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PROPUESTA DE ESTRATEGIA GASTRONOMICA DEL DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO AL 2030

Introduccion

La mision de la Empresa Publica Metropolitana de Gestidon de Destino Turistico — Quito Turismo — es
“desarrollar y promocionar turisticamente el Distrito Metropolitano de Quito, en beneficio del visitante
local, nacional y extranjero, tendiendo a promover las mejores prdcticas de calidad, sostenibilidad e
innovacidn, y contando con el talento humano especializado”.

Uno de sus objetivos principales es “(...) a. Desarrollar la actividad turistica en el Distrito Metropolitano
de Quito, tales como la generacion y reconversion de nuevos productos turisticos, adecuacion de la
infraestructura turistica, capacitacion, formacion y profesionalizacidon en el sector turistico. De la ejecucion
de politicas, planes, programas y proyectos para el posicionamiento de la ciudad de Quito como destino
turistico sostenible a nivel nacional e internacional. Mejorar la experiencia del visitante en la capital
ecuatoriana y alrededores, asi como a hacer del turismo una industria primaria en la region, que genera

plazas de trabajo y bienestar para cientos de personas, entre otras(...)”.

La Direccion de Desarrollo de Quito Turismo tiene como misién “Gestionar el desarrollo y disefiar
productos/servicios turisticos del Distrito Metropolitano de Quito para garantizar la experiencia positiva
del visitante al destino”; y como funcion tiene “a) Desarrollar y disefiar productos y/o servicios turisticos
sostenibles, competitivos e innovadores potenciando los recursos humanos, naturales y culturales del

”?2

Distrito Metropolitano(...)”.

La generacién de estrategias y productos turisticos se vinculan al Plan Estratégico de Desarrollo de
Turismo Sostenible de Quito al 2023 para articular el tejido productivo que vincula Quito como centro
urbano del Distrito Metropolitano y las 33 parroquias rurales de éste con los programas “3) Aumentar y
comunicar los beneficios integrales para la calidad; 4) Foco de desarrollo turistico en centralidades de alto
atractivo y potencial; y, 5) Dinamizacién turistica integral”.’

Esta propuesta se conecta y potencia las estrategias: 3 “Reestructuracion de mercados prioritarios” del
Plan Emergente para la Reactivacion del Sector Turistico del Distrito Metropolitano de Quito, que consiste
en el desarrollo de una oferta turistica para los mercados nacionales e internacionales; 4 “Tecnologia y
nuevas tendencias”, en especifico el impulso de nuevas tendencias como slow food, comida orgdnica y
saludable; 5 “Campafia con Nuevos Actores”, 7 “Articulacidn Empresarial”, y, 9 “Reconocimiento a la
Calidad”; en el fortalecimiento a los establecimientos del Distintivo Q.*

El DMQ tiene una superficie de 4.218 km2 (44.3% de la provincia de Pichincha), de los cuales las parroquias
urbanas ocupan tan solo el 8.8% (372 km2) (IEE,2017). Asimismo, posee una amplia variacion altitudinal,
entre 500 y 4.780 metros sobre el nivel del mar, y 17 tipos de ecosistemas; de los cuales los de mayor

! Ordenanza Metropolitana 001-2019 (29mar2019), art. 1.2.116 — 1.2.134

2 Orgénico Funcional de la Empresa Publica Metropolitana de Gestién de Destino Turistico Quito Turismo.
3 Plan Estratégico de Desarrollo de Turismo Sostenible de Quito al 2023.

4 Plan Emergente para la reactivacion del sector turistico del Distrito Metropolitano de Quito.



potencial agricola se ubican en el noroccidente (Secretaria de Ambiente, 2016).

Como resultado, y a pesar del crecimiento de la mancha urbana y el uso inadecuado de tierras con
vocacioén agricola (Secretaria de Desarrollo Productivo y Competitividad, 2018), el DMQ cuenta con zonas
que producen gran diversidad de alimentos, que permiten tener un abastecimiento variado para los
establecimientos de A&B, y que se anclan en la ruralidad a sitios donde se encuentran atractivos turisticos
naturales y culturales.

En ese contexto, la estrategia se puede construir a partir de las caracteristicas propias del Distrito
Metropolitano de Quito, como un destino propicio para el desarrollo de la oferta de turismo gastronémico
porque abraza ecosistemas que fomentan la innovacidn, inversién, emprendimiento, apropiacion cultural,
y conexién con cadenas productivas pobladas de personas produciendo ingredientes maravillosos para
una oferta culinaria extraordinaria — productores campesinos que, tradicionalmente, pasan
desapercibidos - que genera sustento para miles de personas en la ruralidad las cuales necesitan
condiciones equitativas y solidarias para mantenerse en los sistemas de abastecimiento de la industria
gastrondmica.

En el dmbito historico-cultural, ‘Quitu’ fue un punto de encuentro de rutas comerciales, en medio de
lagunas y plazas de mercados, que le permitié ser un centro de intercambio de productos y de
manifestaciones culturales provenientes de las estribaciones occidentales y orientales, asi como del norte
y sur del Tahuantinsuyo.

Posteriormente, con la conquista espafiola se generd un espacio para interacciones culinarias que se
diseminaron en otras provincias.

A lo largo de los afios, Quito ha recibido un numero importante de migrantes, nacionales e
internacionales, que han aportado con su cultura gastrondmica. Por ejemplo, la llegada de personas desde
Loja, Santo Domingo, Los rios y Manabi hacia el noroccidente y occidente del Distrito Metropolitano ha
contribuido a un cambio significativo en la gastronomia de la zona. En conclusién, el DMQ, es un “mosaico
de herencias gastronémicas” (Ministerio de Cultura y Patrimonio de Ecuador, 2014).

Aungque esta herencia reflejada en productos, técnicas, platos y manera de consumirlos son parte de la
identidad cultural alimentaria de extensas zonas en donde no necesariamente existen limites geograficos,
es necesaria la realizacién de inventarios del corpus alimentario tradicional del DMQ para su valorizacion
econdmica y rescate (Duhart, 2002).

En ese sentido, Quito Turismo ha contribuido con la recopilacién de platos y recetas de las parroquias
rurales y de las zonas urbanas del Distrito Metropolitano. En el libro ‘Sabores & Aromas de la Ruralidad
del DMQ’ se logré identificar platos, bebidas y postres tradicionales de cada una de las 33 parroquias
rurales del DMQ y de 2 comunas, lo que evidencia un alto grado de diversidad de preparaciones en estos
territorios.

En la actualidad, Quito se ha convertido en el ancla de posicionamiento para la gastronomia ecuatoriana
en el mundo y su propagacion. La capital del Ecuador acoge a 11 de los 15 mejores restaurantes del
Ecuador - segln la lista internacional 50 BEST - con los restaurantes Nuema (79 entre los 100 mejores del
Mundo), Quitu (99 entre los 100 mejores de Latinoamérica), y la chef Pia Salazar (Nuema) como la mejor
pastelera de Latinoamérica en el 2022 y la mejor del mundo del 2023 anunciada el 20 de junio en Valencia,
Espana.


https://www.theworlds50best.com/discovery/search-results.html

En el drea urbana, la comida tradicional se encontraba en su mayoria en la Zona Especial Turistica del
Centro Histdrico® sin embargo esa presencia se ha expandido a mercados, picanterias, huecas,
restaurantes, servicios de cocina especializada, industrial o catering mientras que la “nueva cocina” o “alta
cocina” tiene una amplia oferta de restaurantes que en conjunto forman parte de este tejido social y
empresarial en plena ebullicién con una oferta de alto valor agregado gracias a su creatividad, técnica, y
profesionalizacién, procurando la puesta en valor de la identidad cultural alimentaria local junto al acceso
de productos locales de alta calidad y diversidad.

Este crecimiento de la oferta culinaria y gastrondmica en el Distrito Metropolitano de Quito se refleja
también en la oferta académica. Al menos cuatro Universidades (USFQ, UTE, UIDE, UDLA) de la capital
cuentan con facultades y carreras en gastronomia y hoteleria que preparan profesionales de alto nivel
conectados a redes mundiales del sector a través de sendas cooperaciones con escuelas de prestigio
global como son Cordon Bleu y Paul Bocouse en Francia, Basque Culinary Center en Espafia, o el Culinary
Arts Academy en Suiza. La preparacion y formacidon de esta nueva leva de expertos culinarios genera
nuevos conocimientos, impulsa el uso y desarrollo innovado de nuevas técnicas culinarias y despierta el
interés por recuperar la memoria culinaria ancestral de nuestros antepasados y el uso de productos que
se crian y cultivan en nuestra ruralidad aportandoles prosperidad y calidad.

