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RESUMEN

El presente articulo desarrolla una revision sistematica de la literatura cientifica sobre el
turismo gastronémico publicada entre los aflos 2020-2024, con el propdsito de analizar
sus principales enfoques, dimensiones y aportes en el desarrollo turistico y cultural de los
destinos. Mediante la adaptaciéon de la metodologia PRISMA, se recopilaron 1,254
publicaciones provenientes de Scopus, Scielo, Redalyc y Latindex; tras aplicar los criterios
de inclusién, exclusion y elegibilidad, se seleccionaron 18 articulos para el andlisis final. Los
resultados evidencian que el turismo gastronémico se ha consolidado como una tipologia
relevante para la comprensién del vinculo entre gastronomia, identidad cultural y
desarrollo territorial. La mayoria de estudios destacan que la gastronomia funciona como
un recurso simbolico que preserva conocimientos ancestrales, fortalece el sentido de
pertenencia y motiva la elecciébn de destinos, convirtiéendose en un componente
estratégico del turismo contempordneo. Asimismo, se identifican dimensiones
fundamentales como la autenticidad, la oferta gastronémica, la sostenibilidad, la
innovacion y la calidad del servicio, las cuales influyen directamente en la experiencia y
satisfaccién del visitante. De igual modo, la evidencia sefiala que el turismo gastronémico
contribuye al dinamismo econdémico mediante la diversificacion de la oferta y la
valorizacidn de productos locales. No obstante, también se advierten desafios
relacionados con la pérdida de tradiciones culinarias, la baja homogeneidad en la
demanda y la necesidad de fortalecer estrategias de promocién.

Palabras clave: turismo gastrondmico, identidad cultural, sostenibilidad, experiencia del
visitante, patrimonio culinario
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ABSTRACT

This article presents a systematic review of scientific literature on gastronomic tourism
published between 2020 and 2024, aiming to analyze its main approaches, dimensions,
and contributions to the cultural and tourism development of destinations. Using the
PRISMA methodology, a total of 1,254 publications were identified in Scopus, Scielo, Redalyc,
and Latindex. After applying inclusion, exclusion, and eligibility criteria, 18 articles were
selected for final analysis. The results show that gastronomic tourism has become an
essential typology for understanding the relationship between gastronomy, cultural
identity, and territorial development. Most studies highlight that gastronomy functions as
a symbolic resource that preserves ancestral knowledge, strengthens local identity, and
motivates destination choice, positioning it as a strategic component of contemporary
tourism. Key dimensions identified include authenticity, gastronomic offerings,
sustainability, innovation, and service quality, all of which directly influence visitor
experience and satisfaction. Additionally, evidence indicates that gastronomic tourism
contributes to economic dynamism by diversifying offerings and enhancing the value of
local products. However, challenges persist, such as the loss of traditional culinary
practices, heterogeneous demand, and the need for stronger promotional strategies.

Keywords: gastronomic tourism, cultural identity, sustainability, visitor experience, culinary
heritage.

1. INTRODUCCION como “una categoria de la accién
turistica que se distingue por lo que el
visitante vive en su viaje en relacién

con la comida y bebidas tipicas de la

En los Ultimos afios, la gastronomia ha
alcanzado un papel central dentro del

turismo, consoliddndose como un eje
fundamental en la construccién de
experiencias culturales. Mdas alld de
cubrir una necesidad bdsica, los
alimentos son de los canales mds
directos para acercarse a la identidad
de un pueblo, ya que no solo permite
observar una cultura desde la mirada
del visitante, sino también establecer
un didlogo simbdlico y sensorial con la
comunidad anfitriona. Como sefialan
Mallor et al. (2013), la gastronomia
refleja como un territorio responde a
sus necesidades, como se desarrolla y
de qué manera evoluciona en términos
sociales e histéricos. Es asi que la
Organizacion Mundial del Turismo
describe el turismo gastronémico,

region”.

Por otro lado, el turismo es un elemento
clave para el impulso de la economia,
ya que representd en el 2023 al sector
con el 3,9% del PBI, lo que resalta su
importancia frente a otras actividades
econdémicas tradicionales. Esta
relevancia no solo se evidencia en la
generacion de divisas, sino también en
su impacto en los puestos de trabajos:
el turismo crea aproximadamente 1,4
millones de empleabilidad directos e
indirectos, involucrando a una amplia
gama de profesionales, desde guias
turisticos hasta transportistas vy

cocineros. (Economia, 2025).
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De este modo, Leal (2011) sefala que el
turismo gastronémico se presenta hoy
como una de las formas mas
destacadas de la sociedad posterior a
la industrializacién, en la que observar,
oler y probar se transforma en una

actividad totalmente vivencial,
impulsada por varias industrias
(productores, procesadores,

restauradores). Su objetivo principal es
proporcionar  al  visitante una
experiencia que pueda disfrutar a
través de la comida o las bebidas.

Por esta razén, podemos afirmar que la
gastronomia ha sido una parte integral
del turismo, ya que su vinculo en
actualidad demuestra un cambio
considerable. Ha quedado claro el
surgimiento de un gran interés por la
comida, dado que la conexidn entre
turismo y gastronomia ha progresado
hacia nuevas formas, creando un
nuevo nicho turistico: el turismo
gastronémico (OMT, 2025).

