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Resumen

La innovacién en la oferta gastronémica hotelera se ha consolidado como un factor clave para la
diferenciacion competitiva y la creacion de experiencias memorables en el sector turistico. La
gastronomia, més alla de su funcién basica de alimentacion, se ha convertido en un recurso cultural y
experiencial capaz de fortalecer la identidad de los destinos y de generar valor afiadido en los servicios
hoteleros. El presente estudio tiene como objetivo analizar la productividad cientifica sobre este tema en
la base de datos Web of Science(WoS), identificando tendencias, enfoques y vacios de investigacion
gue orienten futuras lineas académicas y practicas en la gestién hotelera. La metodologia empleada se
bas6é en un analisis bibliométrico, utilizando criterios de busqueda especificos relacionados con
gastronomia, innovacién y hoteleria. Se procesaron los datos mediante herramientas de visualizacion y
andlisis de palabras clave. Este enfoque permitié identificar patrones de produccion cientifica, principales
revistas, autores mas influyentes y paises con mayor contribucion.

Palabras claves: Innovacién gastronémica, oferta hotelera, bibliometria

Abstract

Innovation in hotel culinary offerings has become a key factor for competitive differentiation and the
creation of memorable experiences in the tourism sector. Beyond its basic function of providing
sustenance, gastronomy has become a cultural and experiential resource capable of strengthening the
identity of destinations and generating added value in hotel services. This study aims to analyze the
scientific output on this topic in the Web of Science (WoS) database, identifying trends, approaches, and
research gaps that can guide future academic and practical directions in hotel management. The
methodology employed was based on a bibliometric analysis, using specific search criteria related to
gastronomy, innovation, and hospitality. Data were processed using visualization tools and keyword
analysis. This approach allowed for the identification of patterns in scientific production, leading journals,
most influential authors, and countries with the greatest contributions.

Keywords: Gastronomic innovation, hotel supply, bibliometrics
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INTRODUCCION

La gastronomia se ha convertido en el arte y también en la ciencia de elaborar y presentar los alimentos
de una manera agradable y apetitosa, pensando en el placer de los sentidos, pero también como una
herramienta interesante para promover la salud, el bienestar de todas las personas, al tiempo que se
constituye en un entorno relevante para la concienciacion y la contribucion a la sostenibilidad y a la
solidaridad alimentaria (Aranceta-Bartrina, 2022).

La gastronomia hotelera ha evolucionado de ser un servicio complementario a convertirse en un
elemento estratégico de diferenciacion y competitividad. La innovacién en este ambito responde a la
necesidad de crear experiencias memorables en el huésped, sino también a la integracién de practicas
sostenibles y aprovechar las tecnologias emergentes. En un contexto donde los huéspedes buscan
vivencias multisensoriales mas alla del alojamiento, la oferta gastronémica se erige como un
componente central de la propuesta de valor hotelera.

Diversos estudios recientes destacan que la innovacién gastrondmica impacta directamente en la
percepcion de calidad, la fidelizacion del cliente y el rendimiento organizacional. Berdejo-Farifia (2025)
demuestra que factores como la sostenibilidad, la digitalizacion y la integraciéon de la identidad cultural
local son determinantes en la innovacion gastronémica hotelera y repercuten en indicadores de
desempefio. Asi mismo, las tendencias globales sefialan que la gastronomia hotelera se orienta hacia
experiencias hiperpersonalizadas, apoyadas en inteligencia artificial y narrativas sensoriales,
consolidandose como el corazén de la experiencia del huésped (Pérez-R, 2025).

Ademas de su impacto cultural, la innovacion gastronémica tiene importantes implicaciones sociales y
economicas. Segun Vega et al. (2018), la gastronomia tradicional reinventada puede convertirse en un
motor para el desarrollo del turismo gastronémico, atrayendo a visitantes interesados en experiencias
auténticas y Unicas. Este enfoque, alineado con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 8 y 12,
genera oportunidades econémicas sostenibles para las comunidades, diversificando sus fuentes de
ingreso y fortaleciendo su capacidad para competir en mercados mas amplios (Benavides & Centeno-
Rivera, 2024).