Los emprendimientos y las inversiones en la cadena de valor gastrondmico han sido otro eje fundamental
de este crecimiento en el DMQ. Segun AEIl (Alianza para el Emprendimiento y la Innovacidn, “por cada
délar invertido en la cadena de valor de la gastronomia, los emprendedores generan 17 ddlares en
ventas”. Estds inversiones no solo pasan por el desarrollo y fortalecimiento de la actual y creciente oferta
de alta cocina y cocina tradicional, sino por el sinnimero de emprendimientos e iniciativas que crean
ingredientes y productos con valor agregado gracias al apoyo del sector privado o iniciativas individuales,
como ejemplo, Olé, Casa Agave, Kallari, Quitu o Republica del Cacao con salsa exdticas, espirituosos
aromaticos, vainilla amazdnica o insercion en las cadenas de abastecimiento de la gastronomia de actores
del campo asociados caracterizados por ser el eslabdn mas débil de la cadena de valor.

Desde el lado de la demanda, el Turismo Gastrondmico es un segmento en crecimiento a nivel
internacional, siendo el segundo motivo de desplazamiento turistico en paises de Latinoamérica y el
tercero a nivel global. Solo en el mercado estadounidense hay 27.3 millones de turistas que consideran
como motivo principal de su viaje, el disfrute de actividades gastronémicas (Red de Gastronomia de la
OMT, 2016). La Red de Gastronomia de la OMT sefiala las siguientes claves para el éxito del Turismo
Gastrondémico:

a. Integracion de la preservacién cultural, calidad y autenticidad del producto y del territorio.

b. Enfoque participativo y colaborativo, para poner en valor y agrupar las iniciativas de todos los
agentes en torno a un territorio, siendo vital el apoyo a actores locales mas débiles.

c. Construccion de una narrativa de la gastronomia del destino y aprovechar el poder de los canales
digitales para alcanzar nuevos publicos.

d. Puesta en valor de la materia prima y los elementos de la cadena de valor de la experiencia de
turismo gastrondmico (agricultura, ganaderia, mercados, distribucién).

e. Consideracion de criterios de responsabilidad, solidaridad y sostenibilidad.

f. Impulso de la creatividad y el emprendimiento alineadas a las nuevas tendencias.

® Consultoria: “Investigacion y Estructuracion del Producto turistico Culinario del Distrito Metropolitano de Quito”.
(2012). Plan Nacional para el Desarrollo de Cocinas Patrimoniales del Ecuador.



g. Creacion de redes de contactos para aprendizaje (foros gastronémicos)
h. Colaboracién publico-privada, para el desarrollo de entornos competitivos.

Varios de estos aspectos clave han sido considerados en la propuesta de estrategia gastrondmica para el
Distrito Metropolitano de Quito que acoge la innovacidn y transformacién de la gastronomia ecuatoriana
como un vector que afecta positivamente a la produccion de insumos agropecuarios de la ruralidad, la
revalorizacién cultural, diferenciacion por calidad, revalorizacién y reinvencién de la gastronomia local,
asi como la apreciacién de la biodiversidad del pais y sus productores

Alcances y Limitaciones

La estrategia gastrondmica es una herramienta de planificacidn que guia el posicionamiento del Distrito
Metropolitano de Quito como un destino gastrondmico nacional y la vez propagarla internacionalmente
a través de su oferta turistica y actores culinarios.

Metodologia utilizada
La elaboracién del presente documento contd con tres momentos metodoldgicos:

1. Levantamiento de informacion de fuentes secundarias que permitieron analizar varios autores
centrados en la cocina colonial, gastronomia local, y, documentos generados por Quito Turismo y
organizaciones internacionales.

2. Entrevistas a informantes clave que dejaron planteadas algunas premisas sobre la cocina
ecuatoriana en el DMQ.

3. Talleres para seleccionar los platos tradicionales del DMQ, los cuales se encuentran ubicados en
el presente documento.

Este documento fue generado por Quito Turismo, una experta gastrondmica y el soporte metodoldgico
de la Alianza para el Emprendimiento y la Innovacién (AEl).

éCual es la finalidad?

Posicionar al Distrito Metropolitano de Quito como destino gastrondmico; internacionalizar la oferta
gastronémica del DMQ; vy, incorporar y visibilizar a los productores rurales en la cadena de valor
gastrondmica, apoyar a los establecimientos de alimentos y bebidas, de las zonas urbana y rural, a través
de la promocion de la cocina quitefia.

Fortalecer la oferta de turismo gastrondmico mediante el fomento de la asociatividad e innovacidn;
determinar la identidad gastrondmica; desarrollar y promocionar productos con alto nivel de calidad y
valor agregado; generar un impacto social y econémico en barrios, comunidades y parroquias rurales a
través de la gastronomia como una herramienta de transformacion social; consolidar nuestra identidad
por medio de los alimentos y valorar al productor rural como punto de partida de la cadena de valor
gastrondmica.



¢Qué busca la estrategia?

e Fomentar la asociatividad e innovacién en la cadena de valor gastronémica del DMQ mediante la
generacién de encuentros, capacitaciones e intercambios de experiencias articulando la ruralidad
con los centros urbanos

e Rescatar y difundir la identidad cultural alimentaria y el surgimiento de una gastronomia
innovadora y moderna del DMQ para poner en valor la oferta de turismo gastronémico, a través de
la recopilacién de platos y productos emblemadticos; y la colaboracién en proyectos de
investigacion.

o Desarrollar productos con enfoque en la cadena de valor alimentario para la vinculacién de un
portafolio de productos de turismo gastrondmico diferenciado y competitivo, mediante la creaciéon
de rutas urbanas y rurales; y la identificacién de experiencias culinarias.

e Promocionar la identidad cultural alimentaria, eventos, experiencias y establecimientos de
alimentos y bebidas para el posicionamiento del DMQ como destino de turismo gastrondmico
atractivo, de calidad e innovador.

e Incorporar la estrategia gastrondmica como instrumento de transformacién social, buscando la
incorporacién de grupos vulnerables en el proceso.

e Fomentar la calidad y el valor agregado de establecimientos de alimentos y bebidas para el
mejoramiento de la oferta de turismo gastrondmico, mediante procesos de capacitacidény asesorias
técnicas para garantizar la calidad de los servicios.

e Articular los sistemas asociativos, productivos y de abastecimiento en y hacia el DMQ
aprovechando la centralidad de la capital, la ruralidad de su territorio, diversidad de tipos
climaticos, los 17 ecosistemas con vocacion agricolas en 33 parroquias rurales y 2 comunas vy el
trafico comercial que interconecta la cadena de valor de la gastronomia del pais a través del distrito.

e Conectar la diversidad productiva de la ruralidad para impulsar procesos colaborativos que
exploren y desarrollen productos requeridos por la demanda gastronémica local, regional e
internacional y que a la vez sean un disparador de fomento al turismo rural (comunitario o
experiencial).

é¢Elementos clave de la estrategia?

e Reseiia histdrica del trabajo gastronémico realizado a lo largo de los dltimos 10 afios en Quito
Turismo.

e Brechas de la gastronomia en el DMQ

e Levantamiento de diferenciadores con respecto a la gastronomia de la ciudad

e Linea base de platos tradicionales del DMQ,

e Propuesta de actividades con base en la estrategia en funcion de los ejes planteados (plan de
trabajo)

e Modelo de gestidn para la implementacion de la estrategia gastrondmica.

e Mapeo de actores clave para su operacion.

e Presencia de chefs y restaurantes reconocidos internacionalmente con nuevas e innovadoras
ofertas culinarias.



¢Que se ha generado?

En la siguiente linea del tiempo se pueden observar las acciones emprendidas, desde hace 11 afios, por
Quito Turismo con el apoyo de la academia, chefs y la empresa privada para desarrollar eventos
relacionados al patrimonio gastrondmico, a través de platos, recetas y tradiciones en diferentes épocas
del afio.

Matriz No 1. Principales acciones gastrondmicas implementadas por QT entre 2012 — 2022
A 0 A RONO A DE Q

O BR 0 0 014 0 016 0 018 019 020 0 0 0
Fanescas
Coladas moradas y guaguas de pan
El sabor de los Quitefios
Publicacién "Quito destino culinario de las Américas"”
Publicacion "Quito cocina-cuisine”
Investigacion y estructuracion del producto culinario del DMQ
Show cooking en Madrid
Participacion con degustacion en feria IFE Londres
Rutas gastronémicas (café y chocolate)
Presentacién de gastronomia quitefia en ITB Berlin
Festival gastronémico "Sal Quitefia"
Concurso de fotografia cocina tradicional en concurso de fanescas
Co-organizacién Quito Gastrondémica
Clase de cocina virtual- Semana Santa
Clases de cocina en campafia "Tu historia comienza en casa"
Capacitacion Gastronomia con identidad (Puéllaro y Perucho)
Hueca Fest
Lanzamiento de la estrategia gastronomica del DMQ
Festival gastronémico "Sal Quitefia"
Paricipacién en Bogota Fusion

Participacién en Madrid Fusién -
TOTAL EVENTOS POR ANO

Quito Turismo ha generado actividades que vinculan al turismo y la gastronomia, las mas importantes
siempre relacionadas a la religién, patrimonio y cultura, como muestras de la cocina tradicional tocando
tangencialmente la ruralidad pero sin visibilizar las cadenas productivas de abastecimiento.

