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TURMIA REVISTA DE DIVULGACION CIENTIFICA DE TURISMO Y GASTRONOMIA

Nota Editorial

La revista TURMIA en su quinta edicion se mantiene a la vanguardia dentro de la
investigacion gastrondmica y turistica; el objetivo es incentivar a las Instituciones de
Educacion Superior, sector productivo, la sociedad y las instituciones publicas en la
busqueda y analisis de las nuevas tendencias, desarrollos y elementos detonadores que
permitan fortalecer la actividad turistica nacional e internacional.

Dentro de las secciones de esta edicidon, se presentan los resultados citables de:
conferencias, ponencias, talleres, demostraciones, catas, mesas de trabajo, cursos y
paneles que se presentaron durante los eventos académicos que se realizaron en la
universidad, como lo son: el XX Seminario Anual de Turismo Sustentable (SATYS)
“Innovacion y gestion de los servicios turisticos”; el XVI Congreso Internacional de
Gastronomia (CIGA) “La Post-globalizacién en la gastronomia” y el 111 Congreso de
Turismo Alternativo (COTAL) “Potencializando el turismo alternativo, aventura, cultura
y naturaleza”.

Una sorpresa este afio fue la participacion de los investigadores, se recibiendo 62
trabajo en donde se desarrollaron temas disruptivos como: Tratamientos y aditivos
alimentarios, Impactos culturales y ética como gastrénomos, Indicadores de un destino
inteligente, Cambios de habito de consumo en los comensales antes y durante COVID,
Elementos detonadores para el disefio disruptivo de la cultura organizacional de las micro
y pequefias empresas turisticas en México, Innovacion y resiliencia empresarial del sector
gastronoémico en el contexto de la pandemia COVID, entre otros. Esta participacion
permito tener 12 mesas de trabajo presenciales y remotas con una participacidn nacional
e internacional.

Sin duda los retos contintan dentro de la investigacion turistica y gastronomica,
sin embargo, el equipo de TURMIA esta conscientes que esta produccion académica, es
una oportunidad de fomento y difusion de conocimiento turistico y gastronémico, que

permite enriquecer la actividad turistica.

Mtra. Sandra Guerra Mondragén
Coordinadora del Programa Educativo de
Turismo Sustentable y Gestion Hotelera
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En esta edicion se abordaron temas sobre los retos en la gastronomia desde los diferentes
actores, las caracteristicas y tendencias de los hoteles de lujo, la gestion e identificacion
de problematicas en parques nacionales ante la falta de la accesibilidad turistica,
reclutamiento del factor humano 4.0 en las empresas, asi como resultado de investigacion
cualitativa del estado de Colima, este evento fue organizado por el Cuerpo Académico

"Gestion en la Industria Turistica y Gastronémica" de la Universidad del Caribe.



LIC. LUIS HERNANDEZ LOPEZ

HOTEL ZOETRY PARAISO DE LA BONITA

LOS RETOS DE LA GASTRONOMIA

Inicid su relacion con el turismo al ver a su padre desempefiarse como gerente de recursos
humanos en distintas empresas turisticas de Cancun y la Ciudad de México, lo que lo
impulso a aplicar como estudiante de gastronomia en la Universidad del Caribe. A pesar
de haber sido cuestionado por su familia, su pasion por la cocina lo motivoé a inscribirse
y mas tarde egresar como Licenciado en Gastronomia. Concluyd sus estudios de Maestria
en Marketing Turistico en la Universidad La Salle Cancun.

Tras varios afios de trabajo en el extranjero, se le dio la oportunidad de regresar a
México trabajando para la misma cadena hotelera en Four Seasons Resorts Punta Mita.
La experiencia que le brind6 la compafiia hotelera en Estados Unidos fue fundamental
para él, dado que estar ahi le hizo tener una perspectiva diferente del servicio que se ofrece
entre México y Estados Unidos.

Actualmente es Gerente de Alimentos y Bebidas en el Hotel Zoetry Paraiso de la
Bonita en Puerto Morelos. DestacO que sus inicios en dicha empresa, fue auxiliar de
gerencia, pero fue tanta la aceptacion y el buen trabajo que desempefiaba, que Zoetry
Resorts lo asign6 como el nuevo gerente de Alimentos y Bebidas.

