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RESUMEN EJECUTIVO
La presente investigacion tiene como objetivo analizar el potencial de integracion de
tecnologias de realidad aumentada (RA) en los restaurantes del distrito de Cahuita, Costa Rica,
como estrategia para fortalecer la experiencia gastronémica y revalorizar la identidad cultural
afrocaribefa. Para ello, se desarrollé un estudio cualitativo con enfoque exploratorio, utilizando
entrevistas semiestructuradas y cuestionarios aplicados a visitantes, comensales y actores locales

del sector gastronémico y turistico.

Los resultados revelan un alto reconocimiento del valor cultural de la cocina afrocariberia,
percibida no solo como oferta culinaria, sino como expresion de historia, memoria colectiva y
herencia afrodescendiente. Asimismo, se evidencié una disposicion favorable hacia el uso de
tecnologias como la RA, siempre que esta no sustituya la esencia tradicional, sino que actie como

una herramienta complementaria que potencie el relato cultural y la conexion con los alimentos.

La propuesta incluye el disefio de experiencias interactivas que, a través de la RA, permitan
visibilizar los saberes culinarios, los ingredientes locales, las historias detras de cada platillo y la
musica propia de la region. Ademas, se plantean estrategias participativas para la co-creacion de
contenidos digitales y la articulacion de redes locales de innovacion cultural-gastronémica. Se
concluye que la incorporacion de RA en la oferta gastronémica de Cahuita es viable y
culturalmente pertinente, siempre que se gestione con enfoque comunitario, criterios interculturales

y respeto al patrimonio inmaterial del territorio.

Palabras clave: realidad aumentada, gastronomia afrocaribefia, identidad cultural,
innovacion turistica, Cahuita.

ABSTRACT
This research aims to analyze the potential integration of augmented reality (AR)
technologies in the restaurants of Cahuita, Costa Rica, as a strategy to enhance the gastronomic
experience and promote Afro-Caribbean cultural identity. A qualitative, exploratory study was
conducted, using semi-structured interviews and questionnaires administered to visitors, diners,

and local stakeholders from the gastronomic and tourism sectors.

The findings reveal a strong appreciation for Afro-Caribbean cuisine, perceived not merely
as food but as a reflection of history, collective memory, and Afro-descendant heritage. Participants
expressed a favorable attitude toward the use of AR, provided it does not replace traditional



X

practices, but rather serves as a complementary tool to enhance cultural storytelling and connection
with food.

The proposal includes the development of interactive experiences that use AR to showcase
culinary knowledge, local ingredients, the stories behind each dish, and the region’s musical
expressions. Additionally, participatory strategies are suggested for the co-creation of digital
content and the establishment of local networks for cultural and gastronomic innovation. The study
concludes that the integration of AR into Cahuita’s gastronomic offerings is both feasible and
culturally appropriate, provided it is managed through a community-based approach with
intercultural sensitivity and respect for the region’s intangible heritage.

Keywords: augmented reality, Afro-Caribbean gastronomy, cultural identity, tourism
innovation, Cahuita.



CAPITULO I: INTRODUCCION

La gastronomia, en términos generales, presenta desafios constantes, por lo que se vuelve
necesario innovar para lograr diferenciacion y atraer a los consumidores. En un mundo globalizado
la interaccion de los clientes con los restaurantes ha cambiado, la digitalizacion se ha convertido
en una herramienta determinante para seguir garantizando el éxito y la sostenibilidad de los
negocios a nivel turistico.

En este contexto, destaca la localidad de Cahuita, situada en la provincia de Limén, Costa
Rica. Reconocida por su rica cultura y gastronomia afrocaribefia, esta representa un componente
esencial del patrimonio cultural local. Sin embargo, los restaurantes de la zona enfrentan retos en
cuanto a su competitividad dentro del mercado turistico. La integracion de la realidad aumentada
(RA) podria representar una oportunidad para ofrecer experiencias memorables al cliente,
fortaleciendo a la vez estos establecimientos mediante la combinacion de tradiciones locales con
herramientas de interaccion digital.

La historia y cultura de la regién vinculada con los sabores exoticos que ofrece la
gastronomia afrocaribefia, es ya por si misma un componente esencial de la oferta a nivel turistico
de la zona; en este trabajo se pretende mostrar que es posible que el turista adquiera una experiencia
completa al visitar un restaurante. Este trabajo propone demostrar que es posible brindar al turista
una experiencia gastronémica completa al visitar un restaurante en Cahuita. No solo se busca el
disfrute de platillos emblematicos como el rice and beans, el pati o el rond6n, sino también
fomentar la comprensién de su historia y tradicion cultural.

La incorporacidn de tecnologias innovadoras como la realidad aumentada puede enriquecer
significativamente la experiencia gastrondmica, al brindar acceso a informacion interactiva sobre
ingredientes, técnicas de preparacion e historias culinarias. Esto fortalece el vinculo entre el
visitante y la cultura afrocaribefa.

El uso de la realidad aumentada en el &mbito gastronémico no es una practica aislada.
Actualmente, es una estrategia implementada en restaurantes de alto nivel y destinos turisticos, con
el fin de atraer al pablico mediante menus interactivos en 3D, contenido multimedia y experiencias

de gamificacion.



En lo que respecta a la zona de Cahuita, la combinacién entre elementos tradicionales y
tecnoldgicos no solo permite potenciar la visibilidad de su gastronomia, sino también preservar y
difundir su identidad cultural.

Desde una perspectiva econdémica, esta propuesta representa una gran oportunidad para el
crecimiento del sector restaurantero, al aumentar la competitividad y atraer una mayor visitacion.
Ademas, el uso de tecnologias como la RA puede contribuir con practicas mas sostenibles,
alineadas con las tendencias globales actuales.

La integracion de la realidad aumentada en los restaurantes del distrito de Cahuita, ofrece
un enfoque innovador y culturalmente enriquecedor para la industria turistica. Esta fusion entre
tradicion y tecnologia no solo fortalece la identidad cultural de la regién y mejora la experiencia

del cliente, sino que también permite posicionarla a la vanguardia frente a otros destinos turisticos.

1.1. Planteamiento del Problema

La gastronomia es un eje indispensable en lo que respecta la oferta turistica, especialmente
en zonas con un nivel de identidad muy diverso, como en el caso de distrito de Cahuita en la
provincia de Limén. La gastronomia es un eje fundamental dentro de la oferta turistica,
especialmente en zonas con una identidad cultural diversa, como es el caso del distrito de Cahuita,
en la provincia de Limon. La gastronomia en esta zona no solo satisface necesidades alimenticias,
sino que refleja, a través de sus sabores, procesos historicos de migracion, resistencia y adaptacion
cultural. Aungue las principales motivaciones de visita incluyen las bellezas escénicas y naturales,
también se observa un creciente interés por experiencias auténticas que integren historia, tradicion
e innovacion culinaria.

A pesar de la riqueza culinaria de Cahuita, existen desafios en la diferenciacion y
modernizacion de la experiencia gastronémica. Actualmente, no se implementan estrategias
innovadoras que integren la tecnologia como herramienta para potenciar el atractivo turistico y el
desarrollo econémico de la region.

El hecho de que la region tenga un potencial tan enorme en términos historicos y culturales,
no se ha logrado transformar este valioso potencial en propuestas que se alineen con las tendencias
actuales del mercado turistico y esto representa una amenaza para la sostenibilidad. Como lo
seflalan Gémez y Fernandez (2019) “la gastronomia local puede ser un motor econémico en el
turismo si se incorpora herramientas innovadoras que mejoren la experiencia del cliente y fomentan

la identidad del destino” (p.124). Esto deja claro que la incorporacién de nuevas tecnologias como



la realidad aumentada (RA), se convierten en alternativas adecuadas para transformar la manera en
que los clientes interactdan con los restaurantes.

La realidad aumentada ha surgido como una herramienta tecnoldgica capaz de transformar
la practica gastronémica. Segin Gamboa-Cruzado et al. (2018), “la realidad aumentada en los
restaurantes permite a los clientes interactuar con el menu de una manera completamente nueva y
emocionante, elevando la percepcion de calidad y modernidad del establecimiento” (p. 78). No
obstante, a pesar de sus beneficios, su ejecucion en el sector culinario de Costa Rica aun es reciente,
especialmente en areas rurales y de gran valor cultural como Cahuita.

La innovacidn tecnoldgica, combinada con la integracion de elementos culturales locales,
fortalece la identidad de los establecimientos y enriquece la experiencia del cliente. La gastronomia
afrocaribefia no solo se define por sus ingredientes y técnicas de preparacion, sino también por la
historia y el significado detras de cada platillo. Como explica Jiménez (2015), “la comida caribena
incluye maltiples variedades gastronémicas, emparentadas por técnicas culinarias y una larga lista
de ingredientes comunes, apropiados a contextos sociales y ambientales especificos” (p. 95). Sin
embargo, actualmente la transmision de este conocimiento se ve amenazada.

Aln con todas las facilidades existentes sobre el RA y todo el conocimiento de la cultura
gastrondmica y cémo este se puede ver beneficiado, muchos de los restaurantes en Cahuita aln
siguen sin adoptar estas innovaciones. La resistencia al uso de estas herramientas podria obedecer
a varios factores, tales como pensar que sus costos son elevados y pensamiento de que la tecnologia
puede desplazar lo auténtico y tradicional.

Esto lo respalda en su cita Hernandez (2021) indicando “la resistencia al cambio en sector
gastrondmico puede estar relacionado con la precepcion del riesgo y la falta de informacion sobre
beneficios econdmicos y culturales de la innovacién “(p. 210)

Ya con este panorama, es donde nace la necesidad de poder investigar como la integracion
de la RA y las tradiciones gastronomicas afrocaribefias, pueden innovar en la experiencia a nivel
de restaurantes en el distrito de Cahuita, permitiendo una mejora competitiva y siendo mas tractiva
para el mercado actual. De igual forma se hace necesario poder entender los factores que limitan
la implementacion y el desarrollo de estrategias efectivas para el fomento de la adopcion de este
tipo de tecnologias. Pero la combinacion entre lo tradicional y la tecnologia puede permitir
fortalecer la identidad cultural, atraer mas turismo y generar beneficios no solo para el sector de

restaurante, sino a la comunidad en general



Por lo que se puede indicar que la adopcion de innovaciones tecnoldgicas para la
integracion de identidad cultural de experiencias, como en este caso la gastronomia, representan
desafios importantes para la sostenibilidad de las zonas turisticas del pais. Al implementar la RA'y
la incorporacion de tradiciones afrocaribefias, permiten ofrecer a los clientes vivencias auténticas
e inmersivas, diferenciando al sector de restaurantes en un mercado tan competitivo. Es por eso
que dentro de la investigacion se plantea la siguiente pregunta:

¢Como pueden los restaurantes del distrito de Cahuita, Limédn, integrar la realidad
aumentada y las tradiciones afrocaribefias para ofrecer experiencias gastronémicas Unicas y

fortalecer su atractivo en el mercado para el afio 2025?

1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo general

Analizar las posibilidades de innovacion en los restaurantes del distrito de Cahuita, Limon,
mediante la integracion de la realidad aumentada y los elementos culturales afrocaribefios, como
via para el fortalecimiento de experiencias gastrondmicas unicas y competitivas en el sector
turistico durante el afio 2025.
1.2.2. Objetivos Especificos
o Describir las caracteristicas actuales de los restaurantes en Cahuita, identificando su oferta
gastrondmica y el nivel de adopcién de tecnologias innovadoras, con especial énfasis en el
potencial uso de realidad aumentada.
e Explorar el impacto de la integracion de elementos culturales afrocaribefios y tecnologias
interactivas, como la realidad aumentada, en la experiencia gastronémica ofrecida por los
restaurantes.
e Proponer estrategias innovadoras basadas en la combinacion de tecnologias como los
sistemas de realidad aumentada con tradiciones culinarias afrocaribefias, orientadas al
fortalecimiento de la identidad gastrondémica de los restaurantes de Cahuita 'y a la mejora
de la experiencia del cliente.
1.3. Justificacion

En la actualidad, donde es necesario que exista una interconexién entre la tecnologia y la
cultura, la RA se puede convertir en una herramienta efectiva para el mejoramiento de la
experiencia de los turistas en sectores como la gastronomia. La implementacién de este tipo de
tecnologia en los restaurantes del distrito de Cahuita puede permitir revalorizar la identidad de la



gastronomia afrocaribefa, esto gracias a la interaccion con las historias y elementos culturales de
cada uno de los platillos. Segun Pine y Gilmore (2019) “las experiencias memorables son la clave
para la diferenciacion en la industria de servicios” (p.45). Esta cita deja muy claro que la idea de
las innovaciones tecnolégicas como la RA puede mejorar la competitividad en el sector
gastrondmico a nivel de destino turistico.

Desde el ambito econdmico, este estudio se muestra pertinente, ya que el turismo es sector
que sigue en crecimiento a nivel mundial. Segln la Organizacion Mundial del Turismo (OMT,
2023), en promedio el 88% de los turistas eligen su destino basado en las ofertas gastrondmicas de
las zonas que visitan. A pesar de este dato tan positivo y de la riqueza cultural y culinaria del distrito
de Cahuita, faltan la incorporacion de estrategias innovadoras a nivel tecnologico para evitar seguir
limitado el posicionamiento de la zona como destino gastronomico.

Ademas, la implementacidn de RA representa una oportunidad para mejorar la visibilidad
y la promocién del sector de restaurantes, esto se ha ratificado con estudios previos que aparte de
lo mencionado anteriormente, el uso de estas tecnologias aumenta hasta en un 30% la permanencia
del cliente en el establecimiento gastronémico y los mismos estan dispuesto a pagar mas por
experiencia diferenciada (Pavlidis et.al, 2022). Esto nos deja claro que la RA en los restaurantes
puede permitir un aumento en la rentabilidad y consolidacion turistica sostenible.

La comunidad local y el sector turistico tienen implicaciones inmediatas con este tipo de
estudios. La pérdida de visibilidad de las tradiciones culinarias y el avance del turismo de masas
hace necesario un rescate de la herencia afrocaribefia reflejado en su gastronomia y costumbres, lo
que hace de la RA una opcion no solo para preservar y difundir el legado, brindando a los visitantes
la oportunidad de conocer de la historia y de los platillos con experiencias interactivas.

Ideas como menus digitales disefiados con RA ayudan en la optimizacion de los procesos
de operacién en los restaurantes, esto ayuda en la reduccion del uso de materiales impresos y
formando précticas sostenibles alineadas con objetivos de desarrollo sostenible de la ONU. Este
tipo de propuesta en contextos donde se busca la reduccion del impacto ambiental en la industria
del turismo, es una prioridad y permite que se pueda ampliar a otros destinos con condiciones
similares.

Visto desde la perspectiva del cliente, diversos estudios han demostrado que la
interactividad en la gastronomia mejora la percepcion de calidad y aumenta la lealtad del cliente

(Harrington et.al., 2021). Hay que estar claro que el sector, al brindar una experiencia enriquecida



con tecnologia a mejora, la reputacion atrae el publico mas diverso, incluye otro tipo de turistas
como lo de millenilas y generaciones mas jovenes que buscan experiencias innovadoras y
auténticas.

En el &mbito académico, el estudio contribuye al desarrollo de conocimientos, innovacion
tecnoldgica, preservacion cultural a nivel gastronémica. La combinacion de RA con identidad
culinaria, no ha sido muy investigada a nivel de literatura cientifica, por lo que la misma puede
Ilenar un vacio teodrico y también ser base para estudios futuros a nivel de gastronomia e innovacién
digital.

De igual forma la investigacién va a permitir conocer la percepcion de los turisticas
(clientes) y de los empresarios, esto se trasformara en informacion valiosa para futuras estrategias
de posicionamiento de sector turismo. Segun Kotler y Keller (2022) “la diferencia en el mercado
turistico depende de la capacidad de ofrecer experiencias unicas y memorables” (p.129). Esto
termina de reforzar la importancia del desarrollo de temas como este.

A nivel metodologico, el estudio va a permitir recopilar datos sobre la aceptacion y
efectividad de la RA en la gastronomia, esto utilizando encuestas para poder detectar el impacto
econdmico, permitiendo que estos datos tengan aplicaciones potenciales en otras regiones para la
aplicacion de propuestas similares.

A nivel teorico, el estudio ayudara a la literatura sobre turismo gastronémico e innovacion
tecnoldgica, mientras que, desde un punto de vista metodoldgico, proporcionara herramientas de
analisis aplicables en contextos similares. Ademas, las consecuencias pueden servir como
referencia para politicas publicas orientadas al desarrollo del turismo sostenible en Costa Rica,
facilitando la implementacion de estrategias que combinen tradicién e innovacion para el
crecimiento econémico y cultural del pais.

La investigacion también tiene implicaciones educativas, ya que los hallazgos podran ser
utilizados por instituciones académicas y de formacién en turismo y gastronomia para desarrollar
programas de capacitacion dirigidos a empresarios y trabajadores del sector, promoviendo la
innovacion y el uso de nuevas tecnologias en la industria gastronémica costarricense.

En resumen, esta investigacion es relevante porque aborda una problematica real en el
sector gastronémico de Cahuita, ofreciendo soluciones innovadoras que combinan la tecnologia

con la preservacion cultural. La realidad aumentada representa una oportunidad para fortalecer la



identidad culinaria afrocaribefia, mejorar la competitividad de los restaurantes y generar un impacto

econdmico positivo en el turismo de la region.

1.4. Antecedentes
1.4.1. Antecedentes Histdricos

Localizada politica y geograficamente en relacion con una tradicion colonial, Costa Rica
establece un ejemplo peculiar y complejo de identidad con sus tradiciones variadas en términos de
cultura'y aspectos gastronémicos. Este pais insular costarricense contenia la alimentacion de varios
pueblos: indigenas, africanos, europeos que, en Ultima instancia, permitia muchos sabores ricos.
En términos de cultura, la nacion de Costa Rica podria entenderse como una amalgama de diversas
tradiciones y aspectos comunes.

En regiones como Limoén y, particularmente, en Cahuita, la gastronomia afrocaribefia ha
sido el ejemplo mas importante para mantener la identidad local.

Sus platos mas emblematicos como el rice and beans, el rondén y el pati, han resguardado
la herencia africana y caribefia respectivamente. A lo largo de la historia del pais, su gastronomia
se ha ido ‘contaminando’ gradualmente por la globalizacién y los cambios en las dinamicas
alimentarias. Segin Montoya Greenheck (2011), muchas de las tradiciones culinarias en el pais
han experimentado un proceso de transformacién producto de la urbanizacién, la aparicion de
cadenas de fast-food y una “expansion de neoliberal”.

En la region del Caribe, existia esta diversidad culinaria, pero se ve afectada por la
modernizacion en la alimentacion y ha sido llevada a la imposibilidad de trasmision cultural de las
recetas ancestrales. En Cahuita, la tradicion culinaria fue y sigue siendo un atractivo turistico
crucial. Su oferta gastronomica no sélo constituye un atractivo turistico para nacionales e
internacionales, sino que ayuda a mantener la identidad de la comunidad. La combinacion del coco
con el chile panamefio y las hierbas autdctonas, es la que ha llevado a un conocimiento y atraccion
hacia la gastronomia local, convirtiéndola en uno de los atractivos mas visitados en Costa Rica
(Jiménez, 2011)

La tecnologia ha avanzado notablemente en la industria del pais. En afios recientes, la
realidad aumentada constituye una herramienta que inicia su incursién en la gastronomia con la
finalidad de mejorar la interaccion del cliente con los restaurantes, segun Gamboa-Cruzado et al
(2018) EIl estudio de los autores arriba citados afirma que este tipo de tecnologia brinda la

oportunidad a los comensales de obtener informacion detallada sobre los platillos y su proceso de



preparacion y de historia, por lo que se plasma una revalorizacion de la cocina y su intencion a ser
compartida a través de la digitalizacion.

De esta forma, surge una oportunidad y un desafio en la utilizacion y aplicacion de la
tecnologia en los restaurantes de Cahuita. En algunos casos, su uso brinda la posibilidad de disfrutar
de una experiencia mas integral para todas las personas y busca enriquecer la cultura y tradicién
del lugar. No obstante, siempre se deben llevar en equilibrio la innovacion y la autenticidad cultural
en la experiencia turistica.

Por lo tanto, la opcidn de utilizar realidad aumentada en los restaurantes de Cahuita,
propone una posibilidad para impulsar la identidad gastronémica Afrocaribefia y el valor agregado
en el turismo, a través de la incorporacion de nuevas propuestas sostenibles. Luego de esta
retroalimentacion histérica, es posible evaluar la historia de Cahuita y su gastronomia y, por
decision, las posibilidades para innovar. En los siguientes puntos funciona la relacion de la
tecnologia y la gastronomia, y se planean lineamientos para la oferta en los alimentos.

1.4.2. Antecedentes Internacionales

En 2017, Diana Cristina Altamirano Andrade compil6 su investigacién con el documento
de Aplicacion mavil con realidad aumentada como estrategia de marketing 2.0 en el menu del
restaurante Chimichurri Moros & Menestras de la ciudad de Ambato. La presentacién del estudio
tuvo lugar en la Universidad Técnica de Ambato, Ecuador, presentando un modelo de como la
realidad aumentada puede usarse para promocionar alimentos y bebidas y mejorar la experiencia
del cliente en los restaurantes. La instalacion de aplicaciones de software del cliente con RA
proporcionard datos sobre platillos y platos de comida, desde cudndo existen hasta que son
preparados a través de la practica. En la metodologia de investigacion, utilizacion de descriptiva y
aplicada, se compararon las percepciones de los clientes de menus y electronicos con RA 'y sin RA,
descubriendo que los primeros les permiten elegir mas a menudo. En general, se indico que el uso
de la RA en la industria de la comida rapida ayudara al cliente a tomar decisiones aiin mas rapido
que el operador, lo que aumentara la capacidad de los restaurantes para atraer usuarios. En
consecuencia, la autora afirmo que el marketing 2.0 de la gastronomia est4 apuntado hacia la
aplicacion de la RA para una efectiva competencia en el mercado.

En el afo 2018, Gamboa-Cruzado et al. Realizaron un estudio sobre la “Influencia de la
realidad aumentada para la gestion de pedidos en restaurantes” que se publico en la Revista

CEPROSIMAD. El trabajo investigativo se llevo a cabo en la Universidad Nacional Mayor de San



Marcos, Per0. El estudio se centré en los beneficios de la implementacién de un sistema de pedidos
a través de RA en el Restaurante Cevicheria Miramar en Lima. La Universidad elaboro una
solicitud con Unity y Vuforia, que es una aplicacion que los comensales pueden mirar de antemano,
en 3D, los productos de la carta antes de solicitarlos. Segln los resultados obtenidos en relacion
con la propuesta de la investigacion, se concluye que el uso de la realidad aumentada en la gestién
de pedidos en restaurantes, conduce a la calidad del trabajo en la labor de comunicacion cliente-
restaurante, la reduccion significativa de los errores hoteleria en la toma de pedidos, logra una
imagen del cliente, los restaurantes como Unico innovador. A su vez, la RA se encuadra en una
mayor experiencia envolvente del comensal, lo que potencid la lealtad de los clientes, y por ende,
las ventas.

En el 2022, Thomas Mandelman publicé un reporte de caso, bajo el titulo de El futuro esta
en la sostenibilidad del medio ambiente e innovacion tecnoldgica: Inversion en diversidad vegana-
vegetariana y en un mozo robot para un restaurante, como parte de su trabajo final con la
Universidad Siglo 21 en Argentina. En su investigacion, el autor analizo el rol de la tecnologia en
la industria gastrondmica y se enfocé en la innovacion como fuente de diferenciacion competitiva.
Particularmente, el reporte se relaciona con un caso de “La Jirafa,” un restaurante en Bariloche que
implemento un asistente robético para la experiencia del cliente y una diversificacion de su menu
hacia mas platillos veganos y vegetarianos. La principal conclusion del estudio presentado es que
una combinacién de tecnologia y nuevos movimientos gastrondmicos sostenibles, es significativo
para la competitividad de restaurantes en un entorno excéntrico. Ademas, el reporte destaca que la
tecnologia no solo evita los recursos de operaciones, sino también permuta la percepcién de la
marca y la experiencia del cliente.

Por altimo, en 2023, Garcia Hidalgo y Lucas Espinal llevaron a cabo el estudio Realidad
aumentada para el empoderamiento de turismo gastronémico en Manta, presentado en la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Ecuador. En este caso, se investigo la posibilidad de
empoderar la identidad gastrondmica de la region mediante planteamiento de turismo
gastrondmico. De acuerdo con los investigadores, el método utilizo “Table Mapping”, que permitid
a los comensales experimentar la comida junto con una proyeccion digital sobre la propia mesa de
entrega de la historia y proceso de coccion de platillos tradicionales de Manta. De esta manera, los
investigadores encontraron que el RA iba “impulsando que sea una nueva forma de atraer la

atencion de comensales”, mientras demostraban interés en el turismo cultural. En sus conclusiones,
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Hidalgo y Espinal confirmaron que la RA puede ayudar a innovar sin perder los conocimientos

culinarios basicos, lo que permite unir lo moderno y tradicional.

1.4.3. Antecedentes Nacionales

Los autores Calderdn Villalobos, Luna Angulo, Ledn Anchia'y Carmona Miranda, en 2019,
realizaron un estudio denominado “Potencial turistico cultural del Caribe costarricense:
arquitectura y gastronomia en el casco central de Limon”, publicado en el Journal of Tourism and
Heritage Research. Este estudio, desarrollado por el Equipo Interdisciplinario de Investigacién en
Cultura y Desarrollo para la Region Huetar Norte y Caribe de la Universidad Nacional, tuvo como
objetivo visibilizar el potencial turistico cultural de Limon, partiendo de la riqueza arquitectonica
y gastrondmica como elementos favorecedores del desarrollo territorial.

El investigador determind que la metodologia empleada fue cualitativa, tomando como base
el analisis bibliografico y la observacién no participante; ademas, el trabajo de campo proporciono
a elucubradores la posibilidad de interactuar con actores claves en el sector turistico y cultural. Los
resultados mostraron que existe oportunidad para fijar un sistema de fomento al turismo que
involucre a las poblaciones autoctonas y renieguen del ya caduco modelo de turismo dominado por
grandes empresas globalizadas y capitalizadas. Por lo tanto, en la investigacion se revel6 que
Limon tiene una limitante primordial: la ciudad carece de las condiciones para implantar un modelo
turistico de base patrimonial y gastronomica. Los componentes que degeneran su innata
competitividad son la falta de infraestructura, la iniciativa de gestién de desechos y los niveles de
inseguridad y violencia.