Grafico No 3. Actividades de mayor relevancia que vinculan la gastronomia y el turismo en los ultimos 11 afos
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Marco conceptual de la estrategia

La integracidn de los conceptos que intervienen en la propuesta dan cuenta de la construccidon de un
espacio que vincula a la gastronomia y su cadena productiva con el turismo, en funcién de un territorio
(DMQ) que proporciona una entrada por ecosistemas y pisos climaticos en donde la biodiversidad y la
ruralidad se transforman en elementos claves a considerar.

Con esto en mente, se agruparon los siguientes ambitos como ejes principales de una conceptualizacion
preliminar de la estrategia que responde a la realidad del DMQ y sus recursos.

Grafico No 2. Conceptualizacién base de la estrategia gastronémica del DMQ
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En ese sentido, varios de los aspectos claves han sido considerados en la presente estrategia y
conceptualizacion. El mapeo de la estrategia inicia con el levantamiento de informacién del inventario
gastrondmico del DMQ que hace referencia a los platos, establecimientos, mercados y productos y
concluye con la eleccién de los platos tradicionales que representan al DMQ vy a las tradiciones de sus
habitantes.

La validacion de estas acciones se realiza por la oferta de valor gastronémico y los diferenciadores que
existen dentro del patrimonio alimentario que identifica a Quito como un destino gastronémico.

El siguiente paso es definir criterios profesionales por medio de paneles de expertos para nuevamente
ratificar la informacion levantada y el propdsito de esta estrategia.

Una vez resueltos estos puntos, se deben reconocer las brechas o desafios de la estrategia para lograr su
articulacion, obteniendo como resultado una propuesta con diferenciadores claros en comparacién a
otras regiones del pais y del mundo; y que se alinearan al objetivo final de posicionar la ciudad como
destino culinario nacional e internacional donde la identidad nacional, la diversidad cultural y
biodiversidad del DMQ se complementan a través de la oferta gastrondmica.

Toda esta conceptualizacién finaliza en una estrategia de promocion donde se reconocen los mercados
nacionales e internacionales a los cuales se dirige Quito como destino turistico y se elabora una
planificacion para dar a conocer la riqueza gastrondmica que destaca al Distrito Metropolitano.



Mapeo de Actores

La ultima pieza del mapeo integra a varios tipos de actores que serdn los aliados de Quito Turismo para
poder poner en accion la estrategia gastrondmica conceptualizada.

Grafico No 3. Mapeo de actores
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Los actores detallados en los anexos, al final de este documento, pretenden establecer una RED que
impulse el objetivo comun de posicionar al DMQ como capital gastrondmica de América Latina. En esa
labor, cada uno de los actores tiene un rol claro dentro de la estrategia:

Las entidades publicas, al igual que las Direcciones de Quito Turismo, establecen los parametros para
identificar los espacios cercanos a la ciudadania a través de permisos, reglamentos, apoyo en difusién,
acceso a informacién, entre otros. Con el apoyo confirmado de estos actores se puede comenzar a mapear
la estrategia con el resto de los espacios y personas que intervienen. Otras entidades en el extranjero,
como las oficinas comerciales y las embajadas, usan los insumos de Quito Turismo y otras agencias de
promocion local para difundir en el extranjero la oferta culinaria nacional y conectar las cadenas
gastrondmicas del Ecuador con el mundo en dmbitos tan variados como la cooperacidn, educacidn,
asistencia técnica, comercial e inversiones.

La Academia apoya con su aval para las acciones que se ejecuten desde otros actores de la red, ya sean
parte de grupos de investigacion de productos o rutas gastrondmicas dentro de la ciudad; contribuye con
el conocimiento de sus docentes para dictar charlas técnicas sobre temas gastrondmicos y brindar la
oportunidad a los estudiantes de gastronomia y carreras de hospitalidad y turismo de tener mas contacto
con su profesidn, a través de trabajo y pasantias preprofesionales.

Los gremios especializados ejecutan muchas actividades que potencian al DMQ como un atractivo
gastrondmico y trabajan consistentemente para establecer la calidad adecuada de sus platos y servicios.
Quienes pertenecen a la Alta cocina invierten dinero, junto a las entidades privadas, para darse a conocer
dentroy fuera del pais, logrando que muchos turistas que visitan Quito tengan conocimiento previo sobre
la oferta gastrondmica del DMQ.



Por su parte, la cocina patrimonial y los mercados centrales tradicionales generan oportunidades para
qgue los comercializadores muestren y vendan productos de distintas regiones del pais. Los nuevos
mercados zonales especializados permiten la conexién con nuevos emprendimientos productivos,
productores rurales y acceso a productos endémicos que abastecen a una nueva demanda de chefs y
consumidores que buscan excelencia, creatividad, diferenciacion en los ingredientes de uso diario. Quito,
es de las pocas capitales en la regién donde sus habitantes mantienen la tradicién de la compra de la
despensa diaria en estos espacios.

Es asi como, el beneficio para Quito de esta red de actores integra a todos en un circuito (local e
internacional) que busca atraer a turistas nacionales y extranjeros para que puedan conocer las
actividades, atractivos y experiencias del DMQ.

En las rutas planteadas en este documento se podra visualizar como cada uno de los actores es parte de
este descubrir gastrondmico en Quito.

Brechas de la gastronomia

En varias jornadas y mesas de trabajo, que contaron con el soporte de la Alianza para el Emprendimiento
y la Innovacidén (AEl) y la participacién de chefs, emprendedores, empresarios gastronémicos,
comunicadores y académicos, se pudo identificar la problematica que no ha permitido avanzar y crear
una estrategia gastrondmica adecuada para Quito.

Las metodologias cualitativas y cuantitativas utilizadas en las mesas de trabajo permitieron obtener
evidencias de la realidad de los actores del sector gastrondmico de Quito, obteniendo como resultado
una herramienta valiosa para entender las limitaciones y oportunidades que se presentan en el DMQ, al
momento de plantear una estrategia gastrondmica.

El ejercicio identificé ocho brechas que tiene un impacto directo en la gestion de las areas gastronémicas.
A éstas incorporamos una novena relacionada a la invisibilizacion y valoracién del productor en la cadena
de valor.® Las nueve en suma, de una u otra forma han impedido concretar estrategias adecuadas para la
ciudad. Sin embargo, su reconocimiento se convierte en una herramienta para determinar objetivos claros
en la estrategia gastronémica y puntualizar diferenciadores claves para la oferta gastrondmica del DMQ:

1. [+D+i (Investigacidn, desarrollo e innovacion): Identidad y publicaciones
2. Asesoriay soporte: Encadenamientos y gestores gastronémicos
3. Talento Humano: Servicio al cliente y formacién histdrica

6 El Chef Guillaume Gomez, embajador del gobierno francés para la gastronomia y 25 afios al mando de la cocina
del palacio presidencial Eliseo, en su visita al Ecuador en septiembre del 2022, explico a chefs, cocineros,
chocolateros y empresarios ecuatorianos que “la base para que un chef en Francia pueda crear - a través de técnicas,
creatividad e innovacion - experiencias extraordinarias y Unicas con profunda identidad nacional en sus mends es
contando con productos e ingredientes variados y de calidad. Estos — en su mayoria — vienen del trabajo campesino,
del agricultor, el pescador, del productor que trabajan la tierra y el mar con amor, paciencia, cuidado, conocimientos,
sabiduria e inteligencia. Sin “ellos” la gastronomia en Francia, no seria un referente mundial y tendria otra historia.
Sin campo y sin mar, sin productores, agricultores o pescadores, la gastronomia no podria ser parte del ADN de la
cultura francesa, de la Republica de Francia”



Mercado: Experiencia y estrategia

Cultura: Revalorizacién e identidad, diversidad de ingredientes

Tecnologias digitales: Datos y nuevas tecnologias

Financiamiento: Instrumentos financieros y liquidez

Politica: Politica publica y aranceles

El productor: desconocimiento de su labor y valor a los ingredientes que produce

LN A

Grafico No 2. Resultados de las brechas gastronédmicas del DMQ
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Una de las brechas identificada mas relevante es la falta de politica publica y aranceles adaptados a la
dinamica de los negocios de alimentos y bebidas dentro del DMQ, lo que desemboca en en el
desaprovechamiento de incentivos comerciales y arancelarios en la importacién de equipos y maquinaria;
entorpeciendo la operacién de los establecimientos y generando que los duefos de los comercios no
tengan la capacidad de un crecimiento financiero sano dentro de sus negocios y que a su vez se articula
con la segunda brecha mayor relacionada a la liquidez y acceso a financiamiento.

Diferenciadores

Para obtener los diferenciadores que hacen de Quito un destino gastrondmico, se utilizé una metodologia
cuantitativa y cualitativa que arrojo criterios similares a los planteados en la estrategia nacional
gastrondmica, trabajada anteriormente por la AEI.

