
 
Volumen 34 No. 4 (Octubre-Diciembre) 2025, pp. 116-138

ISSN 1315-0006. Depósito legal pp 199202zu44
DOI: https://doi.org/10.5281/zenodo.16950388 

Transferencia del conocimiento tradicional en 
el sector del turismo gastronómico del Pacífico 
afrocolombiano en la ciudad de Santiago de Cali

Neidy López Eraso*, Oscar Rosero Sarasty** y Fernando Zeballos*** 

Resumen 

El artículo buscó comprender el proceso de transferencia de conocimientos 
gastronómicos tradicionales entre portadoras de tradición y aprendices de la 
región del Pacífico afrocolombiano en Cali - Colombia, tomando como base teórica 
las formas de conversión de conocimiento del modelo SECI y las estrategias de 
personalización y codificación de la transferencia de conocimiento. La metodología 
fue cualitativa, bajo el paradigma interpretativo y el método etnometodológico. El 
análisis de datos es de tipo temático y se apoyó con la herramienta Atlas Ti. Como 
resultado se encuentra que la oralidad y la personalización, son importantes en 
el proceso de transferencia de la tradición gastronómica afrocolombiana del 
Pacífico, destacando la importancia de la afectividad y los lazos familiares en 
el proceso de aprendizaje culinario. Entre los retos se encuentran las normas 
contradictorias con la normativa sanitaria moderna y la falta de interés de las 
generaciones más jóvenes.

Palabras clave: Gestión del conocimiento; Turismo Gastronómico; Modelo 
SECI; Estrategias de transferencia; Tradiciones; Afectividad

Universidad del Valle. Cali, Colombia. ORCID: 0000-0001-6233-2965 
E-mail: neidy.lopez@correounivalle.edu.co 
Universidad del Valle. Cali, Colombia. ORCID: 0000-0002-6099-3740 
E-mail: oscar.rosero@correounivalle.edu.co 
Universidad Católica del Uruguay /  Investigador independiente
 E-mail: fernando.zeballos.mendez@gmail.com

Recibido: 03/04/2025 Aceptado: 15/07/2025



117/

Sitio Web: https://produccioncientificaluz.org/index.php/espacio 
Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-CompartirIgual 4.0 Internacional (CC BY-NC-SA 4.0)

http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

Transferencia del conocimiento tradicional en el sector del turismo gastronómico del Pacífico afrocolombiano en la ciudad de Santiago de Cali
Transfer of traditional knowledge in the sector of African-Colombian Pacific gastronomic tourism in the city of Santiago de Cali

Neidy López Eraso, Oscar Rosero Sarasty y Fernando Zeballos

Transfer of traditional knowledge in the sector of 
African-Colombian Pacific gastronomic tourism in 
the city of Santiago de Cali

Abstract

The article sought to understand the process of transferring traditional 
gastronomic knowledge between tradition bearers and apprentices in the Afro-
Colombian Pacific region of Cali, Colombia, taking as a theoretical basis the forms 
of knowledge conversion of the SECI model and the strategies of personalization 
and codification of knowledge transfer. The methodology was qualitative, under 
the interpretative paradigm and the ethnomethodological method. The data 
analysis was thematic and was supported by the Atlas Ti tool. The results show 
that orality and personalization are important in the process of transferring 
the Afro-Colombian gastronomic tradition of the Pacific, highlighting the 
importance of affectivity and family ties in the culinary learning process. Among 
the challenges are the contradictory norms with modern health regulations and 
the lack of interest of the younger generations.

Keywords: Knowledge Management; Gastronomic Tourism; SECI Model; 
Knowledge transfer strategies; Traditions; Affectivity

Introducción 
El turismo gastronómico y las cocinas tradicionales son el eje sobre el cual giran 

aspectos comerciales y familiares, además hacen parte del patrimonio intangible de las 
comunidades afrocolombianas y de un sector socioeconómico importante en la ciudad 
de Cali.  En este contexto, la transferencia de conocimiento gastronómico tradicional 
es relevante dentro del sector turístico y, particularmente, para la gastronomía local de 
Colombia, pues tiene el potencial de convertirse en un atractivo clave para el turismo, 
atrayendo visitantes y generando oportunidades de inversión y empleo.

La gestión del conocimiento, específicamente en su fase de transferencia, permite 
generar valor al conservar y transmitir conocimiento, activo intangible, caracterizado como 
recurso complejo y vital para las organizaciones (Herschel y Nemati, 2000). Por tanto, la 
transferencia de conocimiento es el proceso de hacer accesible y vincular el saber a través 
de personas y organizaciones; esta interacción es relevante dado que la experiencia de 
transferencia y aprendizaje no se restringe a la difusión del conocimiento, sino que genera 
una experiencia distintiva que depende de las propias características de los involucrados. 
(Nonaka, et al., 2000 y Szulanski, 1996)

Por consiguiente, la transferencia de conocimiento es un proceso, que implica una 
gran participación de la fuente que comparte el conocimiento y el receptor, quien adquiere 
el conocimiento. Así mismo, Hansen et al., (2005); Joia y Lemos, (2010); Tangaraja et 
al., (2016) Hislop et al., (2018) y Bolisani et al., (2020), proponen evidenciar, como dicho 
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proceso puede darse a través de dos estrategias la codificación y la personalización1; estas 
estrategias pueden llegar a ser complementarias (Greiner et al., 2007 y Ajith Kumar & 
Ganesh, 2011).

El estudio se abordó desde los marcos del paradigma interpretativo del método 
etnometodológico, se trabajó con 45 mujeres portadoras de tradición y aprendices de la 
gastronomía tradicional del Pacífico afrocolombiano; el muestreo fue intencional a través 
de la técnica Bola de nieve.