El informe presentado en 2020 por Edgar Vega Bricefio, de la Universidad Nacional, se
destaca entre la literatura revisada. El estudio, titulado Transformacion digital y turismo, se centra
en los efectos de las nuevas tecnologias en el sector turistico costarricense. Segun el analisis, la
simplificacion ha transformado drésticamente la estructura de comercializacion del turismo,
permitiendo el surgimiento de nuevos modelos de negocio y canales de distribucion.

Ademas, se enfatiza el papel del Big Data, el Internet of Things y la inteligencia artificial
en la mejora de la experiencia del turista. El informe también sefiala que la mayoria de las empresas
turisticas en Costa Rica son pequefias y medianas, y muchas de ellas no lograron adaptarse
oportunamente a la digitalizacion. Aunque el turismo represento el 6,7 % del PIB nacional en 2017,
se identificaron dificultades para implementar rapidamente los cambios necesarios, debido a la

dependencia de modelos ya establecidos. Por lo tanto, el estudio concluye que la digitalizacién es
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un factor clave para alcanzar la competitividad del pais en el mercado global. Vale la pena
mencionar el informe de que la mayoria de las empresas costarricenses en el campo turistico, son
pequefias y medianas empresas, debido a que no pudieron adaptarse a la digitalizacién a tiempo.
Aunque la turistica aportd el 6,7% del PIB nacional en 2017, ha habido dificultades en la
integracion rapida de la implementacion y la dependencia de los modelos ya probados. Por lo tanto,
segun el analisis, la digitalizacion es imperativa para lograr la competitividad de un pais en el
mercado global.

En el aflo 2023, las investigaciones y notas nacionales publicadas en El Financiero y La
Republica, también resaltaron el impacto de la realidad aumentada en el turismo costarricense. De
hecho, el informe aborda cémo la integracion de las tecnologias inmersivas en praxis hoteleras,
museisticas y en todo espacio para extranjeros, han demarcado una mejora en la experiencia del
visitante con un saldo positivo a la oferta comercial. Por otro lado, La Fat Fluencer, publico el afio
2023 relevante acerca de nuevas tendencias gastrondémicas que han nacido en el turismo
costarricense. Dicho compartir relevante resaltd que las experiencias culinarias personalizadas, los
productos locales innovadores y la tendencia a la gastronomia sostenible han contribuido a
transformar a Costa Rica en un destino gastronémico emergente. En todos estos casos, las
mencionadas tendencias pueden significar una oportunidad para el sector turistico, ya que fomentan
un turismo mas experiencial y culturalmente enriquecedor.

Un reciente estudio realizado en 2024, cuyas fuentes puede encontrar en El Financiero, con
resultados y datos proporcionados por la Organizacion Mundial del Turismo, ha demostrado la
relevancia del proceso de digitalizacion para la recuperacion econémica de la industria. EI uso de
herramientas digitales, inteligencia artificial y automatizacion han permitido la optimizacion de la
gestion hotelera y la creacion de una experiencia turistica sin inconvenientes. Otro resultado
obtenido e identificado en el andlisis es el papel activo de la evoluciéon digital en la
descentralizacion del turismo. La promocion de regiones desconocidas a través de plataformas
también promovid el empoderamiento de destinos turisticos menos turisticos. Sin embargo, se
sugiere que la digitalizacion debe ser financiada y respaldada con mayor frecuencia, con el fin de
asegurarse de que la infraestructura digital domine y aproveche todos los segmentos de la

economia.
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1.5. Proyecciones

A continuacion, se expondran las proyecciones de estudio, las cuales giraran en torno a la

aplicacion de la realidad aumentada a restaurantes de Cahuita y su repercusion en la percepcion del

cliente y la competitividad gastronémica. Seran estudiados, asimismo, su factibilidad en cadenas

de restaurantes locales y su aporte a la cultura afrocaribefia. Por Ultimo, estos resultados

constituiran una invaluable fuente de inspiracion para futuros trabajos de investigacion y

formulacién de propuestas novedosas en materia de turismo gastronémico.

Observar con precisiébn como la realidad aumentada es implementada en los bares y
restaurantes y la influencia en la percepcién del consumidor y en la competitividad de la
gastronomia en Cahuita.

Investigar aspectos que abarcan desde el nivel de aceptacion de los usuarios, hasta la viabilidad
de su implementacion en restaurantes locales. De esta forma se brindara informacién valiosa
para implementar estrategias innovadoras en el &mbito turistico y gastronémico.

Dar a conocer datos relevantes y fundamentados acerca de como la introduccion de nuevas
tecnologias, como la realidad aumentada, fortaleceria la identidad gastrondémica afrocaribefia
en Cahuita. Inducir su aplicabilidad tanto en negocios de pequefia escala, como las sodas, como
de alta cocina, y su incidencia en el turismo artesanal y cultural.

Generar capacidades y herramientas que detonen un turismo mas innovador y sostenible en
Cahuita, mantener la preservacion cultural y permitir el desarrollo y uso de nuevas tecnologias
al alcance, identificando los limites sobre la incorporacion de la transformacion digital.

El otro aspecto relevante es que estos resultados se constituyan en un referente para futuras
investigaciones sobre la realidad aumentada en la gastronomia y el turismo.

Establecer bases teodricas y metodologicas para futuras investigaciones en otros contextos
nacionales e internacionales.

La informacion proporcionada contribuira al desarrollo de politicas e iniciativas de
modernizacion gastrondmica en Cahuita, e incitara la incorporacion de la tecnologia al &ambito
culinario, ademéas de la proteccion y promocion de la herencia afrocaribefia en términos
gastrondmicos.

Profesionalmente, la investigacion brinda a los emprendedores del turismo gastronomico vy,
especialmente, a los delegados de las administraciones turisticas, nuevas perspectivas de

perspicacia para la integracion digital.
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Otros sectores turisticos, como el hoteleria y el transporte, no estan incluidos en el estudio. Se
espera que la investigacion genere conciencia con la comunidad local y promueva el consumo
consciente mediante la comprension y valoracion de su alimento cotidiano.

En cuanto a los aspectos técnicos, al ser un estudio de viabilidad, se desestima la formacién en
cursos Y talleres de los actores implicados.

A nivel personal, la investigacion construira las competencias del investigador en el analisis
critico, la obtencion de los datos y la aplicacion del pensamiento lateral en diversos contextos
de la digitalizacion gastrondmica y turistica.

Asi mismo, servira como base para investigaciones futuras sobre la integracion del tecnolégico,

el turismo y la cultura culinaria en el escenario costarricense.

1.6. Limitaciones

El presente trabajo de investigacion, al centrarse en una propuesta de innovacion mediante

la integracion de la realidad aumentada (RA) con elementos culturales afrocaribefios en los

restaurantes del distrito de Cahuita, enfrenta ciertas limitaciones inherentes a su naturaleza

exploratoria y contextual.

La investigacion se enfoca Unicamente en el distrito de Cahuita, Limén, lo cual restringe la
aplicabilidad de los resultados a otros territorios turisticos del pais. Si bien se espera que los
hallazgos sean relevantes para zonas con caracteristicas similares, no pueden generalizarse sin
considerar las particularidades socioculturales y econémicas de cada region.

La aplicacion de tecnologias como la realidad aumentada en establecimientos gastronémicos,
aln no es una practica comun en el area de estudio. Esto podria dificultar el acceso a
informacidn directa o antecedentes locales, limitando el analisis comparativo con experiencias
previamente implementadas.

Existe una reducida cantidad de literatura académica costarricense que aborde de manera
integrada los temas de innovacidn tecnologica, gastronomia afrocaribefia y turismo cultural.
Esta limitacion tedrica podria restringir la profundidad del analisis y la contextualizacién
cientifica, obligando a recurrir a referencias internacionales o extrapolaciones.

Durante el desarrollo de la investigacion podrian surgir resistencias o percepciones culturales
frente al uso de tecnologias como la RA en contextos tradicionales, lo cual puede influir en la
aceptacién de la propuesta. Estas actitudes, aunque aun no observadas, deben considerarse

como posibles limitantes al momento de proyectar la viabilidad del modelo.
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Factores externos como cambios econdémicos, tecnoldgicos, o eventos sociales no previstos al
momento de la elaboracidn del estudio, podrian alterar las condiciones bajo las cuales se evalla
la viabilidad de implementar RA en el sector gastrondmico. Estas variables no pueden ser

controladas por el investigador y representan un limite natural del enfoque proyectivo.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

El presente capitulo desarrolla los fundamentos tedricos, historicos y referenciales que
sustentan la propuesta de innovacién gastrondmica mediante el uso de realidad aumentada (RA) y
el rescate de tradiciones afrocaribefias en los restaurantes del distrito de Cahuita, Limon. A partir
de una revision bibliografica estructurada en tres secciones, se exploran los antecedentes de la
gastronomia como eje del turismo cultural, las bases conceptuales y aplicaciones de la RA, y los
referentes internacionales sobre competitividad e innovacion en destinos turisticos. Este analisis
permite contextualizar la investigacién en las dimensiones culturales, tecnoldgicas y econémicas
que conforman el fendmeno de estudio. Ademas, aporta un marco interpretativo para valorar la
viabilidad y el impacto de integrar elementos tecnologicos en la valorizacion de la identidad

culinaria local.

2.1. Marco Historico

La gastronomia ha sido histéricamente un elemento clave en la construccion de la identidad
cultural de los pueblos, y en contextos turisticos, se ha convertido en un componente estratégico
para la diferenciacion de los destinos. En el caso del Caribe costarricense, y en particular Cahuita,
la herencia afrocaribefia se manifiesta de forma auténtica en su tradicion culinaria, la cual
representa un simbolo de resistencia, memoria y orgullo comunitario.

Este apartado explora cémo la gastronomia ha evolucionado de una practica doméstica a
una experiencia turistica culturalmente rica, asi como su papel en la narrativa histdrica de la region.
Ademaés, se abordan las transformaciones que han vivido en el turismo gastrondémico y su
vinculacion con los procesos de patrimonializacion y sostenibilidad. Comprender este contexto

historico es clave para valorar la innovacion propuesta a través de la tecnologia.

2.1.1. Definicion y evolucion de la gastronomia turistica

La gastronomia turistica es una disciplina emergente dentro del turismo cultural que resalta
el papel de la cocina como componente esencial en la experiencia del viajero. Su evolucion
responde al creciente interés de los visitantes por conocer no solo los sabores de un lugar, sino
también las historias, técnicas y significados culturales asociados a los alimentos. En este contexto,
la gastronomia se convierte en un eje estructurador de las identidades locales y en un factor

diferenciador de los destinos, lo cual resulta clave para el posicionamiento turistico.
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Segun Barrera (2022), “la gastronomia turistica es una forma de manifestacion cultural que
integra practicas culinarias tradicionales, patrimonio inmaterial y produccion local,
transformandose en una herramienta estratégica para el desarrollo econémico y la promocion de
los territorios” (p. 36). Esta vision propone que la experiencia gastronomica trasciende lo sensorial,
pues articula valores historicos, sociales y simbdlicos que enriquecen la relacion entre el visitante
y la comunidad anfitriona.

A lo largo del tiempo, esta forma de turismo ha evolucionado desde propuestas centradas
en la alta cocina y el consumo de productos exdticos, hacia experiencias mas auténticas e
inmersivas, en las que se revalorizan ingredientes locales, recetas tradicionales y modos de
preparacion heredados de generacion en generacion. Como lo plantea (Bessiére 2013, como se citd
en Cuéllar, 2022), “la comida en el turismo no se limita a alimentar al turista, sino que cumple una
funcion de comunicacién cultural, de mediacion y de puesta en valor de las comunidades” (p. 25).
Esta afirmacion enfatiza que el acto de comer se transforma en una oportunidad para interpretar el
territorio y sus narrativas historicas.

Ademas, el auge del turismo gastrondmico ha estado vinculado a procesos de
sostenibilidad, ya que promueve circuitos cortos de comercializacion, la preservacion de saberes
tradicionales y el consumo responsable. En palabras de Cuéllar (2022), “la cocina tradicional, lejos
de ser una reliquia del pasado, es un recurso dinamico que puede integrarse a las estrategias
contemporaneas de desarrollo turistico, siempre que se gestione con respeto y participacion
comunitaria” (p. 44). Esta perspectiva reconoce que la gastronomia puede ser una herramienta para
fortalecer las economias locales y preservar la identidad cultural.

En consecuencia, la evolucion del turismo gastrondmico ha consolidado un modelo que
reconoce al comensal como un explorador cultural, interesado en vivir experiencias
multisensoriales y en aprender del contexto social en el que se inserta cada alimento. Esta
transformacion ha ampliado las posibilidades de los territorios para innovar en su oferta turistica y
conectar con segmentos que valoran la autenticidad y el arraigo cultural. Ademas, en contextos
como el del distrito de Cahuita, donde la cocina afrocaribefia constituye una expresion viva del
patrimonio cultural, la gastronomia turistica adquiere un valor doble: como producto de consumo
y como vehiculo de memoria colectiva. En estos casos, la definicion de gastronomia turistica se
expande para incluir practicas de transmision oral, rituales alimentarios y relaciones comunitarias

que enriguecen la experiencia del visitante y fortalecen la identidad local.
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2.1.2. La gastronomia afrocaribefia como patrimonio cultural de Cahuita

La gastronomia afrocaribefia constituye un elemento vital en la configuracion del
patrimonio cultural inmaterial del Caribe costarricense, siendo un vehiculo de expresion identitaria,
memoria historica y resistencia sociocultural. En el distrito de Cahuita, esta tradicién culinaria se
manifiesta como una sintesis de précticas heredadas, conocimientos boténicos ancestrales y
técnicas culinarias que vinculan estrechamente a las comunidades con su entorno natural. La cocina
tradicional local no solo cumple una funcion alimentaria, sino que también simboliza relaciones
familiares, vinculos comunitarios y procesos historicos de adaptacion y mestizaje cultural.

Segun Jiménez (2015) explica que esta gastronomia se ha caracterizado por la utilizacion
de ingredientes autoctonos cultivados en huertos caseros, combinados con préacticas ancestrales de
preparacion, lo cual ha dado origen a una alimentacion balanceada y profundamente conectada con
la tierra: “la costumbre de tener huertos caseros permite mantener una gastronomia balanceada y
denominada soul food o comida de la tierra, la cual es una tradicion de los agricultores
jamaiquinos” (p. 87). Este tipo de alimentacion no solo representa una forma de subsistencia, sino
también una practica cultural que reafirma la identidad afrodescendiente en la region.

Asimismo, en las comunidades afrocaribefias como Cahuita, el conocimiento sobre las
propiedades alimenticias y medicinales de las plantas, ha sido transmitido de generacién en
generacion mediante la oralidad. En particular, se han identificado especies como el calald
(Xanthosoma y Phytolacca icosandra), el ackee (Blighia sapida), el chile panamefio y la fruta de
pan, las cuales no solo forman parte del repertorio culinario, sino también de un sistema de
conocimientos etnobotanicos profundamente arraigado. Como sefiala Martinez, una informante
local, “el consumo de tubérculo se asocia con la longevidad del area debido a las propiedades que
poseen” (citado en Jiménez, 2015, p. 88)

Por otra parte, el acto de cocinar y compartir alimentos se enmarca dentro de una logica
comunitaria donde los rituales familiares y festivos otorgan un sentido profundo a las practicas
gastronomicas. La cocina afrocaribefia es también un espacio de aprendizaje intergeneracional, en
el cual las abuelas, madres e hijas preservan y reproducen los saberes tradicionales. Este proceso
se ve reflejado en proyectos comunitarios como “Compartiendo en tertulia mi sazon, mis historias
y tradiciones con mis hijos, nietos y bisnictos”, iniciativa desarrollada por la Asociacion de
Desarrollo Integral Montecito que busca salvaguardar la tradicion oral y culinaria de la region
(Comision de Cultura ADI Montecito, 2022, p. 34)
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Ademas, los ingredientes que predominan en esta cocina, como el coco, los tubérculos y el
pescado, forman parte de un sistema alimentario sostenible que integra practicas de cultivo,
recoleccion y cocina adaptadas a las condiciones climéticas y geogréaficas del Caribe Sur. Esta
relacién entre la cocina y la biodiversidad local refuerza su valor como patrimonio ecoldgico-
cultural. Segun datos etnogréficos recolectados en Cahuita, el uso de plantas y condimentos como
el orégano, tomillo, laurel, chile panamefio y albahaca, se considera esencial para preservar el sabor
auténtico de la comida tradicional (Jiménez, 2015, p. 89)

En este sentido, la gastronomia afrocaribefia en Cahuita no solo constituye un producto
cultural para el turismo, sino también un medio de resistencia frente a procesos de homogenizacion
global. En palabras de Senior (2011), “la cocina tradicional afrodescendiente constituye una
afirmacion de ciudadania cultural que desafia la invisibilizacion historica” (p.113). Su preservacion
y promocién permiten que las comunidades continten ejerciendo su derecho a la memoria, a la
diferencia y al desarrollo sostenible en sus propios términos.

Ademas, en contextos como el del distrito de Cahuita, donde la cocina afrocaribefia
constituye una expresion viva del patrimonio cultural, la gastronomia turistica adquiere un valor
doble: como producto de consumo y como vehiculo de memoria colectiva. En estos casos, la
definicién de gastronomia turistica se expande para incluir practicas de transmision oral, rituales
alimentarios y relaciones comunitarias que enriquecen la experiencia del visitante y fortalecen la

identidad local.

2.1.3. Tendencias actuales en el turismo gastronémico sostenible

En los dltimos afios, el turismo gastronémico ha evolucionado para incorporar los
principios de sostenibilidad como una necesidad estratégica y ética frente a los retos del cambio
climético, la presion turistica sobre los ecosistemas locales y la pérdida de identidad cultural en
destinos turisticos. Este tipo de turismo busca no solo satisfacer la demanda culinaria del visitante,
sino también preservar las practicas alimentarias tradicionales, generar beneficios econémicos
equitativos y mitigar los impactos medioambientales a través de enfoques circulares y éticos en la
cadena de valor alimentaria.

Segun Campos y Castillo (2024), la sostenibilidad en el turismo gastronémico se ha
abordado principalmente desde seis lineas de investigacion: enfoques teoricos y conceptuales,
gestion de destinos, activacion del patrimonio culinario, gestion sociocultural, gestion ambiental y

territorial, y finalmente, gestion sostenible integral del turismo gastronémico. En este sentido,
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sefalan que: “la alimentacion y la gastronomia son cada vez mas reconocidas como elementos con
un elevado impacto en las esferas ecologicas, economicas y socio culturales de los destinos
turisticos” (p. 596).

Este reconocimiento ha promovido el surgimiento de consumidores mas conscientes que
priorizan productos locales, practicas agroecoldgicas y modelos de produccion ética. Tales cambios
han dado paso al fortalecimiento de movimientos como el Slow Food, el veganismo turistico, los
mercados de productores y la gastronomia organica. Ademas, se observa una mayor sensibilidad
hacia la autenticidad cultural y la justicia alimentaria, lo que redefine las expectativas del turista
contemporaneo hacia experiencias gastrondémicas responsables.

El turismo gastronomico sostenible también se ha consolidado como un componente
esencial en la economia de la experiencia. Al respecto (Ardren, 2018, citado en Campos y Castillo,
2024) sostiene que: “la comida se convierte en un medio de conexion entre el visitante y la
biodiversidad, asi como con la cultura local, siendo una via para comprender el entorno y generar
relaciones de respeto mutuo” (p. 596).

Ademas, la Organizacién Mundial del Turismo (2019) ha promovido formalmente el
término "Turismo Gastrondmico Sostenible", integrando los tres pilares del desarrollo sostenible:
el ambiental, el econémico y el sociocultural, como ejes rectores de la gestion de destinos. Esta
perspectiva ha estimulado la aparicion de indicadores de medicion de sostenibilidad en los servicios
de restauracion, el fortalecimiento de circuitos cortos de comercializacion y el empoderamiento de
las comunidades productoras.

Sin embargo, a pesar del creciente interés académico y politico, la implementacion de
practicas sostenibles sigue siendo parcial, Campos y Castillo (2024) advierten que “entre los
principales proveedores de servicios y experiencias, aun prevalece una interpretacion limitada a la
sostenibilidad ambiental”, lo que restringe el desarrollo de modelos integrales (p. 597). Ademas,
subrayan que muchas iniciativas aun carecen de enfoques intersectoriales que vinculen tecnologia,
educacion, gobernanza y empoderamiento comunitario, siendo este Gltimo un aspecto clave para
lograr la resiliencia de los territorios gastronémicos frente a los desafios globales.

En este marco, los estudios mas recientes han empezado a valorar la importancia de
sistemas alimentarios sostenibles, entendidos como procesos que abarcan desde la produccion local
hasta la experiencia turistica, integrando conocimiento tradicional, agroecologia y economia

circular (Campos y Castillo, 2024). Estas aproximaciones permiten visibilizar tensiones
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estructurales, brechas metabdlicas y oportunidades para la innovacion territorial a partir de la
cocina como eje articulador (pp.603-604).

Ademas, en contextos como el de Cahuita, donde la herencia culinaria afrocaribefia posee
un valor identitario significativo, el turismo gastronémico sostenible se proyecta como una
herramienta clave para el desarrollo local. En este distrito costero, la implementacion de estrategias
basadas en productos de origen, saberes ancestrales y modelos colaborativos puede convertirse en
una via para salvaguardar el patrimonio inmaterial y diversificar la economia local sin
comprometer el entorno. Integrar estas tendencias a las practicas de los restaurantes locales, por
ejemplo, mediante alianzas con agricultores organicos o el uso de tecnologias para educar al
visitante sobre el origen de los ingredientes, representa una oportunidad real de posicionar a

Cahuita como un destino ejemplar en turismo gastronémico sostenible.

2.1.4. El papel de la gastronomia en la construccion de identidades locales

La gastronomia desempefia un papel fundamental en la configuracion de la identidad
cultural de un territorio, ya que no solo refleja sus practicas alimentarias, sino también sus valores,
historia y relaciones sociales. En este sentido, la cocina local se convierte en un simbolo de
pertenencia que une a las comunidades, reafirma tradiciones y genera vinculos con el pasado y el
presente. El acto de cocinar y compartir alimentos se transforma asi en una manifestacion concreta
del imaginario colectivo, donde la memoria, la emocion y el orgullo cultural se entrelazan para dar
forma a una identidad compartida.

Segin Bafiuelos (2023), “la identidad gastronémica de un destino también puede
entenderse como el conjunto de practicas y tradiciones culinarias especificas, que lo distinguen y
le dan un sentido unico al lugar” (p. 168). Esta afirmacion subraya que la cocina tradicional no solo
representa un atractivo para los visitantes, sino que también constituye un bien cultural cargado de
simbolismo, que permite a las comunidades preservar y proyectar su singularidad. La gastronomia
se convierte, entonces, en un lenguaje cultural que comunica historia, creencias y valores,
permitiendo a los comensales experimentar la esencia del lugar que visitan.

A lo anterior se suma el planteamiento de Ulacia et.al (2016), quienes sefalan que “la
gastronomia no solo abarca la preparacion y consumo de alimentos, sino que también implica un
conjunto de habitos y costumbres arraigados en las formas de actuar, pensar y sentir de quienes
participan en estas practicas” (p. 66). Esta perspectiva amplia la nocién de gastronomia mas alla

del plato servido en la mesa, reconociéndola como una expresion viva del entorno social y cultural.
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Desde esta vision, la cocina local no solo satisface necesidades fisicas, sino que actia como un
medio de transmision intergeneracional y como un puente entre la tradicion y la innovacion.

Ademas, la gastronomia tiene el poder de construir una identidad colectiva desde la
cotidianidad. Como explican Bessi¢ére y Tibere (2013), “la identidad gastronomica es una
construccion dindmica y multidimensional que se configura a través de las interacciones sociales,
las representaciones culturales y las practicas alimentarias de los actores involucrados” (citado en
Bafiuelos, 2023, p. 171). Esto implica que dicha identidad no es estética, sino que evoluciona segun
el contexto social, econémico y cultural, y se enriquece constantemente mediante el contacto con
otras culturas y las reinterpretaciones que cada generacion introduce.

En este marco, la gastronomia se convierte en una herramienta de cohesion social que
permite a las comunidades revalorizar su herencia cultural y fortalecer su sentido de pertenencia.
La cocina actia como un elemento que articula multiples dimensiones de la vida comunitaria, al
tiempo que genera oportunidades de desarrollo econdémico, turistico y educativo. La valorizacién
de la identidad gastrondmica impulsa también una mayor conciencia sobre el origen de los
productos, el respeto por las practicas ancestrales y la importancia de preservar los saberes locales
en un mundo globalizado.

Ademas, en contextos como el del distrito de Cahuita, donde la cocina afrocaribefia
constituye una expresion viva del patrimonio cultural, la gastronomia adquiere un valor doble:
como producto de consumo y como vehiculo de memoria colectiva. En estos casos, el acto
gastrondmico integra précticas de transmision oral, rituales alimentarios y relaciones comunitarias
que enriquecen la experiencia del visitante y refuerzan la identidad local. La cocina tradicional de
Cahuita no solo alimenta el cuerpo, sino que nutre el alma colectiva de su gente, proyectando al

mundo una imagen auténtica, resiliente y profundamente enraizada en su historia afrodescendiente.

2.1.5. Relacion entre gastronomia y narrativa historica en destinos turisticos

La relacion entre la gastronomia y la narrativa historica en destinos turisticos se ha
consolidado como una via poderosa para transmitir la memoria colectiva de las comunidades
locales. En este sentido, los alimentos no son solamente bienes de consumo, sino también vehiculos
simbolicos cargados de significados, tradiciones y experiencias que reflejan la historia social,

economica y cultural de un lugar. Esta conexion entre cocina y relato histérico ha cobrado especial
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relevancia en el turismo experiencial, donde los visitantes buscan comprender, més all del sabor,
las raices culturales detras de cada platillo tipico.

Como afirman Mufioz et.al (2023), “la digitalizacion esta transformando las estructuras
tradicionales, sobre todo en los modelos de negocios emergentes que se basan en procesos
colaborativos [...], permitiendo que las organizaciones incrementen su nivel de competitividad en
los mercados” (p. 45). Esta transformacion digital ha facilitado que muchos destinos turisticos,
mediante herramientas innovadoras, incorporen narrativas histéricas en la promocion de sus
experiencias gastronomicas, dotandolas de un componente identitario y cultural ain més potente.

