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1.1 Presentación
 
TIC TAC | COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS se presen-
ta como un encuentro profesional del mundo del turismo gastro-
nómico que pretende poner el foco sobre los protagonistas que 
hacen posible que Tenerife sea un destino único: productores, res-
tauradores, hoteleros y todos los diferentes grupos de interés que 
intervienen y actúan dentro del sector de la gastronomía de la isla.

EL RETO | Compartir, conocer y establecer entre todos una hoja 
de ruta que contemple la sostenibilidad, los destinos gastronómi-
cos y la innovación para el desarrollo de Tenerife como un poten-
cial destino de turismo gastronómico.

Este evento pretende convertirse en un punto de encuentro entre 
todos los profesionales que van a consolidar Tenerife como un 
destino gastronómico modelo, en base a sus particularidades y 
los valores intrínsecos que aporta el territorio.

1. El Congreso
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1.2  Antecedentes. 
Plan Director de Gastronomía de Tenerife
 
Tenerife es un destino turístico líder. Ubicado en medio del Atlánti-
co, cuenta con una biodiversidad única y un paisaje de naturaleza 
volcánica que le proporcionan un sector primario con una oferta 
variada y de calidad. Así como una tradición cultural basada en el 
mestizaje, que le ha permitido impulsar una cocina heterogénea y 
cosmopolita y una propuesta de experiencias gastronómicas ba-
sadas en el territorio y la identidad local.

El Plan Director de Gastronomía y Turismo para el periodo 2018-
2020 que supone una continuación e impulso de las acciones que 
se han venido desarrollando dentro este ámbito los últimos años, 
es la base de partida de este encuentro.
 

 

1.3  Los objetivos
 
OBJETIVO PRINCIPAL | TIC TAC | COCINANDO DESTINOS GAS-
TRONÓMICOS, tiene como objetivo principal dar continuidad y 
reforzar la labor que se está llevando a cabo en nuestro territorio, 
aportando nuevas ideas e innovación a la práctica del día a día, 
para lograr diferenciación, desde la tierra hasta el fruto…
 
Para lograrlo en el foro se marcan tres retos estratégicos que pre-
tender aportar:

1. CLAVES PARA DISEÑAR UN DESTINO DE TURISMO GASTRO-
NÓMICO SOSTENIBLE.

2. NUEVAS FORMAS DE ENRIQUECER EL DESTINO A TRAVÉS 
DEL CONOCIMIENTO Y LA INNOVACIÓN.

3. UNA PERSPECTIVA DIFERENTE BASADA EN LA PREMISA DE 
QUE LA GASTRONOMÍA NO SOLO SE COME: INSPIRA Y EMO-
CIONA

COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS
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1.4  Los retos

1º RETO
Claves para diseñar un destino de 
turismo gastronómico sostenible
“El paisaje es el producto de lejos y el producto 
es el paisaje de cerca”  TONI MASSANÉS

Un destino gastronómico no puede existir sin un paisaje, sin pro-
ducto, ni productores. Es la tierra el comienzo. El respeto por sus 
valores, sus tradiciones y su potencial futuro el catalizador que la 
hace sostenible, atractiva, respetable y perdurable.

El compromiso con la sostenibilidad implica además la respon-
sabilidad en la producción y consumo de alimentos y debe ser 
objetivo compartido por toda la cadena de valor del turismo gas-
tronómico. Esto significa que las instituciones públicas, privadas, 
productores, empresas, profesionales y viajeros deben apoyar el 
consumo de alimentos sostenibles y crear vínculos con producto-
res locales.

COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS
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2º RETO
Nuevas formas de enriquecer el destino 
a través del conocimiento y la innovación

“El escenario gastronómico ha cambiado: es el 
momento de trabajar juntos y compartir objetivos 
y retos comunes.”

Lo que nutre, lo que alimenta a los actores del sector gastronómi-
co de la isla es la evolución desde el conocimiento y la formación 
continua. Las tendencias y la vanguardia solo se pueden aplicar 
desde una base sólida y un profundo conocimiento del territorio, 
para poder ofrecer nuevas vías, nuevos esquejes, nuevas formas 
de desarrollo del destino turístico gastronómico.