Muchas capacitaciones, certificaciones, cursos y actividades fueron las
principales herramientas que Luis Hernandez usé para tener éxito en el area de gestion en
la que se encuentra actualmente, y es lo que recomienda a todo aquel interesado en el
area. El relata que, a pesar de que sali6 con muchos conocimientos por parte de la
universidad, cambiarse de la parte de produccion a la parte de gestion en alimentos y
bebidas es algo que ha implicado un constante cambio. EnfatizO que es importante
actualizarse, ya que diariamente se encuentran nuevas técnicas: “saber de todo, practicar
y mantenerse al dia con las novedades del departamento para que dia con dia puedas
obtener mejores resultados y que tu trabajo se desempeiie mejor.”

En términos generales de su trabajo, menciond que una de las cosas que disfruta
es estar en contacto con colaboradores y huéspedes, ya que considera que la comunicacion

puede mejorar a su equipo de trabajo a través de la retroalimentacion y que en ocasiones



es necesario entablar conversaciones mas serias para mantener la organizacion en su area
de trabajo; por otra parte, le gusta conversar con los huéspedes lo que le ha permitido
percibir de manera directa la experiencia que viven en el restaurante, también indico que
en ocasiones debe lidiar con clientes dificiles como parte de sus funciones como gerente.

Mencion6 que despues de haber identificando los principales problemas y las
areas de oportunidad en el restaurante es importante establecer un proceso de planeacion,
ya que en ello se demuestra la creatividad, la toma de decisiones oportunas y alternativas
de operacion “Plan b” para la entrega de buenos resultados respecto a la satisfaccion de
los clientes. Refiri6 que en ocasiones se presentan situaciones dificiles o fuera de su
alcance y debe dar pronta solucién; dio un ejemplo claro de una boda programada en el
jardin del hotel y que finalmente se llevé a cabo en un salén por cuestiones
meteoroldgicas.

Por otra parte, mencioné que el personal no siempre cuenta con el perfil idoneo y
al momento de decidir quién formara parte del equipo o quién trabajara con él, es
necesario el andlisis de todo el expediente laboral tomando en cuenta los pros y los contras
con base en las caracteristicas de los colaboradores actuales para la exitosa adaptacion de
los nuevos integrantes del equipo, ya que considera que es responsabilidad de todos
involucrarse con los objetivos del restaurante y evitar la rotacién del personal.

Al final menciond que cada persona tiene la oportunidad de crear grandes
experiencias desde sus respectivas areas de operacion, dia a dia llegan miles de huéspedes
con una gran variedad de intereses y gustos, lo cual utilizan a su favor para generar un
excelente servicio y crear memorias que coloquen a Cancun, Puerto Morelos, o cualquier
otro destino turistico, en las mentes de cada turista visitante. Luis Hernandez concluy6
que “cada oportunidad de trabajo es un plan de vida con el cual podemos salir adelante,”
por lo que invita a la comunidad estudiantil a dar lo mejor de si y destaca la importancia
de ser conscientes de la riqueza del lugar en donde se vive, asi como la labor y la pasion
le ponga a su trabajo.
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PROF. JOSE MA. VALLEJO HERRERA
ESCUELA SUPERIOR DE GASTRONOMIA Y HOSTELERIA,

DE TOLEDO, ESPANA

HOTELES SUBLIMES TENDENCIAS

Director del Departamento de marketing en la Escuela Superior de Gastronomia y
Hosteleria, de Toledo, Espafia. Estudio un MBA en Gerencia y Direccion Hotelera en la
Universidad Politécnica de Madrid. Ademas de ser profesor de turismo en la Escuela
Superior de Gastronomia y Hosteleria de Toledo, es conferencista internacional en
marketing turistico y gestion hotelera; colaborador para medios en Espafia Yy
Latinoamérica, sobre temas relacionados con el turismo y ha desempefiado diversas
funciones en Paradores de Espafia, Marriot, One Alwych London y Eurostars Hotels. José
Ma. Vallejo es fundador del proyecto editorial “Hoteles Sublimes”.

