

Guías gastronómicas a partir de experiencia 
internacional. 

Guías del turismo gastronómico a partir de experiencia 
internacional (Basque Culinary Center por ejemplo). 

Implementación de políticas de apoyo chilenas al 
sector gastronómico y al turismo gastronómico en 
general. 

Herramientas avanzadas de marketing e información 
para y sobre turismo gastronómico: blogs, redes 
sociales, foros, encuentros, etc., desarrolladas por 
Bienes Públicos. 

Concursos internacionales para reconocimiento 
internacional. 

Productos (quesos, pan) que podrían llevar el sello 

D.O. no solo los vinos. Potenciamiento y 

replanteamiento de esta instancia, existente en Chile a 

través de INAPI. 

Facilitar la aplicación de las tecnologías a la 

gastronomía y al turismo gastronómico. 

Creciente interés de ciertos sectores sociales urbanos 

por la gastronomía /foodies). 

Incipiente presencia de algunos cocineros chilenos en 

las clasificaciones de los mejores restaurantes de 

América Latina. 

Fuente: elaboración de INFYDE 
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A continuación, se presentan las debilidades y amenazas. 

 

DEBILIDADES AMENAZAS 

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

Escasa imagen vinculada al turismo gastronómico 
de Chile. 

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

Bajo presupuesto gubernamental para una 
implementación promocional a gran escala del 
turismo en general y gastronómico en particular, en 
relación a lo invertido en los casos de éxito como 
País Vasco y Perú. 

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

Poca innovación (solo en el centro de la Región 
Metropolitana y en áreas turísticas específicas como 
Valparaíso, Castro y Puerto Natales). 

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

Poco interés social por la gastronomía innovadora. 

No hay un producto turístico gastronómico 
desarrollado y diferencial a nivel de regiones. Hay 
solo platos típicos y productos desagregados de alto 
potencial de atractivo internacional como el pisco. 

La información del destino está poco vinculada con 
la gastronomía, a la que no se trata como un 
producto turístico. 

Falta de museos gastronómicos. 

Falta de relaciones intersectoriales para mejora de 

la cadena de valor y desarrollo del turismo 

gastronómico en Chile. 

Son escasas las acciones coordinadas entre las 

instituciones educativas formadoras vinculadas a la 

cocina y el turismo, respecto del desarrollo 

estratégico del turismo gastronómico en Chile. 

Entidades gremiales del rubro restaurador con baja 

representatividad general y mucho menos respecto 

de los restaurantes susceptibles a proyectar un 

atractivo turístico gastronómico en Chile. 

Baja organización colaborativa entre operadores de 

turismo gastronómico. 

Poca investigación en la gastronomía chilena. 

Falta de una estrategia de promoción del turismo 
gastronómico en Chile. 

Carencia en la colaboración público-privado a nivel 
regional para el desarrollo del turismo gastronómico.  

Falta de un seguimiento centrado en el turismo 
gastronómico: turistas llegados por interés en 
gastronomía y el vino, por ejemplo. 

Falta de información estadística vinculada al turismo 
gastronómico. 

Falta de información para caracterización de la 
demanda del turismo gastronómico y sobre todo del 
perfil del gastro-turista. 

Ausencias de espacios específicamente dedicados a 

las experiencias gastronómicas vinculadas a 

tendencias internacionales y la innovación de cara a 

generar productos de mayor valor añadido. 

Fuente: elaboración de INFYDE 
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La síntesis de los 3 elementos clave del anterior FODA es la siguiente: 

 

1. Innovación. 

a. Extender la innovación como el instrumento clave para el 

desarrollo de la gastronomía chilena en todos los eslabones de 

su cadena de valor. 

b. Enfocar la innovación como una idea del rescate y reencuentro 

con los productos y preparaciones locales para el desarrollo del 

turismo gastronómico. 

c. Crear espacios para el desarrollo de la creatividad y la 

investigación en las actividades culinarias. 

d. Cualificar al capital humano nacional en técnicas culinarias. 

e. Organizar la asociatividad entre profesionales de la gastronomía 

y operadores del turismo gastronómico. 

f. Facilitar la aplicación de las tecnologías a la gastronomía y al 

turismo gastronómico. 

 

2. Productos Estrella. 

a. Conseguir que los productos estrella de mayor calidad se 

queden en las regiones para que sirvan de materia prima para la 

gastronomía que se ofrece en el ámbito local. 

b. Necesidad de crear y utilizar las Denominaciones de Origen de 

los productos estrella regionales. 

c. Dar continuidad y estimular el despertar de la pasión de los 

chilenos por la gastronomía y por los productos estrella de sus 

regiones. 

d. 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 gastronomía en las regiones. 

 

3. El vino. 

a. Aprovechar la potente imagen del vino chileno para atraer 

turistas motivados por conocer sus maridajes con la 

gastronomía del país y de sus regiones. 

b. Encadenar el enoturismo con las actividades gastronómicas. 

c. Diversificación de los productos y servicios que las bodegas 

enoturísticas ofrecen a los turistas. 
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3/ ESTRATEGIA DE DESARROLLO 
COMPETITIVO DEL TURISMO 
GASTRONÓMICO DE CHILE 
 

 

3.1/ VISIÓN Y MISIÓN  
 

La Visión y Misión del Turismo Gastronómico de Chile debe ser construida 

con miras a la realidad nacional en función de la capacidad de desarrollo de 

la Estrategia de desarrollo competitivo para el turismo gastronómico en 

Chile con bajada territorial. 