Por tanto, el turismo gastronémico se
ha establecido como una opcién
interesante para conocer las culturasy
costumbres de diferentes regiones.
Desde este punto de vistq, se considera
un elemento esencial para la
sostenibilidad, ya que promueve la
herencia culinaria, estimula el
crecimiento de comunidades locales y
ayuda a mejorar la situacion de las
poblaciones. Por lo tanto, no solo
facilita el aprendizaje sobre la cocina
regional, sino que también impacta
directamente en la competencia entre
destinos, la generacién de valor y la
singularidad de la oferta turistica. Estas
caracteristicas lo transforman en un

pilar fundamental del desarrollo
econémico actual.

En este marco, resulta pertinente
examinar cémo la literatura cientifica
reciente ha abordado el turismo
gastronémico a fin de comprender sus
principales enfoques, hallazgos vy
tendencias recientes. Por ello, el
presente trabajo desarrolla una
revision sistematica de estudios
publicados entre los anos 2020 y 2024.
El propdsito fue identificar las
principales tendencias, enfoques vy
hallozgos relacionados con esta
tipologia de turismo.

2. METODOLOGIA

El estudio se basa en la adaptacién de
la metodologia PRISMA, la cual “estd
destinado a elevar la calidad y la
claridad en la creacidén de revisiones
sistematicas y meta-andlisis,
ofreciendo una serie de
recomendaciones que favorece una
organizacién  meticulosa en la
identificacién, seleccién, valoraciéon vy
recopilacién de la evidencia con el
proposito de asegurar que los informes
de revisiones sistemadticas sean claros,
exhaustivos y replicables” (Page et al,
2021; citado por Chocobar y Barredq,
2025). Es por ello que la pregunta de
investigacion consolidada para
conducir el proceso metodolégico fue
la siguiente: ¢Que es el Turismo
Gastrondmico?

La presente investigacion es
considerada una revisiéon sistematica
de la literatura cientifica. De acuerdo
con Beltran (2005), la revisién
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sistemdtica se describe como un
examen integrador, de cardcter
observacional y retrospectivo, donde
utiliza informacién secundaria y se
unen investigaciones que indagan
sobre una pregunta especifica.
Ademds, constituye una herramienta
esencial para organizar la informacion
adquirida mediante la recopilacién de
datos. Como fuentes de informacién, la
presente revisidn sistemdatica define
como base de datos principal a
Scopus y, como fuente secundaria, a
Scielo, ambas reconocidas
mundialmente como base de datos
multidisciplinarias por instituciones y
universidades.  Adicionalmente, se
utilizé una tercera fuente confiable:
Redalyc y Latindex. Esto para una
bUsqueda abierta de revistas
cientificas.

Para la presente estrategia de
blUsqueda mds exacta se considerd la
variable mencionada en la presente
investigacion: “Turismo Gastronémico”.
De igual forma con palabras claves,
tales como: “Turismo”, “Gastronomia” y
“Turismo Gastrondmico”, dentro de un
periodo de buUsqueda entre los afios
2020-2024. Las rutas utilizadas para la
blsqueda se mencionan a
continuacion:

* Scopus

("Tourism  OR  “Turismo”)  AND
(“Gastronomia” OR “Gastronomy”) AND
("Gastronomic tourism OR “Turismo
Gastronémico”)

e Scielo

(“Tourism  OR  “Turismo”)  AND
(“Gastronomia” OR “Gastronomy”) AND

(“Gastronomic tourism OR “Turismo
Gastronémico”)

e Redalyc

(“Turismo”, “gastronomia” y “Turismo
Gastronémico”)

Para el criterio de seleccién de los
estudios, las publicaciones
consideradas presentan criterios de
inclusion tales como: tipo de
publicacién (deben ser articulos
cientificos), acceso al texto completo,
acorde a la variable de la investigacion
con un afo de antigledad y no mayor
a diez. Estos deben estar
comprendidos entre los periodos
2020-2024, de tal forma que
respondan a la interrogante planteada
en esta investigacion.

El descarte de articulos tuvo como
causas los siguientes criterios de
exclusion: estudios ajenos al tipo y
estructura de un articulo cientifico,
estudios no concluyentes, estar fuera
del tiempo comprendido para esta
investigacion, publicaciones que no
contemplan la respectiva variable de
estudio en el titulo del documento. A
través de Scopus, Scielo, Redalyc y
Latindex, se obtuvo una muestra total
de 1254 publicaciones limitadas a la
variable de estudio “Turismo
Gastrondbmico” en un  contexto
geogrdfico latinoamericano entre los
anos 2020-2024. Por otro lado, se utilizd
articulos cientificos, como fuente
principal, excluyendo asi a 700
busquedas por no limitarse al tipo de
publicacién mencionada. Ademds, se
descartaron un total de 300 apartados
por asentar su investigacion en temas
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que no guardan relacién con el turismo
gastrondmico. Al mismo tiempo, se
rechazaron 136 revisiones que no
estaban dentro del tiempo concebido
2020-2024.

