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Resumen 
 

En los últimos 50 años, han sido de interés para las organizaciones, tres elementos importantes, 

conocimiento, innovación y satisfacción del cliente. Este artículo, pretende visualizar las posibles 

relaciones conceptuales entre estos temas y su desarrollo investigativo en la actualidad, partiendo 

de un análisis documental descriptivo dividido en tres fases, primero establecimiento de objetivos, 

criterios de búsqueda y selección de bases de datos; segundo, visualización y análisis; finalmente 

las conclusiones. Se encontraron 62 artículos en las bases de datos de Scopus, ScienceDirect y 

Web of Science; los principales resultados evidenciaron que la transferencia de conocimientos es 

un elemento importante para la preservación de las tradiciones gastronómicas; así mismo, la 

innovación se relaciona con la transferencia de conocimientos tanto en la mejora de productos y 

procesos, así como en la adaptación y continuidad de las tradiciones, que a su vez incide en la 

experiencia gastronómica en la satisfacción del cliente en el sector del turismo gastronómico. 

 

Palabras clave: comportamiento innovador; gestión del conocimiento; mercado; revisión documental; 

saberes locales. 

JEL: O35; M10; M30; Y9; Z130 
 

Abstract 
 

In the last 50 years, three important elements have been of interest to organizations: knowledge, 

innovation and customer satisfaction. This article aims to visualize the possible conceptual 

relationships between these topics and their current research development, based on a descriptive 

documentary analysis divided into three phases: first, establishment of objectives, search criteria 

and selection of databases; second, visualization and analysis; and finally, conclusions. Sixty-two 

articles were found in the Scopus, ScienceDirect and Web of Science databases; the main results 

showed that knowledge transfer is an important element for the preservation of gastronomic 

traditions; likewise, innovation is related to knowledge transfer both in the improvement of 

products and processes, as well as in the adaptation and continuity of traditions, which in turn 

affects the gastronomic experience in customer satisfaction in the gastronomic tourism sector. 

 

Keywords: innovative behavior; knowledge management; market; documentary review; local 

knowledge. 

JEL: O35; M10; M30; Y9; Z130 
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Resumo 
 

Nos últimos 50 anos, três elementos importantes têm sido de interesse das organizações: 

conhecimento, inovação e satisfação do cliente. Este artigo tem como objetivo visualizar as 

possíveis relações conceituais entre esses tópicos e seu desenvolvimento de pesquisa atual, com 

base em uma análise documental descritiva dividida em três fases: primeiro, estabelecimento de 

objetivos, critérios de pesquisa e seleção de bancos de dados; segundo, visualização e análise; e, 

por fim, conclusões. Sessenta e dois artigos foram encontrados nos bancos de dados Scopus, 

ScienceDirect e Web of Science; os principais resultados mostraram que a transferência de 

conhecimento é um elemento importante para a preservação das tradições gastronômicas; da 

mesma forma, a inovação está relacionada à transferência de conhecimento tanto na melhoria de 

produtos e processos quanto na adaptação e continuidade das tradições, o que, por sua vez, afeta a 

experiência gastronômica na satisfação do cliente no setor de turismo gastronômico. 

 

Palavras-chave: comportamento inovador; gestão do conhecimento; mercado; análise 

documental; conhecimento local. 

JEL: O35; M10; M30; Y9; Z130 

 

Introducción 

La importancia de la gestión del conocimiento y específicamente en su fase de transferencia, radica 

en generar valor al conservar y transmitir conocimiento, activo intangible, caracterizado como 

recurso importante para las organizaciones (Herschel & Hamid, 2000). De acuerdo con Nonaka et 

al. (2000), la transferencia de conocimiento se entiende como el proceso de hacer disponible y 

conectar el conocimiento a través de las personas y las organizaciones, en este, la interacción es 

importante, dado que la experiencia no solo se limita a la difusión de conocimiento, sino que genera 

una experiencia distintiva que depende de las propias características de los involucrados 