 

Así, la visión de la Estrategia de desarrollo competitivo del turismo 

gastronómico de Chile es la siguiente: 

 

 

Posicionar a Chile en el mapa gastronómico 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 misión de la Estrategia de desarrollo competitivo del turismo 

gastronómico 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 

gastronómica, que considere la participación de actores públicos y 

privados, y que fortalezca el impulso del turismo gastronómico a nivel 

nacional e internacional. 
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3.2/ OBJETIVOS ESTRATÉGICOS 
 

Los objetivos estratégicos Estrategia de desarrollo competitivo del turismo 

gastronómico de Chile son los siguientes: 

 

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

turismo gastronómico de Chile 

ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO GASTRONÓMICO DE CHILE 

OBJETIVOS 

ESTRATÉGICOS 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Objetivo Estratégico 1/ Crear 

cultura gastronómica en la 

sociedad chilena. 

• Objetivo específico 1.1/ Impulsar la creación de oferta de gastronomía chilena. 

• Objetivo específico 1.2/ Fomentar la asociatividad en la cadena de valor del 

turismo gastronómico chileno. 

• Objetivo específico 1.3/ Incrementar el prestigio de la profesión de las y los 

cocineros y chefs en Chile. 

Objetivo Estratégico 2/ 

Desarrollar la competitividad de 

una cadena de valor completa 

del Turismo Gastronómico de 

Chile. 

• Objetivo específico 2.1/ Modernizar las infraestructuras nacionales y regionales 

para estimular el desarrollo competitivo del turismo gastronómico. 

• Objetivo específico 2.2/ Fomentar la innovación y la sustentabilidad en las 

empresas de turismo gastronómico, mediante instrumentos de fomento. 

• Objetivo específico 2.3/ Implementar proyectos piloto de desarrollo competitivo 

de experiencias territoriales innovadoras de turismo gastronómico cuyos resultados 

sirvan de efecto demostrativo para el sector. 

Objetivo Estratégico 3/ 

Transferir conocimiento y 

capital humano para el 

desarrollo del turismo 

gastronómico de Chile. 

• Objetivo específico 3.1/ Adecuar los contenidos de la oferta educativa profesional 

y continua a las necesidades de desarrollo profesional del capital humano del 

turismo gastronómico chileno. 

• Objetivo específico 3.2/ Impulsar la Formación Profesional dual en el ámbito del 

turismo gastronómico para acercar la educación en este ámbito a las personas en 

el ámbito local y a las necesidades de las empresas en el territorio. 

Objetivo Estratégico 4/ 

Promocionar y comercializar el 

turismo gastronómico de Chile. 

• Objetivo específico 4.1/ Impulsar la generación de demanda nacional e 

internacional para las actividades relacionadas con el turismo gastronómico de 

Chile y sus regiones. 

• Objetivo específico 4.2/ Difundir la imagen de Chile a nivel nacional e internacional 

como un destino con atributos atractivos relacionados con la gastronomía. 

• Objetivo específico 4.3/ Construir el destino gastronómico de Chile mediante la 

difusión de información detallada relacionada con los itinerarios de turismo 

gastronómico destacados del país. 

Objetivo Estratégico 5/ 

Reactivar al turismo 

gastronómico de Chile en la 

etapa post COVID-19. 

• Objetivo específico 5.1/ Conocer las tendencias de modelos de negocio y 

oportunidades de mercado que surgirán a nivel global después de la pandemia de 

la COVID-19, para aprender lecciones de aplicación al sector de Chile y de sus 

regiones. 

• Objetivo específico 5.2/ Financiar la recuperación de las empresas de turismo 

gastronómico tras el impacto de la COVID-19, mediante instrumentos de fomento. 

Fuente: elaboración 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 gastronómico de Chile. Esta cartera de 

iniciativas será priorizada en un horizonte de corto, mediano y largo plazo, 

mediante la definición de una Hoja de Ruta5 para su implementación. 

 

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

turismo gastronómico de Chile 

ESTRATEGIA DE DESARROLLO COMPETITIVO DEL TURISMO GASTRONÓMICO DE CHILE 

OBJETIVOS 

ESTRATÉGICOS 
CARTERA DE INICIATIVAS 

Objetivo Estratégico 1/ / Crear 

cultura gastronómica en la 

sociedad chilena. 

Iniciativa 1.1/ Creación de oferta de conceptos gastronómicos 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 

gastronomía chilena. 

Objetivo Estratégico 2/ 

Desarrollar la competitividad de 

una cadena de valor completa del 

Turismo Gastronómico de Chile. 

Iniciativa 2.1/ Plan Nacional de modernización de infraestructuras, equipamientos y 

conectividad digital de mercados locales y ferias para el turismo gastronómico. 

Iniciativa 2.2/ Instrumento de apoyo a la sustentabilidad, la innovación y la digitalización de 

las empresas de turismo gastronómico. 