Por Gltimo, se evaluaron 118 resultados

total de 100 publicaciones que no
respondian a la pregunta de
investigacion y, del mismo modo, no
era un estudio concluyente. Asi quedd6
un total de 18 articulos seleccionados
para la presente investigacion. Lo
mencionado se observa en la Figura 1.

para su elegibilidad, restringiendo un

Figural
El Prisma
- Numero de registros Numero de registros Numero de registros
-‘g identificados en identificado en Scielo identificado en Redalyc
S
!
[}
=
Segtin el tipo de recurso: se excluyen aquellos documentos que no son
\ (n =700)
= Seleccionados — ) Nl?lmero de ?niculos msentiﬁcos
5 (n=1554) excluidos por tipo de publicacion (n =
g
5 + 300)
5
=
Q
o~
Numero de articulos evaluados para
su elegibilidad — Numero de articulos descartados
(n = 254) por el limite de tiempo (n = 136)
—o \
<
S
g Revision en profundidad E : .
(5] xcluidos por:
= (n=118) >
-No no responden a la
pregunta de investigacion
g - No es un estudio
S concluyente (n =100)
E Total incluidos
E (n=18)

Nota. Adaptacion de la metodologia PRISMA para la Revisién Sistemdtica de Literatura.
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3. RESULTADOS publicaciones por no encontrarse dentro
del periodo considerado o por no
Proceso de seleccion de datos disponer del texto completo.

Posteriormente, 118 estudios fueron
analizados de manera detallada. De
estos 100 se excluyeron por no responder
adecuadamente a la tematica
propuesta. De esta manera, se obtuvo
una muestra final de 18 articulos
cientificos, que constituyen la base del
andlisis de la presente revisidn
sistematica.

La busqueda sistemdtica realizada sobre
la variable Turismo Gastrondmico
permitid  identificar 254  articulos
comprendidos entre los afios 2020 y
2024, provenientes de las bases de datos
Scopus, Scielo, Redalyc y Latindex. Luego
de aplicar los criterios establecidos por la
metodologia PRISMA, se descartaron 136

Tabla1

Criterios de exclusion para el proceso de seleccion de estudios

_— ez . Redalycy
Criterios de exclusion Scopus Scielo . TOTAL
Latindex
Ndmero de articulos evaluados
* rHedios evald 140 62 52 254
para su elegibilidad.
¢ Publicaciones fuera del rango
temporal o sin informacién 65 40 31 136
completa.
e No responden a la pregunta de
investigacion o no presentan 40 35 25 100
resultados concluyentes.
Total de articulos incluidos para la
TooE e P 12 3 3 18
investigacion.

Nota. Criterios de exclusion para el proceso de seleccion de estudios

Caracteristicas de los estudios

A través de la Tabla 2, se observa la busqueda y seleccidn de articulos cientificos
relacionados con el turismo gastronémico, que permitié identificar 18 estudios publicados
entre los anos 2020 y 2025,; de la misma forma se detallan los autores, los buscadores
empleados, el tipo de investigacién y el pais de origen de cada uno de los articulos.

De las investigaciones consideradas en la revision sistematica, el 66.7% de los estudios
derivan de SCOPUS, mientras que un 16.7% son publicaciones de SCIELO, un 1.1% de
LATINDEX y por Ultimo un 5.5% de REDALYC. Por otro lado, el 44.4% de los articulos presentan
su andlisis de tipo cualitativo, asi, un 27.8% de tipo cuantitativo y el 27.8% restante de
manera mixta; asimismo, la procedencia geogréfica de los articulos determinados fue
realizados en su mayoria en Espafia con 27.8%, luego estd Ecuador con un 22.2%, mientras
que Colombia tiene un 16.7% y por Gltimo, México, Japodn, Australia, Perd, India y Turquia con

un total de un hallazgos (33%).
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Tabla 2

Articulos incluidos en la revision sistematica

SULLANA

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
FRONTERA

Enfoque

Autores ARo Pais o
metodologico

Base de datos

Laura Margarita Rubio Huerta
Maria Alejandra Rodriguez Corredor 2022 Colombia Cualitativo
Sandra Patricia Cote Daza
JesUs Alexis Barén Chivara

Scielo

Claudia Lucia Silva Barrera
Sandra Patricia Cote Daza JesUs 2022 Colombia Mixto
Alexis Barén Chivara

Redalyc

Francesc Fusté Forné. F. Xavier Medina
Lluis Mundet i Cerddn 2020 Espana Cualitativo

Scielo

Neidy Lorena Lopez Eraso
Oscar Martin Rosero Sarasty 2023 Colombia Cualitativo
Sandra Cristina Riascos Eraso

Scielo

Daniel Dorta Alfonso 2021 Espana Cuantitativo
Hugo Padrén-Avila

Scopus

Rivadeneirag, Edwin

Sanchez, Vladimir

Erich Nahun Alvaracin Assuncao
Geovanna Méndez

Alexandra Simbana

2024 Ecuador Cualitativo

Scopus

Cristina Barzallo Neira

. . p 2025 Ecuador Cualitativo
Juan Ignacio Pulido Fernandez

Scopus

Claudia Carolina Lacruhy Enriquez 2024 México Cualitativo

Scopus

Nuria Recuero Virto

. . . 2024 Espana Cualitativo
Crisitina Valilla Arrospide P

Scopus

Norma Susana Sigcho Veloz
Ana Luisa Lopez Brunett 2022 Ecuador Cuantitativo

Latindex

Jenny Miriam Acosta Redtegui

Gabriela Elizabeth Cornejo Pinto 2021 Pera Mixto

Latindex

Cristina Barzallo-Neira

) . ) 2025 Ecuador Mixto
Juan Ignacio Pulido Ferndndez

Scopus

Shirotsuki, M.
Sugama, J.
Otsuki, S. 2025 Japén Mixto
Oiwaq, S.
Ushida, T.

