
0. RESUMEN EJECUTIVO. 250 Palabras + 3 palabras
clave

El objetivo de este trabajo fin de máster es promover el desarrollo socioeconómico 
de la comarca Sierra de San Pedro-Los Baldíos mediante la puesta en valor de la oferta 
gastronómica. 

De esta manera, se plantea la creación de una marca de calidad gastronómica en los 
restaurantes del territorio, basada en la riqueza y singularidad de los productos 
endógenos, como elemento de dinamización turística. Esta marca de calidad se diseña 
desde un enfoque transversal, implicando a la totalidad de actores que intervienen 
directa o indirectamente en el sector turístico. 

La metodología de investigación empleada es múltiple; en una primera fase se 
desarrolla un análisis de la comarca Sierra de San Pedro-Los Baldíos, que proporciona 
un diagnóstico DAFO, basado en la literatura existente y en la observación 
participante, que se contrasta en una segunda fase a través de la realización de 
entrevistas a expertos en profundidad y encuestas a la demanda. 

Diseño e implantación de una marca de calidad gastronómica
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Los resultados obtenidos determinan la viabilidad de creación de la marca de 
calidad gastronómica en los restaurantes del territorio objeto de estudio, sin embargo, 
es necesaria la adecuación del sector de la restauración a las nuevas tendencias del 
mercado.  

Palabras claves: calidad, gastronomía, restauración 

1. INTRODUCCIÓN.  Deben tratarse aquí los antecedentes y el estado

actual de los conocimientos académicos y/o empresarial acerca de la

temática del trabajo.

La evolución del turismo ha conllevado la aparición en escena de incipientes 
productos y destinos turísticos mucho más experienciales y auténticos, que se alejan 
de la interpretación convencional y permiten que otros recursos y territorios ligados a 
sectores productivos tradicionales, que en el pasado no podían siquiera plantearse la 
actividad turística, hayan encontrado en este nuevo paradigma un instrumento de 
desarrollo económico, social y medioambiental, a la vez que una medida para frenar 
el declive poblacional que ha caracterizado a numerosas zonas rurales durante las 
últimas décadas. 

En este contexto, la gastronomía ha adquirido mayor protagonismo, incidiendo 
directa o indirectamente en la elección del destino, lo que ha supuesto que servicios 
como la restauración, que tradicionalmente conformaban elementos básicos del viaje, 
puedan ampliar sus posibilidades y convertirse en un factor de atracción clave en el 
mercado turístico actual. Así, el turismo gastronómico se presenta como una 
oportunidad para aquellos territorios que disponen de materia prima representativa y 
de calidad, tienen capacidad para transformarla y proporcionar una oferta 
gastronómica que refleje la riqueza, singularidad y diferenciación del lugar. 

Por este motivo, se decide enfocar el presente trabajo de fin de máster en la 
elaboración e implantación de una marca de calidad gastronómica en los restaurantes 
de la comarca Sierra de San Pedro-Los Baldíos, que contribuya al impulso turístico de 
esta zona del suroeste de Extremadura. Un territorio, que a pesar de su elevado 
potencial no ha conseguido realizar un aprovechamiento eficiente de sus recursos 
gastronómicos hasta el momento, por lo que, con este distintivo se pretenden generar 
sinergias entre los productos endógenos y el sector hostelero a través de la creación 
de una oferta gastronómica de calidad y con identidad propia, orientada a las nuevas 
tendencias, que se traduzca en la mejora del posicionamiento del destino y en el 
incremento del flujo de visitantes. 
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2. OBJETIVOS  DEL  PROYECTO.  Fijar  y  concretar  las  hipótesis  y/o

los objetivos del Trabajo.

El objetivo principal que se persigue con la implantación de una marca de calidad 
gastronómica es impulsar el desarrollo turístico sostenible de la comarca Sierra de San 
Pedro-Los Baldíos, poniendo en valor los recursos endógenos y dinamizando el sector 
hostelero, a través de la creación de una oferta de calidad que refleje la singularidad y 
riqueza del territorio, contribuyendo así a la mejora de su posicionamiento como 
destino gastronómico.  

En base al objetivo general planteado se proponen los siguientes objetivos específicos: 

 Generar una red de restaurantes de calidad vinculados a las materias primas
locales.

 Recuperar la cocina tradicional y crear una oferta gastronómica
representativa del territorio, adaptada a los cambios que se están
produciendo en el mercado turístico.