Finalmente, la investigación buscó reconocer el proceso de transferencia, entre 
portadoras de tradición y aprendices, en el sector del turismo gastronómico tradicional 
del Pacifico afrocolombiano en Cali, basándose en el modelo SECI y las estrategias de 
personalización y codificación. Es importante destacar que, si bien existen algunas 
investigaciones que buscan relacionar el modelo de creación de conocimiento SECI y las 
estrategias de personalización y codificación, estas se han realizado en áreas diferentes al 
turismo gastronómico y al conocimiento tradicional.

Turismo gastronómico
El turismo es una práctica social que se ha transformado con el tiempo, pasando de 

un sistema de producción de consumo masivo a la singularización, la diferenciación y la 
búsqueda de experiencias únicas, auténticas y llenas de significado, rescatando elementos 
tradicionales, como es el caso del turismo gastronómico (Leal, 2016 y Richard, 2017).

De acuerdo con Berbel- Pineda et al., (2019), la gastronomía se ha convertido en uno 
de los elementos más importantes en el momento de escoger un destino turístico, a pesar de 
que la investigación sobre turismo gastronómico es un poco escasa. De igual manera, Mora 
et al., (2021) afirman que existe una relación sinérgica entre el turismo y la gastronomía, 
que se evidencia: primero, en la existencia de alimentos locales y de calidad que mejoran 
la imagen y la reputación de un destino turístico; segundo, la especialización de un destino 
turístico hacia el turismo gastronómico aumenta el gasto medio de los visitantes durante 
su estancia; y tercero, los visitantes valoran mejor la experiencia en un destino si se ofrece 
comida local y un servicio de calidad.

Henríques & Custodio (2010) consideran que el turismo gastronómico es una mezcla 
entre gastronomía, cultura y turismo; partiendo de la gastronomía regional, comprendida 
como el conjunto de “saberes – haceres” que agrupan ingredientes, técnicas culinarias y 
recetas relacionadas con un contexto histórico – cultural (Sperandio 2011).  En este sentido, 
el turismo gastronómico y las cocinas tradicionales del Pacífico afrocolombiano son el eje 
sobre el cual giran aspectos comerciales y familiares, dichas cocinas, no solo hacen parte 
del patrimonio intangible de las comunidades, sino también de un sector socioeconómico 
en la ciudad de Cali, donde cobra relevancia por sus importantes aportes.  

Considerando lo planeado hasta el momento, la gastronomía afrocolombiana del 
Pacífico se caracteriza por sus platos a base de los pescados de la zona y mezclas inusuales2 

1	  Estrategias de codificación (sistematizar y documentar saberes, experiencias o prácticas para que puedan 
ser compartidos) y la personalización (transferencia directa de saberes a través de la interacción persona 
a persona) Hansen et al., (2005); Joia y Lemos, (2010); Tangaraja et al., (2016).

2	 Inusuales por la combinación de ingredientes en la preparación de platos tradicionales del Pacífico 
afrocolombiano, ya que es común unir pescados y mariscos con frutas exóticas como el borojó, el 
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con los sabores de las frutas exóticas de la región occidental del país, a la que pertenecen 
el departamento de Chocó y las zonas costeras de Cauca, Valle del Cauca y Nariño, donde 
existe una gran potencialidad para el desarrollo del turismo gastronómico afrocolombiano.

Conocimiento tradicional 
Entre lo que se considera conocimiento científico y tradicional, existe un sesgo 

cientificista, que asume que el conocimiento científico y tecnológico es el único conocimiento 
que puede impulsar el crecimiento de las economías y los avances sociales, dejando de lado 
cualquier otro tipo de conocimiento, llamado tradicional. (Valladares et al., 2007). Bajo 
ese tipo de consideraciones plantean que “los conocimientos tradicionales tienen un gran 
potencial para el desarrollo económico y social de América Latina, e incluso podrían 
incorporarse a innovaciones comerciales, asimismo pueden contribuir al desarrollo 
social de muchas maneras no comerciales” (2007, 69).

Según Palacios (2020), el conocimiento tradicional en la cocina constituye una síntesis 
de las experiencias de las relaciones entre generaciones que los grupos sociales establecen 
con su entorno. Dichas experiencias tienen elementos históricos, reinterpretaciones, 
adaptaciones, innovaciones, experimentación y validación social. En la actualidad los 
conocimientos tradicionales cobran gran importancia para muchas regiones y sectores que 
dependen de estos, tanto para fortalecer su identidad como para dinamizar sus economías, 
tal es el caso del conocimiento tradicional gastronómico del Pacífico afrocolombiano y el 
turismo gastronómico presente en la ciudad de Cali.

Transferencia de conocimiento 
El conocimiento a nivel organizacional en las empresas (públicas y privadas) juega 

un papel crucial, ya que es visto como un intangible de gran valor, e inclusive se ha 
considerado como una ventaja competitiva para las mismas. Sin embargo, este solo podría 
considerarse así, si estas organizaciones logran desarrollar los medios para gestionarlo 
y lograr su aprovechamiento de manera adecuada. (Johan et al., 2001).  Para la gestión 
del conocimiento, este puede clasificarse en dos dimensiones, desde la dimensión 
epistemológica: tácito, implícito y explicito, y desde una dimensión ontológica: individual 
o colectiva (Polany,1967; Nonaka y Takeuchi, 1995 y Lam, 2000). Esta investigación centro 
su atención en la clasificación de conocimiento tácito y explícito3. 