Iniciativa 2.3/ Proyectos Piloto de Turismo Gastronómico de Chile: 

PP1/ Gastronomía costera. 

PP2/ Gastronomía y enoturismo en los valles vitivinícolas. 

Objetivo Estratégico 3/ 

Transferir conocimiento y capital 

humano para el desarrollo del 

turismo gastronómico de Chile. 

Iniciativa 3.1/ Adecuación de las mallas educativas de Formación Profesional y continua a la 

cultura gastronómica de las regiones. 

Iniciativa 3.2/ Formación Profesional dual en turismo gastronómico. 

Objetivo Estratégico 4/ 

Promocionar y comercializar el 

turismo gastronómico de Chile. 

Iniciativa 4.1/ Generación de demanda para el turismo gastronómico de Chile. 

Iniciativa 4.2/ Evento internacional “Saborea Chile 2023”. 

Iniciativa 4.3/ 32 Itinerarios de turismo gastronómico en Chile. 

Objetivo Estratégico 5/ 

Reactivar al turismo 

gastronómico de Chile en la 

etapa post COVID-19. 

Iniciativa 5.1/ Estudio de tendencias y nuevos modelos de negocio para el turismo 

gastronómico post COVID-19 

Iniciativa 5.2/ Instrumento de fomento para la reactivación y competitividad post COVID-19 

de las empresas de turismo gastronómico. 

Iniciativa 5.3/ Fortalecimiento de capacidades de las empresas de turismo gastronómico 

aprovechando los momentos de vigencia de los confinamientos 

Fuente: elaboración de INFYDE

 
5 La Hoja de Ruta para la implementación de la cartera de Iniciativas en el corto, mediano y largo 

plazo se definirá y presentará 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 gastronómico de Chile. Estas iniciativas se pondrán en 

marcha en paralelo, en base a la calendarización propuesta. Estas iniciativas son acciones, en ese sentido, no forman parte de la Gobernanza para la implementación de 

la Estrategia, cuyas instancias y organización se describen en el capítulo 3.7 de este Informe. La gráfica de contenidos de la Cartera de Iniciativas es la siguiente: 

 

Gráfico 4: Gráfica de contenidos de la Cartera de Iniciativas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: elaboración de INFYDE 
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3.4/ CLUBES DE PRODUCTO 
GASTRONÓMICO REFERENCIALES 
DE CHILE CON MAYOR VALOR 
AGREGADO 
 

El objetivo de este apartado es identificar la cartera de los Clubes de 

Producto Gastronómico de Chile, que marcan la diferencia y que 

posicionan al país y a sus regiones en un nuevo nivel de percepción del 

turismo. 

 

El punto de partida de este análisis es caracterizar los diversos tipos de 

productos gastronómicos que integran la cultura y el patrimonio de Chile 

con potencial para el desarrollo del turismo nacional e internacional. 

 

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

CLUBES DE PRODUCTO GASTRONÓMICO PRIORITARIOS DE CHILE 

NÚMERO DE CLUB 

DE PRODUCTO 

GASTRONÓMICO 

PRIORITARIO 

NOMBRES DE LOS 

CLUBES DE 

PRODUCTO 

TIPOS DE COCINA DE CADA 

UNO DE LOS 5 CLUBES DE 

PRODUCTOS 

GASTRONÓMICOS 

PRIORITARIOS 

CLUB DE PRODUCTO 

GASTRONÓMICO DE 

CHILE 1 

Club de gastronomía urbana  

(Urban Cuisine) 

o Cocina de mercados. 

o Cocinas de interés especial 

(bares de pisco o de vino). 

CLUB DE PRODUCTO 

GASTRONÓMICO DE 

CHILE 2 

Club de gastronomía del 

Pacífico Austral (Southern 

Pacific Cuisine) 

o Cocina costera y de caletas. 

o Cocina de campo y mar. 

CLUB DE PRODUCTO 

GASTRONÓMICO DE 

CHILE 3 

Club de gastronomía de los 

pueblos originarios  

(Native Cuisine) 

o Cocina Aymara. 

o Cocina Mapuche. 

o Cocina de Rapa Nui. 

CLUB DE PRODUCTO 

GASTRONÓMICO DE 

CHILE 4 

Club de gastronomía 

tradicional (Traditional 

Cuisine) 

o Cocina criolla. 

o Cocina del asado y del vino 

(valles vitivinícolas). 

o Cocina chilota. 

o Cocina patagónica. 

CLUB DE PRODUCTO 

GASTRONÓMICO DE 

CHILE 5 

Cocina Contemporánea 

(Contemporary Cuisine) 
o Cocina contemporánea. 

Fuente: elaboración de INFYDE 
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3.4.1/ FICHAS DE LOS 5 CLUBES DE 
PRODUCTOS GASTRONÓMICOS 
PRIORITARIOS DE CHILE 
 

La “Estrategia para el mejoramiento competitivo del turismo gastronómico 

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 implementación decidan involucrarse y concentrar sus recursos de 

apoyo a las empresas del sector y a la promoción de su oferta. 
 

 

En este contexto, las fichas descriptivas de los 5 Clubes de Productos 

Gastronómicos prioritarios de Chile se presentan a continuación. 