 Adecuar, renovar y homogeneizar las infraestructuras de los restaurantes de
la zona, sin perder la identidad, y dando respuesta a las nuevas tendencias del
mercado.

 Provocar un intercambio de conocimientos, técnicas y experiencias entre los
miembros de la marca de calidad gastronómica.

 Fomentar la profesionalización del sector de la restauración del territorio.

 Potenciar el turismo y la gastronomía, transformando los productos
gastronómicos en experiencias turísticas de gran valor, únicas y
especializadas.

 Prestigiar los productos gastronómicos endógenos, estimular a los
empresarios del sector y a los profesionales de la cocina a elevar el nivel de
calidad y excelencia de sus establecimientos.

 Generar nuevas alternativas para los sectores primario y secundario de la
comarca.

 Impulsar el turismo de la Sierra de San Pedro-Los Baldíos, a través de un
producto fuerte basado en la gastronomía, que complemente y refuerce otras
tipologías turísticas, como el turismo de naturaleza y el turismo cultural.

 Satisfacer las necesidades de la demanda e incrementar los flujos de visitantes
durante todo el año, contribuyendo así a la desestacionalización.

 Promover el desarrollo rural desde una perspectiva sostenible y perdurable en
el tiempo, que implique a diferentes sectores productivos, genere empleo y
frene el despoblamiento, fortaleciendo así, la imagen turística del destino.

 Estimular la colaboración público-privada desde la gobernanza turística en
beneficio de todo el territorio, que suponga un precedente para poder
trabajar con otros sectores y agentes que intervienen en el turismo.
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3. METODOLOGÍA Y PLAN DE TRABAJO. Se debe detallar y justificar 

la elección de la metodología y el plan de trabajo realizado 

En dicha investigación se plantea una metodología múltiple: en una primera fase se 
emplea una investigación exploratoria, a través de la propuesta de un modelo de 
análisis de situación y diagnóstico del destino turístico Sierra de San Pedro-Los Baldíos, 
basado en la literatura académica y en la observación participante, que será 
contrastado y validado en una segunda fase, con el desarrollo de entrevistas a 
expertos en profundidad y encuestas a la demanda. 

El desarrollo metodológico se estructura en las siguientes fases: 

 Fase 1. Análisis de situación y Diagnóstico. Se realiza un análisis de los 
diferentes elementos que intervienen directa o indirectamente en la creación de 
una marca de calidad gastronómica en los restaurantes de la comarca Sierra de 
San Pedro-Los Baldíos, con el objetivo de conocer la realidad del territorio. Esta 
fase se subdivide en los siguientes apartados: 
o Análisis Interno: Se define el contexto gastronómico de la comarca y se 

analizan los principales recursos, productos y actuaciones que conforman la 
oferta gastronómica y turística del territorio. 

o Análisis Externo: Se analiza la demanda, la competencia, las tendencias, la 
imagen y el posicionamiento del destino en relación al turismo 
gastronómico. 

o Diagnóstico: El resultado de los análisis interno y externo permite obtener 
un diagnóstico en el que se concluye con una síntesis DAFO que identifica 
los principales puntos fuertes y débiles de la comarca Sierra de San Pedro-
Los Baldíos con respecto al turismo gastronómico, así como, las amenazas y 
oportunidades que ofrece el entorno. 
 

Esta fase está basada en la observación participante y en la utilización de fuentes 
de información secundaria (estudios, informes, bases de datos, publicaciones, 
páginas webs, estadísticas, etc.) relacionada con el objeto de estudio. 

 

 Fase 2. Entrevistas en profundidad a expertos y encuestas a la demanda. En el 
ámbito de las ciencias sociales, al examinar tanto las manifestaciones materiales 
como las inmateriales de la realidad, es necesario emplear una serie de técnicas 
metodológicas adecuadas a ello y al tipo de investigación a realizar. Basada en la 
literatura consultada y en la observación participante, la investigación se 
desarrolla desde un doble enfoque; en el que se realizan entrevistas a expertos 
en profundidad y encuestas a la demanda (población local y visitantes), que 
permite abordar la materia de estudio desde perspectivas complementarias y 
extraer resultados más sólidos y enriquecedores. Las fuentes de información 
primaria utilizadas en el desarrollo de esta investigación responden a la 
necesidad de conocer la viabilidad de implantación de la marca de calidad 
gastronómica en los restaurantes de la comarca Sierra de San Pedro-Los Baldíos, 
según la percepción de los diferentes agentes vinculados directa o 
indirectamente al desarrollo turístico del territorio. Por ello, se han llevado a 
cabo las siguientes técnicas de recogida de datos: 
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2.1. Entrevistas en Profundidad a Expertos 

En esta investigación se desarrolla la entrevista enfocada dirigida, ya que se 
ajustaba al objeto de estudio, esto es, conocer una situación concreta con un guión 
preestablecido. 