(Szulanski, 1996). La innovación es un producto o proceso empresarial nuevo o mejorado (o una 

combinación de ellos) que difiere significativamente de los productos o procesos empresariales 

anteriores de la empresa y que ha sido introducido en el mercado o puesto en uso por la empresa 

(OECD/Eurostat, 2018). Por tanto, para que una innovación tenga lugar, es necesario que el 

producto o proceso empresarial presente características diferentes a las ofrecidas anteriormente en 

los productos o procesos de la empresa. 
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Por otro lado, la satisfacción del cliente puede definirse como la evaluación posterior a la 

adquisición de un producto o servicio, teniendo en cuenta las expectativas o experiencias previas 

del mismo antes de su compra (Oliver, 2010). En general, el concepto de satisfacción del cliente 

se refiere al proceso de evaluación entre las expectativas, experiencia y uso real del producto o 

servicio. En el caso del turismo gastronómico, se podría decir que es la evaluación de diferentes 

aspectos del producto o servicio, la calidad de estos, la experiencia gastronómica, además de otras 

variables que pueden estar motivando a los turistas a regresar (Abidin et al., 2020). 

 

Para el caso del conocimiento tradicional, Valladares y Olive (2015), lo definen como: 

Aquellos conocimientos que no son científicos porque no han surgido, ni pertenecen a 

ninguna tradición que, desde el punto de vista sociológico, histórico y epistemológico, se 

reconozca como científica, pero no por ello carecen de dinamismo, legitimidad o 

racionalidad, pues satisfacen ciertos fines dentro de cierto contexto o práctica en que se 

generan y aplican (p. 90). 

 

En este sentido, en la actualidad los conocimientos tradicionales cobran gran importancia en 

algunos sectores, como es el caso del turismo gastronómico, sector que abarca tanto las empresas 

restauranteras como aquellas organizaciones comunitarias que llevan a cabo este tipo de turismo.   

De acuerdo con lo anterior, el artículo pretende llevar a cabo una revisión documental que permita 

identificar la relación conceptual de la transferencia de conocimientos tradicionales, la innovación 

y la satisfacción del cliente en el sector del turismo gastronómico entre los años 2012 y 2023.  

 

La metodología fue cualitativa, siendo una revisión documental descriptiva. Las fuentes de 

información son artículos de investigación, las bases de datos utilizadas fueron Scopus, 

ScienceDirect y Web of Science. El análisis de los documentos se realizó mediante la observación 

gráfica del resultado de la búsqueda a través de la herramienta VOSviewer (versión 1.5.5) y los 

datos de revista por cuartil y año de publicación; posteriormente, se clasificaron y analizaron los 

artículos de acuerdo con los criterios que plantean posibles relaciones; los principales resultados 

que se destacan de la investigación son: la importancia que tiene el estudio de la transferencia de 

conocimientos gastronómicos, la innovación y la satisfacción del cliente en la actualidad, así como 
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la existencia de una interacción compleja entre la transferencia de conocimiento, la innovación, la 

satisfacción del cliente y los aspectos culturales en el contexto de la gastronomía, el turismo 

gastronómico y sectores relacionados. 

 

Metodología 
 

El estudio se desarrolló a partir de un análisis cualitativo que permitió profundizar 

conceptualmente la relación entre transferencia de conocimientos tradicionales, innovación y 

satisfacción del cliente en el sector del turismo gastronómico en los años 2012- 2023, respaldado 

en la revisión documental. De acuerdo con Day (2007), la revisión documental descriptiva, brinda 

un panorama actual sobre un tema, fortaleciendo los procesos de enseñanza; en este sentido, Guirao 

et al. (2008) sostiene que la revisión documental debe tener las siguientes etapas “Establecer los 

objetivos de la revisión, realizar la búsqueda bibliográfica (consultar bases de datos y fuentes 

documentales, establecer la estrategia de búsqueda y especificar los criterios de selección de 

documentos), organización de la información y redacción del artículo" (p.8). En la Figura 1, se 

describe el método de revisión documental que se plantea con base en las etapas propuestas por 

Guirao et al. (2008). 