El conocimiento explícito puede expresarse fácilmente, a través del lenguaje, 
informes, códigos gramaticales o matemáticos, este conocimiento es fácilmente codificable, 
fácil de documentar y transmitir, por su parte, el conocimiento tácito, compuesto por 
ideas, intuiciones y habilidades que incorporan las personas, tiene influencia en su 
comportamiento. Dicho conocimiento se basa en la experiencia y se manifiesta a través de 
la práctica (Polanyi, 1967). 

chontaduro, el naidí o el tamarindo, creando contrastes únicos de sabores.
3	  La investigación no abordo el conocimiento implícito de forma diferenciada, en primer lugar, por los 

lineamientos teóricos en el que se basó la investigación: Polanyi (1966) y Nonaka & Takeuchi (1995) 
quienes definen el conocimiento como tácito y explicito en el proceso de transferencia. En segundo lugar, 
es común que en la literatura académica no sea clara la diferencia entre lo tácito y lo implícito, por tanto, 
se reconoce esta omisión [consciente] como una oportunidad para futuros estudios.
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En este sentido, Zeballos (2015) propone una taxonomía para el conocimiento tácito, 
conformando un sistema de conocimiento de la siguiente manera: el saber hacer algo, el 
saber resolver algo y desde donde se hace algo, es decir las estructuras desde las cuales se 
realiza la toma de decisiones, todo esto de manera individual o colectiva. 

De acuerdo con Dixon (2001), existen diversas maneras de transferir conocimiento 
y la más efectiva suele ser cuando el proceso se adapta al tipo de conocimiento que se 
requiere transferir. Si bien, se reconoce la diferenciación de conocimiento tácito y explícito 
propuesta por Polanyi (1967), manifiesta que el conocimiento común de las organizaciones 
es una combinación entre estos dos, y que cada uno requiere un proceso propio de 
transferencia.

Por tanto, en el amplio espectro existente para el estudio de los procesos de gestión 
de conocimiento, aprendizaje organizacional y particularmente de transferencia de 
conocimiento, resultan de interés las comprensiones que puede brindar un modelo 
seminal y clásico como es el modelo de “Socialización, exteriorización, combinación e 
interiorización del conocimiento (SECI)” con sus formas de conversión entre conocimiento 
tácito y explícito.	

A este respecto se encuentran varias investigaciones precedentes que ratifican 
la pertinencia de tal tipo de análisis formulando incluso contribuciones y desarrollos 
importantes como los de Akbar, (2018); Avdimiotis et al., (2022); Winanti, (2022); Nuriadi 
et al., (2023) y Sehgal, (2023) en donde la transferencia de conocimiento en el sector del 
turismo se aborda a través de dicho modelo. 

En consecuencia, la transferencia de conocimiento podría comprenderse a través 
del modelo teórico de conversión y creación de conocimiento propuesto por Nonaka y 
Takeuchi (2007), el modelo SECI, el cual pretende explicar cómo el conocimiento puede 
crearse a través de las interacciones que hacen que se produzca la transferencia, conversión 
y transformación entre el conocimiento tácito a conocimiento explícito y viceversa.   

Según Liyanage, et al., (2009) la transferencia de conocimiento como proceso, cuenta 
con dos estrategias, la personalización y la codificación; en su estrategia de personalización 
promueve el intercambio de conocimientos, en su mayoría tácito, a través de redes o 
interacciones persona a persona de manera unidireccional y bidireccional.  Para el caso de 
la estrategia de codificación, se hace referencia al material codificado y no a un individuo 
en particular, el conocimiento, en este caso explícito, puede capturarse, codificarse 
almacenarse y difundirse en la organización.  

Así mismo, se infiere la posible relación entre las formas de conversión del modelo SECI 
y las estrategias de personalización y codificación; la personalización podrá evidenciarse en 
las formas de socialización e interiorización, y la codificación correspondería a las formas 
de externalización y combinación (Hansen et al., 2005; Joia y Lemos 2010; Tangaraja, et 
al., 2016 y Bolisani et al., 2020).

Para concluir, el modelo teórico base de esta investigación será el modelo de creación 
de conocimiento Modelo SECI, propuesto por Nonaka y Takeuchi, con cada uno de sus 
elementos que lo componen y las estrategias de personalización y codificación en la 
transferencia de conocimiento, tal como se puede observar en la figura1.
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Figura 1. Estrategias de personalización y codificación y modelo SECI 

Fuente. Adaptado con base a de Nonaka y Takeuchi (1995) y Hansen et al., (1999) y Joia y Lemos (2010)

De acuerdo con la figura 1, la investigación buscó reconocer el proceso de transferencia 
del conocimiento gastronómico tradicional del Pacífico afrocolombiano a través de las 
cuatro formas de conversión de conocimiento del Modelo SECI y conjuntamente se propone 
evidenciar cómo en cada forma de dicho modelo pueden estar presentes las estrategias de 
transferencia de conocimiento: personalización y codificación. 

Metodología
La investigación se abordó desde el paradigma interpretativo del método 

etnometodológico (Garfinkel, 2018; Mohajan, 2018), profundizando en el conocimiento de 
circunstancias y experiencias entre las portadoras de tradición y las aprendices del sector 
del turismo gastronómico del Pacífico afrocolombiano, identificando y reconociendo 
narraciones alrededor de su gastronomía, cultura y el proceso de transferencia de 
conocimiento tradicional.

Población y muestra 
La selección de las participantes fue intencional, estableciendo contacto mediante la 

estrategia de bola de nieve (Martínez, 2012), teniendo en cuenta los siguientes criterios de 
selección: Mujeres originarias del Pacífico colombiano (Zonas costeras del Choco, Valle, Cauca y 
Nariño), las portadoras con reconocimiento en sus comunidades por su tradición gastronómica 
y las aprendices fueron mujeres con el interés de aprender o estar estudiando gastronomía 
tradicional del pacífico afrocolombiano. En total fueron 45 participantes, 20 portadoras de 
tradición y 25 apéndices de las tradiciones gastronómicas del Pacifico afrocolombiano.