Los diferenciadores son aquellas caracteristicas Unicas que hacen que la oferta gastrondmica del DMQ
(alimentos, bebidas y servicios) destaque dentro y fuera del pais; y que permitiran delinear politicas
publicas que enmarquen cada uno de los puntos establecidos en este documento. El énfasis que primara
en la definicién de estas politicas sera la calidad como articulador de las ofertas culinarias tradicionales e
innovadoras de turismo integrando identidad, cultura local, biodiversidad y el factor humano en toda la
cadena de valor.



Produccion Local

- Culturas milenarias

- Biodiversidad

- Geografia

- Paisajes culturales

- Super alimentos

- Productos de exportacion

- Microclimas en distintas partes del DMQ

- Productores rurales, locales y cadenas productivas orientados a la demanda
- Chefs, cocineros y pasteleros creativos e innovadores

- Innovacidn gastrondmica

Procesamiento de alimentos

- Chocolate Premium
- Talleres artesanales
- Ingredientes naturales

Comercio especializado

- Mercados étnicos, milenarios y artesanales

- Mercados tradicionales

- Producto local revalorizado

- Restaurantes reconocidos internacionalmente
- Huecas, cantinas y cafeterias tradicionales

Operacion turistica

- Reconocimientos nacionales e internacionales

- Revalorizacion cultural

- Calendario liturgico

- Diversidad de fiestas

- Mercados indigena

- Diversidad ecosistemas

- Recursos y atractivos turisticos rurales y urbanos

Alimentos y bebidas

- Diversidad de oferta gastrondmica
- Técnicas tradicionales

- Técnicas modernas

- Cocina internacional

- Cocina interregional

- Alta cocina

- Bebidas naturales y espirituosas



Servicios complementarios

- Museos del Cacao

- Eventos gastrondmicos

- Publicaciones especializadas

- Aplicaciones, redes sociales e influencers

- Universidades culinarias, gastrondmicas, hoteleria y turismo
- Centros de Investigacion y Desarrollo culinario

Mercados potenciales
Los mercados potenciales se dividen en 5 segmentos:

- Turistas extranjeros: son todos aquellos que eligen viajar al paises distantes como un destino de
negocios o turismo donde exploran oportunidades, su geografia, recursos naturales, patrimonio
ancestral, gastrondmico, y o colonial. Este segmento representa la mejor oportunidad donde
posicionar la gastronomia tradicional e innovadora, productores vy la biodiversidad de productos y
alimentos que tiene el Ecuador, integrando restaurantes, mercados artesanales y de alimentos,
zonas o sistemas productivas en los paquetes de visita al DMQ.

- Turistas nacionales: son todos aquellos habitantes del Ecuador que eligen conocer su pais con mas
profundidad para explorar su geografia, recursos naturales, patrimonio ancestral y patrimonio
colonial. Este segmento representa un mercado que tiene una preferencia anticipada sobre la
experiencia que va a vivir y es una oportunidad para mostrar nuevos productos locales, sistemas
productivos rurales, nuevas formas de alimentarse, lugares novedosos para comer y nuevas
costumbres que tal vez no conocian de la ciudad.

- Residentes en Ecuador: son todos aquellos con nacionalidad ecuatoriana o extranjera que tienen
una residencia permanente en Quito. Al diferencia de los turistas nacionales, este segmento
explora, lee, experimenta, repite y disfruta de descubrir nuevos espacios, informacion y comida,
por lo que la mejor forma de captarlos es hacerlos participes de las dindmicas gastrondmicas del
DMAQ.

- Migrantes ecuatorianos: son todos aquellos ecuatorianos que salieron del pais y que trasladan sus
costumbres gastrondmicas a nuevos destinos. Este segmento que visita de forma esporadica la
ciudad y que a su llegada busca la cocina local, aquella que retratd en su nuevo pais de residencia,
pero que le falta el sabor de ‘hogar’ que le ofrece su ciudad, y a la vez quiere conocer nuevas
propuestas, lugares y novedades culinarias

- Consumidores en capitales gastrondmicas: son todas aquellas personas que viajan con el propdsito
de descubrir una ciudad o pais por medio de su gastronomia. Este mercado es ideal para una ciudad
como Quito gracias a la diversidad de alimentos que tiene para ofrecer, desde mercados llenos de
productos nuevos y tradicionales; cocina criolla que muestra el patrimonio ancestral; alta cocina
gue presenta la creatividad e innovacion de chefs locales; y, espacios de cocina internacional para
quienes buscan mas diversidad al momento de comer.

- Influencers gastronomicos: Un amplio rango de personas que van desde afamados chefs a
youtubers, tiktokeros, instragramers, reporteros o foodies que gracias a las redes sociales influyen



en cientos de miles de personas en distintas partes del mundo. Este nicho de mercado es un medio
clave para una ciudad como Quito que ofrece una variopinta oferta culinaria y gastrondmica
tremendamente atractiva para este grupo especializado de profesionales.

Objetivo general, objetivos especificos y ejes estratégicos del DMQ vy el pais

Objetivo General

El Distrito Metropolitano de Quito, alineado a la estrategia nacional gastrondmica elaborada por la AEl,
busca posicionar la gastronomia de Quito a nivel nacional e internacional por sus caracteristicas de
diversidad e identidad que revalorizan al productor, respetan el producto, visibilizan el origen de cada
ingrediente, utilizan el ingenio en la transformacién y presentacion de su oferta y resaltan el arraigo de su
diversidad cultural y propia identidad; fortaleciendo asi la oferta de turismo gastronémico mediante el
fomento de la calidad, asociatividad e innovacién, a través de un proceso participativo.

Matriz No 2. Indicadores del objetivo general de la estrategia gastronomica del DMQ

Resumen Narrativo del
objetivo

Indicadores Verificables
Objetivamente

Medios de
Verificacion

Supuestos

FIN

Contribuir a la diferenciacién y
posicionamiento del DMQ
como destino gastrondmico;
sobre la base de un entorno de

calidad, competitivo e
innovador que propicie la
creacion de modelos de
negocio gastronémicos

inclusivos y rentables, y una
demanda fidelizada.

Contar con al menos una
nominacidn o reconocimiento

anual como destino gastrondmico.

Nominaciones
reconocimientos

/

Actores de la cadena de
valor empoderados con la
estrategia que contribuyen
con su trabajo,
mantenimiento y
innovacidn a largo plazo.

Propdsito

Indicadores Propésito

Medios de
Verificacion

Supuestos / Propésito

Fortalecer la oferta de turismo
gastrondmico de calidad
mediante el fomento de la
asociatividad e innovacion, la
identificacion de la identidad
gastrondmica, la visibilizaciéon
del productor, y el desarrollo y
promocion de productos con
alto nivel y valor agregado, a
través de un proceso
participativo e inclusivo.

1 portafolio de  productos
competitivos de turismo
gastronémico que reflejen la

diversidad e identidad cultural
alimentaria del DMQ.

Portafolio
productos
especializado
turismo
gastrondmico.

de

en

Se cuenta con la
participacion de los actores
de la cadena de valor

involucrados y laestrategia
es considerada como
referente en el sector.




Objetivos especificos

e Atraccion de divisas e inversiones: incrementar la atraccién de divisas e inversiones en la cadena de
valor de la gastronomia para mejorar su calidad y diversidad

e Generacion de empleo: generar empleo sostenible en toda la cadena de valor de la gastronomia, con
especial atencion en el sector primario.

e Consumo local: incrementar la apropiacion cultural para fortalecer y ampliar el consumo de productos
autdctonos en las cadenas productivas del turismo y la gastronomia.

e Internacionalizacién: aumentar la participacion de chefs, bartenders, pastelelos ecuatorianos en
eventos, festivales y actividades culinarias internaciones. Asi también impulsar la implantacién de
chefs y restaurantes ecuatorianos en capitales gastronémicas y ciudades extranjeras.

e Turismo: incrementar el numero de visitantes nacionales e internacionales que se desplazan
motivados por la gastronomia

e Gasto: aumentar el gasto promedio por turista en el rubro de alimentacion y experiencias
gastrondmicas

e Transformacion digital: digitalizar la cadena gastrondmica, mejorando su eficiencia y productividad
por medio de aplicaciones y comunicaciéon digital. Esto facilitara que el mercado objetivo tenga la
informacién que necesita sobre su destino de forma inmediata, antes de viajar y cuando ya estd en el
DMAQ.

e Transformacion social: incorporar a grupos de atencion prioritaria (Grupos de mujeres, CAmara de la
Economia Popular y Solidaria) para generar acceso a la industria de alimentos y bebidas.

e Transformacion cultural: revalorizar la gastronomia local para distinguirla local e internacionalmente.

e Expansion internacional: apoyarse en la marca Ecuador y los principales chefs nacionales reconocidos
internacionales para generar y sostener las representaciones de cocina ecuatoriana en el extranjero.

e Visibilizacién de la cadena de valor de la Gastronomia: reconocer el origen de la cadena de valor
mostrando y valorando a los campesinos, agricultores, pescadores, productores de la ruralidad que
abastecen a la oferta culinaria quitefa.

o Diferenciacidon culinaria: impulsar la diversidad de ofertas gastrondmicas a través de sus chefs,
cocineros y pasteleros que redescubre, modernizan y transforman las cocinas ecuatorianas usando
ingredientes locales y nuevas técnicas de cocina con otras tradicionales del pais.