 

Figura 1 

 Propuesta de Proceso metodológico 

 

 

 

 

 

Fuente: basado en Guirao et al. (2008).  

Para la Fase 1, se establecieron el objetivo, los criterios relacionados con la búsqueda de 

información (las palabras claves, los filtros de tipo de documento, rango de tiempo, área de 

conocimiento) y criterios de análisis de artículos (clasificación de la revista, año de publicación y 

relación con el objetivo de la revisión). Las bases de datos seleccionadas fueron Scopus, 

Fase 1

•Objetivo de la revisión documental

•Definición de criterios de búsqueda y selección de artículos

• Identificación de bases de datos  

Fase 2 •Visualización de resultados en redes bibliométricas

•Análisis de artículos de acuerdo a criterios de selección 

Fase 3 Conclusiones 
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ScienceDirect y Web of Science, dado que estas bases de datos ofrecen una amplia cobertura de 

publicaciones, son multidisciplinares e incluyen todas las especialidades científicas y académicas, 

además de una mayor cobertura y diversidad geográfica que otras bases de datos (Codina, 2019).  

Para la Fase 2, se utilizó el software VOSViewer, puesto que facilita la visualización de redes 

bibliométricas, esta visualización y exploración de mapas permite la representación espacial de las 

posibles relaciones entre las disciplinas, especialidades y documentos publicados (Milanés, 2022). 

Después de esta visualización, se analizaron los artículos que cumplían con los criterios de 

selección establecidos en la Fase 1. 

 

En la Fase 3, se realizó una lectura a los artículos seleccionados y se establecieron las posibles 

relaciones entre Transferencia de conocimiento tradicional, innovación y satisfacción del cliente, 

finalmente se realizaron algunas conclusiones. 

 

Resultados 
 

A continuación, se presentan los resultados de la revisión documental de acuerdo con la 

metodología planteada en tres fases, primero, definición del objetivo, criterios de búsqueda e 

identificación de bases de datos; segundo, visualización de resultados y análisis de artículos; y 

tercero, conclusiones. 

 

Fase 1 

 El objetivo de la revisión documental fue “Identificar la relación conceptual de la transferencia de 

conocimientos tradicionales, la innovación y la satisfacción del cliente en el sector del turismo 

gastronómico entre los años 2012 y 2023”, a partir de este se establecieron los criterios de 

búsqueda de información que se observan en la Tabla 1. 
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Tabla 1 

Criterios de búsqueda de información  

Tipo de documento Artículos  

Rango de tiempo 2012-2023 

Área Negocios – administración – gastronomía- ciencia social-

turismo. 

Palabras clave 

utilizadas para la 

búsqueda  

"innovation","customer” “satisfaction", "knowledge 

sharing",“knowledge transfer” "traditional cuisine", 

"traditional knowledge", "gastronomic tourism", 

"tourism","gastronomy" Local knowledge, Know-how 

transfer.      

Fuente: esta investigación. 

 

Como resultado de la búsqueda, se encontraron 124 artículos, los cuales fueron analizados a través 

de la red de co-ocurrencia de palabras clave con VOSviwer, los criterios de calidad de la 

publicación (cuartil de la revista), actualidad del tema (año de publicación) y los criterios de 

análisis que se presentan en la Tabla 2. 

 

Tabla 2  

Criterios de análisis de artículos  

Criterios de Análisis 

Investigaciones que tengan como tema principal gastronomía tradicional y/o turismo 

gastronómico y su relación con la transferencia de conocimiento. 

Investigaciones que tengan como tema principal gastronomía tradicional y/o turismo 

gastronómico– Elementos de transferencia de conocimiento – Elementos de innovación. 

Investigaciones que tengan como tema principal gastronomía tradicional y/o turismo 

gastronómico - Elementos de innovación - Elementos de satisfacción del cliente. 