La innovación debe formar parte integral de la misión de cada 
una de las empresas e instituciones vinculadas al turismo gastro-
nómico y debe integrarse de forma orgánica al modelo de gober-
nanza que los vincula. La capacitación profesional, la generación 
de valor y la gestión de la creatividad desde la gastronomía, son 
básicas para un futuro profesional.

COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS
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3º RETO
Una perspectiva diferente basada en la 
premisa de que la gastronomía no solo 
se come: inspira y emociona

“La comida es el mejor souvenir de un viaje.”
ALEX ATALA. CHEF, BRASIL.

Definimos la experiencia del turista gastronómico, no como una 
mera acción de comer y disfrutar los sabores que ofrece el desti-
no, sino como un acto de cautivar a través de vivencias inmersivas 
que permitan llegar al origen, que es lo que aporta honestidad y 
veracidad a un destino. Sin adornos artificiales ni modas pasaje-
ras, el reto es comunicar desde la esencia.

En el ámbito de la comunicación, el turismo gastronómico brinda 
a los destinos la oportunidad de construir una narrativa de for-
ma más sugerente y emocional para llegar a un cliente mucho 
más exigente e híper-conectado. Permite, asimismo, gracias a la 
tecnología, facilitar la participación de la comunidad local y los 
viajeros en la construcción de este relato. La marca turística es el 
resultado de un esfuerzo colectivo. Debe ser creíble y representar 
los auténticos valores del destino.

COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS
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TIC TAC | COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS, se dará 
cita el miércoles 28 de noviembre en el Salón Europa del Hotel Ba-
hía del Duque. Durante media jornada se sucederán las ponencias 
de profesionales referentes dentro del mundo de la gastronomía.

Se trata de un encuentro profesional donde se compartirán las 
mejores experiencias de turismo gastronómico y se reflexionará 
sobre la importancia de la gastronomía en la creación de produc-
tos turísticos, en dar visibilidad a la identidad de un territorio, y de 
valorizar la imagen de la marca destino.
 

PROGRAMA

9:30 -10:00 | Bienvenida asistentes.
10:00 -10:10 | Presentación.
10:10-10:40 | Presentación Institucional. D. Alberto Bernabé.
Consejero Insular del Área de Turismo, Internacionalización y 
Acción Exterior.
10:45 -11:15 | Toni Massanés. Fundación Alicia.
11:20 -11:40 | Isabel Aguirrezabala. Patronato de Turismo del 
País Vasco.
11:40 -12:00 | Marta Fernández Vázquez. Directora de 
profesionalización. Turismo de Galicia.
12:00 -12:20 | Aitor Marcos. Director Comercial. 
Gestión del medio rural de Canarias. 
12:20 -12:40 | Erlantz Gorostiza. Chef Restaurante 
Mb Abama & Vicente Dorta. Ceo Turismo De Tenerife
12:40 -13:00 | Eva Ballarín. Directora Hip Congress.
13:00 -13:20 | Montserrat Saperas. Cett.
13:25 -14:10 | Cristina Vicedo. Directora, Iván López, Future Brand 
& Aída Cedrés, Turismo de Tenerife.
14:10 -14:25 | Mª Dolores Rodríguez de Azero. Senda Ecoway.
14:25-14:50 | Iñaki Gaztelumendi. Experto en Turismo.
14:50-15:00 | Cierre.

2. Localización y 
    estructura del evento
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1º RETO
Claves para diseñar un destino de 
turismo gastronómico sostenible

10:45 - 11:15 TONI MASSANÉS. 
Director General de Fundación Alícia.
Turismo gastronómico sostenible. Cuando la creatividad 
se alía con el patrimonio.