Scopus

Mehmet Sariisik 2025 Turquia Cuantitativo

Scopus

Akash Datta
Sanjeev Kumar 2025 India Cuantitativo
Dinesh Kumar

Scopus

Genoveva Dancausa Millén Genoveva Millan
Vézquez de la Torre 2021 Espafia Mixto
Ricardo Herndndez Rojas

Scopus

Daniel Dorta -Afonso 2021 Espana Cuantitativo
Hugo Padrén -Avila

Scopus

Eerang Park 2022 Australia Cualitativo
Andy Widyanta

Scopus

Nota. Articulos incluidos en la revision sistemdatica
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distintas definiciones propuestas para la

Articulo Original

julio - diciembre 2026
https://doi.org/10.57063/ricay.v5i2.206

SULLANA

°2(2026), pp. 53 - 73

variable turismo gastrondémico, donde se
observa que 10 de cada 18 autores
consideran que el turismo gastronémico
constituye una experiencia cultural
estrechamente  vinculada con la
identidad local, influyendo de manera
directa en la eleccion de destinos por
parte de los turistas.

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
FRONTERA

Tabla 3

Definicion de Turismo Gastronémico

Autor Definicion de Turismo Gastronémico

Laura Margarita, Rubio Huerta.

Maria Alejandra, Rodriguez Corredor.
Sandra Patricia, Cote Daza.

Jesus Alexis, Baron Chivara.

Se define como una modalidad de turismo en la que la
gastronomia se convierte en experiencia cultural y social
que fortalece la identidad y el sentido de pertenencia
territorial.

Modalidad del turismo que se centra en la experiencia
culinaria y la valoracién de los productos locales como
expresion de la cultura.

Claudia Luciag, Silva Barrera.
Sandra Patricia, Cote Daza.
JesUs Alexis, Barén Chivara.

Francesc Fusté Forné.
F. Xavier Medina.
Lluis Mundet Cerddn.

Se refiere ala relaciéon entre produccién alimentaria local,
sostenibilidad y experiencias turisticas basadas en la
autenticidad.

Entiende el turismo gastronédmico como un proceso de
transmisién de saberes tradicionales que fortalece la
innovacioén y la cultura alimentaria.

Neidy Lorena Lépez Eraso

Es una forma de turismo donde el interés principal del
visitante estd en la gastronomia y en las actividades
culinarias del destino.

Daniel Dorta Afonso, Hugo Padrén-Avila

Considera a la gastronomia como vehiculo de valorizacién

Edwin Vladimir Sénchez Rivadeneira, Assuncao . .
cultural y desarrollo sostenible de las comunidades locales.

Define el turismo gastronédmico como la manifestacioén de
las preferencias y las motivaciones del turista hacia la
comida local y la cultura del destino.

Cristina Barzallo Neira, Pulido Ferndndez

El turismo gastronémico se asocia con los recursos,
dindmicas y actividades culinarias que forman parte del
patrimonio cultural.

Representa la interaccién entre cultura y experiencia
sensorial a través de la gastronomia y el consumo de
productos autéctonos.

Hace referencia al conjunto de précticas y expresiones
culinarias que contribuyen a la identidad y competitividad
de los destinos turisticos.

Claudia Carolina Lacruhy Enriquez

Nuria Recuero Virto, Cristina Valilla Arrospide

Norma Susana Sigcho Veloz

Nota. Definicion de Turismno Gastrondmico
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A través de la Tabla 5 se presentan de
forma general las dimensiones mdas
relevantes identificadas en los estudios
sobre turismo  gastronémico. Los
resultados permiten observar que 7 de
cada 18 autores coinciden en resaltar la
oferta gastronémica, la identidad
cultural y la autenticidad de los
productos locales como factores
esenciales para el desarrollo vy
consolidacion de esta actividad turistica.
De igual modo, 6 de cada 18 autores
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hacen referencia a la sostenibilidad, la
innovaciéon y la gestidn de los servicios
turisticos pues las consideran
dimensiones clave que garantizan la
calidad y competitividad de los destinos.
Finalmente, 5 de cada 18 autores
enfatizan en aspectos como: la calidad
del servicio, la promocidn turistica y la
accesibilidad. Todos ellos influyen
directamente en la experiencia del
visitante y en la valoracién positiva del
destino gastronémico.