 Fuente:  esta investigación. 
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Fase 2 

Se encontraron 124 artículos, se obtuvo un total de 682 palabras clave, analizando aquellas 

palabras cuya frecuencia fuera ≥7, siendo estas, 40 en total. Como resultado, se generó la red de 

co-ocurrencia de palabras-clave (Figura 2) organizándose en cuatro grandes Clústers. 

 

Figura 2 

Red bibliométrica 2023 

 

 

 

 

  

 

 

 

Fuente: esta investigación. 
 

Los enlaces mostraron las relaciones de co-ocurrencia de las palabras clave y el color de los nodos, 

evidenciando el vínculo semántico presente entre ellas. Así mismo, el tamaño de las etiquetas y el 

diámetro de los círculos son proporcionales a la frecuencia y a la fuerza de las conexiones de las 

respectivas palabras clave. En la Tabla 3, se presentan los cuatro clústeres cuyo nombre se asignó 

de acuerdo con el orden numérico de dichas palabras. 
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Tabla 3 

 Clústeres de palabras claves  

Clúster Palabras claves 

1. Customer 

Satisfaction 

Incluyó 10 palabras clave relacionadas con el marketing, la industria 

alimenticia, el procesamiento de alimentos, la nutrición, el desarrollo de 

productos, el desarrollo del turismo, la innovación y la gestión de 

conocimiento. 

2. Tourism Incluyó 10 palabras clave relacionadas con la transferencia de conocimiento, 

innovación y satisfacción del cliente. 

3. Innovation Incluyó 9 palabras clave relacionadas con la transferencia de conocimiento, el 

turismo y la satisfacción del cliente. 

4. Knowledge 

transfer 

Incluyó 7 palabras clave relacionadas con la transferencia de conocimiento, la 

innovación, el turismo, la satisfacción del cliente. 

Fuente: esta investigación. 
 

La red favorece la visualización de las relaciones entre la innovación, la transferencia de 

conocimientos, la satisfacción del cliente y la innovación. También puede resaltar cómo la 

satisfacción del cliente está relacionada con el marketing, la comida y la calidad en el servicio. 

 

Fase 3 

Se analizaron 124 artículos de acuerdo con los criterios establecidos (Tabla 3), dando como 

resultado 62 artículos que cumplen con lo establecido, estos artículos fueron analizados según el 

cuartil de publicación de la revista y año de publicación. Los hallazgos indican que una parte 

importante de las publicaciones (60%) se están realizando en revistas clasificadas como Q1. Esto 

sugiere que la mayoría de los artículos incluidos en el análisis se publicaron en revistas con un alto 

factor de impacto.  

 

Adicionalmente, el 6% de las publicaciones analizadas corresponden a revistas clasificadas como 

Q2, dichas revistas generalmente tienen un impacto ligeramente menor en comparación con Q1, 

pero aún mantienen un nivel respetable de influencia dentro de sus áreas de investigación. 
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Finalmente, el 3% de las revistas analizadas se clasifican como Q3, a pesar de que las revistas Q3 

suelen tener un impacto menor en comparación con Q1 y Q2, pueden representar una gama más 

amplia de áreas de investigación o campos menos especializados (Figura 3). 
 

Figura 3 

Clasificación de revistas por Cuartil. 

 

 

  

 

 

 

Fuente: esta investigación. 

 

Además, se encontró que el 31% de las publicaciones estaban en revistas no clasificadas en ningún 

cuartil, lo cual sugiere que una parte importante de los artículos analizados se publican en revistas 

que pueden no tener un factor de impacto bien establecido o no están incluidos en sistemas de 

indexación ampliamente reconocidos. 