 

Club de gastronomía urbana (Urban Cuisine) 

 

Tabla 5: Ficha completa descriptiva del Club de Gastronomía Urbana 

CLUB DE PRODUCTO 

Club de gastronomía urbana (Urban Cuisine) 

TIPOS 

DE 

COCINA 

CARACTERÍSTICAS 
PRODUCTOS 

ESTRELLA 
BEBIDAS CONCEPTOS 

COCINEROS Y 

EMBAJADORES 

Cocina de 

mercados 

Se aparece en los mercados de 

abastos o lugares donde acuden 

las personas por sus alimentos 

cotidianos. 

Servicios culinarios básicos. 

Cocinerías, comedores sencillos, 

comida de a pie o al paso. 

Representa la conexión campo-

ciudad por su provisión histórica 

de recetas y saberes rurales 

instalados en la ciudad. 

Fuente de creatividad, atendiendo 

a factores generacionales y 

estacionales. 

Apego a la tradición urbana 

popular, al orden y a la sencillez 

estética. 

Percepción de precios módicos. 

Insumos asociados a cada 

cocina regional (frutas, 

verduras, legumbres y 

hortalizas; algas, carnes, 

pescados y mariscos).  

Concepto Frutos del país: 

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). Lácteos en 

general (leche y quesos). 

Productos de recolección 

(hongos, bayas, hierbas). 

Caldillos y sopas (cultura de 

la cazuela chilena y 

derivados). Guisos con 

legumbres y carnes 

(porotos, lentejas y 

garbanzos, chupes). C) 

Proteína y carbohidrato 

(Tallarines con mechada, 

Vino tradicional, 

cerveza, chicha, 

té negro, mate, 

infusiones 

locales, jugos. 

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 área 

andina). B) guisos con 

legumbres y carnes (porotos, 

lentejas y garbanzos, chupes). 

C) Proteína 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 (fría y caliente), 

ajiaco, empanadas. 

Cocineros de 

mercados 

tradicionales de todo 

el país 
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CLUB DE PRODUCTO 

Club de gastronomía urbana (Urban Cuisine) 

Pollo al jugo.  

Humitas, pastel de choclo, 

porotos con riendas, té 

negro, desayuno de 

mercado, pichanga (fría y 

caliente), empanadas, 

sandwichería criolla de 

mercado 

Cocinas de 

interés 

especial 

(bares de 

pisco o de 

vino) 

Expresan un producto no 

necesariamente apegado a un 

canon tradicional o identitario 

Aún son escasos 

Crean un factor potencial de 

desarrollo culinario, sin ser parte, 

necesariamente, del ámbito de la 

cocina contemporánea 

Todos los productos 

disponibles en la despensa 

nacional. 

Vino y cerveza 

alta calidad 

independiente 

de su origen y 

modo de 

producción; 

pisco reservado 

y gran pisco, 

coctelería 

contemporánea. 

Bares de vinos, bares de 

cervezas y generales; cocina 

de mercado, cocina de autor, 

cocina de hotelería. 

Ismael Lastra 

Sebastián Salas 

Juan Ruilova 

Elaboración: INFYDE 

 

 

Club de gastronomía del Pacífico Austral (Southern Pacific Cuisine) 

 

Tabla 6: Ficha completa descriptiva del Club de gastronomía del Pacífico 

Austral (Southern Pacific Cuisine) 

CLUB DE PRODUCTO 

Club de gastronomía del Pacífico Austral (Southern Pacific Cuisine) 

TIPOS 

DE 

COCINA 

CARACTERÍSTICAS 
PRODUCTOS 

ESTRELLA 
BEBIDAS CONCEPTOS 

COCINEROS Y 

EMBAJADORES 

Cocina 

costera y 

de caletas 

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) 

Ostras de borde negro, 

locos, ostiones, picoroco, 

choritos, erizos, machas, 

navajuelas, culengues, 

almejas, piure, chochas, 

lapas; langosta de Juan 

Fernández, centolla, 

cangrejos chilenos (dorado, 

mora, remador, chilote), 

pulpo; albacora, atún, 

merluza (común y austral), 

reineta, palometa, congrio, 

corvina, lenguado, mero, 

pescados de roca o de peña 

(rollizo, pejeperro, tomoyo, 

etc); cochayuyo, ulte, luche 

y otras algas marinas; limón, 

cebolla, ajo, cilantro, perejil, 

tumbo, variedades de papas 

(sur), salicornia (norte y 

Vinos 

patrimoniales 

de secano 

costero, vinos 

de influencia 

costera, sidra, 

chicha de 

manzana. 

Técnicas de fritura, cocimiento 

en cazuelas, asado al horno, 

cocciones en hoyo y la piedra 

(Rapa Nui), a la lata o 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 o a 

la teja; curanto, pulmai, perol 

de langosta (Juan Fernández), 

pescados a la piedra (Rapa 

Nui), chupes y pasteles de 

mariscos, carbonadas 

marinas, mariscales fríos y 

Adolfo Torres 

Mario Gutiérrez 

Paula Báez 

Lorna Muñoz 

Mikel Zulueta 

Xabier Zavala 

Juan Pablo Castro 

Sebastián Salas 
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CLUB DE PRODUCTO 

Club de gastronomía del Pacífico Austral (Southern Pacific Cuisine) 

centro) y otras plantas de 

costa. 

calientes, pailas marinas, 

carapachos. 