Ejes estratégicos

Los siguientes ocho ejes articulan la estrategia a las distintas y cambiantes realidades a las que se enfrenta
el DMQ..

1. Fortalecimiento de la politica y marco normativo: este es uno de los ejes prioritarios. La ciudad tiene
un reglamento de alimentos y bebidas que no ha sido actualizado desde el 2018. No hay un consenso
entre todos los actores de la funcidén publica para potenciar la ciudad y al pais como un destino
gastrondmico. Ademads, no existe una legislacion clara para el funcionamiento, responsabilidades y
obligaciones de los establecimientos ni los actores de la cadena; por lo que los esfuerzos se ven
disminuidos y se trabaja de forma desarticulada y sin incentivos.



La profesionalizacion del talento humano: constante capacitacion desde Quito Turismo para los
establecimientos que estan y no registrados, asi como la creacién de programas de seguimiento para
las distintas categorias de negocios de alimentos y bebidas del DMQ.

Innovacion tecnologia y calidad: fortalecimiento del buen uso de las herramientas tecnolégicas que
tiene la ciudad y las nuevas herramientas que se pueden crear alrededor de la experiencia
gastrondmica.

Turismo gastrondmico: actualizar y difundir constantemente la innovacion de la oferta culinaria del
DMT para sus habitantes y visitantes.

Acceso a mercados: facilidades para segmentos vulnerables de la poblacién y apertura a nuevos
mercados para convertir a Quito en una ciudad accesible para quienes la visitan; sin olvidar que ya
existe un mercado que viaje solo por el placer de comer y que debe ser fortalecido.

Calidad: acoger la calidad en la oferta gastrondmica como un cimiento estructural de toda la cadena
de valor de la gastronomia del DMQ.

Integracion de la ruralidad a la cadena de valor gastrondémica: ir al origen de la cadena de valor e
integrarla hacia adelante conectando la diversidad productiva en la ruralidad y actividades
complementarias en la periferia como son el turismo rural con el Quito

Internacionalizacion: impulsar y apoyar la participacién de la oferta gastrondmica del DMQ en
festivales, ferias, concursos, eventos internacionales e impulsar la implantacién de chefs y
restaurantes ecuatorianos en el extranjero.

Propuesta

METODOLOGIA ALCANCE
Participativo - experimental bMQ
Consultorias previas- manuales
Fuentes secundarias y
académicas

. ESTR

PLAN DESARROLLO SOSTENIBL GASTRON PILOTAJES
entro Historico - Chocé Andino
Crear oportunidades de alle los Chillos-Valle de Tumbaco

desarrollo en barrios, Ruta Escondida
centralidades urbanas o rurales
con potencial turistico

CREACION DE ORDENANZA PLAN EMERGENTE
Por medio del consejo Recuperacion de los mercados
metropolitano de Quito para prioritarios, desarrollo de oferta
ejecutar los pilotajes. turistica

La propuesta de la estrategia Gastrondmica del DMQ se basa en 6 puntos:

1. Alcance: todas las parroquias y barrios que sean parte del DMQ.



Metodologia: se han hecho investigaciones previas, apoyadas por fuentes académicas, que plantean
que la estrategia debe ser participativa y experimental el momento de su aplicacién. Esto se
visibilizard cuando los actores identificados sean parte de los pilotajes y el plan emergente propuesto.

Plan Desarrollo Sostenible 2021: alineados a este plan se crean oportunidades para las parroquias y
barrios del DMQ, urbanos o rurales, otorgdndoles un recurso adicional para mejorar sus negocios y
ser parte de una red de generacion de empleo y turismo hacia Quito.

Pilotajes: para tres frentes: rutas gastrondmicas, internacionalizacidn, e integracion rural en la
estrategia.

Plan Emergente: Fortalecer los mercados publicos y privados, urbanos y rurales, genéricos vy
especializados con el fin de recuperar estos espacios para locales, visitantes, turistas nacionales y
extranjeros.

Creacion de ordenanza: Creacidon de una ordenanza, aprobada por el Concejo Metropolitano, para
dar prioridad y reconocimiento a oferta culinaria de Quito para impulsar rutas y actividades vinculadas
directamente a la cadena de valor gastrondmica.

Pilares y Lineamientos

Quito Turismo tiene como objetivo contribuir a la diferenciacidn y posicionamiento del DMQ como
destino gastrondmico; sobre la base de un entorno de calidad, competitivo e innovador que propicie la
creacién de modelos de negocio gastrondmicos rentables y una demanda fidelizada. Esto basado en los
siguientes pilares:

Desarrollo

Fomento a la asociatividad para un ecosistema de innovacion
Rescate y difusion de la Identidad cultural alimentaria del DMQ
Desarrollo de productos e innovacion

Construccion y validacién participativa

Mercadeo

Promocién de la identidad cultural alimentaria y actividades estratégicas.

Calidad

Fomento de calidad y valor agregado

Linea base para los platos tradicionales

Con el objetivo de crear una estrategia gastronémica sdélida para el DMQ se eligieron algunos platos que
se consideraron relevantes dentro de la cultura popular y actual de quienes habitan en Quito. Esta
eleccién permitird comunicar a la ciudadania que existen varios platos que representan a los quitefios y
gue deben ser la carta de presentacidén gastrondmica para quienes visitan el DMQ.

Cabe aclarar que elegir los platos emblematicos no pretende dejar de lado la vasta gastronomia quitefa,



gue tiene incontables recetas que datan de mucho antes de la colonia; sino que busca llegar a un consenso
sobre la representatividad de estos platos en el Quito actual y el por qué se han mantenido en los hogares
del DMQ.

El establecimiento de los platos representativos es un punto clave en la elaboracién de la estrategia ya
qgue las recetas escogidas que ranquearon con mejor puntaje mostraron un comun denominador que
antes no se habia podido materializar. La linea base para llegar a los platos tradicionales mas
representativos de la ciudad de Quito inicia con una recopilacién de mas de 120 platos divididos en las
categorias de entradas, sopas, platos fuertes, postres y bebidas.

Estos primeros platos son el producto de una investigacion exhaustiva en libros de recetas ecuatorianos
como:
- Libro "El sabor de la memoria" / Cocina Prehispanica, Colonial, Republicana, Recetas tradicionales.
- Guia gastrondmica de los mercados de Quito / Municipio de Quito
- Libro "Ecuador Culinario" - UDLA
- Sabores & Aromas de la ruralidad del Distrito Metropolitano de Quito

Una vez elegidos los primeros platos, se realizé una curaduria de la lista con un primer recorte basado en
recetas que todavia existen en el medio y que han perdurado en por lo menos 3 generaciones de familias,
garantizado su permanencia en el tiempo.

Finalmente, con un panel constituido por chefs locales, representantes de la academia y escuelas de
gastronomia, emprendedores, comunicadores gastrondmicos y duefos de negocios de alimentos y
bebidas (tradicionales y no tradicionales), se eligieron los platos mas representativos de Quito:

Entradas
- Empanada de morocho
- Mote con chicharréon

- Cosas finas
15 15
7
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3 3
2 2
1 ‘ 1
o |
Mote Tostado Envueltos Empandas Empanada Tortillas Empanada  Ceviche Sdnduche Ceviche Cosas finas
chicharon queso mejido verde yuca  morocho concha pernil camarén
Sopas

- Locro de papa
- Yahuarlocro



- Fanesca

Cakio 31 Chuchuca  Caldo galing
cnolo

Platos Fuertes
- Hornado con tortillas
- Fritada
- Seco de chivo

Seco chivo Perniles Fritada Llapingacho  Patas puerco Guatita Cuy asada Hornado Corvina frita Ajicerdo Lengua Tripamishqui  Seco galiina Caucara
salsamani tortillas salsamani
Postres
- Pristifios

- Helado de paila
- Dulce de higos



10

0 0 0 0
Quesadilla Morocho  Dulce higos Zapallo Dulce Quimbolitos Colaciones Helado Pristifios Dulce Dulce Moncaibas  Espumilla
trigo dulce guayuaba paila chamburo  tomatearbol
Bebidas
- Canelazo
- Colada Morada
- Rosero

0 0

Chicha jora Puchero Chocolate Morocho dulce Miske Avena naranjilia Canelazo Jugos Champus Chawarishqui
naturales

Linea base para oferta innovadora

Quito es el ancla que posiciona la gastronomia ecuatoriana en el mundo. La capital del Ecuador acoge a 11
de los 15 mejores restaurantes del Ecuador - segln la lista internacional 50 BEST - con los restaurantes
Nuema (79) a nivel mundial y Quitu (99) dentro de los 100 mejores restaurantes de Latinoamérica. Pia
Salazar, pastelera de NUEMA, como la mejor pastelera del mundo 2023. Las innumerables propuestas
gastronémicas que hoy ofrece el DMQ no solo esta a nivel gourmet, sino que se expande a través de
mercados, picanterias, “huecas”, restaurantes, servicios de cocina especializada, de alto nivel, industrial o
catering formando parte de este tejido social y empresarial en plena ebullicion.