En paralelo, desde el enfoque del turismo gastronémico, la comida se ha convertido en un
elemento narrativo que conecta el pasado con el presente. La historia de los pueblos se representa
en los ingredientes, técnicas de preparacion y rituales de consumo. Como lo plantea el World Food
Travel Association (2023), “cada destino tiene una historia que contar y la gastronomia puede ser
una forma poderosa de contarla, al reflejar no solo la dieta de sus habitantes, sino también su
historia, tradiciones y la filosofia de vida de su comunidad” (p. 3). Este enfoque ha sido clave para
posicionar la gastronomia no como una atraccion aislada, sino como una parte integrada de la
experiencia cultural de los destinos turisticos.

Esta interrelacion ha permitido a muchas regiones destacar su identidad particular y ofrecer
al visitante no solo un menu, sino una historia comestible. Asi, la narrativa historica se entreteje
con la gastronomia en forma de relatos que acompafian los platillos, festivales culinarios
conmemorativos y rutas gastrondémicas tematicas. La apropiacion de estos elementos culturales por
parte del sector turistico contribuye a la valorizacion del patrimonio intangible y refuerza los
vinculos entre el turismo y las comunidades receptoras.

Ademas, en contextos como el del distrito de Cahuita, donde la tradicion culinaria
afrocaribefia no solo sobrevive, sino que se fortalece en la memoria viva de su gente, esta relacion
entre gastronomia e historia cobra una relevancia ain mayor.

Cada plato es portador de una narrativa ancestral que resiste al olvido mediante la practica
cotidiana, transmitida de generacion en generacion. Incorporar estas narrativas en la experiencia
turistica no solo enriquece la oferta gastronémica, sino que también protege la identidad cultural
local, promueve el respeto por la diversidad y ofrece al visitante una conexion profunda con el

territorio y su gente.
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2.2. Fundamentacion Tedrica

Este apartado presenta las teorias que respaldan conceptualmente la investigacion. Se
abordan enfoques relacionados con la innovacién turistica, el desarrollo local y la comunicacion
digital, por su relevancia en el andlisis de propuestas que integran tecnologia y cultura en
experiencias gastronémicas. Estas teorias permiten comprender como la realidad aumentada y las

tradiciones afrocaribefias pueden aplicarse para enriquecer la oferta turistica del distrito de Cahuita.

2.2.1. Teoria de la Innovacién de la Experiencia Turistica

La teoria de la innovacion en la experiencia turistica parte del concepto de que los destinos
deben evolucionar constantemente para ofrecer vivencias diferenciadas, auténticas y memorables.
Segun Pine y Gilmore (1999), en la economia de la experiencia, los consumidores ya no solo
compran productos o servicios, sino que buscan emociones, aprendizajes y conexiones
significativas. En el contexto del turismo gastronémico, la innovacion se materializa a traves de la
incorporacion de elementos sensoriales, culturales y tecnoldgicos que transforman el acto de comer
en una experiencia enriquecedora.

La incorporacion de herramientas como la realidad aumentada permite redisefiar la forma
en que los visitantes interacttan con el destino, integrando capas narrativas e inmersivas que
afiaden valor simbdlico y educativo a la experiencia gastronomica (Neuhofer et.al 2015). Esta
perspectiva resulta fundamental para comprender como la tecnologia puede servir como un puente

entre tradicion y modernidad, sin desvirtuar la identidad cultural de territorios como Cahuita.

2.2.2. Teoria del Desarrollo Local Participativo

La teoria del desarrollo local propone que las comunidades deben ser protagonistas de su
propio proceso de crecimiento econdmico, social y cultural, aprovechando sus recursos enddgenos
y fortaleciendo sus capacidades organizativas. De acuerdo con VVazquez (2003), el desarrollo local
implica un modelo sostenible en el que intervienen multiples actores, instituciones publicas, sector
privado y sociedad civil, para generar bienestar en armonia con las particularidades territoriales.

En el caso de Cahuita, la puesta en valor de la cocina tradicional afrocaribefia mediante
modelos de negocio innovadores, puede convertirse en una estrategia de desarrollo local, en tanto
promueve el consumo de productos autdctonos, genera empleo comunitario y refuerza la identidad
cultural. La participacion activa de la comunidad en el disefio e implementacion de experiencias

gastrondmicas tecnoldgicas es clave para garantizar procesos inclusivos y sostenibles.
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2.2.3. Teoria de la Comunicacién Turistica Digital

La comunicacion turistica digital estudia como los destinos turisticos utilizan medios
digitales para atraer, informar y conectar emocionalmente con los visitantes. Segun Buhalis y Law
(2008), el entorno digital ha transformado la forma en que los turistas descubren y experimentan
los destinos, dando paso a nuevos canales de promocién, como redes sociales, plataformas
interactivas y aplicaciones mdviles con tecnologias emergentes como la RA.

La realidad aumentada, en este contexto, funciona como una herramienta de comunicacion
experiencial, ya que permite transmitir contenidos culturales y patrimoniales de forma envolvente.
En gastronomia, esto se traduce en la posibilidad de mostrar historias sobre los ingredientes, los
origenes de los platos y los vinculos con la comunidad local, fortaleciendo la conexion emocional

del visitante con el destino (Huang et al., 2016).

2.3. Marco Conceptual

La incorporacién de tecnologias emergentes en el sector turistico ha dado lugar a nuevas
formas de interaccion entre el visitante y el destino. La realidad aumentada (RA), como tecnologia
de inmersion, permite superponer capas de informacién digital al entorno fisico, ampliando las
posibilidades sensoriales y comunicativas de la experiencia gastrondmica. En este marco, se
conceptualiza la RA desde sus fundamentos técnicos, se analizan sus aplicaciones actuales en
restaurantes, y se estudia su potencial para fortalecer la visibilidad de las tradiciones afrocaribefias
de Cahuita. Asimismo, se revisan los aspectos culturales y éticos que implica su implementacion
en contextos tradicionales. Este andlisis es crucial para sustentar la propuesta de innovacion

gastronoémica en clave tecnoldgica.

2.3.1. Concepto y fundamentos técnicos de la realidad aumentada

La realidad aumentada (RA) ha emergido como una de las tecnologias con mayor potencial
transformador dentro de la industria de servicios, especialmente en campos como la gastronomia,
el turismo y la educacion experiencial. Su capacidad para superponer elementos virtuales sobre el
entorno fisico, en tiempo real, permite generar interacciones novedosas, inmersivas y
personalizadas que enriquecen sustancialmente la experiencia del usuario. En el ambito
gastronoémico, la RA representa una herramienta innovadora que permite comunicar el valor
cultural de los alimentos, visibilizar procesos culinarios y contextualizar sabores desde una

narrativa visual y sensorial.
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Segun Montiel y Rosas (2021), “la realidad aumentada es una tecnologia de interaccion que
permite al usuario combinar el mundo real con el mundo virtual, proporcionando experiencias
enriquecidas a través de dispositivos moviles, gafas inteligentes o tabletas” (p. 85). Este enfoque
destaca la capacidad de la RA para convertir el espacio ordinario en un entorno de exploracién y
aprendizaje continuo, integrando elementos visuales, auditivos y hépticos que responden al
contexto especifico de uso.

Por su parte, Martinez y Franco (2022) detallan que “la RA se fundamenta técnicamente en
el reconocimiento de imagenes, marcadores o0 espacios tridimensionales, sobre los cuales se
proyectan objetos digitales mediante software especializado y sensores de posicionamiento” (p.
11). La aplicacion efectiva de esta tecnologia depende de una arquitectura compuesta por hardware
(camaras, sensores, pantallas), software (motores graficos, algoritmos de vision artificial) y
conectividad. Esta integracién permite el desarrollo de experiencias aumentadas que pueden
visualizarse sobre cartas de men(, empaques de alimentos o incluso sobre el mismo plato de
comida.

A nivel de sistemas, los dispositivos utilizados para experiencias de RA pueden clasificarse
en: (1) moviles, como smartphones o tabletas; (2) portables, como gafas inteligentes o visores; e
(3) integrados, como pantallas interactivas en el mobiliario. Estos dispositivos se articulan con
motores graficos como Unity o Vuforia, que permiten desarrollar entornos tridimensionales
interactivos donde el usuario puede, por ejemplo, ver una animacién del proceso de coccion o
escuchar una voz que relate el origen de un platillo tipico. Esto resulta especialmente util en
contextos gastronomicos, donde la tradicion oral o la historia de la receta forman parte del valor
afiadido de la experiencia.

Asimismo, Montiel y Rosas (2021) afirman que “la RA no sustituye la realidad fisica, sino
que la complementa, proyectando capas informativas que aportan significado, contexto o emocion
a lo que el usuario estd observando” (p. 87). Este principio convierte a la RA en una aliada
estratégica de las iniciativas culturales, ya que permite documentar y difundir practicas
patrimoniales de manera atractiva y accesible para distintos publicos. Desde esta perspectiva, la
RA se presenta como una extensién tecnoldgica del storytelling gastronémico, facilitando que los
sabores, los ingredientes y las tradiciones culinarias se conviertan en relatos visuales interactivos.

Ademas, el enfoque técnico de la RA incluye aspectos de geolocalizacion, reconocimiento

espacial y sensores de movimiento, lo cual permite generar interacciones especificas segun el lugar



26

y el momento. Esto resulta especialmente relevante en zonas turisticas como Cahuita, donde el
visitante puede vivir una experiencia culinaria georreferenciada, que lo guie por los sabores
tradicionales del Caribe costarricense a través de una ruta aumentada. La posibilidad de acceder a
videos, audios, visualizaciones en 3D o animaciones en tiempo real sobre un platillo como el rice
and beans o el ronddn, convierte a la RA en una herramienta pedag6gica, sensorial y promocional
al mismo tiempo.

Ademas, en el contexto del distrito de Cahuita, la incorporacion de realidad aumentada
representa una via innovadora para revalorizar la gastronomia afrocaribefia desde una logica de
inmersion tecnoldgica y educacion cultural. La RA, al complementarse con la tradicion oral, los
relatos de los cocineros locales y los saberes ancestrales, permite no solo enriquecer la experiencia
turistica, sino también fortalecer los procesos de identidad colectiva y transmisién

intergeneracional del patrimonio alimentario.

2.3.2. Estado actual de la adopcidn de RA en restaurantes: Analisis de casos

La realidad aumentada (RA) ha avanzado significativamente como recurso tecnoldgico en
la industria gastrondmica, permitiendo que restaurantes en distintas partes del mundo incorporen
experiencias inmersivas que enriguecen la interaccion con el cliente. Estas aplicaciones pueden ir
desde mends virtuales interactivos hasta recreaciones tridimensionales de platillos, narrativas
historicas del lugar o del plato servido, y simulaciones multisensorial. La adopcion de RA en el
ambito gastrondmico responde a la necesidad de ofrecer una diferenciacion competitiva frente a
una clientela cada vez més exigente y tecnolégicamente alfabetizada.

En el caso espafiol, multiples empresas del sector turistico y hotelero han comenzado a
implementar RA como parte de sus estrategias de innovacién. Expoésito y Navarrete (2023), en su
estudio sobre la aplicacion CulturAR en Priego de Cdrdoba, destacan como esta herramienta ha
permitido transformar la experiencia del visitante, especialmente en el sector restaurantero, al
integrar elementos virtuales con informacion geolocalizada e histérica del lugar. Los autores
concluyen que "el uso de la Realidad Aumentada aplicada al contexto turistico ofrece nuevas y
variadas posibilidades para que los lugares visitados sean mas accesibles, interesantes y de mayor
calidad para los usuarios" (Expdsito y Navarrete, 2023, p. 113). Este caso evidencia que la RA no
solo cumple un rol informativo, sino tambien emocional y simbdlico, al conectar al visitante con

el entorno cultural a través de la tecnologia.
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En un enfoque mas empresarial, el estudio realizado por Alberca y Parte (2013) sobre
eficiencia hotelera en Espafia, permite vincular el uso de tecnologias emergentes como la RA con
la mejora de la competitividad en la experiencia del cliente. Aunque centrado en el andlisis de
productividad, el trabajo menciona que “las nuevas tecnologias permiten evaluar la performance 0
desempefio de una unidad empresarial comparativamente con otras del mismo sector, abriendo la
puerta a considerar herramientas como la RA dentro de los factores que inciden en la eficiencia
operativa y la atraccion turistica (p. 104).

A nivel internacional, algunas cadenas hoteleras y restaurantes han ido mas alla en la
implementacion de RA. Un ejemplo citado por Expdsito y Navarrete (2023) es la cadena Marriott
International, que desde 2018 lanz6 su aplicacion Portal to Paradise, permitiendo a los
consumidores explorar en RA sus destinos turisticos en América Latina y el Caribe (p. 116). Esta
integracion tecnoldgica, si bien todavia incipiente en algunos mercados, muestra un patrén
creciente hacia la personalizacion, accesibilidad y calidad en el servicio, lo cual se vuelve
especialmente relevante en contextos donde la experiencia sensorial es central, como la
gastronomia.

Ademas, los autores destacan como otras experiencias de RA en el sector incluyen
aplicaciones que permiten ver la preparacion de los platillos, obtener informacion sobre los
ingredientes locales o incluso proyectar tradiciones culinarias mediante recreaciones en 3D
(Exposito y Navarrete, 2023, p. 115). Estas funcionalidades no solo mejoran la experiencia del
usuario, sino que también se convierten en herramientas para la educaciéon cultural y el
fortalecimiento del vinculo emocional con el destino.

En este sentido, la RA ha demostrado ser una tecnologia de gran potencial para restaurantes
gue desean conectar innovacion tecnolédgica con elementos patrimoniales y culturales. La evidencia
muestra que la combinacion de narrativas locales, visualizacion inmersiva y personalizacion
tecnologica, puede ser un factor clave en la fidelizacion del cliente y en el posicionamiento del
establecimiento dentro del mercado turistico.

Ademas, en un lugar como Cahuita, donde el turismo se enmarca dentro de una oferta
cultural afrocaribefia rica en simbolos, sabores e historias, la adopcion de RA puede ser una
herramienta estratégica para destacar la singularidad de sus restaurantes. Al integrar esta tecnologia

en la presentacion de platillos tradicionales, relatos histdricos de la comunidad y rituales culinarios
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heredados, los negocios gastronémicos locales no solo estarian innovando en experiencia, sino

también fortaleciendo su rol como guardianes del patrimonio cultural.

2.3.3. Potencial de la RA para enriquecer la experiencia del cliente en Cahuita

La realidad aumentada (RA) ha emergido como una herramienta disruptiva en la industria
gastrondmica, al permitir la superposicion de elementos digitales sobre el entorno fisico para
enriquecer la experiencia sensorial y narrativa del comensal. Su incorporacion en restaurantes no
solo modifica la manera en que se presenta el mena o se visualizan los platos, sino que introduce
nuevas formas de interaccion emocional y cultural con el cliente, abriendo un campo de
posibilidades innovadoras para destinos con identidad propia como Cahuita.

Segun Lopez (2022), “la RA permite crear experiencias inmersivas que conectan al cliente
con historias, origenes de los ingredientes, preparaciones tradicionales y elementos simbélicos del
territorio que, de otra manera, no estarian al alcance del comensal” (p. 74). Esta afirmacion resalta
que la tecnologia no sustituye lo fisico, sino que lo amplifica al integrar relatos, sensaciones
visuales y contenido educativo en tiempo real. En el caso de restaurantes que promueven la cultura
local, esto representa una oportunidad Unica para narrar la historia del platillo, explicar su vinculo
con la herencia afrocaribefia y mostrar el proceso culinario desde la raiz hasta la mesa.

Los estudios también demuestran que la RA influye en la percepcion de valor y satisfaccion
del cliente. Como se expone en la revista La Barra (2023), “el cliente ya no solo busca alimentarse,
sino vivir una experiencia que lo conecte con emociones, conocimientos y estimulos visuales
interactivos” (parr. 2). En este sentido, la gastronomia deja de ser un acto pasivo para convertirse
en una experiencia multisensorial e inmersiva, donde la tecnologia afiade una capa narrativa que
transforma el consumo en una vivencia significativa. Esto es especialmente valioso para mercados
turisticos que priorizan la autenticidad y el aprendizaje cultural.

Ademas, el uso de RA contribuye a la personalizacién del servicio, ya que permite adaptar
la experiencia segun el idioma del visitante, sus intereses especificos, restricciones alimentarias o
nivel de conocimiento cultural. A través de dispositivos moviles o tabletas, el comensal puede
acceder a contenidos visuales que expliquen, por ejemplo, los beneficios de la leche de coco, la
historia del gallo pinto con pan bon o los rituales asociados a ciertas bebidas tradicionales. Como
afirman Ocampo y Ruiz (2022), “la RA tiene el potencial de generar un aprendizaje experiencial

que promueve la apropiacion cultural y la valorizacion del patrimonio inmaterial” (p. 89).
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Este tipo de aplicacién tecnoldgica también favorece a los pequefios emprendimientos
gastronomicos, ya que no requiere grandes inversiones en infraestructura fisica. Aplicaciones
moviles de RA pueden ser desarrolladas localmente y actualizadas con contenidos culturales y
turisticos especificos de Cahuita, generando asi valor agregado sin sacrificar la esencia artesanal
de la experiencia. Asi lo confirma la investigacion de Ocampo y Ruiz (2022), quienes concluyen
que “la democratizacion de la RA permite su uso incluso en negocios rurales, siempre que exista
voluntad de innovacion y capacitacion del personal” (p. 92).

En definitiva, la realidad aumentada representa una herramienta de enorme potencial para
fortalecer la experiencia gastronémica en Cahuita, al permitir una integracion armoénica entre
tradicion e innovacion. Lejos de diluir la identidad cultural, la RA puede convertirse en un medio
para visibilizarla, narrarla y compartirla con los visitantes de forma creativa y emocional. En este
distrito, donde la cocina afrocaribefia es una expresion viva de la historia y resistencia cultural, su
uso estratégico puede posicionar a los restaurantes como espacios de aprendizaje sensorial,

identidad compartida y diferenciacion competitiva dentro del turismo gastrondmico sostenible.

2.3.4. Impacto de la RA en la preservacion y difusion de tradiciones afrocaribefias

La tecnologia de realidad aumentada (RA) se ha consolidado como una herramienta
innovadora para la conservacion y promocion del patrimonio cultural inmaterial. Su capacidad para
superponer elementos digitales sobre escenarios reales, permite ofrecer experiencias inmersivas
que enriquecen la narrativa cultural y fortalecen los procesos de transmision intergeneracional. En
el caso de las tradiciones afrocaribefias, estas tecnologias emergentes representan una oportunidad
para visibilizar costumbres, practicas culinarias y expresiones simbolicas que histéricamente han
sido marginadas en los espacios turisticos convencionales.

Segun Luzuriaga e Hidalgo (2022), “el uso de tecnologias emergentes como la realidad
aumentada permite integrar recursos visuales, sonoros e interactivos para revitalizar practicas
culturales tradicionales, favoreciendo su comprension y valorizacion por parte de nuevas
generaciones y visitantes” (p. 88). Este enfoque no solo facilita el acceso al conocimiento cultural,
sino que también contribuye a su conservacion activa en un entorno cambiante.

Asimismo, la RA promueve la democratizacion del patrimonio al facilitar contenidos en
multiples formatos y dispositivos. Como lo expresa Tibanlombo (2022), “al incorporar la RA en
productos turisticos, se crean entornos inmersivos que permiten al usuario conocer el origen,

ingredientes y simbolismos de los platos tipicos, sin desvincularlos de su carga identitaria” (p. 91).
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Esta afirmacion refuerza el valor de la tecnologia no como reemplazo, sino como puente entre lo
tradicional y lo contemporaneo.

Ademas, diversos estudios sefialan que el impacto de la RA en la difusion cultural se
amplifica cuando se emplea para apoyar procesos educativos y experiencias turisticas
significativas. Por ejemplo, la entrevista realizada por Luzuriaga e Hidalgo (2022) evidencia como
los usuarios valoran poder “visualizar las especialidades gastronomicas y comprender sus
ingredientes y técnicas desde una perspectiva cultural més profunda” (p. 89), lo que demuestra la
utilidad de esta tecnologia como medio de interpretacion del patrimonio.

En este contexto, la aplicacion de RA debe considerar principios éticos y culturales que
aseguren la autenticidad del contenido representado, evitando su trivializacion. La tecnologia debe
ser una aliada de las comunidades portadoras del saber, no una herramienta de apropiacion
descontextualizada. El reto esté en disefiar experiencias interactivas que respeten los valores locales
y que sean construidas en colaboracion con los actores culturales de cada territorio.

Ademas, en el caso especifico de Cahuita, donde la cultura afrocaribefia se expresa a través
de la musica calipso, la cocina criolla, el idioma patois y las celebraciones religiosas, la RA puede
contribuir significativamente a su visibilizacién responsable. Utilizada adecuadamente, esta
tecnologia permitiria documentar, exhibir y transmitir las historias detréas de cada plato tipico, cada
ritmo musical y cada ritual ancestral. Asi, los visitantes no solo consumirian productos turisticos,

sino que se sumergirian en una vivencia auténtica que honra la memoria colectiva de la comunidad.

2.3.5. Estrategias para integrar RA en la oferta gastronémica local

La integracion de la Realidad Aumentada (RA) en la experiencia gastrondmica representa
una innovacion disruptiva que puede transformar la forma en que los comensales interactian con
la cocina, el espacio y la historia cultural del lugar. En contextos como Cahuita, donde la tradicién
afrocaribefia se manifiesta en los sabores, rituales y formas de servir los alimentos, estas estrategias
deben disefiarse con un enfoque sensible al entorno cultural, permitiendo no solo la innovacién
tecnoldgica, sino también la conservacion de la identidad culinaria.

Segtin el informe revisado sobre normativa y usos de RA en turismo, “la realidad
aumentada puede integrarse en restaurantes mediante aplicaciones moviles que, al escanear un
codigo en el menu, proyectan imagenes en 3D de los platos, explicaciones de ingredientes locales
o recreaciones de recetas tradicionales en tiempo real” (Legalondo, 2023, p. 2). Esta estrategia

permite al comensal interactuar con el plato mas alla de lo sensorial, convirtiendo la comida en una
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experiencia narrativa, visual y emocionalmente conectada con el origen de los ingredientes o los
saberes ancestrales afrocaribefios.

Ademas, el mismo informe destaca que estas herramientas pueden utilizarse para “mostrar
audiovisuales breves sobre la historia del plato, su conexién con las comunidades locales, y el
modo de preparacion en cocinas tradicionales de lena o carbon” (Legalondo, 2023, p. 3). Esta
estrategia cobra particular valor en restaurantes de Cahuita que deseen fortalecer la conexiéon del
visitante con las practicas culturales del Caribe costarricense, a la vez que modernizan su oferta y
se diferencian en un mercado competitivo.

Un segundo eje estratégico propuesto es el uso de la RA como recurso educativo, tanto para
visitantes como para el personal del restaurante. Por ejemplo, la implementacion de guias visuales
interactivas mediante tablets o gafas inteligentes, puede facilitar la capacitacion del personal en
técnicas tradicionales de cocina, conservacion de ingredientes o protocolos de servicio
culturalmente sensibles. Esto refuerza una estrategia de innovacion basada en la transferencia de
conocimiento local, donde la tecnologia actia como mediadora entre generaciones y no como
sustituto de las practicas originarias.

Por otro lado, la normativa citada por Legalondo (2023) recuerda que cualquier integracion
tecnoldgica debe respetar los derechos culturales y la proteccion de datos personales de los
consumidores, promoviendo el consentimiento informado y evitando la apropiacion indebida del
conocimiento ancestral. Este punto refuerza la necesidad de establecer alianzas con comunidades
afrocaribefias locales para el desarrollo de los contenidos de RA, asegurando un enfoque
participativo y ético en su implementacion.

La RA no solo permite crear experiencias gastrondmicas inmersivas, sino que también se
convierte en una herramienta estratégica para el rescate cultural, la educacion del cliente y la
diferenciacion del servicio. En un destino como Cahuita, estas estrategias deben combinar
innovacion tecnologica con respeto por la tradicion, permitiendo asi que cada plato servido sea

también una ventana a la historia, la cultura y la identidad de la comunidad.

2.3.6. Aspectos éticos y culturales en el uso de RA en contextos tradicionales

La integracién de tecnologias como la realidad aumentada (RA) en contextos tradicionales
plantea desafios éticos y culturales relevantes, especialmente en comunidades con fuerte arraigo
identitario. La RA, al superponer informacion digital sobre entornos fisicos, transforma la

percepcion del espacio y de los simbolos culturales, lo cual puede generar tensiones entre
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innovacion y autenticidad. En el sector gastrondmico, su implementacion exige una reflexion
profunda sobre los limites entre representacion tecnoldgica y respeto por los saberes ancestrales.

Segiin Torres y Zegarra (2022), “el desarrollo tecnologico, al interactuar con practicas
tradicionales, corre el riesgo de trivializar, comercializar o distorsionar el contenido simbdlico de
las culturas si no se incorporan mecanismos de participacion comunitaria y validacion ética” (p.
19). Esta advertencia resulta clave para contextos como Cahuita, donde la gastronomia afrocaribefia
no solo cumple una funcion culinaria, sino también ritual, familiar y comunitaria.

Los autores sostienen que cualquier estrategia tecnoldgica orientada al turismo debe
contemplar una “ética de la inclusion cultural”, que respete los ritmos, narrativas y significados
propios de los pueblos originarios 0 minorias étnicas (Torres y Zegarra, 2022, p. 23). En este
sentido, el uso de RA debe garantizar que los contenidos virtuales no reemplacen la experiencia
viva del encuentro con la cultura, sino que la enriquezcan, amplifiquen o contextualicen desde una
perspectiva pedagdgica y de respeto mutuo.

Ademas, se sefiala que la intervencion tecnologica en espacios tradicionales puede reforzar
estereotipos si no se realiza con una perspectiva critica. “En el afan por atraer al turista, algunas
representaciones tienden a simplificar lo complejo o a homogeneizar lo diverso, reduciendo la
cultura a un conjunto de iméagenes folclorizadas” (Torres y Zegarra, 2022, p. 26). Esto plantea un
reto especifico para la gastronomia afrocaribefia de Cahuita, que podria ser malinterpretada si los
contenidos virtuales no recogen con precision sus contextos histdricos, ingredientes autdctonos y
significados sociales.