Una vez sopesadas las ventajas y desventajas que representa esta técnica de 
recogida de datos, se determina que es la opción más conveniente para analizar la 
viabilidad de creación de la marca de calidad gastronómica, ya que los expertos 
seleccionados, que a su vez son agentes vinculados directamente al turismo del 
territorio, mostraron su actitud proactiva e interés en la participación. 

2.2. Encuestas Demanda (Población Local y Visitantes) 
En el proceso metodológico del presente trabajo se opta por esta técnica de 

investigación desde la perspectiva de la demanda (local y visitantes), con el fin de 
conocer su opinión sobre el sector de la restauración, especialmente del ámbito del 
estudio, así como el interés que suscitaría la creación de una marca de calidad 
gastronómica. 

 

4. ANÁLISIS Y RESULTADOS. Detallar el análisis y los resultados 

obtenidos según los objetivos planteados del trabajo. 

En primer lugar, el análisis de situación y la matriz DAFO desarrollada, permiten 
realizar un diagnóstico de situación de la comarca Sierra de San Pedro-Los Baldíos, en 
relación a la creación e implantación de una marca de calidad gastronómica en los 
restaurantes del territorio.  Los principales resultados extraídos son: 

 El territorio tiene un gran potencial, que le otorgan tanto las materias primas 
endógenas, como la existencia de un recetario comarcal singular, sin embargo hasta 
el momento, no se ha conseguido realizar un aprovechamiento eficiente que le 
permita convertirse en un referente gastronómico. Por ello, cobra sentido la 
creación de la marca de calidad, que pretende impulsar el desarrollo 
socioeconómico desde el enfoque gastronómico. 

 El destino tampoco es competitivo en otras modalidades turísticas, a pesar de 
disponer de importantes recursos turísticos, que según se ha comprobado tienen 
posibilidades de conformar una oferta turística fuerte y convertirse en el 
complemento idóneo de la marca de calidad gastronómica, incrementando así la 
demanda turística. Por lo que, la marca también se convierte en un elemento 
atractivo para estimular otros sectores productivos, mejorando la economía y 
frenando el despoblamiento. 

  A pesar de no ser un destino competitivo en el mercado turístico actual, se ajusta a 
las nuevas tendencias turísticas de la demanda, teniendo la oferta a corto-medio 
plazo la posibilidad de transformar sus modelos de negocio y poder atraer a un 
nicho estratégico, que contribuya a la mejora de su posicionamiento, como destino 
turístico gastronómico. 

 La consecución de estos objetivos, requiere un fuerte compromiso por parte de la 
oferta, donde prime la cooperación del propio sector y con las diferentes 
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instituciones públicas, y además, será indispensable realizar  ajustes para adaptarse 
al nuevo escenario turístico. 

Por otro lado, los resultados obtenidos del trabajo de campo realizado (entrevistas a 
expertos en profundidad y encuestas a la demanda local y visitantes), pretender 
comprobar la viabilidad de creación de la marca de calidad gastronómica en los 
restaurantes de la comarca Sierra de San Pedro-Los Baldíos. En términos generales, se 
pueden concretar en los siguientes aspectos: 

 Entrevistas a expertos en profundidad (15 expertos): En base a las respuestas 
obtenidas, los expertos participantes muestran su interés en la creación de una 
marca de calidad gastronómica. Los agentes consultados consideran que el 
territorio cuenta con un enorme potencial, derivado de la riqueza y singularidad de 
la oferta gastronómica, y además coinciden en que esta medida supondría una 
excelente oportunidad para el desarrollo socioeconómico de la comarca Sierra de 
San Pedro-Los Baldíos. Sin embargo, también se extrae, que es necesario el 
compromiso firme del sector de la restauración, ya que serán los principales 
protagonistas y deben realizar cambios sustanciales en la filosofía empresarial y en 
la estructura de sus negocios para poder adherirse a la marca de calidad 
gastronómica. 