La sostenibilidad es un valor, hoy en día, irrenunciable para la so-
ciedad. Las estrategias de desarrollo turístico, o son sostenibles o 
inevitablemente estarán condenadas al fracaso. Obligatoriamen-
te, pues, deben respetar y proteger a lo largo del tiempo los recur-
sos naturales, culturales y sociales si quieren contribuir de manera 
positiva al desarrollo económico.

No tener en cuenta esta realidad es hipotecar nuestro futuro. Sin 
campesinos no hay productos, sin productos no hay cocina, sin 
cocina no hay turismo gastronómico.

La sostenibilidad es mucho más que la preservación de la natu-
raleza y los recursos. Es, además, la defensa y mantenimiento 
de nuestras culturas agrarias, de los campesinos que las hacen 
posibles y que esculpen el paisaje que nos identifica, diferencia y 
convierte en único nuestro destino.

Sostenibilidad es continuidad de la biodiversidad local; de los ofi-
cios, saberes y prácticas que configuran nuestras cocinas como 
escaparates de nuestra identidad. Sostenibilidad es que se trans-
mitan, reproduzcan, enriquezcan y renueven de generación en 
generación. Para que esto sea posible, el diseño de destinos tu-
rísticos sostenibles deberá tener en cuenta la capacidad de ima-
ginar, inventar y crear experiencias sensoriales únicas, adaptadas 
a las exigencias ecológicas del lugar, optimizando los recursos; 
pero también deberá ser capaz de integrar la voz y aceptar la 
participación en la toma de decisiones de las personas que hacen 
posible que la gastronomía sea una realidad, desde los produc-
tores/as y artesanos alimentarios hasta los cocineros/as; con la 
complicidad imprescindible de la propia comunidad.

COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS
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11:20 - 11:40 Isabel Aguirrezabala. 
Patronato de Turismo del País Vasco.
San Sebastián, capital gastronómica.

Evolución del desarrollo turístico y gastronómico en el destino tu-
rístico San Sebastián, adaptación a los nuevos retos de los Desti-
nos Turísticos Inteligentes.

11:40 - 12:00 Marta Fernández Vázquez. 
Directora de profesionalización. Turismo de Galicia.
Galicia Sabe. El Camino para construir un destino de 
turismo gastronómico.

Galicia es una tierra naturalmente rica, caracterizada por la au-
tenticidad y variedad de sus productos alimentarios, así como por 
la belleza de su naturaleza y la diversidad de sus paisajes. Este 
legado natural constituye una fuente de recursos que deben ser 
transformados en un producto que genere el desarrollo responsa-
ble y sostenible del territorio.

Galicia se encuentra en el buen Camino. En la ponencia se reali-
zará un recorrido por la trayectoria y experiencias de los últimos 
años, encaminadas a posicionar Galicia como un destino de turis-
mo gastronómico de referencia.

12:00 - 12:20 Aitor Marcos. 
Director Comercial. Gestión del Medio Rural de Canarias. 
Crecer juntos. Una estrategia para asociar el producto 
al destino turístico.

Un proyecto que busca incrementar el consumo dse productos 
canarios en el canal turístico (hoteles, restauración y distribución) 
a partir de una estrategia consensuada y colaborativa beneficiosa 
para todos los agentes implicados a través de la marca VOLCA-
NIC Xperience. Vetebrando el proyecto para alcanzar los siguien-
tes obejtivos:

· Vincular la imagen de Canarias a sus productos y su gastrono-
mía, identificándolos como un valor más del destino turístico.

· Incrementar la demanda de productos canarios entre los 
visitantes.

· Aumentar el consumo de productos canarios dentro de 
los hoteles.

· Generar sinergias con el sector turístico que permita diversificar 
la economía canaria incrementando el peso del sector primario.

· Coordinación de Agentes.

COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS
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2º RETO
Nuevas formas de enriquecer el destino a través 
del conocimiento y la innovación

12:20 - 12:40

Erlantz Gorostiza. Chef Restaurante MB Abama.
Generación de talento en la gastronomía de Tenerife.