Por tanto, los proyectos que incorporan RA deben disefiarse en colaboracién directa con las
comunidades, desde una logica de co-creacion. Esto implica no solo consultar a portadores de
tradicion, sino también permitirles decidir cbmo desean ser representados, qué aspectos de su
cultura quieren visibilizar y qué limites consideran necesarios para proteger su integridad
simbolica.

Ademas, en una comunidad como Cahuita, caracterizada por su diversidad linguistica,
espiritual y culinaria, los contenidos en RA deben reflejar esa complejidad y no sustituirla por
narrativas turisticas preestablecidas. El uso de la tecnologia debe responder a principios de justicia
cultural, representacion auténtica y empoderamiento local, evitando practicas extractivas o

invasivas.



33

La RA en contextos tradicionales como el de Cahuita, debe operar bajo marcos éticos
rigurosos que reconozcan la dignidad cultural de las comunidades afrocaribefias. Cuando es
utilizada con responsabilidad, esta tecnologia puede convertirse en una herramienta para preservar,
ensefiar y compartir las tradiciones de forma innovadora. Pero si se implementa de forma
superficial o unilateral, corre el riesgo de banalizar un legado que merece ser protegido, vivido y
transmitido con respeto y profundidad.

2.3.7. Percepcidn del consumidor frente a experiencias gastrondémicas tecnologicas

La percepcion del consumidor ante las tecnologias aplicadas al &ambito gastronémico ha
evolucionado significativamente en los Gltimos afios, especialmente conforme estas herramientas
se han vuelto més accesibles, interactivas y alineadas con las expectativas de una clientela cada
vez mas exigente. La experiencia gastronémica ya no se reduce a la calidad del alimento, sino que
integra multiples elementos sensoriales, emocionales y digitales, que inciden en la satisfaccion y
fidelizacion del cliente.

Segun Gonzalez (2019) sostiene que “hoy dia, el consumidor no va a un restaurante
buscando Unicamente un buen producto. La calidad de la materia prima es solo uno de los muchos
factores que condicionan la experiencia del cliente y las decisiones acerca de dénde comer y cuanto
estan dispuestos a pagar” (p. 8). Esta afirmacion resalta como la percepcion del valor va mucho
méas alla del plato servido, incorporando factores como la innovacion, el ambiente, la
personalizacion del servicio y la integracion tecnoldgica.

En esta linea, la autora destaca que “una buena experiencia estd estrechamente relacionada
con el mundo digital y la forma en que este transforma los procesos de compra” (Gonzalez, 2019,
p. 9). Latecnologia, particularmente la realidad aumentada (RA), ha demostrado su capacidad para
enriquecer el viaje del cliente, permitiéndole interactuar con el entorno, conocer la historia detras
de los platillos y participar activamente en una narrativa inmersiva. Asi, los consumidores se ven
influenciados no solo por la calidad del producto, sino por la experiencia envolvente que logran
vivir.

Ademas, la literatura sefiala que los consumidores actuales valoran altamente aquellas
experiencias que les permiten vivir emociones memorables. En este sentido, Pine y Gilmore (1998,
citados en Gonzalez, 2019, p. 14) indican que “una empresa sera exitosa en la creacion de una

experiencia cuando esta permanezca en la memoria del cliente por un largo periodo”. Este tipo de
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impacto emocional no solo mejora la percepcion del consumidor, sino que incrementa su
disposicion a recomendar el establecimiento y a volver.

Otra dimension relevante es la emocionalidad y su vinculacion con la lealtad del cliente.
Como lo afirma Berry et al. (2002, citados en Gonzélez, 2019, p. 18), “los lazos emocionales que
se crean entre una compafiia y su cliente son los mas dificiles de romper por los competidores y
crean por lo tanto una fuerte ventaja competitiva”. Esto implica que las experiencias gastronomicas
tecnoldgicas deben ser disefiadas no solo para sorprender o informar, sino para conectar
profundamente con los sentimientos del consumidor.

En consecuencia, los estudios muestran que la percepcién del cliente respecto a la
tecnologia en la experiencia gastronomica esta directamente relacionada con su nivel de
satisfaccion, disposicion al gasto y fidelizacion. Segun un informe citado por la autora, “el 80% de
los clientes dicen que la experiencia es igual o mas importante que el producto o servicio en si”
(Gonzélez, 2019, p. 20), lo cual evidencia el peso de los factores experienciales, tecnoldgicos y
emocionales en la toma de decisiones.

En el caso particular del distrito de Cahuita, la percepcion del consumidor frente a
tecnologias como la realidad aumentada puede jugar un papel transformador. La RA podria ser
utilizada para contar la historia ancestral de los ingredientes, mostrar recetas tradicionales en
tiempo real o representar escenas culturales mientras se degusta un platillo local. Este tipo de
interaccion no solo enriqueceria la experiencia del visitante, sino que permitiria preservar y
transmitir el patrimonio afrocaribefio de forma innovadora. Asi, la percepcion del consumidor se
transforma: no solo ve un plato servido, sino una ventana interactiva hacia la cultura viva de
Cahuita.

2.4. Marco Referencial

La innovacion en el turismo gastrondmico representa una respuesta estratégica ante la
creciente competitividad del sector y las exigencias de un publico cada vez mas digitalizado y
culturalmente consciente. Desde esta perspectiva, el presente apartado examina experiencias,
modelos de negocio, herramientas tecnoldgicas y practicas sostenibles que han demostrado ser
efectivas en la creacion de valor gastronémico en otros territorios.

Se analizan también los beneficios econdmicos y sociales que trae consigo la innovacion
aplicada a la cocina local, especialmente en comunidades como Cahuita, donde el turismo

representa una fuente clave de ingresos y preservacion cultural.
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Este marco referencial ofrece las bases comparativas y aplicadas que respaldan la

viabilidad y relevancia de la propuesta investigativa.

2.4.1. Cahuita como territorio cultural y gastronoémico afrocaribefio

El distrito de Cahuita, perteneciente al cantén de Talamanca en la provincia de Limon, es
reconocido por su riqueza ecolégica, su biodiversidad y, especialmente, por su identidad cultural
afrocaribefia. Esta zona forma parte del Caribe Sur de Costa Rica y destaca por mantener vivas
tradiciones heredadas de las comunidades afrodescendientes que se establecieron alli desde el siglo
XIX, particularmente de origen jamaiquino (Vargas, 2021, p. 56).

La cocina local constituye uno de los pilares de esta herencia cultural. Platos como el rice
and beans, el ronddn, el pan de coco, el pan bon y el patty son ejemplos de una gastronomia
profundamente vinculada con el entorno natural, el uso de ingredientes locales y la transmision
oral del conocimiento culinario. Estos alimentos no solo representan un atractivo turistico, sino
también un componente esencial de la memoria colectiva de la comunidad afrocaribefia
costarricense (Ministerio de Cultura y Juventud, 2020, p. 18).

De acuerdo con un inventario turistico realizado, se identifican al menos 25 restaurantes
activos en Cahuita. De estos, alrededor de ocho ofrecen platos tipicos de forma destacada, entre
ellos: El Girasol, Cahuita Restaurante, Coral Reef, Soda Kawe, Miss Edith's Restaurant, Chao's
Paradise, Reggae Bar & Grill y El Encanto. La mayoria de estos negocios son familiares,
gestionados por personas locales, y se caracterizan por una oferta auténtica basada en recetas
tradicionales (Pereir et.al, 2022, p. 11).

No obstante, el potencial de esta gastronomia como recurso turistico diferenciado ain no
se ha explotado completamente. Segin Chaves et. al (2023), muchos emprendimientos
gastrondmicos en la regién Caribe carecen de estrategias digitales efectivas y no han incorporado
herramientas tecnoldgicas que enriquezcan la experiencia del visitante (p. 96). En este sentido, la
integracién de tecnologias como la realidad aumentada, representa una oportunidad para articular
cultura, innovacion y turismo en un solo producto experiencial.

La implementacion de soluciones tecnoldgicas respetuosas del contexto, como narraciones
interactivas sobre la historia de los platos o contenidos inmersivos que expliquen procesos
culinarios tradicionales, puede aportar valor agregado a la oferta turistica local. Segun Gonzalez y
Espinoza (2022), “el uso de tecnologias culturalmente situadas permite visibilizar patrimonios

invisibles y fortalecer la apropiacion comunitaria del desarrollo turistico” (p. 20). Esta vision es
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especialmente relevante en territorios como Cahuita, donde la tradicion oral, la cocina casera y la
identidad cultural estan profundamente entrelazadas.

Tabla 1.
Inventario de Restaurantes en Cahuita

N.° Nombre del Restaurante Tipo de Comida

2 Cahuita Restaurante Caribefia

4 Soda Kawe Soda tradicional costarricense

6 Chao’s Paradise Caribefa / Internacional

8 El Encanto Internacional / Fusién/Caribefa

10 El Cangrejo Loco de Cahuita Mariscos / Caribefia

12 Ranchdn del Negro Cariberfia / Local

14 Restaurante Ewa & Lounge Fusion caribefia / Internacional
Bar

16 Del Rita Patty Comida rapida afrocaribefia
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18 Hotel y Restaurante Vaz #2 Comida criolla / turistica

19 Cocos Bar y Restaurante Bar & Grill / Caribefa

20 Richy’s Place Casera / Caribefia

21 Hotel y Restaurante Vaz #1 Comida tipica / turistica

22 Hotel y Restaurante National Comida criolla costarricense
Park Cahuita

23 Peruanito Comida peruana/Caribefia

24 Restaurante Palenque Luisa Afrocaribefia / Casera

25 Restaurante Lizzie 1872 Tradicional afrocaribefia

Nota. Creacion propia, 2025

2.4.2. Tradiciones afrocaribefias como base de identidad gastronémica en Cahuita

La cultura afrocaribefia constituye uno de los pilares fundamentales de la identidad del
distrito de Cahuita, tanto en sus expresiones cotidianas como en las practicas turisticas. Esta
herencia cultural, transmitida principalmente por las comunidades afrodescendientes originarias de
Jamaica que llegaron a la costa Caribe de Costa Rica a finales del siglo XIX, ha dejado una
profunda huella en la lengua, la musica, la religion, las festividades y, de manera destacada, en la
gastronomia (Palmer y Molina, 2019, p. 43).

Las tradiciones afrocaribefias en Cahuita se expresan en rituales comunitarios, danzas,
formas de organizacion social y una cocina cargada de simbolismo y memoria colectiva. Platos
como el rondén, elaborado con mariscos, tubérculos y leche de coco, o el rice and beans,
acompariado con pollo en salsa jerk, son parte esencial del patrimonio intangible que conserva la
comunidad. Estas recetas no solo responden a una necesidad alimentaria, sino que también
representan formas de resistencia cultural frente a la homogenizacion global y al turismo masivo
(Moya Chacdn, 2021, p. 64).

Ademas de la gastronomia, la musica calypso, el mento, el reggae y la tradicién oral,

desempefian un rol central en la construccién del imaginario colectivo. Segun el Ministerio de



38

Cultura y Juventud (2020), “las comunidades afrodescendientes han preservado manifestaciones
culturales unicas, con un alto valor patrimonial, que incluyen expresiones culinarias, musicales y
orales distintivas” (p. 18).

Desde el punto de vista turistico, estas tradiciones representan una ventaja comparativa que
puede ser aprovechada de forma sostenible e innovadora. El turismo cultural vinculado a la
herencia afrocaribefia permite generar experiencias auténticas, promover el respeto intercultural y
fortalecer la economia local mediante la valorizacion de saberes, practicas y productos
tradicionales. Como sefialan Chaves et. al (2023), “el turismo cultural afrodescendiente no solo
genera ingresos, sino que también dignifica las identidades histéricamente marginadas y proyecta
al pais como un destino diverso y multicultural” (p. 94).

En este contexto, la incorporacion de tecnologias como la realidad aumentada puede
funcionar como un puente entre tradicion y modernidad, permitiendo al visitante conocer méas
profundamente los significados culturales detras de los platillos, los sonidos y las historias que
conforman la vida cotidiana de Cahuita. Esta estrategia contribuiria no solo a enriquecer la
experiencia turistica, sino también a preservar, difundir y valorar el patrimonio afrocaribefio como

un recurso Vvivo en constante transformacion.

2.4.3. Innovacion como factor clave en la diferenciacion turistica

La innovacion en el turismo gastronoémico se ha consolidado como un eje estratégico para
la diferenciacidn de destinos en mercados cada vez mas competitivos y saturados. En este contexto,
la implementacion de elementos novedosos en la experiencia del cliente, como el uso de
tecnologias inmersivas o el rescate de saberes ancestrales, permite posicionar una oferta turistica
no solo por su calidad, sino por su singularidad y valor agregado. La diferenciacion ya no depende
exclusivamente de la ubicacién o infraestructura, sino de la capacidad de generar experiencias
memorables, personalizadas y coherentes con las tendencias contemporaneas.

Segun Rodriguez y Ariza (2022), “la innovacion en el sector turistico permite adaptar
productos y servicios a las necesidades emergentes del mercado, promoviendo una ventaja
competitiva sostenible basada en la experiencia y no solo en el producto” (p. 6). Esta afirmacion
pone en evidencia que la innovacion no debe entenderse Unicamente como desarrollo tecnolégico,
sino como un proceso integral de reinterpretacion de la oferta turistica, en el que intervienen

factores culturales, sensoriales, simbolicos y relacionales.



39

La innovacion se manifiesta en distintas formas: desde la digitalizacion de servicios hasta
la incorporacion de elementos culturales locales que revalorizan las identidades del territorio. En
este sentido, la diferenciacion surge como resultado de una estrategia que combina la autenticidad
con la creatividad, la tradicion con la modernidad. Rodriguez y Ariza (2022) destacan que “una de
las principales tendencias para la innovacion turistica es la inclusion de contenidos culturales y
emocionales que conecten al visitante con el destino desde una logica narrativa y experiencial” (p.
8), lo cual es particularmente relevante en comunidades con fuerte identidad como Cahuita.

Asimismo, la innovacién turistica permite redefinir la relacion entre visitante y territorio,
desplazando el foco desde la simple contemplacién hacia la participacion activa del turista en
practicas culturales vivas. Esta transformacion requiere modelos flexibles y colaborativos de
gestidn, en los que se integren actores locales, saberes tradicionales y tecnologias emergentes.
Como sefialan los autores: “los destinos que logran articular procesos de innovacion abierta, con
participacién comunitaria, son los que generan mayor impacto econdémico y social a largo plazo”
(Rodriguez y Ariza, 2022, p. 11).

En el caso de Cahuita, la innovacion en el sector gastronémico puede constituirse en una
herramienta poderosa para diferenciar el destino, no solo por su biodiversidad y paisajes naturales,
sino por su herencia afrocaribefia, sus sabores Unicos y su potencial para combinar tecnologia y
tradicion. La integracion de la realidad aumentada como recurso narrativo, sensorial y educativo,
puede enriquecer esta experiencia, generando nuevas formas de conocer, saborear e interpretar la
cultura local.

La innovacion se convierte en el motor que transforma la experiencia gastronémica en un
producto turistico diferenciado, capaz de generar valor econdmico, fortalecer las identidades
locales y promover una forma de turismo mas sostenible, inclusivo y memorable. En territorios
como Cahuita, este enfoque representa una oportunidad concreta para construir un modelo turistico
que respete las raices culturales, aproveche los recursos tecnoldgicos y proyecte la autenticidad

como principal activo competitivo.

2.4.4. La competitividad de los destinos gastrondmicos en un mercado global

La competitividad en el ambito turistico se ha convertido en un elemento esencial para
posicionar los destinos en un entorno cada vez mas globalizado, donde la diferenciacion basada en
la identidad local y la innovacién adquiere especial relevancia. En el caso de los destinos

gastronomicos, esta competitividad no solo se mide por la calidad de los productos y servicios
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ofrecidos, sino también por la capacidad del territorio para integrar su herencia culinaria, sus
recursos naturales y sus expresiones culturales en una experiencia turistica coherente, auténtica y
memorable.

Segln Lopez y Sanchez (2020), “la competitividad de los destinos turisticos debe
sustentarse en una oferta basada en productos singulares que integren recursos naturales, culturales
y gastronomicos, permitiendo un posicionamiento diferenciado ante la demanda internacional” (p.
133). Este enfoque plantea que no basta con ofrecer una gastronomia de calidad, sino que es
imprescindible que esta se articule con otros componentes del destino y responda a expectativas de
sostenibilidad, autenticidad y experiencia.

La literatura especializada sefiala que los destinos que logran posicionarse en el mercado
global son aquellos que consiguen transformar su gastronomia en una narrativa identitaria,
vinculada a valores territoriales y comunitarios. En este sentido, la comida no se limita a ser un
atractivo mas, sino que se convierte en un eje articulador del relato turistico del lugar.

Tal como expresan Sanchez y Molina (2021), “la gastronomia es un elemento estratégico
en el disefio de productos turisticos competitivos, ya que permite conectar al visitante con el
paisaje, la historia y las tradiciones del destino” (p. 42). Esta conexion emocional e identitaria
refuerza el valor de la experiencia y promueve la fidelizacion del visitante.

Asimismo, la capacidad de los destinos para innovar en la gestion de la gastronomia como
producto turistico es otro de los factores clave de su competitividad. La incorporacion de
tecnologias, la formacién del capital humano, el disefio de rutas gastronémicas tematicas, y la
integracién de comunidades locales en la cadena de valor turistica, constituyen practicas que
fortalecen el posicionamiento en mercados especializados. Tal como argumenta Bessiére (2018),
“la gastronomia, cuando se vincula con estrategias de desarrollo local, puede convertirse en un
potente recurso de valorizacidn territorial y diferenciacion competitiva” (p. 25).

Ademas, estudios recientes han evidenciado que la competitividad gastronémica no se
limita a los paises con cocina internacionalmente reconocida, sino que también puede emerger en
territorios periféricos o rurales que logran articular adecuadamente sus recursos culinarios con
politicas de desarrollo turistico. De acuerdo con Gémez y Martinez (2019), “la consolidacion de
destinos gastrondmicos en regiones emergentes depende del fortalecimiento de la gobernanza
turistica, el apoyo institucional y la puesta en valor del patrimonio alimentario como eje de

diferenciacion” (p. 68).
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En el caso particular de Cahuita, un distrito con una profunda riqueza cultural afrocaribefia
y un entorno natural privilegiado, la gastronomia representa una oportunidad estratégica para
posicionarse en el mercado turistico global mediante propuestas auténticas, sostenibles e
innovadoras. La combinacién de platos tradicionales, ingredientes locales, saberes ancestrales y
nuevas herramientas tecnoldgicas, como la realidad aumentada, puede transformar la experiencia
gastronomica en un producto turistico diferenciado que exprese la identidad del territorio,
promueva la inclusion de las comunidades y mejore la competitividad del destino en un mercado

que valora cada vez mas las experiencias con sentido, origen y propésito.

2.4.5. Sinergia entre tecnologia y cultura para el desarrollo sostenible

El desarrollo sostenible en el contexto turistico y gastronémico requiere un enfoque integral
gue combine avances tecnoldgicos con la preservacion de la identidad cultural de los territorios.
Esta sinergia permite articular innovacion con respeto al patrimonio, potenciando no solo la
competitividad de los destinos, sino también su resiliencia social y ambiental. En este marco, las
tecnologias emergentes como la realidad aumentada (RA) se convierten en herramientas
estratégicas para visibilizar, valorizar y dinamizar expresiones culturales, siempre que su
implementacion sea coherente con los valores de las comunidades locales.

De acuerdo con Gonzalez y Espinoza (2022), “la tecnologia culturalmente situada permite
que los desarrollos digitales se inserten de manera significativa en los contextos donde operan,
respetando las dindmicas sociales y simbolicas de cada territorio” (p. 20). Este planteamiento
enfatiza que la tecnologia no debe entenderse como un fin en si misma, sino como un medio para
fortalecer précticas culturales vivas, generar nuevas narrativas patrimoniales y facilitar procesos de
apropiacion social. En este sentido, el desarrollo tecnolégico cobra sentido ético y estratégico
cuando se adapta a los codigos simbolicos de las comunidades, en lugar de imponer logicas
externas.

El documento también sefiala que los procesos de co-creacion entre comunidades y
desarrolladores tecnoldgicos pueden convertirse en plataformas de empoderamiento cultural y
economico. Tal como explican los autores, “la articulacion entre saberes ancestrales y herramientas
tecnoldgicas potencia formas de turismo participativo donde la experiencia del visitante se
enriquece mediante la interaccion con contenidos culturales aumentados” (Gonzalez y Espinoza,

2022, p. 26). Esto implica que tecnologias como la RA no solo pueden mejorar la experiencia
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sensorial del turista, sino también posicionar los conocimientos locales como activos valiosos en
la construccidn de experiencias turisticas Unicas.

Otro aspecto relevante es el potencial de la tecnologia para comunicar elementos
inmateriales de la cultura que usualmente escapan a los formatos tradicionales de interpretacion
turistica. Segun los autores, la RA “puede narrar historias, rituales y memorias mediante capas
digitales que se superponen al espacio fisico, ampliando la comprension del visitante y
fortaleciendo el vinculo emocional con el territorio” (Gonzalez y Espinoza, 2022, p. 28). Esto
resulta especialmente significativo en comunidades afrodescendientes, donde la oralidad, la
masica, las recetas y los simbolos tienen una carga identitaria profunda que puede ser reforzada
mediante soluciones tecnoldgicas sensibles al contexto.

En definitiva, la sinergia entre tecnologia y cultura no se trata de una simple incorporacion
de dispositivos digitales en entornos patrimoniales, sino de un proceso de disefio colaborativo que
exige sensibilidad intercultural, participacion activa de las comunidades y una vision ética del
desarrollo. Al integrar estos elementos, los destinos turisticos pueden construir propuestas mas
auténticas, sostenibles y diferenciadas.

Ademas, en el caso del distrito de Cahuita, donde la riqueza cultural afrocaribefia convive
con un entorno natural protegido y con una comunidad que resguarda sus tradiciones, la RA se
presenta como una via estratégica para renovar la oferta turistica sin desvirtuar la esencia del lugar.
Al utilizar esta tecnologia como herramienta de mediacion cultural —no de sustitucion— se puede
promover un turismo maés inclusivo, educativo y sostenible, fortaleciendo el tejido social y

ampliando las oportunidades econémicas locales.

2.4.6. Modelos de negocio innovadores en el sector gastronémico-turistico

En el contexto actual del turismo gastrondmico, los modelos de negocio tradicionales han
tenido que evolucionar hacia enfoques méas innovadores que respondan a las demandas de un
consumidor cada vez mas exigente, conectado digitalmente y orientado hacia experiencias
auténticas. Esta transformacion implica no solo una renovacién en la oferta culinaria, sino también
un redisefio de las estructuras empresariales que permitan integrar tecnologia, sostenibilidad y
participacion cultural. Los modelos de negocio innovadores en este sector se caracterizan por su
enfoque centrado en el cliente, la incorporacion de herramientas digitales, la valorizacion del

patrimonio alimentario local y el impulso de practicas responsables con el entorno.
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Segun Cavia y Garcia (2020), “los nuevos modelos de negocio gastrondmicos se basan en
ofrecer una experiencia integral al comensal, en la que confluyen elementos de disefio, tecnologia,
interaccion social y compromiso con la identidad del territorio” (p. 158). Esta vision plantea que
ya no basta con ofrecer buena comida; es imprescindible crear un entorno donde el visitante se
sienta parte activa del proceso, combinando la cocina con elementos inmersivos como la realidad
aumentada, narrativas interactivas, co-creacion del menu, o incluso visitas a productores locales.

En esta linea, Capella y Lopez (2021) destacan que “el turismo gastronomico innovador
promueve una oferta singular y diferenciada, fundamentada en la autenticidad cultural del destino,
la personalizacion del servicio y la transversalidad con otras formas de turismo como el creativo o
el experiencial” (p. 203). Esto ha dado lugar a propuestas disruptivas como los pop-up restaurants,
las cocinas efimeras, los restaurantes sin menu fijo (based on seasonality and storytelling), asi como
modelos colaborativos donde chefs locales y comunidades participan activamente en la creacién
del producto turistico.

Por su parte, Morales y Gomez (2022) explican que “los modelos gastronomicos sostenibles
e innovadores tienden a establecer relaciones de confianza y proximidad con el cliente,
fortaleciendo la identidad cultural y el sentido de pertenencia local mediante la valorizacién de
ingredientes autdctonos y practicas ancestrales” (p. 91). Este tipo de modelo cobra especial
importancia en regiones con una fuerte raiz cultural como las zonas costeras o rurales, donde el
relato culinario se convierte en una via para salvaguardar y visibilizar las tradiciones de los pueblos.

En términos operativos, la innovacion también se manifiesta en aspectos como el uso de
plataformas digitales para la gestion de reservas, el anlisis de datos de consumo para personalizar
experiencias, el disefio arquitectonico sensorial de los espacios, y el empleo de tecnologias
emergentes como la inteligencia artificial, la realidad aumentada (RA) y la robdética para enriquecer
la atencion al cliente. Ademas, como plantean Zegarra y Calderon (2019), “los modelos de negocio
exitosos en la nueva economia gastronomica son aquellos que incorporan practicas sostenibles y
tecnologicas sin perder de vista el arraigo territorial y el compromiso con el entorno” (p. 112). Por
ello, la innovacion no debe entenderse Unicamente como una cuestion de modernizacion
tecnoldgica, sino como una estrategia integral que equilibre tradicién y modernidad en funcion de
las realidades locales.

En un entorno como el distrito de Cahuita, caracterizado por su riqueza cultural

afrocaribefia y biodiversidad natural, la implementacion de modelos de negocio gastronémicos
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innovadores representa una oportunidad estratégica para fortalecer la economia local. La
combinacion de experiencias culinarias basadas en recetas tradicionales con el uso de realidad
aumentada permitiria, por ejemplo, narrar historias ancestrales mientras el comensal degusta un
platillo tipico. Asi, la innovacion se convierte en un puente entre la tradicién y el turismo del siglo
XXI, permitiendo posicionar a Cahuita como un destino auténtico y sostenible.

2.4.7. Impacto economico de la innovacion gastronomica en comunidades locales

La innovacion en el &mbito gastronémico ha emergido como un motor clave para dinamizar
las economias locales, especialmente en territorios con vocacion turistica. El desarrollo de nuevas
experiencias culinarias, integrando elementos tecnoldgicos como la realidad aumentada y el rescate
de saberes culturales, tiene la capacidad de atraer a visitantes con intereses especificos, generando
asi un aumento en la demanda de servicios y productos locales. Esta sinergia entre innovacion y
patrimonio permite no solo fortalecer la identidad del destino, sino también propiciar un circuito
econdmico mas justo y sostenible en la comunidad.