Tabla 4

Dimensiones de Turismo Gastronémico

Autores

Dimensiones de Turismo Gastronémico

Laura Margarita Rubio Huerta

Maria Alejandra Rodriguez Corredor
Sandra Patricia Cote Daza

Jesus Alexis Bardn Chivara

Oferta gastronémica
Experiencia del visitante
Patrimonio cultural

Claudia Lucia Silva Barrera
Sandra Patricia Cote Daza
JesUs Alexis Barén Chivara

Cultura
Gastronomia
Sostenibilidad

Francesc Fuste Forné
F. Xavier Medina
Lluis Mundet Cerdan

Origen local de los productos
Frescura y estacionalidad
Autenticidad cultural

Lopez Eraso, Neidy Lorena
Rosero Sarasty, Oscar Martin
Riascos Eraso, Sandra Cristina

Procesos de transmision de saberes tradicionales
Participacion de actores
Motivacién para compartir y recibir conocimiento

Dorta Alfonso, Daniel
Padrén-Avila, Hugo

Sociodemogrdafica
Motivacional
Satisfaccion

Rivadeneirag, Edwin Vladimir Sdnchez
Assuncao, Erich Nahun Alvaracin
Méndez, Geovanna Alexandra Simbana

Cultural
Patrimonial
Experiencial

Barzallo Neira, Cristina
Pulido Ferndndez, Juan Ignacio

Preferencias
Motivaciones del turista
Experiencia del turista
Oferta gastronémica

Lacruhy Enriquez, Claudia Carolina

Oferta gastronémica
Experiencias temdticas
Percepcidn de los comensales

Nuria Recuero Virto
Cristina Valilla Arrospide

Calidad percibida
Autenticidad
Diversidad

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
FRONTERA
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Norma Susana, Sigcho Veloz
Lépez Brunett, Ana Luisa

Diversidad gastronémica
Calidad culinaria
Innovacién gastronémica

Acosta Redtegui Jenny Miriam
Gabriela Elizabeth Cornejo Pinto

Productos turisticos
Experiencia
Rol culinario en la cultura

Barzallo-Neira, Cristina
Pulido Ferndndez, Juan Ignacio

Motivaciones de viaje
Preferencias culinarias
Comportamiento del consumidor

Shirotsuki, M.
Sugama, J.
Otsuki, S.
Oiwa, S.
Ushida, T.

Accesibilidad
Inmersion cultural
Promocion turistica
Innovacién tecnoldgica

Sariisik, Mehmet

Recursos culinarios

Infraestructura

Calidad e higiene

Identidad y patrimonio gastronémico

Datta, Akash
Kumar, Sanjeev
Kumar, Dinesh

Calidad del producto gastronémico
Servicio y atencion

Ambiente y entorno

Valor percibido

Genoveva Dancausa Millan
Genoveva Millan Vézquez de la Torre
Ricardo Herndndez Rojas

Volumen de turistas
Productos gastronémicos
Experiencia culinaria

Daniel Dorta Alfonso
Hugo Padrén Avila

Interés y motivacion por la gastronomia
Segmentacion turistica
Percepcion de la gastronomia

Eerang Park

Autenticidad
Identidad cultural

Andy Widyanta
Y 4 Sensorial
Nota. Dimensiones de Turismo Gastronémico
Se muestra de manera concreta los turismo  gastronébmico tiene  una
resultados en relacién con el objetivo del influencia moderada, vinculada

estudio (ver Tabla 6), determindndose
que 10 de cada 18 autores coinciden en
que el turismo gastronémico, al
promover la identidad local y la
sostenibilidad, representa un factor clave
para el desarrollo cultural, social y
econdmico de los destinos. Asimismo, 5
de cada 18 autores resaltan que el

principalmente a la gestiéon, a la
innovacién y a la calidad de los servicios
ofrecidos. Finalmente, 3 de cada 18

autores mencionan una incidencia
limitada, debido a la falta de
infraestructura adecuada y de

estrategias de promocién que
fortalezcan esta modalidad turistica.
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Tabla 5
Resultados
Autores Titulo del estudio Resultados principales
v Rubio Huerta, Laura | Las plazas de mercado como | Los resultados muestran que las plazas
Margarita espacios  territoriales  de | de mercado analizadas de Bogoté (La
v Rodriguez Corredor, Maria | turismo gastronémico, | Perseverancia, Las Cruces, Samper
Alejandra valoracién de la gastronomia | Mendoza y La Concordia) son espacios

v’ Cote Daza, Sandra Patricia
v'Bardn Chivara, Jesus Alexis

tipica bogotana

con un fuerte potencial gastronémico y
turistico, aunque enfrentan desafios
como la pérdida de tradiciones
culinarias por la influencia de cocinas
externas y la reduccion de la oferta de
platos tipicos bogotanos.

v’ Silva Barrera, Claudia Lucia
v’ Cote Daza, Sandra Patricia

Importancia del maiz en el
turismo gastrondmico en

En los resultados se reconocié que este
constituye un aspecto emblemdtico en

v Bardn Chivara, Jesus Alexis | cuatro municipios de | la cocing; no obstante, la reduccion en
Cundinamarca, Colombia el cultivo de maiz y el interés por los
articulos fabricados con harina de trigo
provoca una desaparicion de las
recetas autéctonas.
v Francesc Fusté Forné La proximidad de los | Los resultados de esta investigacion

v'Medinq, F. Xavier
v"Mundet i Cerdan, Lluis

productos alimentarios:
turismo  gastronédmico vy
mercados de abastos en la
costa Daurada (Catalufia,
Espafna).