Vicente Dorta. Ceo Turismo de Tenerife.
El Plan de Gastronomía de Tenerife ante el reto de la 
innovación y el conocimiento ante el reto de la innovación 
y el conocimiento.

12:40 - 13:00 Eva Ballarín. 
Directora HIP Congress.
Formación para una nueva era: tecnología y generación de 
experiencias como ejes.

Iniciamos una transformación en la que se necesitan y necesitarán 
nuevas competencias, y es imperativo plantear nuevos campos en 
los que formar a las nuevas generaciones. El exponencial avance 
de la tecnología y la hiper especialización que demanda el cliente, 
son los factores clave de la nueva era de nuestro sector. Especial-
mente en los destinos que desean posicionarse como destinos 
gastronómicos, es importante poner en valor nuevas profesiones 
enfocadas a generar experiencias y dominar nuevas habilidades 
tecnológicas y disponer de los recursos formativos necesarios 

para cubrir las áreas de conocimientos necesarias para un posi-
cionamiento sostenible.

En todo lo relacionado a los alimentos, el producto la transfor-
mación de la despensa; la incorporación de la sostenibilidad en 
toda la cadena de compras, producción y servicio; y el cambio de 
hábitos con una nueva alimentación en horarios y en necesidades 
nutricionales, demandan nuevos conocimientos y habilidades.

La manipulación del right data a partir de los sistemas integrados 
en business inteligence del software de back y front office para la 
gestión operativa y el marketing necesitan de profesionales espe-
cializados, en cualquier empresa del sector Horeca- Hospitality. 
Este nuevo entorno requiere de la reinvención de las materias que 
ha sido enseñadas tradicionalmente y la incorporación de nuevas 
habilidades, en un marco educativo con objetivos alineados con 
las necesidades de la industria.

COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS
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13:00 - 13:20 Montserrat Saperas. 
CETT.
La educación en gastronomía en un entorno cambiante. 
Educación en Habilidades y Competencias.

En un entorno actual cambiante, con focos de amenaza directa 
sobre el negocio de la gastronomía des de el cambio climático 
como la introducción de IA y la robótica en las cocina. ¿Cómo los 
profesionales y los futuros profesionales pueden adaptarse? Ya 
no basta con conocimientos, debemos trabajar las habilidades y 
optimizar las competencias. Un profesional capaz de gestionar el 
entorno cambiante que lo rodea, genera valor, y puede ser un fac-
tor de disrupción para facilitar cambios. Gestionar creatividad y 
emoción, desde la gastronomía, son básicas para un futuro profe-
sional. Usando herramientas de otros campos como: trabajos de 
creatividad, conceptos de Design Thinking y experimentación en 
el mundo de la neurogastronomía deberían formar parte de diseño 
curricular, no de manera puntual sino transversalmente.

COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS
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3º RETO
Una perspectiva diferente basada en la premisa 
de que la gastronomía no solo se come: 
inspira y emociona

13:25 - 14:10
Cristina Vicedo. Directora. Future Brand
Iván López. Director Creativo. Future Brand
Cómo hacer marca desde la gastronomía de un destino turístico.

Con Tenerife Gastro Experience hemos querido conseguir que Te-
nerife sea percibido como un destino gastronómico líder y singu-
lar. Por lo tanto, no se tratan de marcas alineadas, sino que se ha 
tratado de construir una marca matriz, Tenerife 100% vida, a partir 
de todo lo ideado y trabajado con Tenerife Gastro Experience. Así, 
una vez alcanzado el objetivo, se podrá prescindir de la marca 
gastronómica conservando la identidad conseguida.

14:10 - 14:25 Ma Dolores Rodríguez de Azero. 
Senda Ecoway.
¿e-COMER-ce? En la senda de la comercialización digital 
de la gastronomía.

14:25-14-50 Iñaki Gaztelumendi. 
Experto en turismo
¿Qién se ha comido mi queso y se ha bebido mi vino?