Cocina de 

campo y 

mar 

Une la cultura de los 

pescadores con la del 

campesino 

Forma una trenza culinaria de 

características singulares 

Un equilibrio entre la tierra y el 

mar 

Sal de mar, salicornia, 

quínua 

(O'higgins/Araucanía), 

conejo, cordero de secano, 

legumbres del secano 

(O'higgins, Naule, Biobío), 

papa, crustáceos de zona 

campomar (camarones), 

pescados (lisa, pejerreyes, 

puyes), papaya 

(O'Higgins/Maule), hongos 

de recolección, lechugas 

costinas, aparte de 

pescados, mariscos y algas 

sumados en la categoría 

anterior. 

Vino de secano 

costero, vinos 

de influencia 

costera, sidra, 

chicha de 

manzana y de 

uva, destilados 

(pisco, 

aguardiente), 

mezclas de vino 

con fruta 

(arreglados, 

borgoñas). 

Pescados a la teja, conejo con 

quínua, legumbres guisadas, 

pollo mariscal, discadas de 

mariscos y carnes, curanto, 

pulmai, pesca seca y guisos 

derivados. 

Carlos Beltrán 

Gerardo León 

Paula Báez 

Elaboración: INFYDE 

 

 

Club de gastronomía de los pueblos originarios (Native Cuisine) 

 

Tabla 7: Ficha completa descriptiva del Club de gastronomía de los pueblos 

originarios (Native Cuisine) 

CLUB DE PRODUCTO 

Club de gastronomía de los pueblos originarios (Native Cuisine) 

TIPOS 

DE 

COCINA 

CARACTERÍSTICAS 
PRODUCTOS 

ESTRELLA 
BEBIDAS CONCEPTOS 

COCINEROS Y 

EMBAJADORES 

Cocina 

Aymara, 

Chango y 

Colla 

Deriva de los usos y costumbres 

de los pueblos originarios “Nación 

Aymara” 

Comparte su cultura milenaria con 

el resto de los países limítrofes 

Unidad cultural que les conecta a 

través del desierto y del altiplano 

desierto, mediante raíces 

ancestrales y tradiciones pre y 

post hispánicas 

Conejo, llamo, cerdo, cuy, 

alpaco. Aceitunas, ajos, 

cebollas, melones, sandías, 

orégano, variedades de ají 

(cristal, rocoto, putaparió, 

cacho de cabra), todas con 

indicación geográfica formal 

o informal. Pato, variedades 

de maíz (lluteño, morado), 

llaita, camote, variedades de 

papas (oca, huayco, 

amarilla), algarrobo, chañar, 

perejil, rica rica, huacatay, 

pallar, chirimoya, variedades 

de quinua, tumbo, pepino 

dulce, molle. 

Chicha de 

frutos locales, 

vinos 

patrimoniales, 

aguardiente de 

uva y de caña, 

tragos 

tradicionales (té 

con té) 

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 maní, huatia, fricasé, 

sanco, chuño puti, maíz 

cancha, quinua confitada, 

arrope de chañar y algarrobo, 

sopaipillas nortinas. 

Aurora Cayo 

Adelaida Marca 

Ricardo Palma 

Gabriela Torres 

Adolfo Torres 

Claudia Valdivia 

Víctor Quelopana 

Cocina 

Mapuche 

Se extiende entre el sur de la 

región del Biobío hasta la región 

de Los Ríos 

Trigo, maíz, variedades de 

porotos (54), quinua, 

avellana chilena, gallinas 

Muday (chicha 

de granos: trigo, 

maíz, 

Técnicas de ahumado, cocina 

al rescoldo, asados al palo, 

cocimiento en agua, fritura, 

Anita Epulef 

Juan Carlos Quiñeman 



Estrategia para el mejoramiento competitivo del Turismo Gastronómico 

de Chile y Plan de Activación. SUMARIO EJECUTIVO 

25 

CLUB DE PRODUCTO 

Club de gastronomía de los pueblos originarios (Native Cuisine) 

Residencia histórica de la vertiente 

chilena del pueblo mapuche 

Consta de una culinaria de raíces 

claras 

Marcada fuertemente por ciertos 

insumos clave como el trigo, 

De fuerte arraigo estacional y con 

cualidades que atraen a viajeros 

culturales y de tendencias 

culinarias, como es su apego por 

el cuidado al medioambiente y al 

agua 

mapuches, cordero, cabrito, 

vacuno, caballo, pavo, 

cerdo, ají cacho de cabra, 

maqui, piñón de pehuén, 

boldo,  hongos de 

recolección (digüeñe, loyo, 

níscalo, changle, gargal), 

cochayuyo, chupón, miel, 

frutilla blanca, colihue, 

mastuerzo, vinagrillo. 

chícharos, 

pehuén), chicha 

de frutas (uva, 

manzana, 

maqui), 

aguardiente, 

vino, infusiones 

de hierbas 

locales, jugos 

de frutas, té 

negro, mate. 

infusiones. Merquén, harina 

tostada, catuto, mote de maíz, 

trigo y chícharo; carnes 

ahumadas, ulpo, millokin, 

carretún, apol, achawal, 

sopaipilla sureña, tortilla de 

rescoldo, papas al rescoldo, 

guiso de changle, orejones de 

manzanas, “café” de trigo, 

mate con hierbas. 