                                            

Al indagar sobre el índice H de estas revistas no cuartiles, se encuentra que el 37% de ellas tienen 

un índice H de 62. El índice H es una métrica que mide tanto la productividad como el impacto de 

las publicaciones de un investigador. Un índice H de 62 indica que las revistas en cuestión, han 

publicado un número significativo de artículos muy citados. Por otro lado, el 63% restante de las 

revistas o publicaciones fuera del cuartil, se describen como regionales, dichas publicaciones 

generalmente se enfocan en investigaciones relevantes para áreas geográficas o comunidades 

específicas. Si bien es posible que no tengan un alto impacto o reconocimiento global, desempeñan 

un papel importante en la difusión de investigaciones que son específicamente relevantes para el 

contexto regional (Figura 4). 

 

 

 

 

60%

6%

3%

31%

Q1 Q2 Q3
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Figura 4 

Clasificación de revistas por H Index 

 

Fuente: esta investigación. 

Con relación al análisis de publicaciones por año, se encuentra que el campo de la transferencia de 

conocimiento gastronómico, la innovación y la satisfacción del cliente, ha experimentado un 

aumento significativo en la atención y actividad investigativa a lo largo de los años, como se 

observa en la Figura 5, el período inicial de 2012 a 2014 evidencia cierta variabilidad, a partir del 

2014 al 2017, se muestra un número relativamente estable de publicaciones, lo que sugiere que el 

campo ya estaba establecido y atrajo cierto nivel de interés durante ese periodo. Sin embargo, 

desde el 2018 se presenta una clara tendencia al alza en el número de publicaciones, lo que indica 

un creciente reconocimiento e importancia de estos temas dentro del área de estudio. El pico de 

publicaciones en 2020 supone un periodo de intensa actividad investigadora y de foco en la 

transferencia de conocimiento gastronómico, la innovación y la satisfacción del cliente. 

 

La posterior disminución de publicaciones observada en 2021, puede estar influenciada por varios 

factores, incluida la pandemia mundial de COVID-19, que tuvo un impacto generalizado en las 

actividades de investigación y los plazos de publicación. Sin embargo, el crecimiento que se 

presenta en el 2022, indica un resurgimiento del interés y la producción de investigación en el 

campo; esto sugiere que, a pesar de la disminución en el 2021, el campo de la transferencia de 

conocimiento gastronómico, la innovación y la satisfacción del cliente, continúa atrayendo la 

atención y sigue siendo un área activa de investigación (Figura 5). 

63%

37%

H Index de 62 Publicaciones regionales Latinoamericanas
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Figura 5  

Clasificación de revistas por año (2012-2023) 

 

 

 

 

 

 

Fuente: esta investigación. 

 

Resultado del análisis por criterios 
 

A continuación, se presenta el análisis de los 62 artículos encontrados de acuerdo con los criterios 

establecidos en la Fase 1 (Tabla 2) donde se muestra la posible relación entre los conceptos de 

transferencia de conocimiento tradicional, innovación y satisfacción del cliente en el turismo 

gastronómico. 

 

Gastronomía tradicional y/o turismo gastronómico y su relación con la transferencia de 

conocimiento  
 

Según los 21 artículos encontrados, la posible relación se centra en los siguientes aspectos: 

 

La importancia de la transferencia de conocimientos tradicionales gastronómicos en la 

preservación de la tradición, reconociendo a la comunicación oral, la observación y la práctica 

como estrategias utilizadas en dicho proceso (Nor et al., 2012), así mismo, se plantea que la 

transferencia de conocimientos es necesaria para preservar el conocimiento cultural, la habilidad 

y técnica de preparación de alimentos tradicionales (Sharif et al., 2013a; 2013b; 2015; 2016), 

donde el cocinar es un intercambio de saberes entre cocineras y aprendices, siendo en su mayoría, 

transmitidos de una generación a la siguiente; el interés de algunos por continuar con las 

tradiciones va más allá de la motivación económica, relacionándose con el orgullo de vincular sus 

actividades y los productos que elaboran, al territorio, sus tradiciones y la cultura arraigada en él, 

0
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así como su revalorización en el sector del turismo gastronómico, promoviendo sus usos y valores 

culinarios (Noguer et al., 2021; Palladino, 2020). 