Estrategias de recolección de información 
Las estrategias de recolección de información utilizadas fueron: 5 Grupos focales (45 

participantes) teniendo en cuenta la experiencia que tenían en la gastronomía Tradicional; 
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entrevistas semiestructuradas (10 portadoras de tradición y 10 aprendices) y la observación 
durante todo el proceso de recolección de información.  Todo el proceso se registró a través 
de audio, foto y video4. 

Categorías de investigación 
De acuerdo con la revisión teórica se construyeron las siguientes categorías y 

subcategorías de investigación: 

Figura 2. Categorías y subcategorías de investigación

 

Fuente: elaboración propia recurso Atlas TI 2023

Como se puede observar, la categoría de transferencia de conocimiento tradicional 
gastronómico se comprendió a través de las subcategorías de socialización, externalización, 
combinación, interiorización (Nonaka y Takeuchi, 1995) y la personalización y codificación 
(Hansen et al., 2005 y Joia y Lemos, 2010).

4	  Proceso que se llevó a cabo teniendo en cuenta el Aval de ética del CIES código de sometimiento 006-022
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En relación con el sistema de categorías propuesto, se construyeron preguntas guía 
que orientaron el proceso de recolección buscando la complementariedad del conjunto 
de la información. Se construyó un instrumento sometido a validación de 5 expertos en 
función de la suficiencia, claridad, coherencia y relevancia de cada ítem y su pertenencia 
a la categoría y subcategorías de investigación; la observación fue sistemática y se llevó a 
cabo a través de una guía construida a partir de las categorías y subcategorías de acuerdo 
con la validez de contenido que deben tener los instrumentos de investigación: Escobar-
Pérez y Cuervo-Martínez (2008) y Supo (2013).

El análisis temático de la información (Braun y Clarke, 2006 y Escudero 2020) se 
realizó con apoyo de la herramienta Atlas Ti V 9, el proceso se dividió en tres fases como se 
como se muestra a continuación:

Fase 1. Organización y clasificación de la información, se transcribieron los audios a 
texto (Dragon v.6), y se organizaron, clasificaron e interpretaron los textos en búsqueda de 
estructuras y significados para generar códigos iniciales relacionados con el objetivo de la 
investigación, que luego se introdujeron en Atlas Ti v.9 para su codificación.

Fase 2. Se realizó la codificación abierta, axial y selectiva de la información, 
considerando lo obtenido en la fase 1, teniendo en cuenta la categoría y subcategorías de 
investigación.

Fase 3. Se redactaron los resultados considerando la construcción de códigos y 
su relación con la categoría y subcategorías, utilizando la herramienta Atlas ti v.9 para 
visualizar los hallazgos a través de la red de códigos, facilitando el análisis de la información.

Finalmente, el rigor del proceso de recolección de información se observa en la 
validez de las preguntas orientadoras a través de expertos (Almenara et al., 2014), el 
uso de diferentes métodos para recolectar información como grupos focales, entrevistas 
individuales y observación (Patton, 2002) y la saturación de datos en la investigación 
(Marshall et al., 2013 y Guest et al., 2006).

Resultados
A continuación, se describen los resultados del proceso de transferencia de 

conocimiento gastronómico tradicional entre portadoras de tradición y aprendices a la 
luz de las formas de conversión de conocimiento del modelo SECI y las estrategias de 
personalización y codificación, tomando algunas citas de las participantes, como se observa 
en la siguiente Tabla (1):
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Tabla 1. Resultados de la investigación
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Cont... Tabla 1. 
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Fuente. Esta investigación 

Finalmente, se realizó un diagrama SANKEY que permite identificar los flujos de 
datos presentes y su relevancia. (Figura 3):

Figura 3. Diagrama Sankey de los flujos entre el modelo SECI y 
las estrategias de Personalización y codificación en el proceso de 
transferencia de conocimiento tradicional gastronómico del pacífico 
afrocolombiano.

Fuente: elaboración propia recurso Atlas TI 2024

Cont... Tabla 1. 
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En el diagrama se observa que el flujo de la categoría de personalización es más 
amplio que el flujo de la categoría de codificación, lo que significa que en la transferencia 
del conocimiento gastronómico tradicional del Pacífico afrocolombiano, la estrategia de 
personalización es mucho más frecuente en todas las formas de conversión de conocimiento 
del modelo SECI que la estrategia de codificación, que solo se evidencia en las formas 
de exteriorización, combinación e interiorización. Esto puede estar relacionado con las 
características propias del conocimiento tradicional afrocolombiano, que en su mayoría es 
tácito.

Discusión 
En el proceso de transferencia del conocimiento tradicional entre portadoras de 

tradición y aprendices del sector del turismo gastronómico del Pacífico afrocolombiano en 
Cali, se reconoce la importancia que tiene el conocimiento tácito, no solo por su relevancia 
en las cuatro formas de conversión del conocimiento del modelo SECI (socialización, 
externalización, combinación e interiorización), sino también en las estrategias de 
personalización y codificación (oral y escrita) que son utilizadas en dicho proceso.

En la forma de socialización, que contempla la imitación, observación y prácticas, 
los hallazgos son congruentes con lo mencionado por Von Krogh et al., (2000), quienes 
sostienen que en dicha etapa la observación directa y la descripción oral de lo que se 
observa permite la transferencia de conocimiento tácito; de igual forma, Zeballos (2015) 
sostiene que el conocimiento tácito es contextual y se adquiere por la experiencia; esto 
puede observarse en los estudios de Nor et al., (2012), Shariff et al., (2021), Winanti (2022).

Para el caso de la imitación, las llamadas “casitas de boda” o “boditas” era el juego 
que introducía a las niñas en el Pacífico colombiano al oficio de la cocina, tanto en zona 
rural como urbana, con lo cual iniciaban su práctica, en algunos casos atendiendo también 
las instrucciones orales de las que más sabían (Gutiérrez, 2019).  