Segun Barrientos (2020), "la innovacién gastronomica local representa un mecanismo de
transformacion que mejora los ingresos de pequefios productores y dinamiza las cadenas de valor
del turismo sostenible” (p. 117). Esta afirmacion pone en evidencia como la creatividad en el disefio
de platos, la incorporacion de ingredientes endémicos, asi como el uso de tecnologias inmersivas,
puede repercutir directamente en la economia de comunidades rurales o costeras. Ademas, la
gastronomia se convierte en una herramienta para visibilizar a actores histéricamente
invisibilizados dentro del sistema econdmico, como mujeres cocineras, pescadores artesanales o
recolectores locales. La experiencia gastronémica innovadora, cuando esta enraizada en la cultura
local, potencia una oferta turistica diferenciada. De acuerdo con Bascufian et.al (2020), “al
fomentar productos gastronémicos distintivos con base en la identidad territorial, se amplia la
capacidad competitiva del destino y se mejora la sostenibilidad econdmica” (p. 112). De esta
manera, la innovacién no es vista como una simple modernizacion tecnoldgica, sino como una
estrategia para agregar valor a practicas existentes, manteniendo viva la tradicion y al mismo
tiempo, atrayendo un mercado &vido de autenticidad y conexion cultural.

Asimismo, el impacto econdmico de este tipo de innovacidn se refleja en el fortalecimiento
de microempresas, restaurantes familiares y cooperativas de productores que encuentran en la
gastronomia un canal efectivo de comercializacion. Como lo sefiala Guerrero (2020), “la

innovacion gastronomica puede estimular una economia circular local, al aprovechar recursos
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endogenos y fomentar el consumo de proximidad” (p. 120). Este enfoque no solo reduce los costos
logisticos y la huella ambiental, sino que mantiene los beneficios econdmicos dentro de la
comunidad, generando empleos estables y oportunidades de emprendimiento.

En ese contexto, la implementacién de tecnologias como la realidad aumentada no solo
afiade valor a la experiencia gastrondmica, sino que crea nuevas oportunidades laborales en éareas
como el disefio digital, la programacion interactiva y el turismo cultural. Esto representa una
diversificacion del tejido econdémico local, especialmente relevante para regiones como Cahuita,
donde la dependencia del turismo tradicional puede ser sustituida por un modelo mas resiliente e
inclusivo.

En el caso especifico del distrito de Cahuita, Limon, el impacto econdmico de la innovacion
gastrondmica cobra una relevancia particular. Esta comunidad, caracterizada por su riqueza
cultural afrocaribefia y su potencial turistico, podria beneficiarse significativamente de propuestas
que integren realidad aumentada en la experiencia culinaria local. Restaurantes pequefios y
medianos, dirigidos por familias o colectivos afrodescendientes, podrian posicionarse como
referentes de una gastronomia innovadora, al tiempo que rescatan recetas tradicionales como el
rice and beans, el rond6n o el pan de coco. Este tipo de estrategias no solo aumentaria el flujo de
visitantes, sino que redistribuiria los ingresos en la comunidad, generando oportunidades para
disefiadores locales, guias culturales y productores agricolas, y consolidando un ecosistema

econdmico local mas fuerte, autbnomo y sostenible.
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CAPITULO IIl: MARCO METODOLOGICO

El marco metodologico sienta las bases para esta investigacion, marcando el camino que se
seguira para responder a la pregunta y alcanzar los objetivos planteados. Este estudio trata de
entender como los restaurantes de Cahuita, en Limdn, podrian usar la realidad aumentada (RA)
junto con las tradiciones afrocaribefas para ofrecer algo diferente y competitivo en el turismo para
el 2025. Aqui se explica el enfoque, el disefio y las fuentes de informacion que se usaran,
justificando por qué se eligieron y como encajan con lo que se quiere lograr.

3.1 Enfoque de la Investigacion

El enfoque metodoldgico que orienta esta investigacion es cualitativo, ya que se pretende
comprender en profundidad las percepciones, significados y valoraciones que las personas asignan
a la integracion de tecnologias emergentes como la realidad aumentada (RA) en la experiencia
gastrondmica, en un contexto culturalmente significativo como lo es el distrito de Cahuita, Liman.

Este enfoque permite explorar fendmenos complejos desde la perspectiva de los actores
involucrados, favoreciendo el analisis interpretativo de sus discursos, practicas y motivaciones.
Segun Creswell y Poth (2018), la investigacion cualitativa se caracteriza por indagar en entornos
naturales, interpretar el sentido que las personas atribuyen a su realidad y construir conocimiento
a partir de la interaccion directa con los participantes (p. 7).

Dado que el presente estudio se centra en la valoracién cultural de la gastronomia
afrocaribefia, asi como en las posibilidades de innovacién mediante herramientas digitales
sensibles al entorno, el enfoque cualitativo resulta pertinente para captar la riqueza simbolica,
identitaria y experiencial de los discursos. Asimismo, permite considerar las voces de propietarios
de restaurantes, cocineros y turistas como insumos clave para la construccion de propuestas
culturalmente pertinentes.

De acuerdo con Herndndez et.al (2023), el enfoque cualitativo es el mas adecuado cuando
el objetivo es comprender procesos sociales, interpretar significados y generar conocimientos
contextualizados (p. 481). En este sentido, el estudio no busca generalizar resultados estadisticos,
sino interpretar las dinamicas que surgen al conjugar tradicion cultural y tecnologia en una practica
turistica viva como la gastronomia.

3.2 Disefio de la Investigacion
El disefio de esta investigacion es de tipo descriptivo-exploratorio con enfoque cualitativo,

ya que busca comprender las percepciones, valoraciones y significados que los actores locales y
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clientes asignan a la incorporacion de la realidad aumentada (RA) en la gastronomia tradicional
afrocaribefia, en el contexto turistico del distrito de Cahuita, Limén. Este tipo de disefio permite
abordar fendmenos poco estudiados en su contexto natural, sin manipulacion de variables, y
centrandose en la construccion del conocimiento a partir de las experiencias de los participantes.

De acuerdo con Hernandez et.al (2023), el disefio exploratorio-descriptivo cualitativo es
apropiado cuando el objetivo es indagar en realidades emergentes o escasamente documentadas,
como es el caso de la relacion entre innovacion tecnolégicay tradiciones culturales en comunidades
con una fuerte identidad local. Este disefio permite generar un conocimiento profundo sobre el
fendmeno, sin buscar generalizaciones estadisticas, sino interpretaciones contextualizadas y
significativas.

La investigacion se desarrollara a través de entrevistas semiestructuradas y observacion
directa en el entorno natural de los restaurantes del distrito. Esta estrategia metodoldgica facilitara
el acceso a la experiencia vivida por los actores clave (duefios, cocineros y visitantes), y permitira
recoger informacion rica y detallada sobre su vision respecto al uso de herramientas digitales
inmersivas como la RA.

Este disefio ofrece flexibilidad para ajustar el proceso investigativo conforme se avanza en
la recoleccion y analisis de datos, permitiendo asi una aproximacion sensible y respetuosa al
contexto cultural afrocaribefio de Cahuita.

3.3 Fuentes de Informacién

Las fuentes de informacion son de dénde se sacaran los datos para este estudio, y se
dividiran en primarias y secundarias, como suele hacerse. Saunders et al. (2019) explican que las
primarias vienen directas de la gente involucrada y las secundarias son cosas ya hechas por otros,
y aqui se usaran las dos, para tener de todo un poco.

3.3.1 Fuentes Primarias

Las fuentes primarias seran lo que se consiga hablando con la gente de Cahuita. Primero,
se haran entrevistas con duefios y trabajadores de restaurantes, para saber qué ofrecen, como ven
sus tradiciones y si les interesa la RA. Creswell y Creswell (2023) indica que las entrevistas son
perfectas para entender bien lo que la gente piensa, y aqui ayudaran a armar el resto del estudio.

También se usardn encuestas con turistas que vayan a Cahuita, preguntandoles si les
gustaria una experiencia con RA y si pagarian por eso. Clark e Ivankova (2019) mencionan que

las encuestas son buenas para contar cuantos piensan algo, y eso sera clave para ver si la idea tiene
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futuro. Y no menos importante, se harn observaciones en los restaurantes, mirando como es el
ambiente, qué comida sirven y si ya usan algo de tecnologia. Eso dara una imagen mas clara de
como estan las cosas ahora.
3.3.2 Fuentes Secundarias

Las fuentes secundarias vendran de fuera, para poner todo en contexto. Se revisaran
informes del Instituto Costarricense de Turismo (ICT), que tienen datos sobre cuantos turistas
Ilegan a Limon y qué buscan. Saunders et al. (2019) indica que esto ayuda a conectar lo que se
encuentra con numeros oficiales. También se buscaran articulos académicos en sitios como Google
Scholar u otros repositorios sobre RA en restaurantes o como cuidar la cultura local, para tener
ideas de otros lugares que sirvan aqui.

Por dltimo, analizaran noticias locales, como de La Nacién, para ver qué se dice sobre
turismo y tecnologia en Costa Rica. Todo eso junto dard una base fuerte, mezclando lo que se vive
en Cahuita, con lo que ya se sabe afuera.

3.4. Poblacién y Muestra

La investigacion se centra en el distrito de Cahuita, ubicado en la provincia de Limon,
reconocido por su fuerte identidad afrocaribefia y su creciente atractivo turistico. En este contexto,
el interés se dirige principalmente hacia dos grupos: por un lado, las personas encargadas de
gestionar y operar los restaurantes locales, como propietarios y trabajadores; y por otro, los
visitantes que acuden al destino motivados por su riqueza cultural y gastronémica.

Segun estimaciones del Instituto Costarricense de Turismo (ICT, 2023), Limon recibe
anualmente alrededor de 250,000 visitantes, muchos de los cuales incluyen a Cahuita en su
recorrido. Un inventario preliminar realizado para esta investigacion identificé un total de 25
restaurantes activos en el distrito, de los cuales al menos 8 se especializan en la preparacion de
platillos tipicos de la cocina afrocaribefia costarricense.

De acuerdo con Hernandez et.al (2023), “la poblacion es el conjunto total de elementos que
comparten caracteristicas comunes y sobre los cuales se desea investigar, siendo esencial
delimitarla para enfocar el estudio” (p. 172). En esta investigacion, la poblacién esta constituida
por los actores directamente vinculados con la oferta gastronémica tradicional del distrito, es decir,
personas con conocimiento y experiencia en la elaboracion y comercializacion de alimentos

afrocaribefios. Y los clientes (turistas) que asisten a este tipo de restaurantes.
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El tipo de muestreo utilizado seré intencional o no probabilistico por criterios, adecuado al
enfoque cualitativo de este estudio. Se seleccionara un grupo aproximado de 6 participantes, entre
propietarios, cocineros o encargados de restaurantes que ofrezcan comida tradicional afrocaribefia.
La eleccion se basara en la relevancia del conocimiento que puedan aportar respecto a la percepcion
y viabilidad de integrar tecnologias como la realidad aumentada en su practica cotidiana. Y en el
cuestionario a total de 50 clientes (turistas nacionales o extranjeros), para explorar el impacto y la
generacion de posibles propuestas de aplicacion.

Este tipo de muestreo permite acceder a narrativas significativas y contextualizadas,
priorizando la calidad de la informacion sobre la cantidad de participantes, lo cual es esencial para
generar una comprension profunda del fendmeno estudiado en el contexto especifico de Cahuita.

A continuacion, se presenta un cuadro con los datos estimados de poblacién y muestra:

Tabla 2
Datos de la muestra
Grupo Poblacion Estimada Muestra Tipo de Muestreo
Duefios y trabajadores de 25 restaurantes 6 personas Intencional no
restaurantes (aprox. 50 probabilistico
personas)
Turistas 250,000 anualesen 50 turistas Intencional no
Limon (20,000- probabilistico

25,000 mensuales

Nota. Creacion Propia, 2025.

3.5. Unidad de Analisis

Las unidades de analisis en esta investigacion constituyen los ejes clave para comprender
como se construye, valora e interpreta la experiencia gastrondémica afrocaribefia en el distrito de
Cahuita, desde una perspectiva cultural e innovadora. El objetivo es analizar las posibilidades de
integrar tecnologias emergentes como la realidad aumentada (RA) en una oferta culinaria marcada
por la tradicion y la identidad local.

Bajo un enfoque cualitativo, se definieron tres unidades de analisis principales,
seleccionadas con base en los objetivos especificos de la investigacion y en los instrumentos

aplicados:
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Relatos de los actores gastrondmicos locales: a través de entrevistas semiestructuradas,
se exploraran las percepciones, creencias y experiencias de los propietarios y encargados de
restaurantes tipicos afrocaribefios en Cahuita. Esta unidad permite comprender como definen su
oferta gastrondmica, como entienden su vinculo con la cultura local y qué actitudes tienen frente a
la posible incorporacion de tecnologias como la RA. Se abordaran también sus ideas sobre
innovacion, autenticidad y proyeccion turistica.

Percepciones de los visitantes y comensales: mediante la aplicacion de cuestionarios
estructurados con preguntas abiertas a turistas o clientes que visitan los restaurantes seleccionados,
se busca conocer cdmo experimentan la gastronomia local, qué valor asignan a los elementos
culturales que la componen y como reaccionan ante la posibilidad de vivir esa experiencia
apoyados por recursos tecnoldgicos. Esta unidad es clave para valorar la recepcion e interés del
publico meta.

Representaciones culturales compartidas sobre la gastronomia local: esta unidad se
refiere al conjunto de significados, simbolos, précticas y valores culturales que aparecen
recurrentemente tanto en las entrevistas como en los cuestionarios. Se analizara como los discursos
de ambos grupos (ofertantes y consumidores) reflejan una vision comdn o divergente sobre la
cocina afrocaribefia, su valor patrimonial y su potencial innovador. A través de este analisis
comparativo se podra identificar el nivel de sintonia entre lo que se ofrece y lo que se espera o
valora.

Estas unidades permitiran construir una comprension integral del fenémeno, conectando el
punto de vista de los actores gastrondmicos, las expectativas del pablico y el marco cultural en el
que ambas experiencias se desarrollan.

Segin Denzin y Lincoln (2021) destacan que “una investigacion cualitativa debe trabajar
con unidades de analisis que reflejen tanto las experiencias individuales como las estructuras
simbolicas que las sostienen, para poder interpretar a fondo el fendmeno estudiado” (p. 47). En
este caso, dichas unidades permiten visualizar como tradicion e innovacion pueden entrelazarse en

la oferta gastrondmica de Cahuita sin perder autenticidad.



51

Tabla 3.
Unidades de Analisis

Objetivo Unidad de Categoria/ Técnicae Definicién items o
especifico analisis Subcategoria instrumento conceptual  preguntas
utilizadas

- Familiaridad
previa con el
concepto

Apertura al
cambio

- Condiciones
para aceptar
nuevas

- Valor de la
herencia
gastronémica
en el presente

Analizar las Expectativas del  Interés en Cuestionario Opiniones de  Preguntas 4
posibilidades visitante tecnologia estructurado los ala 8 del
de innovacion respecto a la abierto a comensales cuestionari
en los experiencia turistas (15 sobre la 0
restaurantes gastrondmica preguntas) combinacion

del distrito de de
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Cahuita,
Limon,
mediante la
integracion de
realidad
aumentaday
elementos
culturales
afrocaribefios,
con el fin de
enriquecer las
experiencias
gastrondmicas
en el sector

turistico.

afrocaribefia con - Funcionalidad
RA percibida de la
RA

- Importancia

asignada a la

tradicion en la
astronomia

Experiencia
sensorial

- Potencial de

la RA para
intensificar la
vivencia
gastronémica

- La cocina
como forma de
preservar la
herencia
cultural

- Potencial de
la RA como
medio de

proyeccion
identitaria

-La
experiencia
tradicional
como garantia
de autenticidad

gastronomia
y tecnologia
enla
propuesta
cultural del
distrito.
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- Condiciones
para aceptar la
innovacién sin
pérdida de
autenticidad
Impacto en la
imagen del
destino

- Valor
simbolico de la
experiencia
gastrondémica
en la
percepcion del
destino

- Potencial de
la RA para
diferenciar y
proyectar el
destino

- Coherencia
cultural como
base del
posicionamient
0 turistico

Nota. Creacion Propia, 2025.

3.6. Instrumentos

Para alcanzar los objetivos de esta investigacion, se utilizaran dos instrumentos cualitativos
complementarios, disefiados para capturar tanto las percepciones de los responsables de los
restaurantes como las experiencias de los comensales. Ambos se ajustan a las caracteristicas del
enfoque cualitativo, permitiendo acceder a significados profundos, discursos culturales y
valoraciones subjetivas en torno a la gastronomia afrocaribefia y el potencial uso de tecnologias
como la realidad aumentada (RA).

Entrevistas semiestructuradas a propietarios o encargados de restaurantes

Este instrumento se aplicara a una muestra intencional de actores clave del sector
gastrondmico local, con el fin de comprender sus opiniones, experiencias, saberes tradicionales y
nivel de apertura hacia la innovacién. Las entrevistas estaran guiadas por un conjunto de 15

preguntas abiertas que permitiran flexibilidad en el discurso, adaptandose al contexto de cada
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participante. Esta técnica facilita la recoleccion de relatos profundos, favoreciendo la exploracién
de dimensiones culturales, simbolicas y practicas sobre la identidad culinaria de Cahuita.

De acuerdo con Hernandez et al. (2018), “las entrevistas semiestructuradas son utiles
cuando se desea comprender a profundidad las opiniones y experiencias de los participantes desde
su propia perspectiva, sin imponer categorias previas” (p. 489). En este caso, se pretende generar
un espacio en el que los entrevistados expresen libremente como entienden su cocina, que valor le

asignan a su tradicion y qué posibilidades vislumbran para incorporar la RA sin perder autenticidad.

Cuestionario estructurado con preguntas abiertas a turistas o clientes:

El segundo instrumento consistira en un cuestionario con 15 preguntas abiertas aplicadas a
turistas nacionales o internacionales que visiten restaurantes tipicos afrocaribefios. A través de este
recurso, se buscara captar las percepciones, valoraciones culturales y expectativas del visitante
sobre la experiencia gastrondémica local y su potencial enriquecimiento con herramientas
tecnoldgicas. El uso de preguntas abiertas permitira que los participantes expresen sus ideas sin
restricciones, aportando una mirada genuina desde su rol como consumidores culturales.

Segun Flick (2022), “los cuestionarios cualitativos con preguntas abiertas son adecuados
cuando se pretende acceder a significados subjetivos y a construcciones individuales del fendmeno
en estudio, especialmente en investigaciones exploratorias” (p. 76). Este instrumento permitira
conocer como los visitantes entienden la oferta gastrondmica de Cahuita, qué valor le atribuyen a
sus elementos culturales y como se sentirian ante la incorporacion de recursos digitales interactivos.

Ambos instrumentos seran validados mediante juicio de expertos, y se aplicaran en el
segundo semestre de 2025. Su complementariedad permitira triangular la informacion recogida,
enriqueciendo la interpretacion desde dos perspectivas esenciales: la de quienes ofrecen la

experiencia culinaria y la de quienes la viven.

3.7. Recoleccion y Procesamiento de Datos

El proceso de recoleccion de datos en esta investigacion se desarrollara en el distrito de
Cahuita, siguiendo una secuencia logica y sistematica propia de los estudios cualitativos. En primer
lugar, se realizara un acercamiento a los propietarios o encargados de restaurantes que ofrecen
comida afrocaribefia, con el fin de aplicar entrevistas semiestructuradas en sus propios espacios de

trabajo. Las entrevistas se llevaran a cabo previa coordinacion y consentimiento informado, y seran
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grabadas con autorizacion de los participantes para garantizar la fidelidad del contenido. Ademas,
se utilizara una libreta de campo para registrar observaciones contextuales relevantes.

Posteriormente, se aplicaran cuestionarios estructurados con preguntas abiertas a turistas o
comensales que visiten los establecimientos seleccionados. Esta aplicacion se realizara de forma
presencial, en espacios de alta afluencia turistica como restaurantes, zonas de paso y parques
cercanos, asegurando la voluntariedad y el anonimato de las respuestas.

Una vez recolectada la informacién, el andlisis se efectuard mediante un proceso de
codificacion tematica, en el cual se identificaran categorias emergentes y patrones de sentido en
los discursos obtenidos tanto de las entrevistas como de los cuestionarios. Este analisis permitira
interpretar como se construyen las percepciones sobre la identidad culinaria afrocaribefia, el valor
cultural de la gastronomia local y las posibilidades de integrar tecnologias innovadoras como la
realidad aumentada.

De acuerdo con Saldafia (2021), “la codificacion en investigaciones cualitativas implica no
solo clasificar los datos, sino también interpretarlos criticamente para revelar significados ocultos,
tensiones y convergencias entre los discursos” (p. 32). Esta técnica permitira establecer conexiones
entre las narrativas de los actores locales y las valoraciones de los visitantes, brindando una
comprension profunda del fendmeno estudiado.

Con base en este proceso, se espera no solo describir el estado actual de la experiencia
gastrondmica en Cahuita, sino también generar propuestas contextualizadas que contribuyan al

fortalecimiento cultural y turistico del distrito, de cara al afio 2025.
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CAPITULO IV ANALISIS DE LOS RESULTADOS

En este capitulo se presenta el analisis de la informacidn obtenida mediante entrevistas
semiestructuradas aplicadas a duefios y encargados de restaurantes, asi como cuestionarios
estructurados dirigidos a turistas en Cahuita. El estudio se desarroll6 con base en los objetivos
especificos, y los resultados se organizaron segun unidades de analisis, categorias y subcategorias
identificadas a través del analisis tematico de las entrevistas y cuestionarios.

El enfoque es cualitativo, y se prioriza la interpretacion detallada de las respuestas
obtenidas. Se incluyen citas textuales representativas para evidenciar las percepciones, opiniones
y propuestas de los participantes respecto a la incorporacion de la realidad aumentada (RA) en la

gastronomia local, asi como su vinculo con la identidad cultural afrocaribefia.

4.1. Perfil de la muestra aplicada

La muestra seleccionada para esta investigacion estuvo conformada por dos grupos
principales. EI primero incluy6 a 6 personas, entre duefios, encargados y cocineros de restaurantes
del distrito de Cahuita, quienes participaron mediante entrevistas semiestructuradas. Estas personas
fueron seleccionadas mediante un muestreo intencional no probabilistico, considerando su vinculo
directo con la operacion gastronomica local y su experiencia en el sector.

El segundo grupo estuvo compuesto por 50 turistas, tanto nacionales como extranjeros, a
quienes se les aplico un cuestionario estructurado con preguntas abiertas. Al igual que en el primer
grupo, la seleccién de los participantes se realizé de forma intencional, con base en su presencia en
la zona durante el periodo de estudio. La participacion fue voluntaria y andnima, permitiendo
obtener una muestra representativa de percepciones sobre la experiencia gastronémica afrocaribefia
en Cahuita y el interés en la incorporacion de herramientas tecnoldgicas como la realidad
aumentada.

Ambos grupos aportaron informacion valiosa desde perspectivas complementarias,
utilizando entrevistas semiestructuradas en el caso de los actores locales y cuestionarios abiertos

para los turistas.
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Tabla 4.

Perfil de la muestra

Nombre Entrevistado

Doris Sequeira 1
Diwo Rojas
Ernesto Delgado
Kendall Davis
Maria Castro

o 01 A WD

Carlos Espinoza

Nota. Creacion propia, 2025

4.2. Andlisis de datos

Objetivo especifico 1: Describir las caracteristicas actuales de los restaurantes en Cahuita,
identificando su oferta gastronomica y el nivel de adopcion de tecnologias innovadoras, con
especial énfasis en el potencial uso de realidad aumentada.

4.2.1. Unidad de analisis: Posibilidades de innovacion identificadas por los actores locales

Esta unidad de analisis permite explorar cémo los duefios, encargados y cocineros de
restaurantes en Cahuita, perciben las oportunidades de innovar sus servicios mediante el uso de
herramientas tecnologicas como la realidad aumentada (RA), sin perder de vista el valor cultural y
patrimonial de su oferta gastrondmica. Se analizan sus representaciones, expectativas y
preocupaciones ante posibles cambios en sus practicas tradicionales.

Los hallazgos obtenidos reflejan una dinamica particular entre el respeto por la identidad
afrocaribefia y el interés en nuevas estrategias para atraer turistas y modernizar la experiencia
culinaria. A través de las entrevistas semiestructuradas aplicadas a seis actores clave, se identifican
matices que revelan el grado de apertura al cambio y las tensiones que existen entre preservar la
autenticidad cultural y explorar la innovacion tecnolégica.

Esta unidad se desglosa en tres categorias principales: percepcién sobre la RA, apertura al
cambio y rol de la tradicién. Cada una contiene subcategorias especificas, que se analizan a

continuacidn con base en las respuestas obtenidas.



58

Categoria 1: Percepcion sobre la realidad aumentada (RA)

En términos generales, los entrevistados manifestaron no tener un conocimiento profundo
sobre la realidad aumentada. Sin embargo, la mayoria logroé vincularla con elementos tecnoldgicos,
principalmente visuales, asociados a teléfonos moviles, pantallas y aplicaciones. Chaves, por
ejemplo, comenté que habia escuchado hablar del tema, pero que no sabia como funcionaba
exactamente ni como podria usarse dentro de un restaurante. Rojas menciond que no conocia la
tecnologia en detalle, aunque le parecia interesante si ayudaba a mostrar el valor del trabajo
gastrondmico local. Este hallazgo resulta relevante, ya que evidencia un terreno fértil para futuras
estrategias de sensibilizacion y formacion sobre el uso de tecnologias emergentes en contextos
culturales.

A pesar del desconocimiento técnico, los entrevistados expresaron curiosidad y apertura a
explorar esta tecnologia, siempre que su aplicacién tuviera un sentido cultural. Delgado destacd
que podria ser util si se utilizara para mostrar la preparacion de platillos tradicionales o la historia
de los ingredientes. Desde su perspectiva, esto podria mejorar la experiencia del visitante, sin
alterar la esencia del restaurante. Davis también sefialo: ‘La gente busca experiencias diferentes y,
si esta tecnologia ayuda a contar mejor la historia detrds de la comida, podria ser muy valiosa’.