fueron que los mercados de abastos de
la Costa Daurada ofrecen un 32.52%
productos de origen local, un 36.25%
procedentes de otras regiones de
Espafia y un 11.83% provenientes del
extranjero, lo que refleja una diversidad
de procedencias en la oferta. Ademads,
se evidencié que los mercados poseen
un potencial importante como recurso
turistico gastronémico.

v Lépez Eraso, Neidy Lorena

v'Rosero  Sarasty, Oscar
Martin
v'Riascos Eraso, Sandra
Cristina

Relacién conceptual entre
transferencia de
conocimiento, innovacién y
satisfaccion del cliente en el
turismo gastronémico 2012-
2023

Los hallazgos mds relevantes mostraron
que el intercambio de conocimientos
juega un papel crucial en la
conservacion de las costumbres
culinarias. De la misma manerq, la
innovacion estd vinculada al
intercambio de saberes, tanto para
perfeccionar productos y métodos
como para adaptar y mantener las
tradiciones, lo que a su vez afecta la
experiencia culinaria en la satisfaccion
del consumidor dentro del dmbito del
turismo gastronémico.
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Autores

Titulo del estudio

Resultados principales

v Dorta Alfonso, Daniel
v Padrén-Avila, Hugo

Gestidn del turismo
gastronémico: identificaciéon
del mercado potencial en
Canarias

Los resultados sugieren que existen
diferencias en el perfil
sociodemogrdfico de los turistas
gastronémicos en las Islas Canarias, sus
motivaciones y las caracteristicas de
sus viajes.

v Rivadeneira, Edwin

v S@nchez
Assuncao, Vladimir

v Alvaracin
Méndez, Erich Nahun

v Simbana, Geovanna
Alexandra

Rescatando la fruta de
chonta para promover el
turismo gastronémico: una
revision de la literatura

Se obtuvo como resultado la
importancia de rescatar sabores,
conocimientos, técnicas culinarias,

formas de preparacion y presentacion
ancestral de pueblos, nacionalidades y
comunidades; asi como las nuevas
preparaciones culinarias que utilizan el
fruto de la chonta en diferentes dreas de
la gastronomia como: mousses,
galletas y pasteles, entre otros.

v'Barzallo Neirq, Cristina
v'Pulido Ferndndez, Juan
Ighacio

Investigacion sobre la
demanda de turismo
gastronémico: antecedentes
y evolucién temdatica

Los hallazgos refuerzan las estructuras
clave en el estudio de la demanda del
turismmo culinario, crean un contexto
sobre el progreso de los contenidos
desde un enfoque cientifico y destacan
la relevancia de guiar la organizacién, la
presentacion turistica y la evolucion de
las distintas actividades que integran
esta categoria. Ello, también, facilita la
direccién de investigaciones venideras.

v’ Lacruhy Enriquez, Claudia
Carolina

Escenario de turismo
gastronémico de un destino
internacional basado en el
modelo de Netnografia

Los hallazgos indicaron que, en el
dmbito gastrondmico del destino global
de Los Cabos, los visitantes se asocian
con multiples categorias
representativas de la localidad,
destacando principalmente: mariscos
(42%), comida internacional (40%),
comida mexicana (31%), restaurantes
de alta gama (19%) y gastronomia de
autor (12%). La vivencia de la granja a la
mesa, fundamentada en la cocina
sostenible, estd en auge entre los
clientes. Respecto a la opinién de los
comensales en las valoraciones de
TripAdvisor, se calific6 como favorable
(4,5/5). Indicaron una alta satisfaccién
con la calidad, el servicio, el ambiente y
la atmésfera.
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Autores

Titulo del estudio

Resultados principales

v'Recuero Virto, Nuria
v Valilla Arrospide, Crisitina

El encanto de los destinos
culinarios: la interaccién
estratégica de la
gastronomia local en el
desarrollo turistico regional

Los resultados muestran que la
gastronomia local fortalece la imagen
del destino y su competitividad, al
actuar como motivacion principal o
complementaria para distintos tipos de
turistas; ademds, la percepcién de
riesgos, en especial tras la COVID-19,
influye en sus decisiones de viagje, lo que
confirma a la gastronomia como un
factor clave en la eleccidon vy
diferenciacién de los destinos turisticos.

v Sigcho Norma
Susana

v Loépez Brunett, Ana Luisa

Veloz,

Andlisis de la propuesta
culinaria de la provincia de
Guayas y su influencia en el
desarrollo del turismo
gastronébmico ecuatoriano.
Caso de estudio: 2021-2022

El estudio evidencia que la variedad
gastrondmica de la provincia del
Guayas es clave para el desarrollo
turistico y econdémico, segun el 95.57%
de los encuestados. La oferta culinaria
impacta principalmente en el sector
econdmico, seguida del turistico y
laboral. Se destaca que el desarrollo de
nuevas huecas proviene en su mayoria
de inversiones familiares. El ceviche es el
plato mds representativo y consumido
en la region. Finalmente, los
encuestados valoran la calidad del
servicio, prefiriendo en gran medida
comer en huecas antes que en comidas
répidas.

v Acosta Redtegui, Jenny
Miriam

v Cornejo Pinto, Gabriela
Elizabeth

Plan estratégico de
marketing para fomentar el
turismo  gastronémico a
través del biohuerto en un
restaurante en la ciudad de
Lima

Se identific6 el drea de mercado
fundamental que cuenta con los
principales compradores que son
trabajadores, jovenes parejas adultas y
familias que cuentan con hijos.
Respecto a los elementos de éxito, se
hallaron la excelente calidad de los
productos disponibles, el
establecimiento de la marca, tarifas
competitivas y la utilizaciébn de la
tecnologia. Se determind que el publico
objetivo es atender a mds de 516
personas y se disefid el plan estratégico
de mercadotecnia.