Por su parte, Vigotsky (2003) sostiene que la esencia del juego se encuentra en una 
situación imaginaria, en donde las interacciones y el lenguaje es el principal instrumento 
para la transmisión cultural. La tradición gastronómica entonces se articula al desarrollo 
sociocultural, con claras vinculaciones al mundo imaginario y desde allí seguramente 
al componente de creatividad que se refiere constantemente por parte de portadoras y 
aprendices al hablar de lo que significa y demanda la actividad de preparar la comida del 
pacífico colombiano.

La práctica, a través de la cual el conocimiento tácito se transfiere por las experiencias 
compartidas y repetidas (Hoffman, et al., 2018 y Suleiman et al., 2023), no solo es el medio 
para recordar la receta aprendida, sino también la forma en que mejoran sus habilidades 
culinarias. 

En la forma de exteriorización, las metáforas, analogías y modelos mentales 
compartidos, buscan trasmitir no solo los conocimientos culinarios, sino también aspectos 
propios de su cultura y sus tradiciones.  De acuerdo con Buenahora, (2018) “el patrimonio 
alimentario afrodescendiente traduce, por un lado, una relación intrínseca con el territorio, 
y por otro con los diferentes sectores de la sociedad que se articulan con la alimentación” 
(p.81).  Según se encontró en las participantes, hablar de cocina, no solo implica el hecho 
de cocinar, hablar de cocina es hablar de su historia, de sus abuelas, madres, tías e hijas, 
es hablar del territorio donde nacieron y de sus vivencias en el desplazamiento (sea este 
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forzado o no) hacia las grandes ciudades, es hablar del pasado, presente y futuro de sus 
tradiciones gastronómicas. 

Dado lo anterior, no es fácil hacer explícito todo ese conocimiento tácito, por tanto, 
a través de los modelos mentales compartidos, se evidencia la convergencia entre la 
espontaneidad y la afectividad en la forma de exteriorización del conocimiento tradicional. 
Porque quien cocina lo hace teniendo en cuenta los conocimientos tradicionales aprendidos; 
pero son esos modelos mentales compartidos los que posibilitan comprender que la 
gastronomía tradicional del pacífico afrocolombiano, permite combinar maneras propias 
de experimentar y vivenciar su cocina, como el “porcionar” (tener medidas propias de las 
porciones de los ingredientes), los utensilios, ingredientes tradicionales y otros elementos 
que se adaptan en el proceso; para generar un plato en esencia tradicional, pero dotado con 
todas aquellas transformaciones y emocionalidades del entorno de quien cocina.

En este sentido, se observa el papel de las metáforas, analogías y modelos mentales, 
no solo es facilitar la transferencia de conocimientos; sino para el caso de la gastronomía 
tradicional afro facilita la transferencia de la “esencia” de dicha gastronomía. Como lo 
mencionan Amon, et al., (2005), Bezerra, (2020); Nieto (2022); Kenett (2019) y De Rooij 
et al., (2024) la cocina es más que seguir instrucciones, en ese acto se expresa la manera 
de interiorizar los hábitos y prácticas culturales, involucra una mezcla de sabores, olores, 
formas, colores y sonidos, que trasciende de la dimensión nutricional a una experiencia 
simbólica y significativa que hacen de la dimensión afectiva un elemento importante, 
dado que los pensamientos que no se basan en reglas establecidas, como por ejemplo, 
las estandarizaciones de la cantidad de ingredientes a utilizar, son particularmente 
beneficiosos y conducir a ideas creativas e innovadoras.

En la forma de combinación, están presentes, los relatos orales, las juntas o reuniones, 
los procesos documentados y material digital del proceso, siendo estos relatos y reuniones 
la manera predominante de evidenciar el conocimiento explícito y combinarlo con el 
conocimiento explícito existente a través de la oralidad; debido posiblemente a aspectos 
socio históricos propios de la cultura afrocolombiana. Como lo mencionan Portocarrero 
& Bruckner (2022), la tradición oral de las comunidades negras es una forma popular de 
transmisión de conocimientos, prácticas, creencias y tradiciones desde la palabra. A estos 
aspectos se suman las dificultades que muchos de los habitantes del pacífico colombiano, 
en especial mujeres, tienen en el acceso a la educación formal, generando una alta tasa de 
analfabetismo, la oralidad juega un papel importante.

Los procesos documentados y el material digital existente, de acuerdo con los 
resultados, se evidencia que, algunas participantes escriben o dibujan sus recetas y métodos 
de cocción de los alimentos. Otras, en cambio, lo guardan en su memoria, y desarrollan la 
idea de sus platos teniendo en cuenta el contexto en el que se encuentren (la ciudad o en 
zonas rurales), utilizando o no las modificaciones existentes en la actualidad; en esta etapa 
la tecnología es importante dada la facilidad que algunas portadoras y aprendices tienen en 
el acceso y manejo de herramientas como grabaciones de sus recetas y redes sociales que 
utilizan para compartir y conocer nuevos, ingredientes, utensilios y procedimientos en el 
intercambio de conocimientos con otras mujeres que también están dedicadas a la cocina. 

De acuerdo con, Natek y Zwilling (2016); Surgenor et al., (2017); Flores et al., (2021) 
y Winanti (2022) las tecnologías apoyan las formas de conversión del conocimiento del 
modelo SECI, por ejemplo, en la forma de socialización se utiliza la videoconferencia; en la 
externalización, son frecuentes los grupos de chat; en la combinación, se usan los depósitos 
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de información (videos y grabaciones), y para la internalización se utilizan simulaciones 
por ordenador, que permite aprender a cocinar a través de vídeos.  Sin embargo, no todas 
las participantes tienen el acceso a este tipo de herramientas, además, algunas de ellas 
no cuentan con el conocimiento necesario para utilizarlas y así fortalecer la forma de 
combinación en el proceso de transferencia del conocimiento tradicional gastronómico.