Al menos cuatro Universidades (USFQ, UTE, UIDE, UDLA) de la capital cuentan con facultades y carreras
en gastronomia y hoteleria que preparan profesionales de alto nivel conectados a redes mundiales del sector
a través de cooperaciones con escuelas gastronémicas como Cordon Bleu y Paul Bocouse en Francia,
Basque Culinary Center en Espafia, o el Culinary Arts Academy en Suiza.


https://www.theworlds50best.com/discovery/search-results.html

Los emprendimientos y las inversiones en la cadena de valor gastronémico son sido un eje fundamental de
este crecimiento en el DMQ. Segtiin AEI (Alianza para el Emprendimiento y la Innovacion, “por cada dolar
invertido en la cadena de valor de la gastronomia, los emprendedores generan 17 ddlares en ventas”. Estas
inversiones no solo pasan por el desarrollo y fortalecimiento de la actual y creciente oferta de alta cocina,
sino por el sinnimero de emprendimientos e iniciativas que crean ingredientes y productos con valor
agregado gracias al apoyo del sector privado o iniciativas individuales, como ejemplo, Olé, Casa Agave,
Kallari, Quitu o Republica del Cacao con salsa exdéticas, espirituosos aromaticos, vainilla amazonica o
insercién en las cadenas de abastecimiento de la gastronomia de actores del campo asociados caracterizados
por ser el eslabdn mas débil de la cadena de valor.

Quito es un centro y punto de encuentro donde se intercambian, acceden y fusionan productos de todas las
regiones del pais, sabores y propuestas culinarias locales y foraneas para replicar las tradiciones y proponer
nuevas formulas, sabores, texturas, colores y experiencias sensoriales a través de la comida y bebidas.

Esta linea base como atractivos procura los elementos claves para construir los productos de promocién
turistica que Quito Turismo puede utilizar para internacionalizar la oferta gastronémica y atraer en
mercados internacionales los turistas u visitantes de calidad que se desea atraer con esta estrategia.

Linea base para Integraciéon de la cadena de valor

La oferta culinaria de Quito no termina de crecer. De ésta germina la importancia de asegurar el
abastecimiento de productos e ingredientes de primera calidad; de conectar la ruralidad y los centros
urbanos; de articular la demanda urbana con la oferta rural; de integrar y apuntalar el eslabén clave e inicial
de la cadena de valor de la gastronomia: el productor y el campo.

Para apalancar el posicionamiento al DMQ como destino gastronémico es fundamental ir al origen de la
cadena de valor e integrarla hacia adelante. Se puede articular los sistemas asociativos, productivos y de
abastecimiento en y hacia el DMQ aprovechando la regionalidad del distrito que ocupa 4.218mk2 de los
cuales solo 8.8% es urbano, la diversidad de tipos climaticos que ofrece el DM entre los 500 y 4.730 metros
sobre el nivel del mar, los 17 ecosistemas con vocacion agricolas identificados en la ruralidad repartidos en
33 parroquias rurales y 2 comunas y el trafico comercial que interconecta la cadena de valor. Conectando
la diversidad productiva en la ruralidad se lograra impulsar procesos de colaboracién inclusiva y asociativa
para mejorar y desarrollar productos que satisfagan la demanda local e internacional, asi como impulsar
actividades complementarias en la periferia como son el turismo rural (comunitario, experiencial), que
tienen entre otros beneficios, un efecto social transformador, transferencia conocimientos y/o tecnologia.
Para ejecutar esta articulacion se plantea:

e Mapeo por parroquia y piso climético de la oferta productiva (agricola, pesca, piscicultura, pecuaria,
industria, comercio, turismo, bosques) y ecosistemas agricolas.

e Identificacion de asociaciones, cooperativas, 0 grupos asociativos en el DMQ para integrarlas en la
plataforma Ecuador Agroalimentario.

¢ Inventariar proyectos e iniciativas de cooperacion enfocadas en desarrollar la cadena de abastecimiento,
productiva, asociatividad y transferencia de conocimientos y tecnologia en el DMQ.

e Taller de practicantes y transferencia de conocimientos para conocer las experiencias en de integracion
del productor en la gastronomia de Perd, Francia y Espafa.

e Mapear la cadena logistica desde el “campo a la ciudad” y destinos de los productos hacia los centros
de distribucién (mercados, ferias, supermercados, tiendas especializadas) y comercio del DMQ.

o Mapear los medios y canales de abastecimiento de productos e ingredientes con origen rural que utilizan



los restaurantes, empresas de servicios de alimentos, cafeterias, hoteles, hospitales, centros de eventos.

o Ferias rurales o ferias regionales para articular visitas y encuentros entre actores urbanos de la cadena
de valor de la gastronomia (gremios, academia, emprendedores, chefs, jefes de cocina, jefes de
compras, entidades publicas) con la finalidad impulsar afinidades, colaboraciones, cooperaciones,
requerimientos de politica puablica, necesidades de los chefs, problemas calidad y diversidad u
oportunidades de negocio.

e Atrticulacion y visibilizacién de los actores rurales en la estrategia gastronémica del DMQ a través de
acciones, programas o proyectos desarrollados entre otros por Quito Turismo, ConQuito, Secretaria de
Desarrollo Productivo, Oficinas Comerciales del Ecuador, Embajadas del Ecuador en el extranjero,
ONGs y organizaciones como AEI.

Con este levantamiento de data Quito Turismo contard con una linea base de las ferias rurales y
regionales, asi como también sobre afinidades, colaboraciones, cooperaciones, requerimientos de politica
publica, necesidades de los chefs, problemas calidad y diversidad u oportunidades de negocio entre el
campo y la ciudad entre la que destacaran los siguientes insumos:

® Propuesta de articulacién y visibilizacién de los actores rurales en la estrategia gastrondmica del
DMQ que incluye:

e Mapa de la oferta productiva y ecosistemas agricolas por parroquia y piso climatico.
e Mapa de actores rurales en formato de la plataforma Ecuador Agroalimentario
e Inventario de proyectos e iniciativas de cooperacion y asistencias técnicas en la ruralidad del DMQ.

e Recomendaciones y lecciones aprendidas en Perd, Francia y Espaiia.

Ill

e Mapa de la cadena logistica desde el “campo a la ciudad” en el DMQ.

e Mapa los medios y canales de abastecimiento de productos e ingredientes rurales que utilizan los
actores urbanos de la cadena de valor de la gastronomia del DMQ

Linea base para la Intenacionalizacidn

Finalmente, los objetivos planteados por la estrategia no se podran cumplir en su totalidad si no se lleva
la oferta culinaria del DMQ al paladar de los potenciales visitantes, turistas e influencionadores en el
extranjero.

El formato de internacionalizacién de internacionalizacion de la oferta gastrondmica tiene dos ejes: 1) la
promocion y 2) la implantacion internacional. Para el primer eje se cuenta desde los organismos oficiales
en el sector publico del gobierno central y seccional (ministerios, embajadas, oficinas comerciales y
empresas publicas de promocién turistica) planes e inventarios de las principales activaciones
internacionales existentes sobre los cuales Quito Turismo tiene como mandato participar, colaborar o
apoyar. Estos insumos, sin ser todos, se presentan de la siguiente manera:

Plan de ferias internacionales turistica, productiva, y de negocios.
Plan de festivales y activaciones internacionales

Plan de misiones internacionales

Plan de misiones inversas de chefs, influencers, prensa especializada
Acciones locales enfocadas a la internacionalizacion

vk wn e

El equipo de Quito Turismo tiene en su gran mayoria articulado el proceso de participacion en estos



eventos internacionales desde un enfoque de turismo tradicional y a través de operadoras. La estrategia
gastrondmica demanda un giro de enfoque donde la presencia culinaria en los eventos no sea un mero
acompanante sino un actor central en la atraccion de turismo con un propdsito claro: posicionar al DMQ
como un destino gastrondmico. Para esto se requiere un trabajo interno de ajuste, enfoque y priorizar
similar a la realidad en Madrid Fusion en enero del 2023.

El segundo eje, implantacidn internacional, requiere un trabajo conjunto con el sector privado, escuelas
de gastrondmica, emprendedores e inversionistas ya que implica llevar |la gastronédmia del DMQ fuera de
Quito. Este modelo de atraccién implica que chefs y cocineros se implanten afuera como fue el caso
exitoso de la Chef Carolina Sanchez con su restaurante Ikaro cuya estrella Michelin le valié reconocimiento
en el pais y en el 2023 una reinversion en el Ecuador con su nuevo restaurante Kriollo en Quito.