 

Algunos estudios, como los de Acebedo (2017) y Quintero et al. (2022), encuentran que las nuevas 

generaciones muestran intereses distintos a la gastronomía, lo que hace difícil la culminación del 

proceso de transferencia y pone en peligro la continuidad de dichas tradiciones. Sin embargo, en 

este contexto, en una época en la que la globalización de los sistemas alimentarios, patrones 

dietéticos y las empresas transnacionales de alimentos están expandiéndose rápidamente, otros 

estudios mencionan el interés por la preservación y continuidad de estos conocimientos a través 

de la documentación de platos tradicionales de algunas regiones, como es el caso del Achú, un 

plato africano, la recopilación de las adaptaciones gastronómicas de Pacífico afrocolombiano o la 

gastronomía de Sincelejo- Colombia (Bhuiyan et al., 2022; Granados et al., 2017; Grimaldi et al., 

2018; Malagón, 2019; Ministerio de Cultura y Fundación ACUA, 2015). 

 

Impulsar los procesos de transferencia de conocimientos tradicionales, lo que fomenta la 

vinculación familiar intergeneracional, el bienestar y la salud (Burnette et al., 2020). Una de las 

estrategias utilizadas para este propósito son los talleres artesanales, con el objetivo de revalorizar 

la agrobiodiversidad, la gastronomía tradicional y la seguridad alimentaria (Arnés & Astier, 2019; 

Astier et al., 2019).  

 

En última instancia, se puede apreciar que en la relación entre turismo gastronómico/ gastronomía 

tradicional y transferencia de conocimientos, se encuentran temas como la autonomía financiera 

de las mujeres en la continuidad de sus tradiciones gastronómicas (Botelho & Santos, 2016), la 

configuración cultural y de construcción identitaria de las poblaciones étnicas como las 

afrodescendientes e indígenas, en los procesos de transmisión-adquisición y ocultamiento-olvido 

de los saberes culinarios (Brena, 2017), así como también el aprovechamiento de los 

conocimientos tradicionales de las comunidades étnicas desde la lógica de mercado, supone un 

riesgo de la identidad cultural y espiritual de conocimientos (Granados y Gomezcasseres, 2017; 

Rodríguez y Rendón, 2017) siendo importante entender la diferencia entre la apropiación social 

del conocimiento y la enajenación del mismo. 
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Gastronomía tradicional y/o turismo gastronómico– Elementos de transferencia de 

conocimiento – Elementos de innovación 
 

De acuerdo con los 18 artículos encontrados, la posible relación se centra en los siguientes 

aspectos: 

 

Algunos artículos mencionan que los efectos de la modernización de la comida tradicional, pueden 

surgir debido al avance de la industria de procesamiento de alimentos, lo que mejora las variedades 

de nuevos ingredientes para estas comidas (Muhammad et al., 2013; Ramírez et al., 2023).  

 

Según, Moonga et al. (2022), Setyowati et al. (2023), Thampi, & Priya (2023) y Yew (2020), estas 

transformaciones podrían ser resultado del relevo generacional, quienes han innovado en sus 

productos tradicionales alimenticios, encontrando que la valoración de la tradición puede permitir 

la innovación, construyendo conocimientos y recursos.   

 

El uso de prácticas de socialización, tanto formales como informales, tiene un impacto en el 

intercambio de conocimientos y mejora los resultados del desarrollo de productos. De acuerdo con 

esto, cuanto mayor sea la disponibilidad de prácticas de transferencia para difundir, integrar y 

aplicar el conocimiento organizacional, mejor será el rendimiento en la innovación (Dónate & 

Sánchez, 2015; Espejel et al., 2014 y Molano, 2019). Igualmente, es relevante el análisis de las 

tendencias gastronómicas tradicionales y la búsqueda de preservar la gastronomía como 

patrimonio intangible (Acle et al., 2020; Mejía et al., 2014; Silva et al., 2023).  