Las particularidades encontradas en el sector del turismo gastronómico del pacífico 
afrocolombiano resaltan, en la forma de combinación, la importancia de la oralidad, los 
videos, fotografías y las reuniones, marcando la diferencia con lo comúnmente desarrollado 
por otro tipo de procesos de transferencia, particularmente aquellos que ocurren al interior 
de las organizaciones.

La forma de interiorización, de acuerdo con los resultados encontrados, las historias 
orales y los talleres son elementos importantes en esta forma de conversión de conocimiento 
(Ramírez, & Girón, 2013 y Gaurav, 2023); por su parte, los talleres posibilitan el encuentro y 
la generación de las nuevas historias a partir de las conversaciones alrededor del proceso de 
la cocina, estas a su vez evidencian cómo se han interiorizado y adaptado los conocimientos 
tradicionales aprendidos generando así nuevo conocimiento.  Como lo menciona Von Krog 
et al., (2000) las conversaciones no solo permiten la creación y justificación de conceptos, 
sino también al diseño y elaboración de prototipos; para el caso del proceso de transferencia 
de conocimientos tradicionales gastronómicos, se observa que las participantes reconocen 
que el resultado de estos talleres e historias compartidas son la adaptación y la generación 
de nuevas recetas. 

En este sentido, Dixon, (2001) sostiene que el proceso de transferencia de conocimiento, 
la adaptación y no simplemente la adopción del conocimiento puede constituir en sí misma 
una innovación o al menos una mejora gradual.  Así lo menciona también el Ministerio de 
cultura 2016: “las tradiciones culinarias son en realidad matrices básicas sobre las que se 
preparan los alimentos. Hay comidas que se ciñen de manera estricta esa matriz, pero en 
la vida cotidiana las personas suelen cocinar con lo que hay, y a falta de un ingrediente lo 
sustituyen por otro” (p. 56).

De acuerdo con Sarasvathy (2001) la “effectuation” permite analizar mejor este 
proceso de cocinar con lo que hay disponible, este concepto posibilita comprender la toma de 
decisiones desde una lógica de control no predictivo y generar soluciones que satisfagan las 
restricciones existentes generando nuevas realidades.  En este sentido, las modificaciones 
y adaptaciones, muchas veces motivadas por las sugerencias de los clientes, la dificultad 
de encontrar ingredientes o utensilios en la ciudad, las exigencias de las normatividades en 
salud y los cambios socioeconómicos y ambientales, permiten reconocer que las personas 
tienen la capacidad comprender y luego adaptar sus conocimientos a diversas situaciones; 
evidenciando la interiorización del conocimiento explicito (Dixon, 2001); sin embargo, 
estos nuevos conceptos, en su mayoría, no se encuentran documentados y continúan como 
historias orales. 

Para el caso de los nuevos conceptos documentados y manuales, es importante 
destacar de acuerdo a los resultados, que si bien no son frecuentes, existen algunos libros, 
videos y grabaciones que permiten conocer las adaptaciones e innovaciones realizadas a la 
gastronomía tradicional del Pacífico afrocolombiano y de esta forma facilitar a las nuevas 
generaciones el material para que continúe el proceso de transferencia, de acuerdo con Novoa 
y Quintero (2022); Attard, et al., (2022) la lectura de documentos o manuales acerca de su 
trabajo y de la organización, los aprendices también pueden internalizar el conocimiento 
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explícito escrito en estos documentos para enriquecer su base de conocimiento tácito.

De acuerdo con Zeballos, en la forma de interiorización “El conocimiento explícito 
debe ser incorporado en la acción, hecho que permite, a su vez, actualizar otros conceptos 
o métodos” (2015, 125), esta incorporación puede darse a través de la experimentación; 
las personas aprenden y difunden conocimiento a través de la práctica, en la cocina y la 
preparación de alimentos las demostraciones en directo o a través de videos en donde 
se permita la interacción y la retroalimentación es importante para la interiorización de 
conocimiento (Overcash, 2017 y Winanti, 2022). 

Así mismo, el “aprender haciendo” da cuenta de la aplicación del conocimiento 
aprendido y de la creación de nuevas formas de hacer las cosas teniendo en cuenta dicho 
conocimiento, todo esto a través de la tradición oral, aspecto que por su maleabilidad puede 
facilitar la espontaneidad y la flexibilidad en todos los procesos que involucra el realizar un 
plato tradicional del pacífico afrocolombiano. 

Los resultados evidencian que los vínculos familiares y la relación de género existente 
entre portadoras de tradición y aprendices son elementos importantes en el proceso de 
transferencia de conocimientos gastronómicos tradicionales; Quezada y Palacios (2006) 
identifican que los lazos familiares entre las familias afrocolombianas son fuertes, tanto 
que sobrepasa lo familiar.  Por su parte, la afectividad está relacionada con los roles dados 
culturalmente a quien cocina, en el caso de las participantes, la mayoría son abuelas, 
madres, tías quienes además de cocinar son las encargadas del cuidado en las familias, 
como lo manifiesta Sánchez   “las madres manifiestan su afecto cocinando” (2020, 74).  

En este sentido, el “espacio psicológico común” además del espacio físico compartido, 
puede facilitar o no el proceso de transferencia de conocimiento tradicional gastronómico, 
de acuerdo con  Von Krog et al., (2000): El “Ba”5 es el espacio compartido presente en 
creación de conocimiento, este no se reduce a un espacio físico, sino que unifica los espacios 
físicos, virtuales y mentales implicados en dicho proceso, y está presente en cada forma de 
conversión, sea en la interacción persona a persona, en las conversaciones grupales, en los 
documentos que se comparten y finalmente en la interiorización de estos documentos y 
conversaciones.