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
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Autores

Titulo del estudio

Resultados principales

v'Barzallo-Neira, Cristina

v Pulido
Ignacio

Ferndndez,

Juan

La demanda de turismo
gastronémico:
caracterizacién y perfiles de

los turistas

Los resultados obtenidos han
proporcionado informacién sobre el
comportamiento, la disposicibn a
pagar, las expectativas y las
experiencias de los encuestados. A
partir de esto, se han identificado tres
segmentos de turistas gastrondémicos
con perfiles claramente diferentes.

v Shirotsuki, M.
v'Sugama, J.
v Otsuki, S.

v Oiwa, S.
v'Ushida,

T.

Explorando el impacto del
turismo gastronémico virtual
en la experiencia de comer

Los resultados fueron que los
participantes en general reportaron
mayor apetito, mayor disfrute de la
comida y una experiencia inmersiva
durante la sesidon de RV. El andlisis
tematico reveld dos patrones
consistentes: (1) mayor percepcién
sensorial, incluyendo aumentos
percibidos en la intensidad del sabor y
la temperatura y (2) las experiencias de
usabilidad mixtas, donde algunos
participantes notaron molestias
menores CcOomMo: mareos © menor
visibilidad de los alimentos. No se
observaron reacciones fisiolégicas
adversas.

v’ Sariisik,

Mehmet

Estudio exploratorio sobre la
determinacién de
indicadores de oferta de
turismo gastrondmico en
Turquia

De acuerdo a los hallazgos del estudio,
26 de las 40 fuentes de abastecimiento
culinario son signos de turismo
gastrondbmico para Turquia. Esto en
consonancia con las perspectivas de los
especialistas en comida y los viajeros
locales en Turquia.

v’ Datta, Akash

v Kumar,
v’ Kumarr,

Sanjeev
Dinesh

Turismo gastronémico: un
estudio sobre la satisfacciéon
del turista y su intencion de
revisitar

Los resultados indican que el turismo
gastrondmico influye positivamente
tanto en la satisfaccion del turista como
en la intencibn de volver a visitar.
Ademds, se encontré que la cocina
local, la calidad de la comida y el
ambiente  del restaurante  eran
predictores  significativos de la
satisfaccion del turista.
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Autores Titulo del estudio Resultados principales
v'Dancausa Millén, | Andlisis de la demanda de | Los resultados obtenidos indican que el
Genoveva turismo gastrondmico en | turista gastrondmico en Andalucia estd
v Millén Andalucia (Espafia) muy satisfecho con los lugares que
Vézquez de la Torre, visita y la gastronomia que saborea. Sin
Genoveva embargo, la demanda de este sector

v'Herndndez Rojas, Ricardo

turistico es muy baja y heterogénea. Si
bien el enoturismo estd bien
establecido, el turismo centrado en
ciertos productos, como el aceite de
oliva o el jamén, es prdacticamente
inexistente. Para obtener una demanda
homogéneaq, se deben crear sinergias o
maridajes entre productos alimentarios.
Por ejemplo: vino-jamon, aceite-jamon,
etc. para atraer a un mayor nidmero de
turistas y distinguir a Andalucia como
destino gastronémico de vacaciones.

v Dorta-Afonso,
Padrén-Avila, Hugo

Daniel

Y

Gestion de turismo
gastronémico: identificaciéon
del mercado potencial en
Canarias

Los hallazgos indican que hay
variaciones en el perfil demogrdfico, en
las motivaciones y en las
particularidades del viaje de este grupo
especifico de viajeros impulsados por la
gastronomia.

v Eerang Park y Widyanta,

Andy

Experiencia  de  turismo
gastrondbmico y  paisaje
gastrondmico cambiante: un
estudio exploratorio de un
destino alimentario
emergente

Esta investigacion descubre cémo el
acto de negociacion y la creacién de
experiencias gastronémicas cocreadas
por turistas y proveedores contribuye a
la evolucion del paisaje alimentario del
destino. Estos procesos contribuyen a la
invencibn de nuevas ofertas de
alimentos, la inclusién de turistas en el
espacio gastronémico local y la
expansion del horizonte gastrondmico
local.

Nota. Resultados de los articulos seleccionados.