 

La exploración del concepto de autenticidad en cuanto al uso, para el caso de los anfitriones, de 

los destinos turísticos, la relación entre la alimentación y el turismo, especialmente los alimentos 

producidos y vendidos por los comerciantes del mercado, y los diversos usos de la autenticidad 

por parte de comerciantes y turistas (Caballero et al., 2023; Lunchaprasith & MacLeod, 2018). 

Asimismo, se debe conceptualizar el patrimonio alimentario e identificar los factores de riesgo que 

pueden comprometer la seguridad y autenticidad en la gastronomía tradicional (Almansouri et al., 

2021). En este sentido, Muhammad et al. (2016) manifiestan que existe aculturación y asimilación 

en la cocina tradicional, Almansouri, et al. (2022) encuentran riesgos en la autenticidad de los 



Relación conceptual entre transferencia de conocimiento, innovación y satisfacción del cliente en el turismo 

gastronómico 2012- 2023 

 Neidy Lorena López Eraso; Óscar Martin Rosero Sarasty; Sandra Cristina Riascos Eraso 
 

310 
Rev. Tend. ISSN-E 2539-0554. Vol. XXV N°1, 296-321 – Enero-Junio 2024  

Universidad de Nariño 

alimentos como lo son “la adaptación a la preferencia del cliente”, “los costos de ingredientes” y 

“origen no autóctono del chef”, por lo que se muestra importante para futuros estudios, continuar 

con la valoración de conceptos de aculturación y asimilación en las comidas tradicionales. 

 

El interés de algunos estudios por el desarrollo de modelos de gestión que permita la evaluación y 

posterior toma de decisiones en relación con la preservación del patrimonio alimentario, para así 

sustentar el desarrollo del turismo gastronómico, teniendo en cuenta que la tensión entre 

innovación y tradición en la gastronomía es un proceso constante, la innovación es un signo de 

movimiento, de aprendizaje, así como de producción de conocimiento, y la transformación en las 

prácticas y tradiciones es el modo en que la producción cultural fluye (Aguagallo y Pérez, 2022; 

Mahecha, 2020).  

 

Turismo gastronómico y/ o Gastronomía tradicional –Elementos de innovación - Elementos 

de satisfacción del cliente 
 

Al analizar los 23 artículos encontrados, la posible relación se centra en los siguientes aspectos: 

Los estudios sobre la percepción del consumidor de productos alimenticios tradicionales, 

encuentran que dichos productos suelen considerarse más naturales y auténticos, también solicitan 

que estos sean más saludables, nutritivos y convenientes. Por consiguiente, la innovación, aunque 

controvertida en este contexto, es fundamental para satisfacer la demanda de los consumidores; 

sin embargo, a pesar de que los clientes mostraron que pueden estar abiertos a las innovaciones, 

se sugiere que no todos los desarrollos en la producción de alimentos están en línea con la 

aceptabilidad del consumidor (Bigliardi, 2019; Fibri & Frøst, 2020; Leroy et al., 2015; Nazzaro et 

al., 2019; Olsen et al., 2021; Roselli et al., 2020). 

 

Se consideran factores importantes para la satisfacción gastronómica de los turistas, al evaluar 

algunos elementos como la calidad de los alimentos, la imagen de la comida, la identidad 

gastronómica, experiencias culturales y el gusto por la comida en la gastronomía tradicional, que 

son relevantes en la evaluación positiva del consumo de alimentos por parte de los visitantes, 

superando los efectos del precio (Akdag et al., 2018; Ellis et al., 2018; Mora et al., 2021; Su et al., 

2020; Yılmaz et al., 2020). 
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Así mismo, Esparza et al. (2022), Hernández y Huete (2021; 2022), López et al. (2018), Suntikul 

et al. (2020), Türker & Süzer (2022) y Youn et al. (2022), muestran que una experiencia 

satisfactoria con la comida de un restaurante tradicional, tiene un efecto positivo en la imagen del 

destino, la imagen cognitiva, afectiva, la gastronomía del lugar, así como sobre las intenciones de 

los visitantes de recomendar y repetir la visita a dicho destino.  