Así la cocina se concibe como un espacio de interacción entre grupos generacionales 
y entre los géneros, donde se transmiten no solo los conocimientos tradicionales, sino 
también los valores culturales, esta afectividad y espontaneidad en la cocina tradicional 
afrocolombiana hace parte de esa mezcla única que cada portadora de tradición y cada 
aprendiz tiene, lo que hace que el resultado del proceso de transferencia no sea una fórmula 
magistral, sino particular para cada una de las participantes. 

En cuanto a las estrategias de personalización y codificación, estas se encuentran 
presentes en cada una de las formas de conversión de conocimiento del modelo SECI, 
siendo predominante la estrategia de personalización  en las formas de socialización, 
externalización combinación e interiorización; en la socialización, la gran mayoría de 
las participantes mencionan que no escriben sus recetas, en este sentido, la oralidad y 
consecuentemente la interacción personal cobra un papel importante no solo a nivel 
cultural, sino también en la transferencia del conocimiento tradicional; además se evidencia 
la cercanía familiar de quien aprende: madres, hijas, tías;  la edad del aprendiz (muchas 

5	  “Ba” concepto japonés existente en la teoría de creación del conocimiento organizacional (Nonaka y 
Takeuchi, 1995) y se refiere al espacio compartido, sea físico, virtual o mental.
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de ellas inician desde los 5 años) y el espacio donde se aprende, la cocina, como elementos 
importantes.

De acuerdo Stein (1999); Quezada (2006); Amaya (2016) y Colorado (2023) cumple 
un papel importante en la integración familiar, presentándose como un fenómeno narrativo 
que va más allá de ser una habilidad comunicativa.  Así mismo, para Hurtado - Garcés 
(2020); Portocarrero y Bruckner (2022) manifiestan que el papel de la tradición oral de las 
comunidades es una forma popular de transmisión de conocimientos, prácticas, creencias 
y tradiciones, más allá de las palabras, también contempla la danza, la música y los cantos.

Para el caso de la exteriorización, combinación e interiorización, la oralidad busca 
vincular a las personas entre sí para fomentar el intercambio de conocimiento en lugar de 
almacenarlos, en este sentido, las participantes manifiestan que las reuniones entre ellas 
son importantes para mantenerse en continua comunicación, no solo para compartir como 
comunidad afro, sino también para transferir el conocimiento tradicional gastronómico a 
quienes estén interesados en aprender. La importancia de la continuidad de sus tradiciones 
a través de la oralidad, del aprender haciendo, de la espontaneidad y la originalidad de quien 
aprende, no solo entienda las recetas; sino también comprenda los significados que tiene 
el cocinar, así como cada ingrediente, su historia, sus utensilios y como la combinación de 
estos factores puede dar como resultado un plato tradicional único, creativo y en algunos 
casos innovador.

La estrategia de codificación está presente en la forma de externalización, combinación 
e interiorización a través de las conversaciones grabadas, video, talleres, manuales y 
participando en la escritura de libros de recetas, lo que se hace evidente en el material 
bibliográfico publicado hasta el momento.

Finalmente, de acuerdo con los resultados se puede determinar que en el proceso 
de transferencia del conocimiento tradicional gastronómico del pacífico afrocolombiano 
la estrategia de personalización es predominante en las formas de socialización y 
exteriorización, y presente en menor grado en la combinación e interiorización, a  
diferencia de lo propuesto por  Hansen, et al., (1999); Liyanage, et al., (2009) Tangaraja, 
et al., (2016) quienes manifiestan  que la personalización podrá evidenciarse en el proceso  
de socialización, (transferencia de conocimiento de tácito a tácito), y para el caso de 
la estrategia de codificación, esta se manifiesta de en mayor  grado en los procesos de 
combinación e interiorización y en menor grado en la exteriorización, lo cual también 
difiere de lo propuesto por los autores donde la codificación  corresponde a los procesos 
de externalización y combinación (transferencia de conocimiento de tácito a explícito y de 
explícito a explícito). 

Para Scheepers, et al., (2004) dependiendo de la naturaleza del negocio, las 
organizaciones deberían elegir su propia combinación de estrategias (personalización, 
codificación) para hacer uso eficaz del conocimiento, para esto lo más recomendable es 
la estrategia 80-20, es decir, el mayor porcentaje de esfuerzos deberían centrarse en la 
estrategia dominante. En este caso, en el sector del turismo gastronómico es importante 
tener en cuenta que en la transferencia del conocimiento tradicional gastronómico es 
importante la estrategia de personalización y buscar como la tecnología puede fortalecer 
la codificación. 

En cuanto a los facilitadores encontrados, para el caso de la voluntariedad de 
algunas portadoras de tradición de brindar sus conocimientos a las nuevas generaciones 
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ha permitido que en ciudades como Buenaventura y Guapi las cocineras tradicionales 
puedan llevar sus conocimientos tradicionales gastronómicos a las escuelas, y estos 
puedan ser parte de procesos de etnoeducación, en donde posibilitan el acercamiento a 
estas tradiciones a las nuevas generaciones. A esto se suman estudios como Buenahora 
(2017); Tapia- Barrera (2021) y Angarita et al., (2022) donde buscan promover diversos 
procesos educativos a través de la transferencia de la cocina tradicional. De acuerdo con, 
Oberschall y Seidman (2005) y Zeballos (2015) manifiestan que dentro de las condiciones 
para que se dé la transferencia de conocimiento, la voluntad de utilizar ese conocimiento 
es importante. 