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
FRONTERA

4. DISCUSION

Los hallazgos de la presente revision
sistemdtica evidencian que el turismo
gastronémico se ha consolidado en los
dltimos cinco afos como un componente
estratégico dentro del desarrollo turistico,
cultural y econémico de los destinos. De
manera coherente con lo senalado por

Rubio Huerta et al. (2022) y Silva Barrera
et al. (2022), los estudios coinciden en
que la gastronomia trasciende su funcién
alimentaria para convertirse en un
recurso simbolico que fortalezca la
identidad territorial, el sentido de
pertenencia y la transmisién de saberes
tradicionales. Este enfoque cultural se
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reafirma en investigaciones como las de que las percepciones de calidad,

Lépez Eraso et al. (2023), quienes
destacan que la transferencia de

autenticidad y ambiente influyen
significativamente en la satisfaccion del

conocimientos culinarios constituye la
base de la innovacién |y del
mantenimiento de prdcticas
alimentarias locales.

Asimismo, los resultados permiten
observar que la gastronomia adquiere
relevancia como factor motivacional en
la eleccidn de los destinos. Tal como
reportan Dorta Alfonso y Padrén Avila
(2021), las motivaciones
sociodemogrdficas y personales de los
turistas  orientados al consumo
gastronémico evidencian
comportamientos diferenciados y con un
interés creciente por experiencias
culinarias auténticas.

Por otro lado, los estudios revisados
muestran una preocupacidon comun
respecto a la pérdida progresiva de
prdcticas culinarias tradicionales. Silva
Barrera et al. (2022) evidencian que la
disminucién de cultivos como el maiz
repercute en la reduccién de recetas
ancestrales, mientras que Rubio Huerta
et al. (2022) advierten sobre la sustitucion
de platos locales por cocinas externas en
mercados tradicionales. Esta
problemética se complementa con la
investigacion de Rivadeneira et al. (2024),
quienes subrayan la urgencia de
rescatar productos autéctonos como el
fruto de chonta, tanto para la
preservacién cultural como para la
dinamizacion  econdmica  mediante
nuevas propuestas culinarias.

En relacibn con la experiencia del
visitante, diversos autores coinciden en

turista gastronémico. Lacruhy Enriquez
(2024) encontré6 altos niveles de
satisfaccion asociados a la calidad, el
servicio y la atmésfera. Todo ello en
destinos como Los Cabos, mientras que
Datta et al. (2025) mostraron que la
experiencia gastronémica incide
directamente en la intencién de revisitar
un destino. Estos resultados
complementan lo planteado  por
Barzallo-Neira y Pulido Fernandez (2025),
quienes identifican distintos perfiles de
turistas gastrondmicos con expectativas
especificas respecto a la oferta culinaria,
el servicio y el precio.

Otro  aspecto relevante es la
incorporacion de nuevas tendencias
tecnolégicas. La  investigacion de
Shirotsuki et al. (2025) sobre turismo
gastronémico virtual demuestra que la
realidad virtual puede generar
experiencias sensoriales inmersivas, lo
que abre posibilidades para diversificar
la oferta turistica, especialmente en
contextos donde el acceso fisico a los
destinos es limitado. Este fendbmeno se
articula con lo expuesto por Park y
Widyanta (2022), quienes sostienen que
las experiencias cocreadas entre turistas
y proveedores permiten reconfigurar el
paisagje  culinario  local  mediante
prdcticas innovadoras y colaborativas.

Finalmente, la mayoria de estudios
concluyen que el turismo gastronémico
no solo preserva la herencia culinariq,
sino que también promueve el desarrollo
econdémico local.



Aypate

Revista de Investigacion Cientifica

de la Universidad Nacional de Frontera
ISSN N° 3028-9432

Investigaciones como las de Veloz y
Lépez (2022) muestran cémo la
diversidad culinaria impacta
positivamente en los sectores
econdémico, turistico y laboral, reforzando
la importancia de la gastronomia como
motor de crecimiento territorial. Sin
embargo, algunos estudios, como el de
Millén et al. (2021), advierten que la
demanda sigue siendo heterogénea y
que es necesario fortalecer estrategias
de promocion, infraestructura e
integracién de productos gastronémicos
para consolidar destinos mas
competitivos.

5. CONCLUSION

La revision sistematica realizada permite
afirmar que el turismo gastronémico se
ha consolidado como un componente
esencial en el desarrollo cultural, social y
econémico de los destinos, ya que los
estudios analizados coinciden en que la
gastronomia, mds alld de su funcion
alimentaria, representa un elemento
simbélico capaz de fortalecer Ia
identidad territorial, preservar
conocimientos tradicionales y generar
experiencias significativas para los
visitantes. Asimismo, se confirma que
factores como la autenticidad, la
sostenibilidad, la innovacion y la calidad
del servicio inciden directamente en la
satisfaccion del turista y en su intencién
de revisitar un destino. No obstante,
persisten desafios vinculados con la
pérdida de  prdacticas  culinarias
ancestrales, la escasa homogeneidad de
lo demanda y la necesidad de
profundizar en estrategias de promocién
e infraestructura especializadas. En este
sentido, se concluye que fortalecer el
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SULLANA

turismo  gastrondémico requiere la
articulacion entre actores locales,
instituciones publicas y el sector privado,
con el fin de promover una oferta
auténtica, sostenible y competitiva que
contribuya a la valorizacién  del
patrimonio alimentario y al desarrollo
integral de los territorios.
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