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2. PLA GASTRONOMIA DE CATALUNYA
2.1. Objectius

Radiografiar l’estat actual del sector i 
dels seus principals eixos.

Identificar els principals agents i 
dinamitzadors de la gastronomia a 

Catalunya i fomentar la seva col·laboració.

Identificar els principals reptes que el 
sector gastronòmic ha d’afrontar en els 

propers anys.

Definir, sobre la base de la diagnosi prèvia, 
les línies estratègiques per a consolidar i 

enfortir el sector a llarg termini.

01 02

03 04
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2. PLA GASTRONOMIA DE CATALUNYA
2.2. Àmbits de treball

Gastronomia, radiografia
d’un sector econòmic

Gastronomia i 
innovació

Gastronomia i 
comunicació

ÀMBIT 1 ÀMBIT 2 ÀMBIT 3

Gastronomia i 
formació

ÀMBIT 4 ÀMBIT 5 ÀMBIT 6

Internacionalització de la 
gastronomia catalana

Gastronomia en el 
desenvolupament local i 
territorial

ÀMBIT 7 ÀMBIT 8

ÀMBIT 9 ÀMBIT 10

Gastronomia i turisme Gastronomia, nutrició, salut i educació

Gastronomia, identitat i patrimoni Gastronomia i restauració
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2. PLA GASTRONOMIA DE CATALUNYA
2.3. Com: dinàmica de treball avançada

• Primera diagnosi

• Agents

• Reptes

• Proposta
d’accions

1 expert –portaveu /àmbit
Document de treball

A

Taules de treball per 
cada àmbit

10 Reunions grupals 
d’experts / sector

B

Valoració global i 
conclusions

Sessió conjunta dels 
diferents àmbits

C
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2. PLA GASTRONOMIA DE CATALUNYA
2.4. Estructura: parts del pla

PLA DE GASTRONOMIA

10 CAPÍTOLS

• Presentació dels principals trets 
diferencials i dades del sector en relació 
a l’àmbit de treball. 

• Identificació dels principals agents del 
sector. 

• Identificació i priorització dels reptes i 
oportunitats del sector. 

• Definició de les línies i propostes 
d’actuació per potenciar la gastronomia 
a Catalunya en relació a l’àmbit de 
treball del simposi. 

ESTRUCTURA COMÚ
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.1. Gastronomia, radiografia d’un sector econòmic

REPTES

Establir un consens 
sobre la definició 
de la gastronomia 

com a sector 
d’activitat.

1

Potenciar la 
gastronomia com a 
realitat econòmica 

singular.

2

Enfortir la 
col·laboració entre 
sectors i fomentar 

xarxes 
interdisciplinàries.

3

Assolir la plena 
professionalització 

del sector.

4
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.1. Gastronomia, radiografia d’un sector econòmic

ACCIONS
Creació d’un grup de treball per validar i consensuar la proposta metodològica 
d’aproximació al sector definida.

1.

Endegar un procés d’anàlisi continu i estructurat del sector.2.

Generar coneixement i fer difusió regular sobre gastronomia.3.

Definició d’un relat de la gastronomia catalana.4.

Posicionament de marca de la gastronomia catalana.5.

Identificació de bones pràctiques en matèria de xarxes i coordinació d’agents.6.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.1. Gastronomia, radiografia d’un sector econòmic

ACCIONS
Identificació dels àmbits i prioritats de col·laboració.7.

Articulació de projectes pilot de posada en marxa dels espais de col·laboració.8.

Anàlisi i avaluació dels impactes d’aquests projectes.9.

Generació d’espais de trobada permanents.10.

De la gastronomia a la indústria: Programa d’acceleració empresarial.11.

Esdevenir un referent en l'àmbit mundial en algun dels àmbits d'especialització 
professional.

12.

Incrementar el nombre de professionals formats en centres especialitzats i
certificacions reconegudes.

13.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.2. Gastronomia i innovació

REPTES

Posar en valor la 
innovació de forma 
transversal a tot el 
sector gastronòmic 

català.

1

Acompanyar, donar 
suport i promoure 

l’absorció 
d'innovació a les 

empreses del 
sector.

2

Impulsar 
estratègies de 

cooperació entre 
actors de la 

gastronomia.

3

Millorar la 
professionalització 
i la formació dels 

agents de la 
gastronomia per 

afavorir la 
innovació.