Miguel Catricheo 

José Luis Calfucura 

Zunilda Lepin 

Gabriel Rapimán 

 

Cocina de 

Rapa Nui 

Cocciones en hoyo y la piedra 

Pescados a la piedra 

Cocciones en hoyo y la 

piedra 

Pescados a la piedra 

Cocina de fiesta y de 

cercanía comunitaria 

Jugos 

Langosta, rape rape, atún, 

mahi mahi, kana kana. Umu 

(curanto), Tunu ahe (pescado 

a la piedra) 

Ruth Pakomio, 

representantes de la 

Asociación de cocineros 

Rapa Nui. 

Elaboración: INFYDE 

 

 

Club de gastronomía tradicional (Traditional Cuisine) 

 

Tabla 8: Ficha completa descriptiva del Club de gastronomía tradicional 

(Traditional Cuisine) 

CLUB DE PRODUCTO 

Club de gastronomía tradicional (Traditional Cuisine) 

TIPOS DE 

COCINA 
CARACTERÍSTICAS 

PRODUCTOS 

ESTRELLA 
BEBIDAS CONCEPTOS 

COCINEROS Y 

EMBAJADORES 

Cocina 

criolla 

Representa para la mayoría de 

la población la “cocina chilena” 

por excelencia 

Se expresa en ambientes de 

campo, en pequeñas ciudades 

y sus restaurantes típicos, 

aparte de fondas y picadas 

Representa a la tradición 

hispano-criolla 

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. 

Vinos patrimoniales 

y tradicionales, 

chicha, aguardiente, 

asoleado, mistelas, 

tragos tradicionales 

(canelita), tragos 

contemporáneos 

(terremoto); mate, té 

negro, infusiones de 

hierbas locales 

(manzanilla, boldo), 

“café” de trigo e 

higo. 

Queso (mantecoso, fresco), 

mote de maíz y trigo, chuchoca, 

dulcería de raíz hispana 

(alfajores, príncipes, 

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, charquicán, 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 

Ana María Zúñiga 

Zunilda Lepín 

Gerardo León 

Renato Navarro 

Margarita Orellana 

(sucesión) 

Juan Ruilova 

Carlos Beltrán 

Áxel Manríquez 

Álvaro Barrientos 

Claudio Úbeda 

Gabriel Ramos 
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CLUB DE PRODUCTO 

Club de gastronomía tradicional (Traditional Cuisine) 

Desayuno de mercado, 

pichanga (fría y caliente), 

ajiaco, empanadas. 

Concepto de la once, 

dulcería y pastelería 

tradicional de la zona 

central 

cordillera, crudo centrino; 

concepto de la once, estofado 

de San Juan. 

Cocina del 

asado y del 

vino (valles 

vitivinícolas) 

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 está 

presente 

Carnes de vacuno, cerdo, 

cordero, pollo, pavo, 

tubérculos (papa), arroz, 

hortalizas, pescados, 

mariscos. 

Vino, vino 

patrimonial, cerveza, 

chicha, mistela, 

coctelería popular 

asociada al vino, 

jugos e infusiones 

tradicionales. 

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 

único.  Uso de leña o carbón 

dependiendo de la zona. 

Pilar Rodríguez 

Sergio Violic 

José Ignacio 

Vivanco 

Felipe Macera 

Hernando Gutiérrez 

Juan Pablo Durán 

Cocina 

chilota 

Alimentos cálidos, 

contundentes, con un 

importante contenido proteico y 

de carbohidratos provistos por 

el mar y la tierra 

Pesca de recolección, de 

preferencia crustáceos y 

moluscos 

Cultivo de insumos como la 

papa, de increíble variedad, 

más productos de recolección 

como bayas y plantas 

Papa (más 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), 

salmón, robalo, sierra. 

Chicha de manzana, 

aguardiente, licor de 

oro, licor de apio, 

mistelas diversas, 

mate. 

Técnicas de ahumado de 

carnes de tierra, pescados y 

mariscos; cocción en tierra, 

frituras, cocción al agua. 

Preparaciones como tropón, 

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 sureña, 

estofado de oveja, pichanga 

caliente. 

Lorna Muñoz 

Renato Cárdenas 

Claudio Monje 

Leonardo Chacón 

Mauricio Ayala 

Cocina 

patagónica. 

Tierra de ganaderos ovinos, 

identificados con la cultura 

gaucha transnacional 

Recientes incorporaciones 

árabes, norteamericanas y 

asiáticas, conforman un paisaje 

culinario diverso 

Centolla magallánica, 

caracoles, locos, erizos, 

almejas, ostiones 

magallánicos, pulpo, piure; 

puyes, salmón, 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 

contemporáneos de 

invernadero; cordero, 

capón, oveja, chivo, vacuno, 

liebre, ganso, pato, pollo. 

Cerveza, licor de 

oro, licor de murta, 

destilados 

contemporáneos, 

mate. 