La sostenibilidad se ha convertido en un eje transversal de la innovacion gastronémica en hoteles. Las
investigaciones recientes destacan la reduccion del desperdicio alimentario, la alineacion con los ODS,
el uso de productos locales y de temporada, y la implementacion de practicas ecoeficientes como
elementos clave para una oferta gastronOmica responsable. Segun Berdejo-Farifia (2025), la
sostenibilidad no solo mejora la percepcion del cliente, sino que también optimiza los costos operativos

y fortalece la reputacion corporativa. Revistas como Sustainability y Journal of Culinary Science &
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Technology han publicado estudios que vinculan la gastronomia hotelera con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS), especialmente en destinos turisticos sensibles como islas y zonas rurales.

La sostenibilidad alimentaria es mas que una moda y en este sentido, es necesario seguir investigando
en el disefio y en los procedimientos viables que faciliten la incorporacion de envases mas sostenibles
gue reduzcan el poder contaminante y la generacion de residuos; incluso la posibilidad de crear envases
comestibles y biodegradables (Aranceta-Bartrina, 2022).

La transformacion digital ha redefinido la interaccién entre el huésped y la oferta gastronomica.
Tecnologias como la realidad aumentada, los menuds inteligentes, la inteligencia artificial y las
plataformas de personalizacién han sido objeto de estudio en los Gltimos cinco afios. Avila (2025) sefiala
gue la digitalizacion es un motor clave de transformacion en el sector gastrondmico que no solo simplifica
operaciones complejas, sino que también permite a los restaurantes adaptar la experiencia gastronémica
a las preferencias cambiantes de los clientes, mejorar la eficiencia del servicio y generar valor afiadido.
El uso de apps moviles para reservas, recomendaciones y retroalimentacién ha sido ampliamente
analizado en International Journal of Hospitality Management, evidenciando su impacto en la satisfaccion
y fidelizacion del cliente.

La era digital est4 provocando un cambio sin precedentes, también en la gastronomia, un sector que
siempre ha oscilado entre lo tradicional y la innovacion. Las soluciones tecnoldgicas integrales estan
redefiniendo no solo la forma de cocinar, sino también los servicios que estos ofrecen. De esta forma,
cada vez mas los restaurantes se estan adaptando a la realidad del consumidor actual, donde prima el
acceso a la tecnologia y la inmediatez y se rigen por un principio fundamental: el de vivir experiencias a
través de la gastronomia que vayan mas alla del sabor. Los nuevos consumidores anhelan variedad y
diversidad en los platos, ademas de rapidez y personalizacion, factores que estan impulsando el
desarrollo acelerado del mercado hostelero (Benoit, 2024).

La valorizacion de la cultura local a través de la gastronomia hotelera es una tendencia creciente en la
literatura académica. La integracion de recetas tradicionales, ingredientes aut6ctonos y narrativas
culinarias permite a los hoteles diferenciarse y conectar emocionalmente con sus huéspedes. Estudios
como los de Noguer-Juncéa (2025) explora como la gastronomia ha emergido como una herramienta
para proteger y promover la singularidad de los lugares, las personas y sus practicas. Ademas, puede
ser un elemento clave en la experiencia turistica y en la competitividad de los destinos. La gastronomia
se convierte asi en una herramienta de branding cultural y en un componente esencial de autenticidad
y turismo experiencial.

La gastronomia hotelera juega un papel crucial en la promocion de la cultura local y en la satisfaccion

de los huéspedes. Los hoteles estan adoptando practicas sostenibles y ofreciendo menus que reflejan
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la identidad del lugar, lo que no solo mejora la experiencia del huésped, sino que también fortalece la
reputacion del hotel como embajador cultural (Vazquez-Farfan et al., 2025).
El turismo y la hosteleria, en particular, afrontan una profunda transformacion de la mano de alianzas
con nuevos actores mas las tendencias y preferencias cambiantes de los consumidores, como: su
preocupacion creciente por el turismo sostenible, la hiperconectividad o la bausqueda de experiencias
hiperpersonalizadas; que abren la puerta a nuevos productos, servicios y modelos de negocio
diferenciales (ONCE & ILUNION, 2024).
En este sentido, el andlisis bibliométrico de la productividad cientifica en la WoS entre 2012 y 2025
permite identificar patrones de investigacion, regiones lideres y lineas teméaticas emergentes. La
literatura evidencia un crecimiento sostenido en publicaciones relacionadas con innovacion
gastronémica, especialmente en torno a la sostenibilidad, la digitalizacion de procesos culinarios y la
valorizacién de la cultura local como estrategia de diferenciacion. Estos hallazgos no solo reflejan la
evolucién académica del campo, sino también su relevancia practica para la gestion estratégica de
hoteles en un mercado altamente competitivo.
Materiales y Métodos
Este estudio se basa en un analisis bibliométrico de la produccién cientifica indexada en la base de datos
WoS entre los afios 2012 y 2025, centrado en el tema de la innovacion en la oferta gastronémica hotelera
y empleando indicadores de productividad tales como: niumero de publicaciones, citas, distribucién por
revistas, autores y regiones. Asi mismo, se emple6 una metodologia cuantitativa y descriptiva,
complementada con herramientas de visualizacion para identificar patrones teméaticos y tendencias
emergentes.
La base de datos WoS fue seleccionada por su cobertura multidisciplinaria, su rigurosidad en la
indexacion y su relevancia en el &mbito académico internacional. Se consideraron articulos cientificos,
revisiones, capitulos de libros y actas de congresos publicados en varios idiomas.
Se disefi6 una ecuacién de busqueda combinando operadores booleanos y términos clave relacionados
con el objeto de estudio. Los principales descriptores utilizados fueron:

e ‘“gastronomic innovation”

¢ “hotel industry”

e “hospitality”

e “culinary tourism”

e ‘“sustainable gastronomy”

o ‘“digitalization in hospitality”
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La busqueda corresponde al periodo 2012-2025 y tipo de documento (articulos revisados por pares,

capitulos de libros, ponencias, entre otros).

Se incluyeron documentos que abordaran explicitamente la innovacion en la oferta gastronémica dentro

del contexto hotelero. Se excluyeron estudios centrados exclusivamente en restauracion independiente,

gastronomia domeéstica o innovacién tecnolégica sin vinculo con el sector hotelero.

Los datos extraidos fueron procesados mediante:

o VOSviewer: para generar mapas de co-ocurrencia de palabras clave y redes tematicas.

e Excel y Tableau: para la elaboracion de graficos de barras, tablas comparativas y mapas de
intensidad regional.

Para garantizar la fiabilidad del andlisis, se realiz6 una triangulacién metodolégica entre los resultados

bibliométricos, el estado del arte tematico y las visualizaciones generadas. Ademas, se contrastaron los

hallazgos con literatura secundaria y estudios de caso relevantes en el campo de la hospitalidad.

Resultados y discusion

Productividad académica

El analisis de la produccion cientifica evidencia que desde el afio 2012 cuando se publica el primer

trabajo que vincula el concepto de innovacion gastronomica y el turismo, se han publicado 591

materiales académicos(Tabla 1). De ellos, el 79.18% lo constituyen articulos de investigacion, seguidos

por las ponencias en conferencias (10.82%) y revisiones (5.24%). En el caso de la produccion por

idiomas, el 82.40% (487) de los documentos se redacto en idioma inglés (Tabla 2).

Tabla 1. Productividad por tipo de documentos

Tipo de documento Frecuencia %

Articulos 468 79.18
Ponencias 64 10.82
Revision 31 5.24
Early Access 15 2.53
Editoriales 6 1.0305
Capitulo de libro 6 1.0305
Correcciones 1 0.169

Tabla 2. Produccion de documentos por idiomas

Idioma Frecuencia %

Inglés 487 82.40
Espafiol 49 8.29
Portugués 20 3.38
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Ruso 16 2.70
Francés 8 1.35
Italiano 7 1.24
Checo 1 0.16
Gallego 1 0.16
Aleman 1 0.16
Hldngaro 1 0.16

Frecuencia por afios

En el caso de la produccién por afios, se puede apreciar que existe una tendencia creciente a las
publicaciones relacionadas a la innovacién gastrondmica dentro de la hoteleria. Aunque en los primeros
afios las publicaciones fueron escasas, desde el 2020 se aprecia un crecimiento sostenido (Figura 1),
siendo los afios 2024 y 2025 los de mayor productividad académica con 92 materiales publicados en

cada afo.
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Figura 1. Productividad por afios

Productividad por revistas

La produccion cientifica registrada se distribuye en 44 fuentes académicas, siendo la revista International
Journal of Gastronomy and Food Science la que mas articulos ha publicado con 59; Sustainability, 20 y
British Food Journal,17.