Para el caso de las barreras como lo son las normas de salud aplicadas a la 
gastronomía, Uggioni et al., (2010); Almansouri et al., (2022) manifiesta que, para cumplir 
con las normas pertinentes, es necesario ajustar los ingredientes, equipos o métodos de 
cocción de algunas preparaciones tradicionales, lo que puede afectar la autenticidad de 
los alimentos típicos y puede poner en riesgo el patrimonio alimentario. Por lo tanto, es 
importante que se busque un equilibrio entre mejorar las condiciones de salud de los 
alimentos y preparaciones de la gastronomía tradicional afrocolombiana y las prácticas, 
ingredientes y utensilios tradicionales, que permita mitigar la desaparición radical de 
recetas y preparaciones tradicionales.

Conclusiones 
El proceso de transferencia del conocimiento tradicional gastronómico del Pacífico 

afrocolombiano puede evidenciarse desde las cuatro formas del modelo SECI, siendo la 
personalización la forma donde se evidencia más información, teniendo en cuenta que el 
conocimiento tradicional gastronómico en su mayoría es de carácter tácito.

La forma de socialización del conocimiento se realiza de persona apersona, a través de 
la observación, la imitación y la práctica, pasando de generación en generación a temprana 
edad. Por lo general la socialización se desarrolla en la cocina, espacio compartido para el 
aprendizaje gastronómico, así también, sus utensilios, ingredientes y recetas, las cuales 
guardan la sabiduría del pueblo del pacífico afrocolombiano. 

En cuanto a la forma de externalización el conocimiento tácito se vuelve explícito 
a partir de las metáforas, analogías y modelos mentales compartidos en las reuniones o 
talleres, estos elementos no solo tienen como objetivo la transferencia de conocimiento de 
nivel individual a nivel grupal, sino también transmitir elementos culturales importantes 
para la continuidad de sus tradiciones gastronómicas. Aquí la codificación de tipo oral es 
un elemento para tener en cuenta, ya que la escritura de recetas es poca comparada con las 
grabaciones realizadas.

En la forma de combinación, a pesar de las diferencias generacionales existentes 
entre portadoras de tradición y aprendices; la transferencia de conocimiento se da, en 
su mayoría, a través de juntas, reuniones y materiales audiovisuales del proceso, si bien 
la oralidad continúa siendo un elemento importante, el material escrito, aunque escaso, 
también hace parte en esta forma del modelo SECI. 

En la forma de interiorización, el conocimiento explícito vuelve a ser tácito a 
través de los elementos codificados que permite al aprendiz acceder a los conocimientos 
explícitos que le guiaran en el  “aprender haciendo” en la cocina; en esta forma de creación 
de conocimiento es importante resaltar los nuevos conceptos que se presentan y que 
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permiten fortalecer y dar continuidad a las tradiciones gastronómicas, que en su mayoría 
se continúan transmitiendo de manera oral, en este proceso los manuales del proceso son 
escasos, sin embargo, el material audiovisual es abundante.  

Las estrategias de personalización y codificación en el proceso de transferencia del 
conocimiento tradicional gastronómico del pacífico afrocolombiano se evidencian en 
cada uno de los procesos del modelo SECI de la siguiente manera, la personalización es 
más utilizada en los procesos de socialización, exteriorización y combinación, y en menor 
medida en la interiorización.  Por su parte, la codificación está presente en la combinación 
e interiorización.

En este sentido, el papel de la oralidad en cada una de las formas del modelo SECI es 
importante en la transferencia del conocimiento gastronómico del Pacífico afrocolombiano. 
Ya que la transmisión oral permite preservar la autenticidad de las recetas tradicionales 
y las técnicas culinarias, asegurando que se transmitan de generación en generación sin 
perder su esencia y sabor característicos. Así mismo, permite una mayor adaptabilidad y 
flexibilidad en el proceso de transferencia del conocimiento. 

La oralidad va más allá de la transferencia de las recetas y técnicas, también comprende 
la narración de historias, anécdotas y saberes relacionados a la comida, que enriquecen 
la comprensión y apreciación de la cultura gastronómica. Este elemento narrativo, no 
solo busca preservar la memoria colectiva, sino que, además, favorece la creación de 
experiencias turísticas únicas e incluso con gran contenido cultural en el sector del turismo 
gastronómico. 

Se destacan los facilitadores como la voluntariedad para transmitir y aprender, el espacio 
de enseñanza y en especial la afectividad como un aspecto importante en la transferencia del 
conocimiento gastronómico tradicional dado el  impacto significativo en la forma en la que se 
transmiten y se reciben los conocimientos culinarios, ya que la transferencia se ve respaldada 
por una relación afectiva entre quien enseña y quien aprende, con el orgullo y la valorización de 
la cocina tradicional y la satisfacción y el disfrute de la cocina. 

Las barreras incluyen el temor a compartir recetas, como también el que se diluya 
la autenticidad cultural y se puedan apropiar indebidamente, o la falta de interés o 
apreciación por parte de las nuevas generaciones. Si no se promueve la importancia de 
la cocina tradicional afrocolombiana, el conocimiento puede perderse con el tiempo y los 
aspectos normativos en el proceso de la cocina tradicional, ya que estas normativas a veces 
pueden entrar en conflicto con los métodos tradicionales de preparación y transmisión del 
conocimiento, lo que genera barreras para su transferencia.

El comprender el proceso de transferencia de conocimiento gastronómico tradicional 
a partir de las formas del modelo SECI y las estrategias de personalización y codificación, 
permite no solo reconocer las dinámicas, facilitadores y barreras, que inciden en el 
fortalecimiento del proceso y la continuidad de estas tradiciones gastronómicas, sino 
también destacar su valor cultural único e inimitable. Esta comprensión es importante 
para orientar estrategias que busquen el fortalecimiento de del proceso y contribuyan al 
desarrollo del turismo gastronómico tradicional del Pacífico afrocolombiano.
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