4
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.2. Gastronomia i innovació

ACCIONS
Mapa interactiu de les iniciatives i recursos en favor de la innovació.1.

Actualització i anàlisi continu del mapa de la innovació alimentària a Catalunya.2.

Difusió estable i permanent dels recursos per la innovació a tot el sector.3.

Realització de Capsules Itinerants de Sensibilització de la Innovació (CISI).4.

Observatori de la innovació en gastronomia.5.

Reforç dels programes de suport integral i d’acompanyament a les empreses i
agents del sector gastronòmic.

6.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.2. Gastronomia i innovació

ACCIONS
Programa de transformació o adaptació a les noves tendències de consum.7.

Establiment de serveis de suport i assessorament a les empreses per la seva 
adaptació al marc normatiu.

8.

Articulació d’espais de coordinació entre els agents motors de la innovació en la 
gastronomia.

9.

Identificació i comunicació de l’oferta formativa de promoció de la innovació.10.

Anàlisi del grau de professionalització del sector i difusió dels resultats.11.

Formació modular en favor de la innovació.12.

Reforç del prestigi i del reconeixement de la formació.13.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.3. Gastronomia i comunicació

REPTES

Definir i aplicar 
un criteri 

compartit en la 
comunicació 

gastronòmica.

1

Trobar 
l’equilibri en els 
continguts de la 

comunicació 
gastronòmica 
dels mitjans.

2

Potenciar les 
eines i els 

recursos de 
comunicació 

gastronòmica.

3

Enfortir la 
relació entre 
agents que 

participen de la 
comunicació en 

gastronomia.

4

El 
coneixement 

intern i
extern de la 
gastronomia 

catalana.

5
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.3. Gastronomia i comunicació

ACCIONS
Consensuar i definir els criteris entre els principals prescriptors.1.

Elaboració de la guia de la bona comunicació en gastronomia.2.

Definir l’estratègia comunicativa de la gastronomia catalana.3.

Apropar el coneixement del territori, els productes i la cuina tradicionals a través de 
la vinculació dels grans cuiners actuals.

4.

Establir un programa d'aparicions als mitjans de diversos productes i iniciatives 
gastronòmiques.

5.

Impuls i articulació de les eines comunicatives més rellevants.6.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.3. Gastronomia i comunicació

ACCIONS
Fixació de la periodicitat i els responsables del seu manteniment, actualització i 
gestió.

7.

Fixar espais de trobada regulars entre mitjans de comunicació i resta d’actors
de la gastronomia.

8.

Establiment d’un calendari de treball compartit entre agents.9.

La realització d’esdeveniments singulars a l’entorn de la comunicació en 
gastronomia.

10.

Estratègia de posicionament de la gastronomia a internet i les xarxes (mitjans 
digitals). 

11.

Presència permanent.12.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.4. Gastronomia i educació

REPTES

Reforçar la 
formació 

gastronòmica al 
llarg del cicle 

de vida.

1

Afavorir la 
integració dels 

continguts 
gastronòmics a 

la formació 
superior.

2

Posar en valor
la formació en 
gastronomia.

3

Aprofitar les 
potencialitats 
de la recerca 
per generar i 
transferir el 

coneixement.

4

Estructurar la 
gastronomia 
com a sector 
transversal de 

l'economia.

5
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.4. Gastronomia i educació

ACCIONS
Incloure la gastronomia en el currículum d’àrees de coneixement.1.

Potenciar la participació de les escoles en activitats gastronòmiques.2.

Consolidar i introduir més continguts transversals en la formació professional en 
l’àmbit de la gastronomia.

3.

Identificar els àmbits de coneixement transversal amb capacitat per fomentar la 
innovació i competitivitat del sector.

4.

Definir nous mecanismes de relació entre universitat i empresa.5.

Fer un seguiment i avaluar els resultats de les primeres promocions del Grau de 
Ciències Culinàries i gastronòmiques.

6.

Articulació d’un tercer cicle en gastronomia.7.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.4. Gastronomia i educació

ACCIONS
Anàlisi del grau de professionalització del sector.8.

Difusió dels resultats i accions de sensibilització.9.

Reconèixer i distingir les bones pràctiques en matèria de formació gastronòmica.10.

Establir incentius per difondre els resultats de la recerca.11.

Inventariar i classificar les iniciatives de recerca existents a Catalunya.12.

