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RESUME 

Las actividades turísticas implican la movilidad entre el lugar de residencia del turista y el destino que 

decide visitar, aunado a ello, durante su estancia requiere de hospedaje y del consumo de alimentos. Éste 

último aspecto integra a todos aquellos establecimientos que ofertan el servicio de preparación de alimentos 

y bebidas -cafeterías, mercados, bares y restaurantes, entre otros-.  

 

Palabras clave: Actividades turísticas, Hospedaje, Tendencias mundiales. 

 

 

1 INTRODUCCIÓN 

Las actividades turísticas implican la movilidad entre el lugar de residencia del turista y el destino 

que decide visitar, aunado a ello, durante su estancia requiere de hospedaje y del consumo de alimentos. 

Éste último aspecto integra a todos aquellos establecimientos que ofertan el servicio de preparación de 

alimentos y bebidas -cafeterías, mercados, bares y restaurantes, entre otros-. 

En la actualidad, la oferta de experiencias turísticas y gastronómicas incluye el diseño de productos 

y servicios innovadores basados en las tendencias mundiales. La innovación es un factor clave para la 

competitividad y el desempeño empresarial, por lo cual, el sector restaurantero comienza a atender las 

demandas de los consumidores a partir de nuevas formas de prestación del servicio. Estas formas incluyen 

estrategias y prácticas sustentables que pretenden minimizar su impacto ambiental (Takacs & Borrion, 

2020; Srivastava & Singh, 2021). La tendencia de destinos, estrategias y prácticas sustentables son un reto 

para las autoridades, los planificadores turísticos y las empresas ya que es necesario tomar como base las 

propuestas globales en materia de sustentabilidad vigentes, como lo es la Agenda 2030. 

En lo que al sector restaurantero se refiere, éste es un servicio que implica la compra (elección), 

preparación y gestión de insumos, convirtiéndolo en un candidato idóneo para incluir prácticas de 



 
  

 
 

innovación ambiental a lo largo de la cadena de valor (Shin & Mattila, 2019; Milan Urban Food Policy 

Pact [MUFPP], 2020). 

 

2 OBJETIVO 

Identificar las prácticas de innovación ambiental que implementan los restaurantes para mejorar su 

desempeño empresarial. 

 

3 METODOLOGÍA 

En primer lugar, se llevó a cabo una revisión sistémica de la literatura. La búsqueda se realizó en 

las bases de datos de Scopus y de Scincedirect. El período evaluado fue de 2000 a 2023. Un total de 67 

artículos cumplieron los criterios de inclusión. Enseguida, la información se analizó con el uso del software 

Atlas ti v.23. Los artículos fueron codificados y agrupados en 6 subáreas propuestas por Takacs & Borrion 

(2020): 1) producción de alimentos; 2) transporte y distribución; 3) almacenamiento y preparación de 

alimentos; 4) servicio y consumo de alimentos; 5) eliminación y valorización de residuos; y 6) demanda de 

productos sustentables. 

 

4 ANÁLISIS DE LOS RESULTADOS 

De acuerdo a la cantidad de artículos publicados por año, a partir de 2020 comienza a incrementar 

el número de investigaciones relacionadas con el tema analizado (ver figura 1). 

 

Figura 1. Publicaciones por año 

 
Fuente: elaboración propia. 



 
  

 
 

Además, se observa una tendencia por la publicación de artículos relacionados con (ver figura 2): 

la producción de alimentos y el almacenamiento y preparación de alimentos. 

 

Figura 2. Distribución de artículos por área 

 
Fuente: elaboración propia. 

 

Enseguida, se analizan sólo las dos áreas con mayor número de artículos: 

1. Producción de alimentos. Estos artículos evidencian la compra de insumos con certificaciones o 

etiquetas de origen sustentable (Maynard et al., 2020; Di Pierro et al., 2023). Asimismo, los 

restaurantes han incrementado el consumo de productos de temporada de proveedores locales 

(Ginés-Ariza et al., 2022; Kim et al, 2022). Usar alimentos de origen local está ahora entre las 

principales tendencias culinarias en la industria de la restauración. Debido a su creciente 

popularidad, ofrecer comida local en los restaurantes probablemente será una experiencia más que 

una diferenciación. 

2. Almacenamiento y preparación de alimentos. Los artículos ejemplifican la adopción de nuevos 

modelos de negocios para un turismo sustentable y responsable (Cooke et al., 2022; Chou et al., 

2022). Las buenas prácticas incluyen el uso de innovaciones tecnológicas para el consumo 

sustentable de los recursos energéticos, hídricos y materiales. 

 

5 CONSIDERACIONES FINALES 

La innovación ambiental o verde pude contribuir en la disminución de los niveles de contaminación 

que genera la industria turística, esto, mediante la aplicación tecnologías, productos o modelos de gestión 

nuevos o mejorados de acuerdo a las necesidades o características de cada empresa. Este tipo de 

innovaciones promueven la utilización sostenible de la comunidad receptora y de los recursos turísticos y 
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naturales. 

Con respecto al sector restaurantero reconoce y asume su responsabilidad por gestionar 

eficientemente los insumos que necesita para la preparación y venta de alimentos. Estas prácticas llevan a 

los restaurantes a potenciar el aprovechamiento de sus recursos a partir de modificar y adaptar prácticas de 

innovación ambiental (Ginani et al., 2020; Kim & Hall, 2020; Shafieizadeh & Tao, 2020; Di Pierro et al., 

2023). 

La revisión de los artículos demuestra que el sector restaurantero tiene una actitud responsable sobre 

el cuidado ambiental, sustentado en prácticas innovadoras que involucran tanto a productores, proveedores 

y empleados, así como a turistas (comensales) y organizaciones gubernamentales. Se observa una 

orientación y un compromiso por implementar estrategias corporativas sustentables. Iniciando por consumir 

insumos locales, que puede considerarse como un comportamiento sostenible y verde; por lo tanto, ofrecer 

este tipo de alimentos puede estar entre las demandas ecológicas hacia los restaurantes. Otro ejemplo de 

estas prácticas son la gestión de residuos, energía y agua (Goffi et al., 2018). Al mismo tiempo, los estudios 

analizados también incluyen buenas prácticas de colaboración con competidores para gestionar proyectos 

con impacto ambiental, social y/o económico (Mestre et al., 2022). 
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