La evolución del turismo actual es paradójica. Genera simultánea-
mente procesos de mundialización y de valorización de los recur-
sos locales. El mundo es cada vez más abierto y, sin embargo, los 
turistas buscan experiencias basadas en la cultura y la identidad 
local. Y en los últimos años la gastronomía se ha convertido en 
uno de los principales motivos de viaje a nivel mundial y en un 
elemento indispensable para conocer la cultura y el modo de vida 
de un territorio.

Pero ¿quiénes son los turistas gastronómicos? El turista gastro-
nómico es un turista que participa de las nuevas tendencias del 
consumo cultural. Es un viajero que busca la autenticidad de los 
lugares que visita a través de la gastronomía. Que le preocupa el 
origen de los productos. Que reconoce el valor de la gastronomía 
como medio de socialización, como espacio de convivencia, de 
intercambio de experiencias. Se trata de un turista que consume 
por encima de la media, que exige y valora, que rechaza la uni-
formidad. Por lo tanto, la gastronomía no puede convertirse en un 
producto anodino y anónimo, debe tener personalidad, porque si 
no se volverá un producto vulnerable, deslocalizado y adulterable.
En esta ponencia se analizarán los rasgos que explican el perfil 
de este tipo de turista y se profundizará en las claves de éxito de 
algunos destinos gastronómicos en la gestión de la relación con 
sus clientes.

COCINANDO DESTINOS GASTRONÓMICOS
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TONI MASSANÉS

Director de la Fundació Alícia (ALImen-
tació i cienCIA), laboratorio de la alimen-
tación responsable.

Diplomado en cocina en Barcelona y 
Toulouse, ha dedicado parte de su vida 
tanto a la docencia, como a la investi-
gación y el periodismo. Ha viajado de la 
mano de cocineros y cocineras locales 
para conocer tradiciones culinarias de 
todo el mundo. Además, es investigador 
del Observatorio de la Alimentación de 
la Universidad de Barcelona.

 

ISABEL AGUIRREZABALA

Adjunta a dirección en San Sebastián 
Turismo - Donostia Turismoa S.A.

Licenciada en Filología Germánica por 
la Universidad de Salamanca. Desde 
el año 2006, Adjunta a la Dirección de 
la Sociedad Anónima Pública San Se-
bastián Turismo-Donostia Turismo S.A., 
coordinando los medios humanos, téc-
nicos y económicos; la elaboración del 
Plan Estratégico y el Plan de Gestión 
Anual ; el diseño y desarrollo de progra-
mas, planes y proyectos para la promo-
ción y desarrollo turístico de la ciudad. 
Actualmente Subdirectora del Plan Es-
tratégico de San Sebastián (2017-2021), 
desarrollando las competencias de ges-
tión del destino turístico y la consolida-
ción de la marca destino.

 

3. Los Ponentes
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MARTA FERNÁNDEZ VÁZQUEZ

Directora de profesionalización. 
Turismo de Galicia.

Enóloga e Ingeniera Agrícola. Inicia su 
trayectoria en bodegas de España, Es-
tados Unidos y Chile. Ha estado a car-
go del departamento de Promoción y 
Comercio Exterior del CRDO Ribeiro, 
así como gerente del CRDO Monterrei. 
Desde 2015 es Directora de Profesio-
nalización de Turismo de Galicia y del 
Centro Superior de Hostelería de Galicia, 
coordinando acciones de promoción en 
diferentes mercados y promoviendo pro-
gramas y actividades de sensibilización 
y formación continua.

 

AITOR MARCOS

Director Comercial. Gestión del 
medio rural de Canarias.

Consultor de negocio, ha realizado su la-
bor profesional en algunas de las princi-
pales firmas del mercado. Especializado 
en la mejora de procesos y planificación 
estratégica a partir de enfoques partici-
pativos y planes de comunicación, fun-
damentalmente en el ámbito de los ser-
vicios públicos. Desde hace seis años 
ha desempeñado diversos puestos de 
responsabilidad en la empresa GMR 
Canarias, desarrollando estrategias co-
merciales y de marketing de producto y 
valorización de productos locales y ca-
denas cortas de suministro, con especial 
orientación al turismo.
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ERLANTZ GOROSTIZA

Chef Restaurante Mb Abama.