No obstante, no todas las opiniones fueron totalmente favorables. Algunos participantes
manifestaron ciertas reservas, especialmente en relacion con el riesgo de que la tecnologia desplace
elementos esenciales de la experiencia gastronémica tradicional. Espinoza, por ejemplo, expreso
preocupacion por el hecho de que una herramienta como esta pudiera generar una experiencia
artificial. A su criterio, “el valor del restaurante esta en la atencion humana, en el trato directo, y
en lo auténtico de la comida, por lo que no le gustaria que la tecnologia terminara ocupando el
lugar de lo tradicional”. Aun asi, reconoci6 que, si se utiliza de manera controlada y con fines
educativos o culturales, podria ser beneficiosa.

Castro, por su parte, opind que la RA si podria incorporarse en el servicio, pero con ciertas
condiciones. Afirmo que “no se trata de poner pantallas por todo lado, sino de encontrar formas
sencillas de complementar lo que ya se ofrece”. A su juicio, los turistas valoran mucho cuando se
les cuenta de donde viene un platillo, cbmo se prepara o qué ingredientes locales se utilizan, y si la
tecnologia puede ayudar a mostrar eso de una forma mas clara, entonces tendria sentido usarla.

Hubo consenso entre los seis entrevistados al considerar qué tipo de contenido seria mas

adecuado. Todos coincidieron en que la RA debe utilizarse para mostrar aspectos culturales:
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historias de los platillos, recetas tradicionales, ingredientes autdctonos, costumbres de la
comunidad, masica afrocaribefia o relatos orales transmitidos por generaciones. Delgado fue
enfatico en que no se trata de usar efectos Ilamativos o comerciales, sino de reforzar el vinculo
entre la comida y la identidad del lugar. En esa misma linea, Davis coment6 que “muchas veces
los turistas no entienden el valor de lo que comen, y que esta herramienta podria servir para
transmitir esa informacion sin necesidad de que alguien tenga que explicarlo todo
personalmente”.

La percepcion de la realidad aumentada entre los entrevistados es mayoritariamente
favorable, pero no exenta de condiciones. Existe una clara disposicion a innovar siempre que la
tecnologia se utilice como un medio para fortalecer la cultura, no como una amenaza a la
autenticidad del servicio. La RA es vista, mas que como una novedad visual, como una herramienta
educativa que, correctamente aplicada, podria contribuir a diferenciar la experiencia gastronémica
de Cahuita, acercando al visitante al origen de los sabores y a las raices afrocaribefias que definen
la cocina local.

Subcategoria: Conocimiento y comprension inicial

Uno de los primeros hallazgos es el escaso conocimiento previo que los participantes tienen
sobre la realidad aumentada como herramienta aplicable al sector gastronémico. No obstante,
existe disposicion para aprender y entender como podria utilizarse de forma practica. Sequeira
sefiald: “He escuchado algo de eso, como una app que muestra imdgenes o informacion extra,
pero no sé exactamente como se aplicaria en un restaurante como el nuestro”. Rojas afadié: “No
conozco esa tecnologia, pero si ayuda a mostrar lo que uno hace con orgullo, suena bien”.

Estas respuestas evidencian que, aunque la RA no forma parte del repertorio cotidiano de
estos negocios, el concepto resulta llamativo si se relaciona con la mejora de la experiencia del
cliente y con la posibilidad de mostrar la historia de los platillos o las costumbres locales. Esto
refuerza el cumplimiento del primer objetivo especifico, al evidenciar las brechas actuales y las
posibilidades de intervencién mediante procesos formativos y de sensibilizacion cultural.

Este punto de partida revela una importante oportunidad para procesos formativos,
orientados a sensibilizar y capacitar al sector sobre el uso accesible y culturalmente pertinente de

esta tecnologia.
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Subcategoria: Expectativas sobre su funcionalidad

Al imaginar los usos posibles de la RA, los participantes destacaron su potencial como
recurso narrativo y educativo. Delgado expreso: “Si se pudiera mostrar con videos o imagenes
como se hace el rondon o de donde viene el rice and beans, eso seria bonito para el turista”. Este
tipo de ideas demuestra que los actores locales no solo perciben la RA como una herramienta de
modernizacion, sino como un medio para contar historias que antes no podian transmitirse con
tanta profundidad.

Asi, la RA es valorada no por lo que es en términos tecnoldgicos, sino por lo que puede
lograr en términos culturales: visibilizar procesos, conectar al visitante con los saberes locales y
enriquecer la experiencia sin eliminar el vinculo directo con las personas que preparan los
alimentos.

Categoria 2: Apertura al cambio

Las respuestas analizadas evidencian que los responsables de restaurantes presentan una
actitud mayoritariamente abierta, aungque condicionada, ante la posibilidad de incorporar cambios
en su servicio, especialmente cuando dichos cambios se orientan a mejorar la experiencia del
visitante sin comprometer la identidad cultural del establecimiento. Si bien algunos entrevistados
manifestaron inseguridades asociadas al desconocimiento técnico, todos coincidieron en la
necesidad de mantenerse competitivos y atractivos frente a un mercado turistico que valora lo
novedoso, lo visual y lo interactivo.

Delgado expresé abiertamente su disposicién a adoptar innovaciones tecnolégicas si estas
contribuyen a fortalecer la conexién entre el cliente y la cocina tradicional. Sefialé que, si la
realidad aumentada permite que los turistas comprendan mejor el valor de los ingredientes o el
origen de los platillos, entonces estaria dispuesto a implementarla, siempre que sea facil de
manejar. En sus palabras: “Si eso hace que el turista se lleve una mejor idea de lo que es nuestra
comida, entonces yo si lo intentaria”.

Davis compartio una vision similar, aunque desde una posicion mas cauta. Reconocio que
no tiene experiencia previa con tecnologias digitales aplicadas al servicio gastronémico, pero
considerd que es importante adaptarse a los cambios. Destacd que las nuevas generaciones de
turistas, especialmente los mas jovenes, estan acostumbradas a interactuar con sus dispositivos
maviles y buscan experiencias diferentes. Por ello, considerd que herramientas como la RA podrian

ser Utiles si ayudan a que el restaurante se mantenga relevante y competitivo.
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Castro, por su parte, adoptd una postura mas estratégica. Enfatizé que la apertura al cambio
debe estar acomparfiada de una vision clara sobre como ese cambio puede mejorar el negocio.
Afirmé que en un entorno como Cahuita, donde la tradicion es un valor, cualquier innovacién debe
hacerse con cautela, pero también con visién comercial. Sefiald que los turistas buscan experiencias
que les ensefien algo y que, si la tecnologia puede complementar el servicio sin desplazar el trato
humano, entonces vale la pena intentarlo. Indicé también que “no es cambiar lo que se hace, es
encontrar una forma de mostrarlo mejor”.

No obstante, algunos entrevistados también expresaron inquietudes relacionadas con los
recursos necesarios para aplicar una innovacion de este tipo. Espinoza plante6 que, aunque le
parece interesante la idea de incorporar tecnologia, teme que su implementacion requiera
conocimientos o infraestructura que no estan disponibles en todos los negocios. Afirmoé que “si hay
que tener un sistema caro, pantallas, internet fuerte o entrenar al personal en cosas muy
complicadas, entonces no creo que se pueda hacer facil”. Esta preocupacion revela que la apertura
al cambio esta condicionada no solo por la voluntad de innovar, sino también por la viabilidad
practica en términos operativos y econémicos.

Rojas también menciond que estaria dispuesto a incorporar nuevos elementos si ayudan a
mejorar la experiencia del cliente, pero aclaré que no quiere que su restaurante pierda el “ambiente
de antes”. Su apertura estd mediada por una necesidad de equilibrio: valora lo nuevo, pero no quiere
que se imponga sobre lo auténtico. En esa misma linea, Sequeira comentd que le interesaria
aprender como se puede usar la RA, pero que necesitaria apoyo para entenderla mejor, ya que no
es algo que domine ni que forme parte de su trabajo habitual.

En sintesis, todos los entrevistados manifestaron, en mayor o menor medida, una
disposicién positiva hacia el cambio. Esta actitud esta directamente relacionada con el deseo de
mejorar la oferta gastrondmica, mantener el interés de los turistas y explorar nuevas formas de
fortalecer la identidad cultural del destino. Sin embargo, dicha apertura no es incondicional:
requiere acompariamiento, formacion, accesibilidad tecnoldgica y, sobre todo, respeto por los
elementos esenciales que definen la cocina afrocaribefia de Cahuita. La innovacion, en este
contexto, no se percibe como una ruptura, sino como una oportunidad de evolucién si se

implementa desde una perspectiva sensible, contextual y colaborativa.
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Subcategoria: Actitud frente a la innovacion tecnoldgica

Otro elemento clave identificado es la actitud positiva hacia el cambio. Aunque la mayoria
de los entrevistados se considera poco familiarizada con herramientas digitales, existe una
conciencia clara de que el sector turistico demanda innovacién constante. Davis manifestd: “Yo no
tengo mucha experiencia con esas cosas digitales, pero me gustaria ver como funciona. Hay que
adaptarse”. En lamisma linea, Castro coment6: “Aqui viene mucho turista joven. Ellos andan con
celulares y cosas. Si eso sirve para atraerlos, deberiamos intentarlo”.

Estos discursos reflejan un entorno receptivo, donde la resistencia no proviene del rechazo
ideoldgico, sino del desconocimiento técnico. En este sentido, los actores estan dispuestos a
participar en procesos de mejora, siempre y cuando las condiciones estén dadas para acompafiarlos

adecuadamente.

Subcategoria: Condiciones necesarias para implementar RA

No obstante, algunos entrevistados expresaron preocupaciones practicas en torno a los
recursos que requeriria la implementacion de una herramienta como la RA. Espinoza expreso: “A4
mi me gustaria, pero no sé cuanto costaria o si hay que tener pantallas o internet muy bueno. Aqui
a veces se va la senial”. Este tipo de limitaciones logisticas debe ser considerado en el disefio de
estrategias de innovacién culturalmente pertinentes, como se propone en el segundo y tercer
objetivo especifico de esta investigacion.

Por lo tanto, la apertura al cambio se encuentra condicionada por la disponibilidad de apoyo
técnico, econdmico y formativo. Los actores locales no se oponen a innovar, pero requieren
acompafiamiento y estrategias accesibles para poder integrar tecnologias como la RA de forma

sostenible.

Categoria 3: Rol de la tradicion

En todas las entrevistas se hizo evidente la centralidad de la tradicion como un valor
esencial e irrenunciable dentro de la experiencia gastrondmica que los restaurantes de Cahuita
desean ofrecer. La identidad afrocaribefia, transmitida por medio de los platillos, los ingredientes
locales, la forma de atender al cliente y el ambiente general del lugar, fue considerada por todos
los participantes como la base sobre la cual gira su actividad comercial. Esta fuerte conexién con
lo cultural condiciona, inevitablemente, cualquier apertura hacia la innovacion, incluyendo la

posible incorporacion de tecnologias como la realidad aumentada.
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Los entrevistados expresaron, de forma reiterada, que cualquier cambio en el modelo de
atencion o en la forma de presentar los alimentos debe ser evaluado con cuidado, para no alterar lo
que los visitantes buscan al llegar a Cahuita. Rojas fue enfatico al afirmar que “lo mds importante
es que la comida siga sabiendo igual, que se mantenga la historia. No queremos que se vuelva una
cosa para fotos, sin alma”. En sus palabras se refleja una preocupacion auténtica por el riesgo de
perder el sentido profundo de la cocina tradicional si las innovaciones no se implementan con una
intencion cultural clara.

Delgado compartio una vision similar, destacando que muchos turistas se sienten atraidos
por el caracter auténtico de los platillos y por las historias que los rodean. Sefialé que ha visto a
visitantes emocionarse cuando escuchan relatos sobre como cocinaban las abuelas o cuando
prueban por primera vez el sabor del ronddn. Por esta razon, cree que cualquier innovacion debe
contribuir a reforzar ese vinculo, y no a distraer de él. En su opinion, si la tecnologia ayuda a contar
esas historias mejor, entonces puede ser bienvenida, pero nunca debe desplazar la interaccién
humana ni convertir el restaurante en una “experiencia digital vacia”.

Espinoza, por su parte, manifestdé un temor mas directo frente al avance de lo tecnolégico
en contextos tradicionales. Dijo que no quiere que el restaurante se convierta en un lugar donde
“todo sea con pantallas y botones”, porque, segun €l, eso rompe el ambiente familiar y calido que
caracteriza la atencién en Cahuita. Para este entrevistado, lo que hace especial a la experiencia
gastrondmica local es la conexion personal, el relato espontaneo, el sabor transmitido por
generaciones, y el contacto directo entre el cocinero y el visitante. Por ello, cualquier intento de
modernizacion debe estar subordinado al respeto por esas dinamicas.

En un tono mas conciliador, Davis reconocié que la tradicion es lo que diferencia a Cahuita
de otros destinos turisticos, y que por eso debe cuidarse. Sin embargo, también sefialé que mostrar
esas tradiciones usando nuevas herramientas no tiene por qué ser negativo, siempre que se
mantenga el control sobre el contenido. Indico que la tecnologia no deberia imponer una nueva
forma de operar, sino ayudar a destacar lo que ya existe, y que puede ser una herramienta educativa
si se utiliza con sensibilidad cultural.

Sequeira también valoré la importancia de conservar el espiritu tradicional del servicio,
indicando que los turistas “no vienen solo a comer, sino a sentir que estan en un lugar con

historia”. Desde su experiencia, las personas aprecian cuando se les habla del origen de los
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ingredientes, de cdmo se cocinaba en el pasado o de por qué un platillo tiene ese nombre. Por eso,
si se introduce tecnologia, esta debe sumar a esa narrativa, no sustituirla.

Castro sostuvo que es posible mantener la tradicion y, al mismo tiempo, adaptarse a las
nuevas formas de comunicacién cultural. Para €l, los relatos orales, las recetas familiares y el
ambiente del lugar son el corazén de su restaurante, pero considera que podria utilizarse tecnologia
para proyectar esos contenidos con mas alcance. En su opinion, contar con herramientas que
permitan mostrar la identidad cultural de forma visual, podria ser una manera de reforzar el
atractivo del restaurante, sin alterar su esencia.

En conjunto, las respuestas evidencian que el rol de la tradicidn es un eje transversal en la
toma de decisiones de los establecimientos gastrondmicos en Cahuita. La cocina no es vista
Gnicamente como un servicio, sino como una forma de preservar y transmitir un legado. Por ello,
toda propuesta innovadora sera valorada a partir de su capacidad para respetar y potenciar ese
legado. La tecnologia, y en particular la realidad aumentada, no se rechaza por si misma, pero su
aceptacion dependera del grado en que se articule con los valores culturales, la autenticidad del

servicio y la narrativa viva que los propios actores locales buscan proteger.

Subcategoria: Valor asignado a la identidad gastronémica

Todos los entrevistados coincidieron en la importancia de proteger la identidad afrocaribefia
como valor diferenciador de su oferta. Esta preocupacion aparece con fuerza al discutir los limites
de la innovacion. Rojas menciono: “Lo més importante es que la comida siga sabiendo igual, que
se mantenga la historia. No queremos que se vuelva una cosa para fotos, sin alma”. De manera
similar, Delgado recalco: “Los turistas aprecian cuando uno les cuenta como hacian el platillo las
abuelas. Eso no puede perderse por meter tecnologia”.

Estas opiniones reflejan que la tradicion no se percibe como una barrera al cambio, sino
como una esencia que debe acompafiar cualquier proceso de transformacion. En este sentido, la
RA puede funcionar como herramienta de preservacion activa, ayudando a visibilizar saberes

tradicionales sin descontextualizarlos.

Subcategoria: Riesgos percibidos frente a la innovacién
Estos temores se articulan con la valoracion profunda de la tradicion expresada
anteriormente, reafirmando que la innovacién debe ser un complemento, no un sustituto de la

experiencia humana. Espinoza advirtié: “No quiero que se vuelva como esos lugares donde todo
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es con tabletas y pantallas, y nadie habla con el cliente. Aqui la gente viene también por el trato,
por la historia que uno cuenta’.

Este temor evidencia la necesidad de desarrollar estrategias que integren la RA como un
complemento, no como un sustituto de la interaccion humana y del relato oral que caracteriza a la
cocina tradicional de Cahuita. La innovacion, en este contexto, debe ser participativa y basada en
el dialogo con los portadores de saberes locales.

Objetivo Especifico 2. Explorar el impacto cultural y turistico de una experiencia
gastrondmica afrocaribefia enriquecida con realidad aumentada, en el posicionamiento de Cahuita
como destino innovador.

4.2.2. Unidad de analisis: Expectativas del visitante respecto a la experiencia gastronémica
afrocaribefia con RA

El andlisis de esta unidad de analisis permitid identificar las percepciones y actitudes de los
turistas frente a la posibilidad de enriquecer la experiencia gastronémica afrocaribefia, mediante la
incorporacion de tecnologia interactiva como la realidad aumentada (RA). A partir de las respuestas
analizadas, emergieron tres ejes principales de expectativas: el interés en tecnologias aplicadas al
contexto cultural, la valoracién por la tradicion gastronémica y la blsqueda de experiencias
sensoriales mas significativas.

Uno de los hallazgos méas destacados es el alto grado de interés por parte de los turistas en
que la experiencia gastronomica esté acompafiada por elementos culturales visibles vy
comprensibles. La mayoria, es decir “47 de 50”, o “mas del 90%”, han probado platillos tipicos
durante su visita, lo que demuestra una participacién activa con la oferta culinaria local. Asimismo,
casi la totalidad de los encuestados expresé que consideran importante 0 muy importante que los
restaurantes conserven la tradicion cultural en su cocina. Esta valoracién indica que los visitantes
no buscan Unicamente sabores nuevos, sino un vinculo con la historia y la identidad del destino.

Al explorar la disposicion de los turistas a recibir contenidos culturales mediante
herramientas como la RA, los resultados fueron mayoritariamente positivos. Muchos sefialaron que
estarian interesados en conocer la historia o preparacion de un platillo mientras lo consumen, y ven
con buenos ojos el uso de tecnologia para hacer mas accesible esa informacion. Esta apertura
tecnoldgica no responde a un interés puramente visual o de entretenimiento, sino a una necesidad
de comprensién mas profunda de lo que se estd consumiendo. La tecnologia, desde esta

perspectiva, es entendida como un puente entre el comensal y el valor intangible de la cocina.
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En cuanto a la experiencia sensorial especialmente lo visto en video e imagenes, los
encuestados valoraron que el disfrute gastronémico no se limite al paladar, sino que pueda incluir
otros sentidos y emociones. Se percibid una expectativa clara de vivir una experiencia que combine
sabor, conocimiento y conexion cultural. La posibilidad de acceder a contenido visual o narrativo
durante el servicio fue recibida como una oportunidad para enriquecer la percepcion del platillo y
generar un recuerdo mas duradero del destino.

En conjunto, estas respuestas evidencian que los visitantes tienen una actitud favorable
hacia la innovacion cuando esta esté al servicio de la tradicion. Los turistas no rechazan el uso de
tecnologia en el &mbito gastrondmico; por el contrario, muestran una clara disposicion a
involucrarse en experiencias interactivas que les permitan entender mejor el contexto cultural de
lo que consumen. Esto reafirma que la RA, si se implementa con sentido pedagogico y respeto por
la identidad local, puede convertirse en una herramienta estratégica para reforzar la autenticidad,
aumentar la satisfaccion del visitante y enriquecer el posicionamiento de Cahuita como destino
gastronomico con valor agregado.

Figura 1.

Conocimiento sobre la gastronomia afrocaribefia
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De las 50 personas encuestadas, 28 manifestaron conocer la gastronomia afrocaribefia, 17
dijeron haber probado algunos platillos y solo 5 indicaron no conocerla. Aunque el estudio parte
de una logica cualitativa, este dato cuantitativo permite identificar que la mayoria de los
participantes tienen una conexion previa con la cocina tradicional, lo cual fortalece la propuesta de
innovacion basada en la identidad cultural. La familiaridad con estos saberes culinarios ofrece un
terreno fértil para introducir narrativas aumentadas sin riesgo de ruptura con lo tradicional, lo que
refuerza el sentido de pertenencia e interés cultural.

Figura 2.
Frecuencia de busqueda de gastronomia local
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Un total de 20 encuestados afirmaron que siempre buscan experiencias gastrondémicas
locales, 17 lo hacen con cierta frecuencia, 8 lo consideran solo si es recomendado y 5 no le otorgan
relevancia. Estos datos, sin abandonar el enfoque cualitativo, muestran una clara tendencia hacia
el interés por lo auténtico y local, que ha sido también una constante en las narrativas orales
recolectadas. EIl resultado respalda que la gastronomia no es un aspecto secundario para los
visitantes, sino un eje de conexion cultural que puede enriquecerse con la incorporacion de

elementos de realidad aumentada, sin desvirtuar la vivencia comunitaria.
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Categoria 1: Interés En Tecnologia

La primera categoria identificada en esta unidad de analisis esta relacionada con el nivel de
apertura y atraccion que muestran los visitantes hacia el uso de herramientas tecnoldgicas,
especificamente la realidad aumentada (RA), en el contexto de la experiencia gastronomica. A
partir de las respuestas obtenidas, se desprende que, si bien el conocimiento previo sobre esta
tecnologia es limitado, la mayoria de los turistas expresd una actitud positiva y receptiva frente a
su posible implementacion en los restaurantes de Cahuita.

Este interés no responde a una fascinacion tecnoldgica superficial, sino a una intencion
clara: obtener mayor comprension y conexion con los elementos culturales presentes en la comida
afrocaribefia. Los turistas no buscan una experiencia futurista o completamente digitalizada; por el
contrario, esperan que la tecnologia se utilice como un recurso adicional para acceder a informacion
significativa sobre lo que estdn consumiendo. De ahi que su interés se oriente mas a lo funcional
que a lo visual o recreativo.

También se observa que el interés tecnologico esta intimamente ligado a la accesibilidad.
Los turistas valoran herramientas simples, practicas y no invasivas, como el uso de c6digos QR en
el menl o aplicaciones moviles compatibles con sus dispositivos. Esta condicion es esencial: la
innovacion es bien recibida si no interrumpe la experiencia, no invade el espacio, y si se alinea con
el ambiente cultural y tradicional del restaurante.

Subcategoria: Disposicion a interactuar con herramientas digitales

Uno de los aspectos mas evidentes en las respuestas es que existe una clara disposicion de
los turistas a utilizar medios tecnoldgicos durante su visita al restaurante, siempre que estos medios
se presenten de forma sencilla, intuitiva y coherente con el entorno. Aunque muchos indicaron no
haber utilizado antes la RA en experiencias gastrondmicas, mostraron apertura hacia esta
posibilidad, especialmente si se presenta como una alternativa opcional que enriquezca el momento
de consumo sin sustituir la interaccion humana o el servicio tradicional.

Esta disposicion se refleja, por ejemplo, en la alta aceptacidn de recursos como los codigos
QR, que fueron mencionados por los turistas como el formato mas comodo y adecuado para acceder
a informacion cultural sobre los platillos. EI uso del teléfono mdvil, dispositivo ya integrado a la
vida cotidiana, es percibido como una herramienta natural para recibir contenidos

complementarios. En contraste, se manifestd cierto rechazo hacia opciones mas intrusivas como
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pantallas fijas en la mesa o dispositivos que requieran instrucciones extensas, ya que estos podrian
romper con la atmosfera del lugar.

Es decir, los visitantes no solo estan dispuestos a interactuar con herramientas digitales,
sino que ademas esperan que estas se adapten al flujo del servicio, sin convertir la comida en una
experiencia artificial o sobrecargada. En ese sentido, la disposicion va de la mano con la adecuacion
tecnologica: una herramienta sencilla, discreta y bien disefiada puede generar un alto nivel de

aceptacion e incluso satisfaccion.

Subcategoria: Funcionalidad percibida de la RA

En esta subcategoria, los turistas expresaron una comprension clara sobre como y por qué
la realidad aumentada podria mejorar su experiencia en los restaurantes de Cahuita. Lejos de
asociarla unicamente con entretenimiento, identificaron usos practicos y culturalmente relevantes,
especialmente orientados a la transmision de informacién. La mayoria coincidié en que esta
tecnologia seria especialmente Util para conocer la historia de los platillos, el origen de sus
ingredientes, las técnicas de preparacion y el valor simbdlico de la receta en la comunidad
afrocaribena.

La RA, en este caso, es vista como un canal pedagdgico y narrativo, no solo como un
accesorio visual. La funcionalidad que se espera de esta herramienta se vincula con la posibilidad
de acceder a informacion de forma autonoma y discreta, enriqueciendo el acto de comer con
conocimiento. Para muchos, esta funcion permitiria generar una experiencia mas completa y
memorable, al conectar el sabor con el significado cultural, histérico y social de cada plato.

Asimismo, la percepcion de utilidad est4 asociada a la profundidad de la experiencia. No
se trata simplemente de ver un video o una animacion, sino de comprender qué representa ese
platillo dentro de la identidad local. Esta expectativa funcional da cuenta de una concepcion del
turismo cada vez mas sensible al contexto, donde el visitante no solo busca consumir productos,
sino también entender, respetar y valorar la cultura que los produce.

Los turistas perciben la RA como una herramienta funcional que, bien aplicada, puede
actuar como un puente entre la experiencia sensorial y el conocimiento cultural. Esta vision permite
proyectar escenarios de implementacion tecnoldgica orientados no al espectaculo, sino al

fortalecimiento del vinculo emocional y cognitivo entre el visitante y la gastronomia local.
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Categoria 2: Valoracion Cultural

Esta categoria recoge las percepciones de los visitantes en torno a la importancia de
conservar y visibilizar la tradicion cultural afrocaribefia en los espacios gastronémicos de Cahuita.
Las respuestas demuestran que los turistas no solo acuden a estos establecimientos en busca de
sabores distintos o platillos exéticos, sino que valoran la autenticidad, la historia y el simbolismo
que acompanan a la comida tradicional del Caribe costarricense. De hecho, muchos indicaron que
lo que hace verdaderamente especial su experiencia no es solo el sabor, sino el trasfondo cultural
gue acompafa cada receta.

Se observo, ademas, una fuerte relacion entre la percepcién de calidad de la experiencia y
el nivel de conexidn cultural que el restaurante es capaz de transmitir. Para los visitantes, la cocina
es uno de los vehiculos mas eficaces para acercarse a las raices de una comunidad, por lo que
esperan que la tradicion esté presente no solo en el mend, sino también en los relatos, en la
ambientacion del lugar, en el lenguaje del personal y, en general, en toda la atmésfera del servicio.