Técnica de asado al palo a la 

leña, salazones, charcutería 

ovina, cocción en agua, asado 

en horno, frituras; empanadas 

de carne de cordero y vacuno, 

recetas de asado magallánico, 

castradina, centolla al lebrillo, 

escabeche de liebre, liebre a la 

cazadora, cazuela de cordero 

con luche, torta frita, milcao, 

dulcería de influencia centro 

europea, conservas y 

mermeladas de frutos de la 

zona, quesería de oveja. 

Luis González 

Cristian Balboa 

Jorge Luksic 

Álvaro Barrientos 

Elaboración: INFYDE 
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Cocina Contemporánea (Contemporary Cuisine) 

 

Tabla 9: Ficha completa descriptiva del Club de Cocina Contemporánea 

(Contemporary Cuisine) 

CLUB DE PRODUCTO 

Club de Cocina Contemporánea (Contemporary Cuisine) 

TIPOS DE 

COCINA 
CARACTERÍSTICAS 

PRODUCTOS 

ESTRELLA 
BEBIDAS CONCEPTOS 

COCINEROS Y 

EMBAJADORES 

Cocina 

Contemporánea 

(Contemporary 

Cuisine) 

Ofrecen un nivel de 

ambientación, servicio y 

cocina, sobre la media del 

resto de restaurantes y 

comedores, independiente 

del estilo que ostenten 

Importante para parte de los 

visitantes nacionales y 

extranjeros 

Productos del mar 

Papa 

Granos originarios 

Granos introducidos 

Ovinos y caprinos 

Chancho Vacuno 

Pisco 

Vin 

Estándar de calidad 

internacional en comida y 

bebidas 

En casos puntuales puede 

definirse como “alta cocina” 

 

Pablo Godoy 

Leonardo de la Iglesia 

Benjamin Nast 

Rodolfo Guzmán 

Gabriel Ramos 

Jorge Ortega 

Luis Garay 

Kurt Schmidt 

Ismael Lastra 

Tomás Saldivia  

Carolina Bazán 

Andrea Sanz 

Elaboración: 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 ámbito 

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 gastronómico de Chile” 

propone, a priori, la siguiente bajada territorial de los Clubes de Producto Gastronómico a cada una de las regiones de Chile. 

 

Tabla 10: Matriz de Clubes de Producto Gastronómico / Región 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

La matriz de potencial / atractividad de los 5 Clubes de Productos 

Gastronómicos prioritarios de Chile se presenta a continuación. 

 

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

Gastronómicos prioritarios de Chile 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Elaboración: INFYDE 

 

El Club de Gastronomía Tradicional y el Club de Gastronomía Marina 

son los que alcanzan mayor puntuación, y por lo tanto resulta 

coherente realizar los Proyectos Piloto de la estrategia en estos dos 

Clubes de Producto. 



Estrategia para el mejoramiento competitivo del Turismo Gastronómico 

de Chile y Plan de Activación. SUMARIO EJECUTIVO 

30 

Así, el Club de Gastronomía Tradicional presenta un mayor potencial y 

capacidades para el desarrollo de la actividad de turismo gastronómico. 

 

Estas capacidades se basan esencialmente en las habilidades y conocimiento 

disponible, en lo relativo a las recetas ancestrales y el patrimonio cultural 

gastronómico de los pueblos originarios. También presenta capacidades 

relevantes en el ámbito de la calidad del producto y en la capacidad para 

diferenciar el producto, debido al fuerte contenido de sus relatos en los 

conceptos gastronómicos que ofrece. 

 

También presenta una fuerte base de capacidades y potencial el Club de 

Gastronomía 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 gastronomía. 

 

Adicionalmente, este Club de Gastronomía 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 

gastronomía marina, en su potencial de creación de empleo en las caletas, lo 

que tiene el beneficio adicional de que contribuye a que la población de 

dichos entornos viva en ellos, y en los pueblos y ciudades de todas las 

regiones del país, de norte a sur. 

 

También presenta un atractivo en el tamaño 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 Contemporánea presenta también un alto 

atractivo de negocio, basado en su rentabilidad potencial, ya que sus recetas 

son de alto valor añadido basado en la creatividad y la innovación. 

 

También presenta el atractivo de que es un tipo de gastronomía que tiene 

una tendencia de crecimiento en el número de clientes. Así 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 
GASTRONÓMICO 
 

Como síntesis del anterior análisis, 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 geografía reconocida por lo sorprendente. 

 

Allí brillan los parajes mediterráneos, cuna histórica del vino y del pisco, 

junto a la enorme despensa oceánica llena de formas y sabores únicos en el 

mundo. 

 

Donde el respeto de los pueblos originarios por la naturaleza y lo que le 

provee para comer, se une a la creación en las ciudades y polos turísticos, 

atentos al circuito global de la cocina contemporánea. 

 

En suma, un territorio donde se alientan desde hace siglos modos de comer 

y de vivir, fundidos con sus peculiaridades climáticas, conformando un 

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

 

Un país de sabores y generosidad por descubrir”. 
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3.6/ ÚNICA PROPUESTA DE VENTA 
(UPV) 
 

En base a lo anterior, la Propuesta Única de Ventas (UPV) como factor 

diferenciador de Chile es “Cocina ancestral, creativa e innovadora 

chilena”. En este sentido, la Propuesta Única de Ventas (UPV), es decir, el 

factor diferenciador de cada uno de los Clubes de Productos Gastronómicos 

de Chile, se presenta en la siguiente Matriz de Producto / Propuesta 

Única de Venta por Clubes de Producto. 