Director Gastronómico y Jefe de Cocina 
del Restaurante M.B del Hotel Ritz-Carl-
ton, Abama, asesorado por el Grupo 
Martín Berasategui; el único restaurante 
de las Islas Canarias con dos estrellas 
Michelin. Gorostiza ha recibido nume-
rosos reconocimientos por su labor a la 
hora de incluir las técnicas e innovacio-
nes del chef vasco en sus propuestas 
elaboradas a partir de los productos del 
mar y la tierra de las Islas Canarias.

 

VICENTE DORTA

Ceo en Turismo de Tenerife.

Licenciado en Económicas por la Uni-
versidad de La Laguna, es Máster en In-
ternational Business por la Universidad 
de Surrey  y ha cursado el Programa de 
Gestión y Dirección de Empresas en la 
Escuela de Negocios ESADE. Ha ocu-
pado el cargo de director general de 
la Cámara de Comercio de Santa Cruz 
de Tenerife durante los últimos 13 años, 
donde impulsó proyectos como la red 
de viveros de empresas, la Factoría de 
Innovación Turística de Canarias o pro-
gramas de apoyo a la internacionaliza-
ción y competitividad de nuestro tejido 
empresarial. Previamente trabajó en la 
Oficina Comercial de España en Sudáfri-
ca y para la Agencia Española de Coo-
peración Internacional (AECID).
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EVA BALLARÍN

Directora HIP congress.

Investigadora de tendencias, innova-
ción y estrategia, consultora y conferen-
ciante. Fundadora y Directora de Hore-
ca Speakers. Profesora, además, del 
Basque Culinary Center, Ostelea / Eae 
y otras escuelas de negocios. Imparte 
formación a directivos y equipos, com-
paginando la asesoría estratégica con la 
divulgación a través de su propio portal 
y colaboraciones en medios digitales. Su 
misión es compartir conocimiento para 
generar Negocios Sostenibles y Felices.
 

MONTSERRAT SAPERAS

Cett.

Ingeniera Técnica Agrícola en Industrias 
Alimentarias, licenciada en Tecnología 
de Alimentos, Postgrado en Nutrición 
por la UB, y formada en cocina y paste-
lería. Docente en el Grado de Ciencias 
Culinarias y Gastronómicas  y directora 
del Grupo de Investigación en Cocina y 
Gastronomía de CETT-UB (centro ads-
crito a la Universidad de Barcelona).  En 
el ámbito de la investigación, se encarga 
de buscar y definir nuevas tendencias 
en restauración, la relación entre gastro-
nomía y bienestar y neurogastronomía.
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CRISTINA VICEDO

Directora Future Brand

Licenciada en Derecho por la Universi-
dad Complutense de Madrid, Cristina 
es consultora de marcas desde hace 18 
años.  Ha dirigidos diversos proyectos 
para Grupo Telefónica, Meliá Hotels Inter-
national, Globalia, Renfe, Acciona, Caja 
Madrid, Laboratorios Cinfa, Mapfre, Ver-
ti Seguros, BBVA etc, especializándose 
en el desarrollo de estrategias de marca 
.Desde 2009, forma parte del claustro 
de profesores asociado del Instituto Em-
presa. Es además,  ponente en diversos 
foros y asociaciones como Dircom, APD, 
Fundación Woman´s Week, etc.