Dentro de esta valoracion, los turistas no ven a la tecnologia como una amenaza, Sino como
una herramienta que, si se implementa con respeto y sentido, puede ayudar a mostrar y reforzar los
elementos identitarios de la cultura local. La condicion para su aceptacion estd en que no

distorsione ni comercialice el contenido cultural, sino que lo complemente y lo haga mas accesible.

Subcategoria: Importancia asignada a la tradicion en la gastronomia

En esta subcategoria se evidencié una posicion muy clara por parte de los encuestados: la
tradicion es uno de los pilares mas valorados dentro de la experiencia gastronémica. Cuando se les
consultd sobre la importancia de que los restaurantes preserven su herencia cultural, la mayoria
seleccion6 las opciones “importante” o “muy importante”. Este resultado no es menor, ya que
revela una conciencia por parte del turista de que lo que consume en Cahuita no es solo un plato,
sino una manifestacion viva del pasado, de la memoria colectiva y de la identidad afrocaribefia.

Varios encuestados manifestaron que buscan, ademas de una buena comida, una inmersion
cultural. La cocina es entendida como una puerta de entrada a la historia, a las costumbres, a las
creencias e incluso a las luchas de la comunidad que la produce. Esto explica por qué muchos
sefialaron que se sienten mas satisfechos cuando el restaurante ofrece explicaciones sobre el origen
de los ingredientes, sobre quién elabord el platillo o sobre como se preparaba en el pasado.

La tradicidn, en este contexto, no es vista como algo decorativo, sino como el nucleo de la

experiencia. Su presencia garantiza al visitante que lo que estd viviendo es genuino, y no una
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version comercial o “adaptada al turista” de la cultura local. Por eso, los turistas valoran que los
negocios mantengan recetas originales, usen ingredientes autoctonos, preserven métodos

artesanales y promuevan el relato oral como parte del servicio.

Subcategoria: Potencial de la RA como vehiculo cultural

Aunque el uso de la RA aun es novedoso para la mayoria de los turistas, las respuestas
mostraron que existe una disposicion clara a aceptarla como medio para profundizar en la cultura
gastronomica local. Los encuestados no esperan que la tecnologia reemplace la interaccion humana
0 que domine la experiencia, pero si consideran que puede cumplir una funcién relevante como
herramienta narrativa. Es decir, si se implementa adecuadamente, la RA podria ser utilizada para
mostrar la historia de los platillos, dar a conocer a las personas detras de la cocina, visualizar
ingredientes tradicionales y transmitir elementos culturales dificiles de explicar verbalmente en un
contexto de atencion rapida.

Esta aceptacion no se da de forma incondicional. Los turistas exigen que la tecnologia se
integre con sensibilidad al entorno cultural y que tenga un proposito claro. No desean efectos
visuales llamativos sin contenido, ni experiencias que los alejen del contacto humano. En cambio,
valoran propuestas en las que la RA se utilice para preservar y difundir elementos que de otro modo
podrian pasar desapercibidos. Por ejemplo, mediante RA podria incluirse breves videos con
testimonios de cocineras tradicionales, reconstrucciones visuales de recetas antiguas o narraciones
breves sobre la historia de un platillo tipico.

Para los visitantes, este tipo de aplicacion no solo enriquece la experiencia, sino que
contribuye activamente a la conservacién del patrimonio inmaterial. De esta forma, la RA deja de
ser una herramienta puramente innovadora para convertirse en un recurso cultural: un puente entre
el visitante y la comunidad, entre lo digital y lo tradicional, entre la curiosidad del turista y la

identidad viva de Cahuita.

Categoria 3: Experiencia Sensorial

Esta categoria hace referencia a la manera en que los turistas viven, perciben y valoran la
experiencia de comer en Cahuita desde una perspectiva sensorial integral. En este contexto, la
comida afrocaribefia no es entendida Unicamente como alimento, sino como una vivencia
multisensorial que involucra el gusto, el olfato, la vista, el oido y las emociones. A través del

analisis, se observa que los visitantes no solo esperan un platillo sabroso, sino una experiencia
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envolvente que les permita conectarse con el entorno, la cultura y las personas que habitan el
destino.

Los turistas mencionaron que aspectos como los aromas del coco y las especias, la textura
de las preparaciones, el colorido de los platos, la masica ambiental y el trato amable del personal,
forman parte de lo que hace que la experiencia gastrondmica en Cahuita sea valorada como
auténtica y especial. En esta linea, la incorporacion de tecnologias como la RA no es vista como
una amenaza, siempre y cuando no sustituya la riqueza de lo sensorial, sino que funcione como un
complemento que profundice el significado de lo vivido.

El interés por enriquecer esta experiencia esta directamente vinculado con el deseo de
conocer mas profundamente lo que se estd comiendo, no solo desde el gusto, sino desde la historia,
los ingredientes, la preparacion y la conexidn con la comunidad. Por lo tanto, lo sensorial se vincula
también con lo simbolico: el platillo debe contar una historia, debe representar algo, y todo lo que

lo rodea debe estar en funcién de esa narrativa cultural.

Subcategoria: Busqueda de experiencias mas alla del sabor

Los turistas manifestaron de manera reiterada que, al visitar Cahuita, esperan que la comida
no sea solamente un momento de alimentacion, sino una puerta de entrada a una experiencia mas
amplia. Muchos indicaron que lo que les interesa no es solo probar “algo diferente”, sino entender
qué hay detras de ese platillo, qué significa para la comunidad, de donde vienen sus ingredientes y
por qué se prepara de determinada forma.

Este deseo por vivir algo méas profundo se vincula con una demanda cada vez mas presente
en el turismo contemporaneo: el visitante busca autenticidad y conexion. Los platillos tradicionales
son percibidos como elementos cargados de historia, y por eso los turistas valoran enormemente
cuando un restaurante les ofrece, junto al plato, una breve explicacion, un relato, una imagen o
incluso un sonido que amplifique la vivencia.

En este sentido, los visitantes consideran que la tecnologia, si es bien utilizada, puede actuar
como facilitadora de este acceso a lo simbdlico. La RA, por ejemplo, podria servir para mostrar en
pantalla un breve video con la historia del platillo, una representacion visual del proceso de
preparacion, o el testimonio de quien lo cocina. Este tipo de apoyo visual no sustituiria el sabor,

pero si lo contextualizaria, dandole mayor profundidad y valor.
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Subcategoria: Potencial de la RA para intensificar la vivencia gastronémica

Aunque tradicionalmente se asocia la gastronomia con el gusto, en el contexto de Cahuita,
los turistas valoran el conjunto de estimulos que componen la experiencia: los colores vibrantes de
los platillos, los aromas del ajo, el chile y el coco, la textura crujiente del pati o la suavidad del
rondon, los sonidos del entorno natural, la musica afrocaribefia de fondo y el ambiente relajado del
lugar. Todo ello conforma un universo sensorial que los visitantes aprecian y desean preservar.

En este marco, la realidad aumentada aparece como una oportunidad para intensificar la
experiencia sensorial, no para reemplazarla. Los encuestados expresaron que les gustaria, por
ejemplo, poder ver mediante su celular, imagenes de los ingredientes en su estado natural (como la
yuca, el iame o el culantro coyote), o videos donde se muestre a cocineras locales explicando como
se prepara cada receta. También se menciond la posibilidad de integrar musica tradicional o
fragmentos de leyendas afrocaribefias como parte de la experiencia, todo ello presentado en
armonia con el momento del consumo.

De este modo, la RA se configura como un canal para activar los sentidos mas alla del
sabor. Permite incorporar elementos visuales, auditivos y narrativos que acomparien al plato sin
invadir la mesa, sin eliminar la relacion directa con el personal, y sin poner en riesgo la atmosfera
tradicional. En otras palabras, se percibe como una tecnologia capaz de amplificar la experiencia
desde lo sensorial, sin comprometer su autenticidad.

Objetivo Especifico 3. Explorar el impacto cultural y turistico de una experiencia
gastrondmica afrocaribefia enriquecida con realidad aumentada, en el posicionamiento de Cahuita
como destino innovador.

4.2.3. Unidad de analisis: Representaciones culturales compartidas en torno a la innovacion
gastronomica

Esta unidad de andlisis permiti6 identificar, a través del cruce de entrevistas a actores
locales y cuestionarios aplicados a turistas, un conjunto de representaciones, valores y significados
que giran en torno a la idea de innovar sin perder la esencia cultural. Los datos recolectados
demuestran que, tanto los responsables de los restaurantes como los visitantes, reconocen el valor
de la gastronomia afrocaribefia como un vehiculo de identidad, pero también como una herramienta
de comunicacion estratégica que puede contribuir al posicionamiento de Cahuita como destino

turistico diferenciado.
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Los actores locales manifestaron una vision profundamente arraigada de la cocina
tradicional como herencia familiar y simbolo de la comunidad. No obstante, también expresaron
disposicién a considerar la realidad aumentada como una forma de fortalecer esa herencia si se
utiliza para visibilizar lo que no siempre puede explicarse durante el servicio: el origen del platillo,
el sentido cultural de los ingredientes, el rostro de quienes cocinan. De esta manera, la innovacién
no se percibe como una amenaza directa, sino como una oportunidad condicionada por el respeto
cultural y la coherencia con el entorno.

Del lado de los turistas, las respuestas indican una alta valoracién de la experiencia
gastrondmica como un momento de conexion cultural. Muchos expresaron que lo que mas
recordaban de su visita era la autenticidad del trato, la historia detras de los platillos y la sensacion
de estar participando en algo genuino. Ante la propuesta de integrar RA, los visitantes sefialaron
que esta tecnologia podria hacer la experiencia més significativa, siempre que no sustituya el
contacto humano ni altere la ambientacion local. Para ellos, lo importante no es el despliegue
visual, sino el acceso a un conocimiento mas profundo sobre la cultura del lugar.

Ambos grupos coincidieron en que el destino puede proyectarse mejor si se comunica con
autenticidad lo que lo hace Unico, y que la RA podria ser una herramienta atil para hacerlo,
especialmente con turistas que buscan experiencias culturales profundas. Esta coincidencia
evidencia una representacion compartida: la innovacion es bienvenida, pero debe estar al servicio
de la identidad, no por encima de ella.

En conjunto, esta unidad de analisis permitié concluir que las representaciones culturales
sobre la innovacion no se oponen a la tradicion, sino que buscan integrarla, fortalecerla y
visibilizarla ante nuevos publicos. Esta articulacion entre herencia e innovacion, si se gestiona con
sensibilidad, puede contribuir de manera efectiva a consolidar a Cahuita como un destino turistico
innovador, pero fiel a sus raices culturales.

Como se muestra en la figura 3, del total de participantes, 25 estan totalmente de acuerdo y
15 de acuerdo en que la gastronomia afrocaribefia contribuye significativamente a la identidad
cultural del lugar. Solo una minoria expres6 posturas neutras o negativas. Esta lectura cuantitativa
confirma las narrativas cualitativas que valoran la cocina tradicional como vehiculo de historia,
memoria y resistencia afrodescendiente. La evidencia empirica, aunque expresada en cifras,
refuerza el sentido simbdlico que se atribuye a cada plato como una manifestacion cultural viva, lo

cual legitima su integracion en estrategias de innovacion respetuosa.
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Figura 3.

Percepcion del impacto cultural de la gastronomia
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Categoria 1: Vision De Identidad

En los relatos tanto de los actores locales como de los visitantes, se percibe con claridad
que la gastronomia afrocaribefia constituye una expresion profunda de identidad cultural. Para los
responsables de restaurantes, los platillos tipicos no se limitan a su dimension alimentaria:
representan una forma de vida, una préctica ancestral y un medio para honrar las raices familiares
y comunitarias. En las entrevistas, se repitio la idea de que cocinar es un acto que conecta el
presente con el pasado, que recupera historias contadas por abuelas y madres, y que transmite
valores culturales que no siempre estan visibles a primera vista.

Desde la mirada de los turistas, esta identidad también fue reconocida como uno de los
elementos mas significativos de su experiencia. En sus respuestas, los visitantes expresaron con
frecuencia su interés por conocer la historia de los platillos, los ingredientes tradicionales y las
costumbres que rodean la comida local. Varios mencionaron que se sintieron atraidos por lo

auténtico y que su eleccion de restaurantes en Cahuita se basé en la posibilidad de vivir una
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experiencia cultural real, no una propuesta adaptada exclusivamente al gusto foraneo. Las
expresiones utilizadas por los encuestados denotan respeto, admiracion y curiosidad por las raices
que sustentan cada receta.

Ambos grupos, desde sus respectivos roles, compartieron la percepcion de que la identidad
es un eje central en la experiencia gastrondmica. Los restauranteros se ven a si mismos como
guardianes de esa identidad y los turistas como descubridores o aprendices de una cultura nueva.
Esta complementariedad de visiones genera una base sélida para el dialogo intercultural a través
de la gastronomia, y establece una relacion simbi6tica entre quienes ofrecen y quienes reciben la
experiencia.

En este marco, la posibilidad de integrar herramientas como la realidad aumentada fue
considerada viable por ambos grupos, siempre que el objetivo no sea sustituir lo humano ni
desvirtuar la tradicion, sino visibilizar lo que muchas veces no se puede contar en palabras durante
el servicio. Tanto entrevistados como encuestados mencionaron que una aplicacion que muestre la
historia del platillo, la preparacién paso a paso, el origen de los ingredientes o incluso testimonios
de cocineras locales, seria valiosa si se disefia con respeto cultural. En palabras de un entrevistado,
la RA “no debe cambiar lo que somos, sino ayudar a que los demads lo entiendan mejor”.

Asimismo, algunas respuestas destacaron que no todos los aspectos identitarios son
facilmente explicables en una conversacion informal, especialmente cuando el restaurante esta
lleno o hay barreras idiomaticas. En ese sentido, la RA fue vista como una oportunidad para
comunicar los significados profundos que estan detras de la cocina afrocaribefia, y para reforzar la
identidad desde lo visual, lo narrativo y lo simbdlico, sin invadir el ambiente del lugar ni alterar la
atmosfera de calidez y cercania que caracteriza al servicio.

La vision de identidad expresada por ambos grupos apunta a una comprensién amplia de la
gastronomia como un hecho cultural vivo. Hay un acuerdo implicito en que cualquier innovacion
que se proponga incluida la tecnologia, debe girar en torno a la preservacion, proyeccion y
comunicacion de esa identidad. Esta coincidencia representa una oportunidad significativa para
disefiar experiencias gastronomicas que sean, al mismo tiempo, tradicionales e innovadoras, locales

y accesibles, auténticas y transformadoras.

Subcategoria La cocina como forma de preservar la herencia cultural
Para los encargados de restaurantes, la cocina no es solo una actividad econémica ni una

moda del turismo gastrondmico: es una practica ancestral, transmitida de generacidn en generacion,
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que guarda los saberes, los sabores y los simbolos de la identidad afrocaribefia. En varias
entrevistas se destaco que las recetas familiares aprendidas desde la infancia son, en si mismas,
narraciones de vida, memoria'y comunidad. Cocinar, entonces, es una forma de resistencia cultural,
de afirmacion identitaria y de continuidad historica.

Esta concepcion se vio reflejada en las palabras de entrevistados como Delgado, quien
sefialo que preparar un rondon no solo implica seguir una receta, sino revivir una historia familiar.
Otros participantes afiadieron que muchos ingredientes, técnicas y costumbres propias de la zona
no estan escritas en ningun libro, sino que sobreviven en la practica cotidiana del restaurante como

espacio de transmisién cultural.

Subcategoria: Interés del visitante por comprender la identidad local

Desde el lado del turista, se percibe un deseo genuino por conectar con esa identidad que
se expresa en los platillos tradicionales. Las respuestas al cuestionario indican que los visitantes no
solo valoran lo que comen por su sabor, sino también por el significado cultural que intuyen en
cada preparacion. Varios sefialaron que les resulta gratificante saber quién preparo el platillo, como
se origind la receta o qué funcion cumple dentro de la comunidad.

Este interés no responde a una curiosidad superficial, sino a una busqueda de experiencias
auténticas que les permitan acceder a una narrativa mas profunda del destino. Muchos visitantes
manifestaron que se sintieron méas conectados con el lugar cuando la comida venia acompafada de
explicaciones culturales o detalles sobre su elaboracion. Este tipo de conexion da cuenta de una
sensibilidad creciente por parte del turista hacia el patrimonio inmaterial que encierra la cocina
local.

Subcategoria: Potencial de la RA como medio de proyeccion identitaria

Ambos grupos identificaron en la realidad aumentada (RA) una posible herramienta para
visibilizar esta identidad cultural de manera mas efectiva. Desde los encargados de restaurantes, se
reconoce que muchas veces no hay tiempo para contar la historia completa de un platillo a cada
cliente, o que las barreras linguisticas dificultan transmitir ciertos conceptos. En este sentido, la
RA fue mencionada como una posibilidad para extender la narrativa identitaria sin alterar la
dinamica del servicio.

Desde el punto de vista de los turistas, también se valor6 la idea de utilizar la RA para

acceder, por ejemplo, a un breve video sobre los ingredientes, a un testimonio de quién cocino el
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plato o a una explicacion visual de la receta. Esta herramienta, utilizada con criterio cultural, es
vista como un canal para reforzar la identidad, no para reemplazarla. Ambos grupos coinciden en
que la RA podria enriquecer la experiencia si permite contar con claridad lo que la cocina

representa: un puente entre el pasado y el presente, entre la comunidad y el visitante.

Categoria 2: Autenticidad

La autenticidad emergi6é con fuerza como una preocupacion y a la vez un valor esencial
para ambos grupos involucrados en la investigacion. En los discursos de los encargados de
restaurantes, se percibe una clara defensa de la experiencia gastronémica tradicional como
expresion directa de lo auténtico, entendido no solo como un conjunto de recetas antiguas, sino
como una forma de vida, una relacion cercana con los ingredientes, las personas y el entorno. Para
ellos, la autenticidad es una garantia de respeto hacia sus raices, y cualquier propuesta de cambio
debe tener como principio no atentar contra ese legado.

Al ser consultados sobre la incorporacion de realidad aumentada u otras formas de
innovacion tecnoldgica, varios entrevistados manifestaron ciertas reservas. La preocupacion
principal no se centrd en la tecnologia en si, sino en el modo en que esta podria llegar a imponer
una dindmica ajena al estilo de servicio tradicional. Algunos sefialaron que la relacion directa con
el comensal, la explicacion oral de los platillos y el ambiente familiar no pueden ser sustituidos por
pantallas, audifonos o efectos visuales. En este sentido, la autenticidad es comprendida como una
experiencia construida a partir de interacciones humanas sinceras y cercanas.

Sin embargo, también se observaron posturas mas flexibles. Algunos actores locales
indicaron que la tecnologia puede ser una aliada si se utiliza para profundizar en el mensaje cultural,
especialmente en momentos donde no es posible brindar una atencion personalizada o cuando hay
limitaciones de idioma. En palabras de uno de los entrevistados, la RA podria ser Util “si ayuda a
explicar lo que uno no siempre alcanza a contar, pero sin quitarle el alma al lugar”.

Desde la perspectiva de los turistas, la autenticidad también ocupa un lugar central en sus
representaciones. Las respuestas al cuestionario reflejan que lo que realmente valoran de la
experiencia en Cahuita es la sensacion de estar viviendo algo genuino, no fabricado para el turista.
Para muchos, lo auténtico se expresa en pequefios detalles: los utensilios usados en la cocina, el
modo de servir el platillo, las historias contadas espontaneamente, el uso de ingredientes que no se

consiguen fuera de la regién e incluso la manera en que se organiza el espacio.
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A pesar de no estar familiarizados con el funcionamiento interno de los restaurantes, los
visitantes mostraron sensibilidad hacia la importancia de preservar estos rasgos distintivos. La
mayoria afirm6 que aceptaria la incorporacion de tecnologias como la RA si esta se utiliza para
complementar la experiencia, y no para reemplazar aquello que hace Unica a la gastronomia local.
Algunos incluso sugirieron que la autenticidad puede fortalecerse si se visibiliza lo que esta detras
del platillo: quién lo prepard, de donde vienen sus ingredientes, qué festividades estan asociadas a
él.

El analisis comparado evidencia que, aunque los turistas y los encargados tienen posiciones
y expectativas diferentes, ambos coinciden en que la autenticidad es un valor que no debe
negociarse. La tecnologia sera bien recibida en tanto se subordine a ese principio. La RA, por tanto,
no debe presentarse como espectaculo o simulacién, sino como medio para contar, mostrar y
transmitir aquello que da sentido real a la comida: sus raices, sus procesos, sus significados.

La autenticidad aparece como un filtro ético y cultural a través del cual se evalla toda
propuesta de innovacion. Esta categoria confirma que, para que la RA sea aceptada e integrada con
éxito, debe estar al servicio de lo auténtico, no de lo artificial. Solo asi podra contribuir a una

experiencia transformadora que respete tanto la cultura de origen como la expectativa del visitante.

Subcategoria: La experiencia tradicional como garantia de autenticidad

Desde la perspectiva de los actores locales, la autenticidad estd fuertemente ligada a la
manera en que se cocina, se atiende y se vive la experiencia dentro del restaurante. Varios
entrevistados expresaron que el uso de ingredientes frescos y locales, las recetas heredadas de la
familia y el trato cercano con los clientes son elementos que no deben cambiar, pues constituyen
la esencia del lugar. (Rojas) indic6 que lo que el visitante busca en Cahuita no es sofisticacion, sino
sabor con historia, cocina con alma.

Esta idea se refuerza con practicas cotidianas como el uso de utensilios tradicionales, la
ambientacion del restaurante y el hecho de que muchas veces la persona que cocina también sirve,
conversa y explica. Para los encargados, alterar estos elementos podria significar una pérdida del

valor auténtico que define la experiencia.

Subcategoria: Percepcion del turista sobre lo auténtico como valor diferencial
Del lado de los visitantes, también se expreso una valoracion muy clara de la autenticidad

como aquello que distingue a Cahuita de otros destinos. Muchos turistas sefialaron que apreciaron
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poder comer algo “hecho en casa”, que se sintieron conectados con lo local por medio de la comida,
y que valoraron mas aquellos lugares donde la experiencia parecia espontanea, sencilla y genuina.

En sus respuestas, los visitantes mostraron que lo auténtico no esta relacionado con la
presentacion estética del plato ni con lujos, sino con la coherencia entre lo que se ofrece, cémo se
ofrece y lo que representa. Cuando perciben que hay una historia real detrds de lo que estan
consumiendo, y que no se trata de una escenografia montada para el turista, sienten que la

experiencia es mas enriquecedora y recordable.

Subcategoria 3: Condiciones para aceptar la innovacion sin pérdida de autenticidad

Tanto en los relatos de los entrevistados como en las respuestas del cuestionario, se
identifica una coincidencia importante: la tecnologia serd bienvenida Unicamente si respeta y
refuerza la autenticidad, nunca si la sustituye o la distorsiona. Los actores locales fueron claros al
sefialar que la RA no debe imponer una logica ajena al estilo de vida del restaurante. “No se trata
de meter pantallas por meterlas”, expresd Castro, “sino de usar lo nuevo para contar mejor lo que
ya existe”.

Desde la vision de los turistas, también se aceptd la idea de que la RA puede funcionar
como un puente hacia lo auténtico si se utiliza para contar historias, mostrar procesos o explicar el
contexto cultural. Varios visitantes indicaron que no querrian perder la interaccion directa con los
encargados, pero que la RA podria ser atil cuando no hay tiempo o cuando existe una barrera
idiomaética.

Ambos grupos coinciden, entonces, en que la autenticidad debe seguir siendo el nucleo de
la experiencia. Cualquier innovacion tecnoldgica debe tener como limite ético y cultural, el respeto
por aquello que hace que la experiencia gastronomica en Cahuita sea vivida como algo distinto,

verdadero y profundamente humano.

Categoria 3: Impacto en la imagen del destino

Tanto en los discursos de los actores locales como en las opiniones emitidas por los turistas,
se reconoce que la gastronomia afrocaribefia de Cahuita no solo cumple una funcién culinaria, sino
que también actia como un simbolo del destino y como un medio para proyectar su imagen ante
los visitantes. Este reconocimiento se traduce en una percepcion compartida: la experiencia
gastronomica representa una carta de presentacion del lugar, una via directa de conexién cultural

y, por tanto, un elemento estratégico en su posicionamiento turistico.
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Los encargados de restaurantes manifestaron que, a lo largo del tiempo, han observado
como los turistas no solo se interesan por la comida, sino que la asocian directamente con la esencia
del destino. Para muchos de estos actores locales, ofrecer un platillo tradicional implica representar
a Cahuita. Asi lo expresé Sequeira, quien sefialé que “el turista muchas veces no conoce la historia
del lugar, pero la entiende cuando prueba un rondén o escucha cémo se prepara un rice and
beans”. Otros participantes vincularon esta experiencia culinaria con la posibilidad de generar
recuerdos auténticos, que posteriormente son compartidos por los visitantes en sus redes sociales,
conversaciones o recomendaciones.

Desde la perspectiva de los turistas, también se reconoci6 que una experiencia gastronémica
bien disefiada puede influir positivamente en su percepcion del destino. Las respuestas recogidas
en el cuestionario revelan que muchos visitantes otorgan un valor diferencial a los lugares que,
ademas de ofrecer buena comida, logran transmitir un sentido de lugar, una narrativa cultural, una
vivencia memorable. Algunos turistas expresaron que eligieron Cahuita precisamente porque
habian escuchado sobre su cocina tradicional, o porque querian probar sabores auténticos que no
encontraban en otros destinos costarricenses.

En este contexto, la posibilidad de incorporar tecnologia, particularmente la realidad
aumentada, fue considerada por ambos grupos como una oportunidad para fortalecer el
posicionamiento del destino, siempre que se aplique con sensibilidad cultural. Los actores locales
reconocieron que innovar puede atraer a un nuevo tipo de visitante, mas consciente, curioso y
dispuesto a pagar por experiencias que combinan cultura y tecnologia. Uno de los entrevistados
mencion6 que “hoy dia, si un restaurante logra contar su historia de forma distinta, tiene mas
posibilidades de que lo recuerden y lo recomienden”.

Del lado de los turistas, hubo expresiones favorables hacia la idea de utilizar RA como parte
de la experiencia. Algunos indicaron que este tipo de innovacion haria que el restaurante destaque
sobre otros, mientras que otros valoraron que una propuesta de este tipo podria motivar una mayor
interaccion, aprendizaje y conexion con el destino. En general, la RA fue concebida como una
herramienta que, bien utilizada, puede reforzar el caracter Gnico de Cahuita y aumentar su atractivo
frente a otros lugares que ofrecen solo un servicio estandar de comida.