 

Un factor a tener en cuenta en las investigaciones revisadas fueron las etiquetas con "denominación 

de origen", ya que los restaurantes tradicionales eran más valorados si sus productos tenían este 

tipo de denominación; asimismo, se pretende promocionar la "marca de destino" destacando el 

valor de la cocina tradicional de la región (Barska & Wojciechowska, 2018; García et al., 2021; 

Jerez, 2023; Maezawa & Kawahara, 2021; Xu et al., 2022) 

 

Conclusiones 
 

La mayoría de las publicaciones en el conjunto de revistas analizadas se encuentran en revistas Q1 

de alto impacto, lo que indica un fuerte enfoque en la divulgación de la investigación en medios 

de prestigio. Los porcentajes más pequeños en Q2 y Q3 sugieren que una porción más pequeña de 

publicaciones cae en revistas con factores de impacto relativamente más bajos, pero que aún 

contribuyen al discurso académico en sus respectivos campos. 

 

El hecho de que haya publicaciones en curso sobre estos temas, sugiere que existe un interés 

continuo y un reconocimiento de su importancia dentro de las comunidades académicas y 

profesionales.  

 

A través del diagrama de VOSviewer, se concluye que, de acuerdo con el tamaño de las etiquetas 

y el diámetro de los círculos, se observa la existencia de una relación significativa entre la 

transferencia de conocimiento, la innovación y la satisfacción del cliente en las investigaciones 

analizadas. 

 

El análisis también destaca la importancia de la gastronomía tradicional y el turismo gastronómico 

como alternativas económicas para el desarrollo regional, considerando a los alimentos como parte 

del patrimonio cultural de un pueblo. A pesar de las diferencias culturales entre las investigaciones 
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analizadas, la gastronomía tradicional y el turismo gastronómico, desempeñan un papel 

significativo y son vistos como aspectos importantes relacionados con el legado cultural. 

 

Se encuentra que existe una relación entre el turismo gastronómico y/o gastronomía tradicional y 

la transferencia de conocimiento tradicional, evidenciándose en los procesos de transferencia de 

conocimiento, la participación de diversos actores, influenciado por variables como la motivación 

de entregar y recibir conocimiento, la importancia de la documentación y socialización del 

conocimiento para su preservación. 

 

En cuanto a la innovación y el turismo gastronómico y/o gastronomía, se observa una conexión 

con la transferencia de conocimiento y la adaptación a los cambios en el entorno económico, social 

y ambiental. La innovación es importante para mejorar los productos y procesos gastronómicos, 

pero se deben considerar aspectos como la autenticidad, la aculturación y la asimilación para 

mantener los elementos tradicionales valorados. 

 

Para el sector del turismo gastronómico y/o gastronomía, la relación innovación - satisfacción del 

cliente, muestra la valoración de algunos clientes en las innovaciones de productos y procesos 

gastronómicos, siendo la experiencia de los consumidores un factor relevante para volver o 

recomendar; sin embargo, es importante tener en cuenta que estos procesos de innovación deben 

ser cuidadosos de no perder los aspectos tradicionales valorados por los consumidores. 

 

En última instancia, se aprecia el impacto y las posibles tendencias que los temas como 

transferencia de conocimiento, innovación y satisfacción al cliente tienen en el ámbito de la 

investigación, identificando posibles brechas (Gaps) en el conocimiento y áreas potenciales de 

exploración, además de simplificar la toma de decisiones ante los futuros proyectos en el ámbito 

de la investigación, tanto en el ámbito del turismo como en el ámbito de la gastronomía. 
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Consideraciones éticas 

La presente investigación no requirió aval ético, debido a que se hizo en base a una revisión 

documental. 
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