Tabla 3 Productividad por revistas

Nombre de la revista Frecuencia %

International Journal of Gastronomy and Food Science 59 9.98
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Sustainability 20 3.38
British Food Journal 17 2.87
International Journal of Contemporary Hospitality Management 10 1.69
Food 9 1.52
Journal of Culinary Science & Technology 8 1.35
Tourism Recreation Research 8 1.35
International Journal of Environmental Research and Public Health 7 1.18
International Journal of Hospitality Management 7 1.18
International Journal of Tourism Research 6 1.01

Productividad por autores

En la distribucién de autores segin su numero de firmas, aparecen ocho autores como los mas
productivos en términos absolutos con nueve, siete y seis articulos cada uno relacionados al tema.
Emergiendo como lider académico con nueve articulos, Lopez-Guzman (Universidad de Cérdoba,
Espafia) (Figura 2). Estudios precedentes han identificado que los investigadores forman equipos de
trabajo para garantizar poder publicar sus manuscritos (Figura 3). Ademas, los articulos publicados por

un solo investigador son escasos y suelen desarrollarse por académicos lideres en la tematica

.
L

-I

Figura 2. Productividad por autores
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Figura 3. Redes de colaboracion entre autores

Productividad por paises

La distribucién geogréfica de los autores demuestra que las principales investigaciones se han
desarrollado por instituciones de paises de Europa (40% de la produccién), América Latina (15%) y Asia
(20%). Sobresalen en este sentido, los estudios desarrollados por académicos de Espafia (128),
Portugal (42), Italia (28) e Inglaterra (26). De igual forma, en América Latina destacan Brasil (32) méas
Ecuador (18) y en Asia, China (30). La figura 4 presenta el desglose de los principales paises donde se

han desarrollado las investigaciones.

e
i

Figura 4. Productividad por paises
Lineas de produccion académica
muestra cOmo se relacionan los principales temas emergentes en la investigacién sobre innovacién

gastronémica hotelera (2012-2025). Los nodos centrales —hotel industry, innovation, hospitality y
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gastronomy— se conectan con conceptos clave como sostenibilidad, digitalizaciéon, experiencia del
cliente, identidad cultural, gastronomia local y tecnologia culinaria.

1™ e opimen
mashet

(orgcha cuignes destigatioos
strosgfood
ATITRED e chalerge
ey
segmantation bnowiedge el stural@entage
ay Nty
mutoglons pecceptions A
- 4 YA logy reninnel S bopm et
OESU{H(IOFF t°urism -
periommance - oA 13 wiesk BRI e
maotivation gastronorﬂ? e g N RN
TOUgRSTS e v B netgeze span FBONEC
Juﬂvco% 5
£gastronomic tourism ko hotsiin Y < et pility e
food-cnneurret .4._,‘ 5 l ‘ - i tateeacnanch  VR{er i@ econnTy
Sa‘w on° EXW@% PO :
Ao igmiies

L restgprant

- . oo gealiy QX%HC& - & inndigation
o - @l [Tl tonlee
iegors g Inagon - RS oty e L
AN o abinternan ¢ estigrant e
-

A menmior

¢ rgact feod s
o § " attadet .
p—— i - “100vist zdstaction
’ rusal Rirsm
Y e ¥ -
cMramen@Rcistattion ! IR B e
& food expgriences
perdgption

moderaiing roke destinaign Image
” OIS MErAgement

besith ol -

Figura 5. Mapa de co-ocurrencia de palabras clave

De manera que, las principales lineas de produccién académica sobre innovacion en la oferta

gastronémica hotelera, pueden resumirse en:

e Innovacion sostenible en gastronomia hotelera: vinculado a food waste, sustainable tourism y local
food.

o Digitalizacion de la experiencia culinaria: asociado a technology, augmented reality y customer
experience.

e Identidad cultural y gastronomia local: conectado con culinary tourism, local cuisine y gastronomy.

o Estrategias de diferenciacion competitiva mediante la oferta gastronémica hotelera: emergente en
relacién con service innovation y marketing.

Los resultados del andlisis bibliométrico confirman y complementan las tendencias identificadas en el

estado del arte tematico. La creciente productividad cientifica entre 2012 y 2025, con un total de 215

publicaciones, refleja el interés sostenido por la innovacion en la oferta gastronémica hotelera,

especialmente en torno a tres ejes: sostenibilidad, digitalizacion y cultura gastronémica.

1) ®
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En primer lugar, la linea de investigacion sobre innovacion sostenible se evidencia en la alta frecuencia
de palabras clave como sustainability, food waste y local food en el mapa de co-ocurrencia. Esta
tendencia se alinea con los estudios de Berdejo-Farifia (2025), que destacan la sostenibilidad como
factor estratégico en la gestion hotelera. Ademas, revistas como Sustainability y International Journal of
Gastronomy and Food Science figuran entre las més productivas, lo que refuerza la centralidad de esta
tematica en la literatura académica.