 Encuestas a la demanda (población local: 60 participantes) y (visitantes: 30 
participantes): Los resultados obtenidos en las encuestas a la demanda, también 
representan una valoración favorable para la viabilidad de la marca de calidad 
gastronómica. Por un lado, para los visitantes la gastronomía es una de las 
principales motivaciones en su visita, reconocen y asocian productos y platos típicos 
y un 80% ha acudido o acudirá a los restaurantes del territorio.  Por otra parte, la 
población local acude con bastante frecuencia a los restaurantes y en líneas 
generales se muestran satisfechos. No obstante, se aprecia que, este último 
colectivo coincide con los expertos entrevistados en la necesidad de modificar 
atributos del sector de la restauración para mejorar su competitividad y adaptarse 
al mercado actual. 

 

5. CONCLUSIONES E IMPLICACIONES. Destacar las contribuciones 

académicas y/o las implicaciones organizacionales y recomendaciones que 

se sustraen del trabajo. 

 

En el desarrollo de este trabajo, se ha podido constatar el creciente interés por  la 
gastronomía en el sector turístico, convirtiéndose en una de las principales 
motivaciones de la demanda. La OMT justifica este crecimiento en los cambios sociales 
producidos, que se manifiestan en una mayor preocupación por aspectos éticos 
medioambientales y culturales en la actividad turística. 

Como consecuencia de este nuevo paradigma, numerosos destinos están 
desarrollando o muestran interés por el impulso del turismo gastronómico, mediante 
la creación de productos específicos relacionados con la gastronomía, el diseño de 
experiencias gastronómicas y de rutas agroalimentarias, para satisfacer las 
necesidades y motivaciones de una demanda cada vez más ávida de sensaciones y 
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emociones. 

El turismo gastronómico además de ser un producto turístico singular, 
desestacionalizador y con un alto componente cultural, se convierte también en una 
pauta para el desarrollo socioeconómico de las zonas rurales y sus entornos 
productivos, generando verdaderas alternativas económicas derivadas de la 
dinamización turística. 

El objetivo principal de este proyecto es impulsar el desarrollo turístico sostenible 
de la comarca Sierra de San Pedro-Los Baldíos, a través de la puesta en valor de la 
gastronomía. Gracias a la literatura consultada y a la valoración de los expertos 
entrevistados, se puede concluir que, la marca de calidad gastronómica Mesones 
Querqus representa una excelente oportunidad para mejorar el posicionamiento 
turístico, pues el territorio dispone de un elevado potencial gastronómico, fruto de la 
riqueza de la materia prima y de la singularidad de su recetario.  

En general, el sector de la restauración del territorio, que articulará y 
conceptualizará la oferta gastronómica endógena, debe realizar importantes cambios 
en su modelo de negocio para poder cumplir con las expectativas de la marca de 
calidad y dar respuesta a las tendencias del mercado.  

La marca de calidad gastronómica Mesones Querqus permitirá crear una red de 
restaurantes de calidad, generando beneficios a medio-largo plazo en el desarrollo 
socioeconómico del territorio. Para ello, en el planteamiento diseñado, contrastado 
con los expertos participantes, se han establecido aquellas medidas que convergen con 
el cumplimiento de los objetivos específicos marcados, esto es, renovar las 
instalaciones y equipamientos, mejorar el servicio y proyectar una oferta gastronómica 
propia, con un alto grado de calidad y competitividad. 

Toda la cadena de valor debe asumir su compromiso para con la marca en sus 
diferentes campos de actuación, pues el éxito o fracaso de la misma, en mayor o 
menor medida, dependerá de la implicación de los diferentes agentes mencionados en 
el análisis interno efectuado. Para alcanzar el desarrollo socioeconómico perseguido es 
imprescindible implementar un modelo de gobernanza turística, es decir, realizar una 
planificación consensuada por todos los actores involucrados. 

La apuesta por el turismo gastronómico se realiza desde un enfoque transversal, 
que persigue reforzar otros sectores productivos y complementar la oferta turística del 
territorio. 

La competitividad de la marca de calidad gastronómica Mesones Querqus como 
factor de desarrollo turístico, vendrá por tanto, determinada por distintos aspectos 
claves, entre los cuales cabe destacar, la variedad y calidad de la oferta  gastronómica 
y de restauración, el nivel de adecuación turística de las empresas agroalimentarias,  la 
capacidad para generar experiencias únicas en los visitantes y la dinamización 
constante del destino, mediante la organización de eventos y actividades 
gastronómicos. 
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