 

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

Producto 

CLUBES DE 

PRODUCTOS 
TIPOS DE COCINA 

PROPUESTA ÚNICA DE VENTA POR CLUBES 

DE PRODUCTO 

(Factores diferenciadores) 

Club de gastronomía 

urbana  

(Urban Cuisine) 

Cocina de mercados. 

Cocinas de interés especial 

(bares de pisco o de vino). 

Honestidad 

Arraigo territorial 

Calidad de productos 

Valor de las bebidas locales 

Gastronomía urbana con 

arraigo territorial  

Club de gastronomía 

del Pacífico Austral 

(Southern Pacific 

Cuisine) 

Cocina costera y de caletas. 

Cocina de campo y mar. 

Recuerdo de la comida casera 

Calidad de producto 

Exclusividad de producto 

Entorno natural 

El salvaje austral en la 

mesa 

Club de gastronomía 

de los pueblos 

originarios  

(Native Cuisine) 

Cocina Aymara, Chango, 

Colla 

Cocina Mapuche. 

Cocina de Rapa Nui. 

Arraigo territorial 

Ancestralidad 

Entorno rural 

Autenticidad 

Patrimonio ancestral 

adaptado a los tiempos 

Club de gastronomía 

tradicional (Traditional 

Cuisine) 

Cocina de los valles 

transversales. 

Cocina criolla. 

Cocina del asado y del vino 

(valles vitivinícolas). 

Cocina chilota. 

Cocina patagónica. 

Recuerdo de la comida casera 

Diversidad 

Arraigo territorial 

Calidad de productos (comidas 

y bebidas) 

Clima mediterráneo 

Singularidad 

Maridaje tradicional en su 

entorno amable 

Club de Cocina 

Contemporánea 

(Contemporary 

Cuisine) 

Cocina contemporánea 

Diversidad 

Calidad técnica 

Calidad de productos (comidas 

y bebidas) 

Trazabilidad 

Creatividad e innovación 

emplatados 

Fuente: elaboración de INFYDE 
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3.7/ MODELO DE GOBERNANZA 
 

El Modelo de Gobernanza para la implementación de los Lineamientos 

Estratégicos para el desarrollo competitivo del Turismo Gastronómico 

de Chile persigue trabajar y facilitar la concreción de proyectos, es decir 

conseguir los objetivos de la estrategia competitiva y sus componentes, que 

permitan a Chile desarrollar el Turismo Gastronómico como un eje de 

desarrollo económico 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 decisión público-privados que van a mejorar la 

gestión de los conflictos de intereses que se producen de forma inevitable en 

el turismo. 
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Gráfico 5: Modelo de Gobernanza para la bajada de la Estrategia de desarrollo competitivo del Turismo Gastronómico de Chile 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: elaboración de INFYDE 
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4/ PLAN DE ACTIVACIÓN 
 

El objetivo es definir el Plan de Activación de la Estrategia para el 

mejoramiento competitivo del turismo gastronómico de Chile, que se 

constituya en una Hoja de Ruta que planifique y organice los procesos de 

gestión para la implementación de las iniciativas de la Estrategia. 

 

 

 

4.1/ LANZAMIENTO DE LA 
ESTRATEGIA 
 

El lanzamiento de la Estrategia se ha realizado mediante la celebración de 

una Charla de Validación en la que se han recibido 105 inscripciones 

procedentes de agentes relacionados con el turismo gastronómico de todas 

las regiones de Chile. 

 

Esta Charla de Validación ha sido celebrado el 24 de Noviembre de 2020 y 

sus objetivos han sido los siguientes: 

 

• Dar a conocer el diagnóstico de la situación del Turismo Gastronómico 

de Chile. 

 

• 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 gastronómico. 

 

• Debatir y obtener valoraciones de los agentes y profesionales del sector 

acerca de los futuros lineamentos estratégicos en turismo gastronómico. 
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4.2/ FLUJO DE ACTIVIDADES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE LA ESTRATEGIA 
El Flujo de actividades para la implementación de la Estrategia se presenta a continuación. 

 

Gráfico 6: Flujo de actividades para la implementación de la Estrategia 
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Gráfico 7: Flujo de actividades para la creación de oferta de turismo gastronómico 
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Gráfico 8: Flujo de actividades para la creación de demanda de turismo gastronómico 
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4.3/ FLUJO DE ACTIVIDADES (DIAGRAMA DE PERT) PARA EL AÑO 2021  
 

Gráfico 9: Flujo de actividades (Diagrama de Pert) para el año 2021 (Enero-Abril) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Estrategia para el mejoramiento competitivo del Turismo Gastronómico de Chile y Plan de Activación. SUMARIO EJECUTIVO 40 

 

Gráfico 10: Flujo de actividades (Diagrama de Pert) para el año 2021 (Mayo-Agosto) 
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Gráfico 11: Flujo de actividades (Diagrama de Pert) para el año 2021 (Septiembre-Diciembre) 
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