Un segundo componente es el facilitar financiamiento e inversiones en el extranjero para que chefs
ecuatorianos monten sus operaciones en distintos paises. Un ejemplo de este modelo de inversién fueron
la expansion de la oferta culinaria peruana a través del Chef Gaston Acurio con implantaciones en las
principales ciudades del mundo que permitié revalorizar y distinguir la gastronomia peruana gracias. Su
propuesta experimental, moderna y redescubierta de la cocina tradicional.

Finalmente, el tercer efecto de este proceso de internacionalizacidn es el incremento de la demanda de
productos locales. La presencia de un mercado nostalgico por un lado (en Espafia, Italia o USA) junto a
una oferta culinaria nueva y moderna generan un efecto de demanda de insumos y productos que
facilmente se pueden apalancar en las colaboraciones y emprendimientos que Quito Turismo ha venido
trabajando con la Alianza para el Emprendimiento — AEI.

Modelo de Gobernanza
Para la gobernanza de la estrategia gastrondmica se propone un modelo de trabajo en RED que permita
la participacidon de los distintos niveles de gobierno, que trabajaran como aliados para posicionar al DMQ

como destino gastrondmico; al sector privado (industria de alimentos, organizaciones de pequefos y
medianos productores, entre otros); la academia y gremios como actores fundamentales.

MODELO DE GOBERNANZA: RED

EMPRESA PUBLICA . <> GREMIOS

¢ ‘ HUECAS
ACDC/MERCADOS . ’ ‘ ‘ CAMARA EPS
INDUSTRIA DE A&B . ¢ CHEES RESTAURGHIES

ACADEMIA

QUITO TURISMO
ESTRATEGIA
GASTRONOMICA




Matriz No. 3. Roles de los actores en el modelo de trabajo en RED

ROL ACTORES CLAVE
Marco regulatorio
(Ordenanza Gastrondémica)

Municipio de Quito

Secretaria de Desarrollo Productivo, Secretaria de
Coordinacidn territorial, Quito Turismo, AEl, academia,
actores locales

Nivel Directivo
(Comité asesor)

Nivel Operativo Quito Turismo
. o Ministerio de Turismo, Cluster gastrondmico, actores
Nivel Territorial
locales
Nivel Soporte Ejes de promocidn e investigacion, AEl
Promocidn Mintur, ProEcuador, GAD’s, Municipio, empresa privada
Investigacion Academia y MAG

Los actores claves de esta red participaran para enaltecer la cultura gastrondmica de Quito y con esfuerzos
en conjunto se podrd lograr el objetivo de ser considerada una ciudad que ofrece turismo gastrondmico
de calidad e innovador.

Sin olvidar los ejes estratégicos antes mencionados, vale la pena aclarar ciertos puntos:

1. Fortalecimiento de la politica y marco normativo: para crear una nueva normativa de alimentos
y bebidas para la ciudad se debe comprender qué zonas de la ciudad y la ruralidad, y qué tipos de
negocios son los que operan en dichos sectores para realizar intervenciones reales y adecuadas a
las necesidades de los ciudadanos del DMQ.

2. Laprofesionalizacion del talento humano: una vez que se ha delimitado el alcance, se debe iniciar
con programas de seguimiento a los negocios relacionados con alimentos y bebidas para
mantener un alto indice de calidad.

3. Innovacién tecnologia y calidad: fortalecimiento constante del bueno uso de las herramientas
tecnoldgicas que tiene la ciudad y las nuevas herramientas que se pueden crear alrededor de la
experiencia gastrondmica.

4. Turismo gastrondmico: actualizar rutas, crear eventos anuales y apoyar a los negocios
gue trabajan en este rubro para que la ciudad brinde una mejor experiencia dentro del
DMAQ. (Anexo No 2 Rutas gastrondmicas del DMQ).

5. Acceso a mercados: buscar nuevos mercados nacionales y extranjeros para que conozcan Quito
y su oferta de turismo culinario.

6. Calidad: la calidad y excelente deben ser el punto de partida de cualquier iniciativa generada en
los eslabones de la cadena de valor de la gastronomia.

7. Integracion de la ruralidad a la cadena de valor gastronémica: se debe conectar el campo con la
ciudad del DMQ pero sobre todo se debe visiblizar que detras de la oferta gastrondmica hay
personas que trabajan incansablemente y que requieren condiciones adecuadas para garantizar
productos e ingredientes de calidad.



8. Internacionalizacion: promover, fortalecer y visivilizar la oferta actual en el extranjero, asi como
llevar hacia adelante la gastronomia del DMQ es que lo impulsara el interés internacional por
visitar el DMQ como destino gastronédmico de calidad y experiencial.

Zonas de intervencion

Las zonas de intervencidn en el mapa muestran la delimitacién del campo de accién para esta estrategia,
los detalles de las actividades a seguir en estas zonas estaran detallada en los anexos

Grafico No 3. Mapa de referencia para definir rutas gastronémicas del DMQ
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Rutas Gastrondmicas

Centro Historico: cultura, patrimonio y cultura gastronomica. Esta ruta tiene 8 circuitos donde el turista
puede caminar por el Centro Histdrico para conocer la forma en la que las personas se alimentaban en el
Quito antiguo y cdmo se mantiene ese patrimonio alimentario que nos define como ciudad.

Quito Moderno: productos organicos y cocina de vanguardia. Esta ruta se ubica en el centro norte de la
ciudad donde se evidencian algunos mercados con una nutrida despensa local y la cocina quitefia de
vanguardia que se ha posicionado como una de las mejores de América Latina.

Centro del Mundo: produccion e identidad alimentaria. Aqui encontramos dos rutas con productos muy
caracteristicos de la zona y una experiencia importante con una de las bebidas tradicionales de Quito.

Chocé Andino: conservacidon y produccion gastrondmica sostenible. Cuatro rutas para explorar la
naturaleza y las bondades del Chocé Andino donde el cacao, entre otros productos, son los mas



representativos.

Ruta Escondida: naturaleza, arte y Gastronomia. Un circuito lleno de cultura combinada con la
gastronomia local.

Valles: enoturismo, aventura y gastronomia. Dos circuitos llenos de bebidas y producto local que muestra
la diversidad que tenemos como ciudad.

Cada una de estas rutas ha sido trazada con el apoyo de los actores antes mencionados para crear alianzas
colaborativas dentro de lo que la ciudad quiere ofrecer al turista que nos visita. Para mayor detalle revisar
el archivo adjunto a este documento.
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2. Anexos

2.1 Actores dentro de la estrategia gastronémica del DMQ

GRUPO E
INSTITUCION

INTERESES

PROBLEMAS PERCIBIDOS

RECURSOS Y
MANDATOS

INTERES EN EL
PROYECTO

CONFLICTOS POTENCIALES

DIRECTOS

Quito Turismo

Gestion Turistica
del Destino Quito

e Carencia de una planificacion
estratégica a largo plazo.
e Subregistro de establecimientos de
A &B que operan en las parroquias
rurales.
e Ausencia de una asignacion
presupuestaria especifica.

R. Experiencia en
desarrollo,
organizaciény de
gestion de destino
turistico

Desarrollar, fortalecer
ypromocionar un
oferta competitiva de
turismo gastronémico

e Agotamiento de los
actoresinvolucrados
para el mantenimiento
del proyectoa largo
plazo.

e Dependenciaenla
institucion para la
continuidad del
proyecto.

Ministerio de
Turismo - Consejo
Consultivo -
Comisidn
Gastrondmica

Promocién de una
imagen unificada
del Ecuador para
potenciar la
gastronomia del
pais.

e Inexistencia de una marca pais
gastrondmica.
e Carencia de una planificaciéon
estratégica nacional a largo plazo.

R. Experiencia en
promocién del
destino a nivel
internacional y

rectoria en el sector
turistico a nivel
nacional.

Promocionar la cocina
ecuatoriana en el
mundo como un

potencial atractivo
turistico.

e Enfoque de desarrollo
de la oferta de turismo
gastronémico que no
coincidecon el
proyecto.

GADs Parroquiales
Rurales

Generacién de
oportunidades de
desarrollo socio-
econémico en un

escenario
postpandemia.

e Limitadas oportunidades de
desarrollo socio econdmico en la
ruralidad.

e Falta de priorizacidn de esta
tematica en su planificacidn
(secundaria).

e Reducido soporte para la
formalizacién de establecimientos
de A&B.

R. Recurso humanoy
econdmico para
gestion en su
territorio.

Incremento y
diversificacion de
oportunidades de
desarrollo socio-

econdmico mediante
oferta gastronémica.

e Enfoque de desarrollo
de la oferta de turismo
gastrondmico que no
coincidecon el
proyecto.




Administraciones
Zonales - urbano

Administrary
gestionar la
ejecucién de las
politicas
estratégicos y
sectoriales del
Gobierno
Auténomo
Descentralizado,
mediante la
prestacion de
servicios y la
implementacién de
proyectos de
gestion territorialy
desarrollo social
participativo.