En segundo lugar, la digitalizacién de la experiencia gastrondmica emerge como una linea de produccién
académica con fuerte presencia en palabras clave como augmented reality, technology, customer
experience y digitalization. Esta tendencia se refleja también en el aumento de publicaciones en revistas
como International Journal of Contemporary Hospitality Management, donde se analizan tecnologias
aplicadas a la personalizacion del servicio culinario. Los autores mas productivos, como Lépez-Guzman
y Moral-Cuadra, han abordado esta tematica en estudios recientes sobre transformacion digital en
hoteles.

Por ultimo, la valorizaciéon de la cultura gastronémica local se manifiesta en la co-ocurrencia de términos
como culinary tourism, local cuisine y gastronomy. Esta linea tematica, vinculada al branding territorial y
la autenticidad experiencial, ha sido especialmente desarrollada por investigadores de América Latina y
Europa, regiones que lideran la produccion cientifica en este campo. El analisis regional muestra que
América Latina representa el 15% de la produccion, con énfasis en destinos como Brasil y Ecuador,
donde la gastronomia se integra como elemento diferenciador en la oferta hotelera.

En conjunto, los hallazgos bibliométricos y tematicos revelan una convergencia entre las prioridades
académicas y las transformaciones practicas del sector hotelero. La innovacioén en la oferta gastronémica
no solo responde a exigencias del mercado, sino que también refleja una evolucion epistemolégica hacia
enfoques mas integradores, sostenibles y tecnolégicos.

Conclusiones

La innovacion en la oferta gastrondmica hotelera se consolida como un campo emergente de
investigacion, con creciente interés en sostenibilidad, digitalizacion y autenticidad cultural. El analisis
bibliométrico de la productividad cientifica en la WoS entre 2012 y 2025 sobre innovacion en la oferta
gastronémica hotelera permite extraer varias conclusiones de relevancia académica y practica. En
primer lugar, se confirma que la gastronomia hotelera ha pasado de ser un servicio complementario a
constituirse en un eje estratégico de diferenciacion y competitividad, lo cual se refleja en el crecimiento
sostenido de publicaciones y en la diversificacion de lineas de investigacion. La produccién cientifica
evidencia un interés creciente por integrar la sostenibilidad, la digitalizacion y la identidad cultural como

pilares de la innovacion gastronémica; asi como, la necesidad de fortalecer redes de colaboracion y
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explorar nuevas metodologias para medir el impacto de la innovacion gastronomica en la competitividad
hotelera.

En segundo lugar, los resultados muestran que Europa lidera la produccién académica, con Espafa,
Italia y Portugal como referentes, mientras que América Latina emerge con fuerzamostrando avances a
considerar, especialmente en estudios vinculados a la autenticidad cultural y la resiliencia territorial. Asia,
por su parte, concentra su aporte en la digitalizacion y la aplicacion de tecnologias culinarias, lo que
refleja una distribucion geografica diferenciada de las prioridades investigativas.

En tercer lugar, la sostenibilidad se consolida como la linea mas robusta de investigacion, vinculada a
la reduccion del desperdicio alimentario, el uso de productos locales y la alineacion con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible. La digitalizaci6naparece como un campo emergente, con aplicaciones en la
personalizacion de la experiencia del cliente y el uso de tecnologias como la realidad aumentada y la
inteligencia artificial. Finalmente, la cultura gastronémica se posiciona como un elemento diferenciador,
capaz de fortalecer el branding territorial y generar experiencias auténticas que incrementan la
competitividad hotelera.

Desde una perspectiva epistemoldgica, el estudio revela una convergencia entre teoria y practica: la
investigacion académica no solo describe tendencias, sino que también orienta la gestion estratégica de
los hoteles hacia modelos mas integradores, sostenibles y tecnoldgicos. Sin embargo, persisten desafios
relacionados con la necesidad de ampliar la cobertura de bases de datos, profundizar en estudios
cualitativos y fomentar enfoques interdisciplinarios que integren turismo, gestion hotelera, sostenibilidad
y tecnologia.

En sintesis, la innovacion en la oferta gastrondmica hotelera se consolida como un campo dinamico y
estratégico, cuyo desarrollo académico y practico resulta fundamental para enfrentar los retos de la
hospitalidad contemporanea. La investigacion futura debera avanzar hacia modelos més holisticos que
vinculen la experiencia del huésped con la sostenibilidad global y la identidad cultural local, garantizando

asi la excelencia y la competitividad en el sector hotelero.
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