 

IVÁN LÓPEZ

Diseñador creativo. Future Brand

Diplomado en arte publicitario por el 
CENP, Master en Motion Graphicsen. Lle-
va 10 años como diseñador gráfico con 
una amplia especialización en punto de 
venta, entornos y señalética, adaptando 
estrategias e identidades de marca a 
sus diferentes implantaciones. En estos 
años, ha trabajado en proyectos de bran-
ding integrales con clientes como Real 
Madrid, Verti, Duro Felguera, Ayesa, NH 
Hoteles, Cepsa, Instituto Cervantes entre 
otros. También ha realizado proyectos 
de señalética tanto interior como exterior 
para diferentes proyectos como Vertiy 
stands corporativos para ferias con clien-
tes como el Aeropuerto CR y Orange.
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AÍDA CEDRÉS

Directora de Producto. 
Turismo de Tenerife

Licenciada en Ciencias Económicas. Tra-
baja en Turismo de Tenerife desde el año 
2007, estando a cargo de proyectos de 
dinamización y de competitividad rela-
cionados con el desarrollo de productos 
turísticos. En su día a día tiene la respon-
sabilidad de dirigir a un comprometido 
equipo que trabaja para la mejora de los 
productos turísticos que disfrutan nues-
tros visitantes.

 

LOLA RODRÍGUEZ 
DE AZERO

CEO Smartlinking 
y Presidenta de Turisfera.
Co-fundadora y CEO de Senda Ecoway.
Líder de ALF foundation en Economía 
circular e innovación tecnológica.

Licenciada en derecho y diplomada en 
derecho comunitario,los ámbitos de des-
empeño profesional de Lola son el em-
prendimiento, la innovación y el turismo. 
Presidenta de Turisfera, el cluster Tene-
rife de innovación turística, fundadora y 
CEO de SmartLinking y  Senda Ecoway.  
Recientemente Lola se ha integrado en la 
Red de Mentoring de España de la CEOE 
Tenerife.  Una apasionada de las conexio-
nes entre personas, compañías y proyec-
tos, creadora de sinergias y conexiones 
que agregan valor al sector del turismo.
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IÑAKI GAZTELUMENDI

Experto en Turismo.

Consultor estratégico en el sector turístico, 
desde el ámbito de la gestión de destinos 
turísticos, la planificación estratégica y el 
desarrollo de proyectos. Profesor colabo-
rador en varias Universidades Españolas. 
También ha sido Director Gerente de Tu-
rismo de Santiago de Compostela. En el 
ámbito del turismo gastronómico, ha di-
señado la estrategia del club de producto 
Saborea España, colabora con el Basque 
Culinary Centre y ha sido el coordinador 
del Informe Global sobre Turismo Gastro-
nómico de la OMT. Es el Director Técnico 
del Foro Mundial de Turismo Gastronómi-
co OMT-BCC.
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Muchos son los motivos para unirte y formar parte de un 
encuentro como TIC TAC | COCINANDO DESTINOS 
GASTRONÓMICOS, destacando:

- La vinculación de  tu marca con la innovación y 
el emprendimiento.

- Tener cobertura y visibilidad dentro de una audiencia 
profesional y especializada.

 
Además de conseguir la difusión a nivel de comunicación a 
través de:
 
- Comunicación en medios convencionales y digitales.

- Comunicación y presencia de marca en la “Estación gastronómi-
ca” el día del evento. Se trata de un espacio buffet continuo para 
mantener la dinamización de la Sala.

- Comunicación en la  “Gastronomic Route” que se va a desarro-
llar el día 29 de  noviembre, post-evento, destinada especialmente 
a los influencers y medios de comunicación.
 

El patrocinio incluye las siguientes ventajas:

- Incorporación del logotipo de la marca en programas, cartelería 
y material del Congreso TICTAC.

- Presencia de la marca en los soportes de comunicación del espacio.

- Presencia de la marca en las mesas de los asistentes.

4. Únete al evento
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Presencia y visualización de marca en la estrategia de comunica-
ción online del Congreso TICTAC, en los siguientes soportes:

- Web.

- Alcance con Social Ads.

- Creación de vídeo cápsula 10’ para RRSS con plantilla
corporativa TICTAC.

- Publicación en RRSS en los perfiles de TICTAC.

- Post en Blog corporativo de Turismo de Tenerife.

- Presencia de la marca en las Notas de prensa como entidad 
patrocinadora del Congreso TICTAC.

- Recursos gráficos y visuales del desarrollo del Congreso 
TICTAC a disposición de las marcas.
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