El anélisis cruzado permite observar una convergencia clara: tanto locales como visitantes
coinciden en que la combinacidn de tradicién e innovacion, si se implementa con propdsito cultural,

puede tener un impacto positivo en la imagen del destino. La RA no es vista como un fin en si
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mismo, sino como un medio para hacer mas visible lo valioso, para proyectar con mayor fuerza la
identidad local y para diferenciar la oferta turistica de Cahuita dentro de un mercado cada vez mas
competitivo.

Esta categoria confirma que la gastronomia tradicional enriquecida con herramientas
narrativas tecnoldgicas tiene el potencial de posicionar a Cahuita como un destino innovador sin
perder su esencia cultural. Las representaciones compartidas en torno a esta idea sugieren que el
camino hacia el desarrollo turistico del lugar, puede construirse a partir de experiencias que no solo
alimenten el cuerpo, sino que también conecten con la memoria, la historia y la autenticidad del

territorio.

Subcategoria: Valor simbdlico de la experiencia gastronémica en la percepcion del
destino

Tanto los encargados de restaurantes como los turistas comprenden que la experiencia
culinaria en Cahuita trasciende lo meramente sensorial y se convierte en una vivencia simbélica
que define, en muchos casos, la forma en que el visitante percibe el destino. Para los actores locales,
preparar y servir un platillo tipico es una manera de representar al pueblo, de contar su historia 'y
de mostrar su esencia.

Los turistas, por su parte, asociaron su impresion general del lugar con la experiencia que
tuvieron en el restaurante: el trato humano, la explicacion de los ingredientes, la decoracién del
espacio y la conexién con la cultura influyeron directamente en cdmo recordaron su paso por
Cahuita. En varias respuestas, se evidencié que la cocina fue el canal por el cual se formé una

imagen mas rica, emocional y significativa del lugar visitado.

Subcategoria: Potencial de la RA para diferenciar y proyectar el destino

En los relatos analizados, se destacd que tanto locales como visitantes perciben en la RA
una oportunidad para proyectar a Cahuita como un destino diferente, capaz de combinar lo
tradicional con lo innovador de manera respetuosa. Algunos restauranteros indicaron que contar
con una herramienta que permita mostrar lo que hay detras de cada receta, sin alterar el servicio ni
desnaturalizar la experiencia, podria atraer un perfil de turista mas consciente, culturalmente
sensible y dispuesto a valorar la autenticidad.

Los turistas, por su parte, expresaron que este tipo de innovacion podria transformar un

almuerzo tipico en una experiencia memorable y digna de ser recomendada. La posibilidad de



83

aprender mas sobre la historia del platillo, escuchar testimonios o ver imégenes del proceso de
preparacion, fue vista como un factor diferenciador que incrementa el valor del servicio ofrecido.

Asi, la RA es concebida no como una moda tecnoldgica, sino como un recurso narrativo
capaz de posicionar al destino de forma mas sélida en la mente del visitante, sin comprometer su
identidad.

Subcategoria 3: Coherencia cultural como base del posicionamiento turistico

Ambos grupos coincidieron en que la imagen de Cahuita no debe construirse desde una
I6gica turistica genérica o comercializada, sino desde la coherencia cultural. Los actores locales
fueron enféticos en que la autenticidad no puede ser sacrificada en nombre de la modernizacion, y
que cualquier intento de posicionar el destino debe partir del respeto por la historia, los valores y
la estética de la comunidad.

En el mismo sentido, los turistas afirmaron que lo que mas valoran es la sinceridad de la
experiencia. La imagen que se llevan del lugar esta directamente relacionada con la sensacion de
haber vivido algo verdadero, sin artificios ni simulaciones. Por ello, se mostraron abiertos al uso
de la RA solo si esta permite conocer con mayor profundidad la cultura local, sin alterar la
atmosfera del lugar ni restar protagonismo a lo humano.

Esta subcategoria evidencia que el posicionamiento turistico de Cahuita depende de la
capacidad de articular innovacion y tradicion con coherencia cultural. La RA, en este contexto,
puede ser una herramienta poderosa para proyectar esa imagen si se emplea con autenticidad y con

un proposito claro: visibilizar lo que el destino es, y no fabricar lo que no necesita ser.

4.3. Interpretacion general de hallazgos

La interpretacion integral de los hallazgos de esta investigacion revela una estructura de
significados compartidos entre los actores locales (duefios, cocineros y encargados de restaurantes)
y los turistas que visitan Cahuita, en relacion con la experiencia gastrondmica afrocaribefia y su
posible enriquecimiento a través de la realidad aumentada (RA). Las tres unidades de analisis,
abordadas de forma independiente en los apartados anteriores, ofrecen ahora una vision conjunta y
coherente de las dinamicas culturales, las percepciones sobre la tecnologia y las proyecciones de
futuro para el destino.

Desde el primer objetivo especifico, se evidencia que los actores locales manifiestan un
conocimiento limitado pero creciente sobre la RA, y una actitud mayormente receptiva hacia su

incorporacion, siempre que esta se plantee como una herramienta complementaria. Las
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posibilidades de innovacion no son rechazadas per se; por el contrario, se interpretan como una
oportunidad de mejora, siempre que estén alineadas con el respeto por la tradicion, la historia
familiar y el entorno cultural del restaurante. Esta apertura, sin embargo, esta mediada por
condiciones claras: que la tecnologia no desplace la interaccion humana, que no banalice la
experiencia, y que pueda aplicarse sin alterar la operacion cotidiana.

En cuanto al segundo objetivo, centrado en las expectativas del visitante, se interpreta que
los turistas valoran intensamente la experiencia culinaria como una via de acceso a la cultura local.
Las respuestas revelan una demanda por experiencias significativas, que integren informacion,
sensorialidad y autenticidad. Los visitantes no solo esperan un buen platillo, sino una historia detras
del plato. A su vez, estan abiertos a que tecnologias como la RA les faciliten ese acceso, siempre
que se trate de contenidos culturales, respetuosos y bien contextualizados.

Al abordar el tercer objetivo, se identifican representaciones culturales compartidas que
colocan a la gastronomia como un eje del posicionamiento del destino. Actores locales y turistas
coinciden en que la cocina afrocaribefia es uno de los elementos que otorgan valor simbolico a
Cahuita, y que puede ser potenciada mediante narrativas digitales que refuercen su identidad, sin
disfrazarla. La RA, en este contexto, se interpreta como una posible aliada en la tarea de proyectar
el destino hacia nuevos publicos, sin sacrificar lo que lo hace unico.

En conjunto, los hallazgos reflejan un sistema de valores compartido: la cultura debe ser
respetada, la tradicion debe ser contada, y la innovacion debe estar al servicio de la identidad. La
convergencia entre actores locales y visitantes sugiere que es posible construir experiencias
gastrondmicas significativas que integren tecnologias emergentes sin debilitar los vinculos con el
territorio, sino fortaleciéndolos desde nuevas formas de comunicacion cultural.

Para respaldar ain mas la interpretacion de hallazgos se muestra la siguiente figura.

Como se muestra en la figura 4, de las 50 personas encuestadas, 30 se manifestaron muy
de acuerdo con la incorporacion de realidad aumentada en los restaurantes de Cahuita como una
forma de enriquecer la experiencia del cliente, mientras que 13 se mostraron de acuerdo. Solo 5
personas presentaron opiniones neutrales o desfavorables.

Aunque este estudio tiene un enfoque cualitativo, este dato cuantitativo confirma la apertura
de los visitantes y actores locales a nuevas formas de interaccion tecnologica, especialmente
cuando estas se integran al contenido cultural afrocaribefio. La alta aceptacion indica que la RA no

se percibe como una amenaza a lo tradicional, sino como una herramienta que puede fortalecer el
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vinculo entre el comensal y la identidad del lugar. Esta valoracion positiva respalda la propuesta
investigativa y sugiere un contexto favorable para su implementacion progresiva
Figura 4.

Aceptacion de la incorporacién de realidad aumentada (RA) en la experiencia gastronémica

Muy en desacuerdof 1
En desacuerdo | 2
Indiferente 4
De acuerdo | 13
Muy de acuerdo | 30
0 5 10 1 20 2 30

Cantidad de personas

Nota. Elaboracion propia

4.4. Discusion de resultados

Los hallazgos obtenidos a través de los tres objetivos especificos permiten establecer una
serie de conexiones significativas con el marco tedrico desarrollado previamente. Esta discusion
evidencia como las representaciones, percepciones y valoraciones expresadas por actores locales y
turistas, confirman, amplian o matizan los postulados conceptuales que fundamentan esta
investigacion. En particular, se destacan tres ejes de andlisis comparativo: la identidad
gastrondmica como patrimonio cultural, la autenticidad como valor diferencial en la experiencia
turistica, y el uso estratégico de la realidad aumentada como recurso narrativo y experiencial.

En primer lugar, la vision compartida de la gastronomia como expresion identitaria coincide
con lo planteado por Fusté-Forné (2020), quien sostiene que la cocina tradicional es una
manifestacion del patrimonio inmaterial, y que su valor reside tanto en su preservacién como en su
capacidad de comunicar lo cultural. Esta idea fue ampliamente validada por los actores locales

entrevistados, quienes conciben sus platillos como expresiones heredadas, familiares vy
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profundamente simbdlicas. Al mismo tiempo, los turistas también reconocieron en la cocina
afrocaribefia de Cahuita una via para aproximarse a la cultura local, confirmando lo expuesto por
Bessiére (2018), quien afirma que el turismo gastrondmico permite establecer vinculos
emocionales con el territorio a través de la comida.

En segundo lugar, los resultados de esta investigacion confirman el rol central de la
autenticidad como criterio decisivo, tanto para quienes ofrecen como para quienes reciben la
experiencia gastronomica. Tal como sefiala Wang (1999), la autenticidad turistica no se limita a la
originalidad objetiva de un producto, sino a la experiencia vivida y percibida como genuina por el
visitante. En este estudio, los turistas valoraron la sencillez, la atencién cercana, los relatos
espontaneos y los ingredientes locales como indicadores de autenticidad. Asimismo, los actores
locales defendieron la necesidad de conservar estos elementos ante cualquier intento de
modernizacion. Esta convergencia refuerza el planteamiento de MacCannell (2003), quien afirma
que los espacios auténticos son aquellos donde se permite al visitante experimentar la cultura en su
estado mas sincero y cotidiano.

En relacion con la realidad aumentada (RA), los hallazgos aportan una visién matizada y
situada, que dialoga con los aportes de Choi, Jung y Lee (2021), quienes argumentan que las
tecnologias inmersivas pueden actuar como vehiculos para la interpretacion cultural, siempre que
su implementacion esté guiada por criterios de respeto y contextualizacién. Tanto actores locales
como turistas manifestaron apertura hacia la RA en tanto esta se utilice para visibilizar los valores
culturales, transmitir conocimientos y reforzar lo simbdlico, sin desplazar lo humano ni convertir
la experiencia en una simulacion. Este hallazgo también encuentra respaldo en Hernandez
Mogolldn et al. (2022), quienes identifican que la integracion de innovacién tecnoldgica en la oferta
turistica resulta exitosa solo si se alinea con los valores del territorio y la narrativa del destino. Por
otro lado, la discusion sobre el posicionamiento turistico de Cahuita a través de su gastronomia se
vincula estrechamente con lo planteado por Richards (2019), quien afirma que los destinos que
logran integrar cultura e innovacion de forma coherente, generan mayor diferenciacion y
fidelizacién. En este caso, la cocina afrocaribefia, reforzada por narrativas tecnoldgicas como la
RA, aparece como una estrategia viable para proyectar a Cahuita en mercados que valoran lo
auténtico y lo significativo. No se trata de competir por modernidad, sino de contar mejor lo que

ya se tiene: historia, identidad, comunidad.
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La relacion entre tradicion e innovacion, lejos de ser conflictiva, se presenta en los hallazgos
como una oportunidad. Esto coincide con lo propuesto por Barrera-Fernandez y Hernandez-
Escampa (2020), quienes sostienen que los modelos de turismo sostenible deben integrar la
herencia cultural con recursos creativos, permitiendo una experiencia que no solo sea atractiva,
sino también formativa y transformadora.

En conjunto, los resultados de esta investigacion no solo confirman buena parte del marco
teorico utilizado, sino que lo enriquecen con evidencia situada, vivencial y contextual. La realidad
aumentada, cuando se articula con la identidad cultural de forma respetuosa, tiene el potencial de

fortalecer la experiencia turistica, proyectar el destino y generar beneficios.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Este capitulo presenta los hallazgos principales de la investigacion, estructurados en

funcién de los objetivos especificos planteados, con un enfoque cualitativo que recoge las voces,

percepciones y experiencias de visitantes y actores locales vinculados al ambito gastronémico y

cultural de Cahuita. Las conclusiones no se limitan a constatar situaciones, sino que interpretan

significados y relaciones entre la identidad afrocaribefia, la innovacion tecnologicay la experiencia

turistica. Las recomendaciones se presentan como propuestas concretas que responden a las

problematicas detectadas y buscan fortalecer los procesos de valorizacién cultural e innovacion en

el contexto del destino.

5.1. Conclusiones

Objetivo

Conclusion

Describir las caracteristicas actuales
de los restaurantes en Cahuita,
identificando su oferta
gastronoémica y el nivel de adopcion
de tecnologias innovadoras, con
especial enfasis en el potencial uso

de realidad aumentada.

La mayoria de los restaurantes en Cahuita preservan una
oferta culinaria basada en recetas tradicionales
afrocaribefias transmitidas oralmente, lo que evidencia una
fuerte conexidn con la identidad cultural local.

Existe escasa incorporacion de herramientas tecnoldgicas en
los establecimientos, tanto en los procesos de promocion
como en la experiencia del comensal, lo cual limita su
visibilidad y diferenciacion en el mercado turistico.

Se identificé apertura por parte de actores locales hacia la
adopcion de innovaciones, siempre que estas no impliquen
la pérdida de autenticidad ni el desarraigo de las précticas

culturales.




89

Objetivo

Conclusion

Explorar el impacto de Ila
integracion de elementos culturales
afrocaribefios y tecnologias
interactivas, como la realidad
aumentada, en la experiencia
gastronomica ofrecida por los

restaurantes.

Las percepciones de visitantes y actores clave coinciden
en que la gastronomia de Cahuita representa un simbolo
vivo del legado afrocaribefio, cuya transmision actual
carece de mecanismos formales o sistematicos.

La RA es vista como una herramienta complementaria
que puede enriquecer la experiencia del comensal sin
sustituir el contacto humano ni la practica tradicional.
Se reconocio el valor de crear experiencias inmersivas
gue conecten los sentidos con las historias del territorio,

fortaleciendo la vivencia cultural del visitante.

Objetivo

Conclusion

Proponer estrategias innovadoras
basadas en la combinacion de
tecnologias como los sistemas de
realidad aumentada con tradiciones
culinarias afrocaribefias, orientadas
al fortalecimiento de la identidad
gastronomica de los restaurantes de
Cahuita y a la mejora de la

experiencia del cliente.

e Lacomunidad local manifiesta interés en proyectar
a Cahuita como un destino gastrondémico singular,
pero carece de una estrategia articulada que conecte
cultura, tecnologia y turismo.

e Las estrategias deben surgir desde el territorio y ser
construidas colaborativamente con los actores
locales, a fin de evitar imposiciones externas que
desvinculen la innovacion del contexto cultural.

e La RA puede ser una via para posicionar a Cahuita
en el turismo cultural internacional, siempre que se
base en la valorizacion y no en la comercializacion

vacia del patrimonio.
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Objetivo general

Ultima Conclusion

Analizar las posibilidades de
innovacion en los restaurantes del
distrito de Cahuita,

mediante la integracién de la

Limén,

realidad aumentada y los elementos
culturales afrocaribefios, como via
para el fortalecimiento de
experiencias gastronomicas Unicas y
competitivas en el sector turistico

durante el afio 2025.

“Esta combinaciéon entre tecnologia y tradicion

representa una via sostenible para posicionar a Cahuita

en el mapa global del turismo experiencial, sin sacrificar

su autenticidad cultural.

5.2. Recomendaciones

Objetivo especifico

Unidad de analisis

Conclusion

Recomendacion

Describir las Posibilidades
caracteristicas innovacion

actuales de los identificadas por los

restaurantes en actores locales
Cahuita,
identificando su

oferta gastronémica
y el nivel de adopcion
de tecnologias
innovadoras, con
especial énfasis en el

de La

mayoria de los
restaurantes en Cahuita
preservan una  oferta
culinaria basada en recetas
tradicionales

afrocaribefias transmitidas
oralmente, lo que
evidencia una  fuerte
conexion con la identidad
cultural local.

Se recomienda implementar un
proyecto comunitario para recopilar,
sistematizar y difundir las recetas
tradicionales afrocaribefias en un
recetario fisico y digital, que pueda
ser utilizado tanto como material de
promocion turistica como para
fortalecer la identidad local entre las
nuevas generaciones. Este recetario
deberia incluir fotografias, historias y
explicaciones culturales de cada
platillo.
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potencial uso de
realidad aumentada.

Explorar el impacto
de la integracion de
elementos culturales
afrocaribefios y
tecnologias

interactivas, como la
realidad aumentada,

en la experiencia
gastronémica
ofrecida por los
restaurantes.

Expectativas del
visitante respecto a la
experiencia
gastrondémica
afrocaribefia con RA

Existe escasa
incorporacién de
herramientas tecnologicas
en los establecimientos,
tanto en los procesos de
promocién como en la
experiencia del comensal,
lo cual limita su visibilidad
y diferenciacion en el
mercado turistico.

Se identific6 apertura por
parte de actores locales
hacia la adopcion de
innovaciones, siempre que
estas no impliquen la
pérdida de autenticidad ni
el desarraigo de las
précticas culturales.

Las percepciones de
visitantes y actores clave
coinciden en que la
gastronomia de Cahuita

representa un simbolo
vivo del legado
afrocariberio, cuya

transmisién actual carece
de mecanismos formales o
sistematicos.

La RA es vista como una
herramienta
complementaria que puede
enriquecer la experiencia
del comensal sin sustituir
el contacto humano ni la
practica tradicional.

Se sugiere organizar talleres de
capacitacion dirigidos a propietarios,
administradores y personal de los
restaurantes para instruirlos en el uso
de tecnologias digitales, redes
sociales, marketing digital y las
posibilidades de la  realidad
aumentada, destacando su potencial
para diferenciar sus negocios y atraer
nuevos segmentos de turistas.

Se propone establecer una mesa de
didlogo permanente entre los actores
locales del sector gastronémico vy
cultural para definir colectivamente
lineamientos y buenas practicas para
la implementacion de innovaciones
tecnoldgicas, asegurando la
preservacion de los valores culturales
esenciales en las experiencias
ofrecidas.

Se recomienda disefiar aplicaciones o
contenidos de realidad aumentada que
documenten y narren las historias,
significados y origenes de los platillos
tradicionales, de modo que el visitante
pueda conocer la rigueza cultural
detras de  cada  experiencia
gastronoémica, fortaleciendo asi su
apreciacion y conexién con la cultura
local.

Se aconseja que las experiencias
inmersivas disefiadas con RA sean
complementarias y no sustituyan la
interaccion personal, por lo que deben
ser concebidas como un recurso
adicional para enriquecer la vivencia
del visitante, incluyendo por ejemplo
historias visuales en el menu o visitas
virtuales guiadas, siempre
acompafadas por el personal.
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Proponer estrategias
innovadoras basadas
en la combinacion de
tecnologias como los
sistemas de realidad

aumentada con
tradiciones
culinarias
afrocaribenfias,
orientadas al

fortalecimiento de la
identidad
gastronémica de los

restaurantes de
Cahuita y a la
mejora de la
experiencia del
cliente.

Representaciones
culturales
compartidas en torno
a la innovacién
gastronémica

Se reconocio el valor de
crear experiencias
inmersivas que conecten

los sentidos con las
historias del territorio,
fortaleciendo la vivencia

cultural del visitante.

La comunidad local
manifiesta interés en
proyectar a Cahuita como
un destino gastronémico
singular, pero carece de
una estrategia articulada
gue conecte  cultura,
tecnologia y turismo.

Las estrategias deben
surgir desde el territorio y
ser construidas
colaborativamente con los
actores locales, a fin de
evitar imposiciones
externas que desvinculen
la innovacion del contexto
cultural.

La RA puede ser una via
para posicionar a Cahuita
en el turismo cultural
internacional, siempre que
se base en la valorizacion
y no en la
comercializacion vacia del
patrimonio.

Se recomienda desarrollar
experiencias interactivas completas
gue integren iméagenes, sonidos,

aromas Y relatos orales, utilizando la
RA como medio para reforzar la
dimension sensorial y emocional del
comensal, generando una experiencia
culturalmente inmersiva y Unica.

Se sugiere formular un plan
estratégico integral para el desarrollo
gastronomico del distrito, articulado
por instituciones locales, municipales
y actores turisticos, que contemple
acciones especificas de innovacion
tecnoldgica, promocion cultural y
sostenibilidad econdmica.

Se  recomienda  convocar a
representantes de la comunidad,
propietarios, cocineros tradicionales y
especialistas en turismo para que, a
través de talleres participativos,
definan las prioridades, acciones y
limites de las innovaciones que se
implementen en el sector
gastronémico local.

Se sugiere priorizar el desarrollo de
contenidos de RA con enfoque
educativo, narrativo y culturalmente
respetuoso, que promuevan el
conocimiento y aprecio del legado
afrocaribefio, evitando el uso
meramente comercial o superficial
gue pueda banalizar la cultura local.

Consideraciones finales

Las recomendaciones aqui presentadas constituyen una hoja de ruta inicial para integrar
innovacion tecnoldgica sin desarraigar la esencia de la identidad afrocaribefia. Su aplicacion debera
estar guiada por el dialogo constante con la comunidad y una visién de turismo responsable y

sostenible.
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ANEXOS

Anexo 1. Guia de Entrevista Semiestructurada

Dirigida a: Propietarios, encargados y personal de cocina de restaurantes de Cahuita.

Propdsito: Conocer las practicas actuales, percepciones, desafios y posibilidades de

integrar tecnologia (RA) con elementos culturales afrocaribefios en la experiencia gastrondémica.

w

© o N o o &

10.
11.
12.
13.
14.
15.

A. Datos generales

a. Nombre completo:

b.Tipo de puesto o cargo:

¢. Nombre restaurante:

d. Tiempo en el cargo (afios/meses):

¢Conoce o ha oido hablar del concepto de realidad aumentada?

¢ Cree que podria utilizarse en un restaurante como el suyo sin que se pierda la esencia cultural?
¢Queé tipo de contenido cultural (videos, historias, musica, etc.) le pareceria adecuado mostrar
con RA?

¢Considera que esta tecnologia puede mejorar la experiencia del cliente sin alterar la tradicion?
¢Le gustaria implementar alguna herramienta tecnoldgica para innovar en su restaurante?
¢Queé significa para usted la gastronomia afrocaribefia en su trabajo diario?

¢Qué platos representa mejor la identidad de Cahuita segun su criterio?

¢Como transmite a los turistas el valor cultural de la comida que ofrece?

¢Ha recibido comentarios de los visitantes sobre lo auténtico o tradicional del men(?

¢Cree que la tecnologia podria ayudar a contar mejor la historia de los platos tipicos?

¢Ha implementado alguna innovacion en su restaurante en los ultimos afios?

¢ Cuéles cree que serian los beneficios de integrar RA con los platos tradicionales?

¢Que tipo de apoyo necesitaria para implementar un proyecto de este tipo?

¢Considera que esto podria atraer mas turistas o mejorar el posicionamiento de Cahuita?

¢Qué recomendaciones daria para que la innovacion no afecte el valor cultural de la

gastronomia?

Anexo 2. Cuestionario estructurado (dirigido a comensales/turistas)

Propdsito: Identificar la percepcion de clientes/turistas sobre la gastronomia afrocaribefia

en Cahuita, el interés por nuevas experiencias interactivas y el grado de aceptacion de la realidad

aumentada en restaurantes.
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A. Datos generales

1. Edad:

() 18-25 afios

() 26-35 afios

() 36-50 afios

() Més de 50 afios

2. ¢ Queé tipo de visitante se considera en este evento?
() Turista nacional

() Turista extranjero

() Deportista participante

() Acompafante de un deportista

() Otro:
3. ¢ Conoce algun platillo tipico afrocaribefio?
[1Si [1No

4. ¢ Qué platillos afrocaribefios ha probado durante su visita?

5. ¢ Qué tan importante le parece que un restaurante conserve la tradicién cultural en
su comida?

[ ] Nada importante []Poco importante []Neutral []Importante []Muy importante

6. ¢Ha utilizado alguna vez realidad aumentada (RA) en un restaurante u otro lugar
turistico?

[1St [1No

7. ¢Le gustaria que un restaurante ofreciera experiencias culturales mediante
tecnologia interactiva (RA)?

[1Si [1No [ 1 No estoy seguro/a

8. ¢Le interesaria conocer la historia o preparacion de un platillo mientras lo
consume?

[1Si [1No

9. ¢ Qué tipo de contenido le pareceria interesante en una experiencia de RA?

[ 1 Historia del plato [ ] Ingredientes y técnicas [ ] Cultura local [] Mdsica [ ] Otro:
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10. ¢ Qué formato le pareceria mas cbmodo para acceder a este contenido?

[1Codigo QR []Pantallaenlamesa []Aplicacion movil [ ] Otro:

11. ¢ Como calificaria su experiencia gastronomica en Cahuita hasta ahora?

[JMuy mala []Mala []Regular []Buena []Excelente

12. ¢ Considera que una propuesta asi aumentaria su interés por recomendar Cahuita
a otros?

[1Si [1No [ 1 No estoy seguro/a

13. ¢ Estaria dispuesto a pagar un poco mas por una experiencia cultural e interactiva?

[1Si [1No [ ] Depende del precio

14. ;Qué tan auténtica considera que ha sido la experiencia gastrondémica vivida en
Cahuita?
[ ] Nada auténtica []Poco [] Neutral []Bastante [] Muy auténtica

15. ¢ Le gustaria que su experiencia gastronémica tuviera un componente educativo o

narrativo?
[1Si [1No
16. ¢Ha vivido algo similar en otro destino turistico?
[]Si ¢Dénde?: [1No

17. ¢ Tiene alguna sugerencia o comentario para mejorar la experiencia gastronoémica
en Cahuita?