Potenciar la presència de la gastronomia a l’entorn dels programes d’excel·lència.13.

Impulsar la realització de trobades permanents entre els agents de la recerca i 
formació en gastronomia.

14.

Erasmus gastronòmic.15.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.5. Gastronomia i internacionalització

REPTES

Establir un marc de 
referència i full de 

ruta per la 
internacionalització.

1

Diferenciar la 
gastronomia 

catalana des d'una 
perspectiva 

internacional.

2

Millorar la 
gestió i promoció 

internacional de les 
marques i 

reconeixements.

3

Articular els 
diferents agents i 

iniciatives que 
intervenen en la 

projecció exterior.

4



27

3. ÀMBITS DE TREBALL
3.5. Gastronomia i internacionalització

ACCIONS
Definir el model d’internacionalització de la gastronomia catalana.1.

Articular el sistema de pilotatge del model d’internacionalització.2.

Articular un relat de la gastronomia amb voluntat de projecció exterior.3.

Incrementar la participació de Catalunya a les xarxes de cooperació territorial 
europees.

4.

Promoure actes de difusió i formació per promoure la cultura gastronòmica 
internacionalment.

5.

Aprofitar i aprofundir la utilització dels reconeixements.6.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.5. Gastronomia i internacionalització

ACCIONS
Articular una marca conjunta que actuï de paraigües de tots els reconeixements i 
iniciatives de la gastronomia catalana.

7.

Gastrodiplomàcia.8.

Articular espais de trobada de les iniciatives i actors que intervenen en la projecció 
exterior de la gastronomia.

9.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.6. Gastronomia en el desenvolupament local i territorial

REPTES

Garantir la 
sostenibilitat 

futura dels 
actors 

econòmics del 
territori.

1

Aprofitar la 
gastronomia 

per visibilitzar
els agents del 

territori.

2

Apropar els 
productes 
locals als 

consumidors.

3

Potenciar 
l'oferta de 

productes i 
activitats 

gastronòmiques 
al territori.

4

Enfortir el 
lligam i el diàleg 
entre els actors 

del territori.

5
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.6. Gastronomia en el desenvolupament local i territorial

ACCIONS
Apropar experiències i coneixement sobre com s’estructuren les produccions a
d’altres països.

1.

Identificació i impuls de les principals iniciatives gastronòmiques de qualitat de 
Catalunya.

2.

Analitzar i adaptar el marc normatiu als actors econòmics del territori.3.

Accions de suport integral a les empreses productores del territori.4.

Implementar recursos i eines que millorin la visibilitat del territori.5.

Accions de sensibilització transversals.6.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.6. Gastronomia en el desenvolupament local i territorial

ACCIONS
Adaptar els canals de distribució i comercialització de productes locals.7.

Accions de valorització de la gastronomia a través dels distintius de productes 
alimentaris.

8.

Programa suport a les produccions per adequar les seves instal·lacions als visitants.9.

Mentoring per la creació i articulació de productes i activitats.10.

Establir espais de trobada i diàleg permanents pels agents gastronòmics del 
territori.

11.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.7. Gastronomia i turisme

REPTES

Apropar les 
expectatives a les 

experiències 
gastronòmiques dels 

turistes.

1

Millorar les eines 
de diferenciació de 

la gastronomia 
catalana com a 

destinació turística.

2

Potenciar l'oferta 
de productes 

gastronòmics de 
qualitat i la seva 
comercialització.

3

Millorar la 
coordinació i 

articulació dels 
agents de la 
gastronomia.

4
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.7. Gastronomia i turisme

ACCIONS
Segmentar el perfil i les expectatives gastronòmiques dels turistes i visitants.1.

Fomentar un pla de professionalització del sector gastronòmic.2.

Articular un relat de la Gastronomia catalana.3.

Construcció i convivència d'una marca paraigües.4.

Avaluació de la qualitat en l’experiència turística vinculada a la gastronomia.5.

Posada en marxa d’un sistema de reconeixement de la qualitat.6.

Accions de suport per la creació i comercialització de productes turístics.7.

Articular un model de governança a l’entorn de la gastronomia.8.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.8. Gastronomia, nutrició, salut i educació

REPTES

Garantir la 
sostenibilitat de 
l’ecosistema de 

productors en favor 
d’una alimentació 
sana i equilibrada.

1

Millorar els 
coneixements per 
una millor gestió 

alimentaria.