Falta de priorizacidn de esta tematica
en su planificacidn (secundaria)

Conflictos en el uso del suelo de

establecimientos de A&B.

R. Recurso humanoy
econdmico para
gestion en el
territorio.

M. Representacion
del Municipio en
territorio.

Fomento de
actividades
productivas que se
articulen con su
planificacién para el
desarrollo socio-
econémico.

e Poca credibilidad del

Municipio.
Limitada coordinacion
entre entidades
municipales.
Escaso conocimiento en
desarrollo local.

ConQUITO

ConQuito fomenta
el desarrollo
productivoy

socioecondmico del

Distrito

Metropolitano de

Quito y su area de

influencia.

No se incluye el tema de la identidad
cultural alimentaria en sus programas de

capacitacion.

R. Recurso humanoy
econdémico.

M. Representacion
del Municipio en
temas de
emprendimiento.

Diversificar los
emprendimientos con
enfoque de identidad

cultural alimentaria

Limitada coordinacion
entre entidades
municipales.

e Desinterés de
emprendimientos en
innovar sus productos y/o
servicios.




Instituto

Patrimonio

Metropolitano de

Registrar, proteger
y promocionar el
Patrimonio Cultural

Reducida gestién para la articulacion del

conocimiento generado sobre identidad

cultural alimentaria con los
establecimientos de A&B

R. Recurso
econdmico y humano

M. Planificacion,
gestiony
conservacioén del
patrimonio
intangible.

Preservar el
patrimonio cultural
alimentario

e Limitada coordinacion
entre entidades
municipales
relacionadas al
proyecto.
e Presupuesto limitado
para intervencion.
e Escasa voluntad
politica deautoridades
de turno.

Secretaria deCultura

Recuperaciény
actualizaciéon de la
memoria cultural

del DMQ

Limitada gestién en el rescate y
revalorizacién de la identidad cultural
alimentaria

R. Recurso
econémicoy
humano.

M. Rectoria de la
Politica Cultural del

Preservar el
patrimonio cultural
alimentario

e Limitada coordinacion
entre entidades
municipales
relacionadas al proyecto.
e Presupuesto limitado
para intervencion.

y Patrimonio

Ministerio de Cultura

Salvaguarda de la
memoria social y el
patrimonio cultural

conocimiento generado sobre identidad
cultural alimentaria con los

M. rectoria del

. . [ ]
Sistema Nacional de

al Ibercocinas.
Articulacion con el

DMQ. e Escasa vpluntad politica
deautoridades de turno
R. Recurso . .
L e Articulacién con el
econémicoy o
humano comite
. ., . ., ' Intergubernament e Enfoque de desarrollo
Reducida gestidn para la articulacion del

. coincide con el
establecimientos de A&B Cultura para pro'yectg
Patrimonio proyecto.
fortalecer la . .
. . . Alimentario del
identidad Nacional y Ecuador
la Interculturalidad.

de la oferta de turismo
gastrondmico que no




de la Planificacion

Gestidn y Ejecucién

Limitada coordinacion interinstitucional

R. Recurso
econémicoy
humano.

M. Regular la
prestacion del
servicio de

e Visibilizacién de
la oferta
gastrondmica
actual.
e Mejoramiento
de la calidad de

e Enfoque de desarrollo

Alimentariadel pais.

internacional.
Mejoramiento de
la calidad.

o . de la oferta de turismo
. para visibilizar y generar mayor alcance | abastecimientoy oferta L
9 ACDC operativa anualpara e e L gastronomico que no
. de sus esfuerzos en iniciativas de comercializacién de gastrondmica. .
mercados,ferias y g .. coincidecon el
promocién de su oferta gastrondmica. productos e Rescate del
plataformas. . .. . . proyecto.
alimenticios y patrimonio
mercancias que se cultural
puedan expender a alimentario de
través de los los mercados del
mercados DMAQ.
municipales.
i e Posicionamiento
G R. Experticia 'y .
Contribucién para o de la Identidad e Enfoque de desarrollo
. . conocimiento (en su .
. que Ecuador se | Desacuerdos internos para estrategia de , . Cultural de la oferta de turismo
Asociacion de Chefs . . . . . mayoria profesional) . . L.
10 convierta en posicionamiento de la identidad . . Alimentaria del gastrondmico que no
del Ecuador . . , de la identidad . .
potencia gastrondmica del pais. . . DMQ, a nivel coincidecon el
L. cultural alimentaria .
gastrondmica. , nacional e proyecto.
del pais. . .
internacional.
e Posicionamiento
de la Identidad
R. Experticia y Cultural e Enfoque de desarrollo
Rescate de sabores o . . .
conocimientos conocimiento (en su Alimentaria del de la oferta de turismo
11 |Asociacion de Huecas yculinarios del Afiliacidn reducida de establecimientos. |mayoria empirico) de DMQ, a nivel gastronémico que no
la Identidad Cultural nacional e
Ecuador.

coincidecon el
proyecto.
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Chefs independientes

Contribucién para
qgue Ecuador se
convierta en
potencia
gastrondmica.

Desacuerdos con gremios y asociaciones
para estrategia de posicionamiento de la

identidad gastrondmica del pais.

R. Experticiay
conocimiento (en su
mayoria profesional)

de la Identidad
Cultural Alimentaria

del pais.

Posicionamiento
dela Identidad .
cultural
Alimentaria del
DMAQ, a nivel
nacional e
internacional.

Enfoque de desarrollo
de la oferta de turismo
gastrondmico que no
coincidecon el
proyecto.

13

Academia

Aporte con
investigacion,
formaciény
capacitacion
hoteleria, turismo y
gastronomia.

Dispersion y discontinuidad en iniciativas
para el fomento de una oferta de turismo

gastronédmico.

R. Conocimiento
sobre turismo
gastronémico,

calidad en oferta

gastrondmica e

Identidad Cultural
Alimentaria.

Posicionamiento

Identidad Cultural

D

interés en futuros

contribuir al sector

dela oferta de
turismo
gastrondémico e

alimentaria del
MQ para generar

estudiantes y

turistico.

e Enfoque de proyecto

tedrico con reducidas
posibilidades de
aplicacion.

14

Establecimientos con
‘Distintivo Q’

Brindar servicios
relacionados
directamente con la
cadena de valor de
Alimentos y Bebidas

en el DMQ.

Contraccidon econémica generd
reduccidn de ventas.
Limitados fondos para generar
campaiias promocionales.

R. Experiencia en
prestacion de
servicios con calidad.

Participacion en
campafa
promocional.
Fomentar el
incremento de
ventas.

Percepcidn de falta de
protagonismo.
Conflicto con marcas.

15

Establecimientos
registrados en el
SICET

Brindar servicios
relacionados
directamente con la
cadena de valor de
Alimentos yBebidas
en el DMQ.

Contraccidon econémica generd
reduccidn de ventas.
Limitados fondos para generar
campaiias promocionales.

R. Experiencia en
prestacion de
servicios.

nivel de beneficios

Incrementar el

que otorga el
‘Distintivo Q'.
Fomentar el
incremento de
ventas

e Agotamiento de los
actores para el
mantenimiento del
proyecto a largo plazo.




Establecimientos sin

Brindar servicios
relacionados
directamente con la

Dificultad para el cumplimiento de

R. Experiencia en

Incrementar el
nivelde beneficios
que otorga el estar

Agotamiento de los
actores para el

del Ecuador en el
Extranjero del

16 | registro de catastro | cadena de valor de . prestacion de . .
as . . normativa. .. registrado en el mantenimiento del
turistico Alimentos y Bebidas servicios. .
. Sistema de proyecto a largo plazo.
de las parroquias Catastro
rurales del DMQ. )
Intermediacion
1 turistica local e Promocidn y venta de oferta gastronémica
internacional
Establecimientosde . . .
2 . Encadenamiento productivo gastronémico
alojamiento
Demanda nacional e .
3 . Estrategia con enfoque a la demanda
Internacional
m . . . . . . . .
,C_) 4 INIAP Encadenamiento productivo gastronémico/banco de germoplasma como estrategia para conservacion del patrimonio genético de recursos
prr fitogenéticos
e«
[a)
£ |5 AEl Emprendimiento e Innovacion
6 IMPAQTO Emprendimiento e Innovacion
Productores
agroecoldgicos . . - . . L .
& (o & / Encadenamiento productivo gastrondmico,; proteccion del patrimonio alimentario del Ecuador
7 organicos /
sostenibles
Organizaciones
8 internacionales Marco institucional internacional del segmento de Turismo Gastronémico (OMT, Basqué Culinary Center)
dentro del segmento
Red de Oficinas de
Promocién Comercial , L O . . o . . .
9 Articulacion con sector gastrondmico, promocion de turismo gastronomico y atraccion de inversiones




Minsterio de
Produccién, Comercio
Exterior, Inversiones
y Pesca

10

Embajadas y
Consulados del
Ecuador en el
Extranjero

Articulacion con cooperacion en sector gastronomico, promocion de turismo y asistencia técnica gubernamental
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