2

Posicionar 
Catalunya com a 
país saludable i 

sostenible des d’un 
punt de vista 

alimentari.

3

Lluitar contra el 
malbaratament 

alimentari.

4
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.8. Gastronomia, nutrició, salut i educació

ACCIONS
Definir un estratègia comunicativa integral.1.

Millorar la presència de l’educació alimentària en la formació escolar i reglada.2.

Creació d'una xarxa d'informació permanent.3.

Posicionar Catalunya com un referent internacional en alguns dels àmbits de la 
nutrició i salut vinculats a la gastronomia.

4.

Accions de millora de la restauració pública i col·lectiva.5.

Promoure millors sistemes de protecció alimentaria.6.

Accions per transitar cap el “malbaratament alimentari zero”.7.

Analitzar les possibilitats d’estalvi alimentari en l’àmbit productiu i transformador.8.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.9. Gastronomia, identitat i patrimoni

REPTES

Definir els criteris 
per identificar els 

elements 
patrimonials de la 

gastronomia.

1

Impulsar el 
reconeixement i la 

difusió del 
patrimoni 

gastronòmic.

2

Potenciar la 
valorització del 

patrimoni 
gastronòmic.

3

Definir estratègies 
de protecció del 

patrimoni 
gastronòmic.

4
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.9. Gastronomia, identitat i patrimoni

ACCIONS
Establir un consens al voltant dels elements que configuren el patrimoni 
alimentari.

1.

Validar els criteris per identificar els elements patrimonials des d’una vessant
gastronòmica.

2.

Accions de catalogació i identificació de la gastronomia catalana.3.

Plataforma de difusió i centralització de la recerca documental.4.

Anàlisi de posicionament del patrimoni gastronòmic.5.

Pla de notorietat del patrimoni gastronòmic català.6.

Promoure el suport de les diferents administracions i agents en la defensa del 
patrimoni.

7.
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3. ÀMBITS DE TREBALL
3.10. Gastronomia i restauració

Jornada de treball cuiners/cuineres i responsables de sala

Taules de debat i conclusions del sector per tal de definir REPTES 
i ACCIONS del 10è àmbit del Pla 
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4. CONCLUSIONS I SEGÜENTS PASSOS
4.1. Conclusions

El posicionament de la gastronomia com 
un sector econòmic singular

PLA DE 
GASTRONOMIA

DE CATALUNYA

01

La innovació, el repte d’apropar-la 
de forma transversal a tot el 

sector gastronòmic

Una nova 
estratègia de 

comunicació i 
diferenciació: 
el relat de la 
gastronomia 

catalana

La sostenibilitat futura 
de l’ecosistema d’agents 
econòmics del territori

Major 
estructuració i 
mecanismes 
permanents 
de governança
del sector

02

0304

05
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4. CONCLUSIONS I SEGÜENTS PASSOS
4.1. Conclusions

El coneixement i reconeixement 
de la gastronomia catalana en 

l’àmbit nacional i internacional

PLA DE 
GASTRONOMIA

DE CATALUNYA

Formació gastronòmica al 
llarg de les diferents etapes 

formatives

Catalunya, un 
país saludable i 

sostenible des 
d’un punt de 

vista alimentari

L’aposta per la difusió del 
patrimoni gastronòmic català, un 
element de dinamització 
econòmica i cultural del territori

Una marca 
paraigües de les 
iniciatives 
gastronòmiques 
de Catalunya

06

08

0910

11

La qualitat de l’experiència
gastronòmica dels turistes07
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4. CONCLUSIONS I SEGÜENTS PASSOS
4.2. Següents passos

Definir un relat i un posicionament de Marca nacional i internacional de la 
gastronomia catalana

Potenciar la internacionalització de la gastronomia catalana i productes icònics

Establir un marc per a l’anàlisi socioeconòmica de la gastronomia catalana

Identificar i reforçar el patrimoni gastronòmic català

Aprofundir en els canals de comercialització
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4. CONCLUSIONS I SEGÜENTS PASSOS
4.2. Següents passos

Posicionar Catalunya com un referent mundial en l’àmbit de la salut i 
l’alimentació

Impulsar una xarxa d’informació i comunicació de referència sobre la 
gastronomia catalana

Promoure i reforçar la formació en gastronomia

Impulsar el rol dels cuiners catalans com a ambaixadors de la nostra gastronomia



www.pladegastronomia.cat