Inicio su participacion mencionando que la hoteleria se ha visto en constante
evolucion de acuerdo con las tendencias y circunstancias que ocurren en la sociedad, es
decir que cada vez son menos los turistas que buscan alojamiento con caracteristicas
basicas en temas de arquitectura o interiorismo. Por lo tanto, ya hay establecimientos que
tienen redefinido el concepto de lujo 0 marcan tendencia en la hoteleria.

Mencion6 que los hoteles sublimes son aquellos que son extraordinariamente
bellos, historicos, icdnicos y emblematicos, que provocan una mezcla entre emocion y
experiencias, de la mano con la arquitectura y disefio tanto interno como externo. Cabe
destacar que algunos de estos edificios se han convertido en “hoteles destinos” que se
vuelven iconicos al ofrecer propuestas distintas a lo habitual y con autenticidad en el lujo.
El proposito es que puedan visitarse sin necesidad de estar hospedados.

Hablando de gestion, Vallejo sefial6 que el 96% de hoteles de lujo estan asociados
a cadenas hoteleras como Ritz Carlton, Belmond, Peninsula, Aman, entre otras, mientras
que solo 4% siguen estando en manos de familias, un ejemplo es la familia Sacher, duefios
del hotel Sajar, el mas famoso de Austria.

Hablé del hotel Crillon, que desde 1909 ha brindado sus servicios, pertenecia al
principe saudi y fue declarado palacio por el gobierno de Francia. En su interior cuenta

con una piscina con 18 mil azulejos en forma de escamas doradas.



Otro edificio es el hotel Four Seasons, en Madrid, en el cual se aprovechd un
edificio histérico para volverlo hotel y se considera una de las obras méas importantes del
centro del Madrid, con 1500 obras de arte. Cuenta con un total siete edificios
transformados en el Centro Canalejas, con una galeria comercial, un centro gastronémico
y el hotel. En la alta hoteleria hay cuatro elementos que han ganado muchisimo poder en
la hoteleria: arquitectura, interiorismo -estos dos primeros protagonistas van
acompafados de los dos siguientes-, experiencias e hiperpersonalizacion, con los que se
busca evitar hoteles clonados, es decir, que se diferencie el estilo en las paredes o su color,
busca en esencia detalles auténticos y originales.

En torno a estos elementos, se inicia con la arquitectura. Entre estos hoteles
sobresale el original Ritz Carlton, en Paris, por la fachada e historia que esta conserva 'y
ofrece al publico; otros ejemplos son el hotel Kempinski Adlon, en Berlin; o el mismo
Ritz Carlton ubicado en Cancun, México. Las tendencias van en constante evolucion y
son una motivacion de viaje para los turistas, por lo tanto, es necesario estar acorde a ellas
a fin de mantenerse a la vanguardia.

En cuanto al interiorismo y la arquitectura, los gurds de este movimiento buscan
mas que nada la funcionalidad en la comodidad de los clientes. Algunos de ellos son:
Carlos Lamela, Jean Nouvel, Alexandra Champalimaud, Gilles & Boissier, Thierry
Despont y Jean Michel Gathy. Otras tendencias que se siguen en la arquitectura son: los
hoteles futuristas, hoteles como proyectos sustentables, los que tienen un enfoque
holistico o la fusion entre arquitectura, el interiorismo y el paisajismo.

Las ultimas tendencias que ha marcado la hoteleria es la hiper personalizacion,
que consiste en la implementacion de nuevas tecnologias que permitan el facil manejo de
los elementos en las habitaciones (luz, electrodomésticos, entre otras adaptaciones); asi
como la mejora de la hospitalidad y la agilizacion de procesos internos como el check-in
o0 check-out con el uso de aplicaciones dentro del campo hotelero.

Sin embargo, algunos paises no utilizan la inteligencia artificial para obtener una
hiper personalizacidn generalizada (asi lo denominan), ejemplo de ello es el hotel Burj Al
Arab, el cual tiene integrado un grupo de colaboradores que realizan un servicio muy
personalizado para todos los huéspedes. Es por ello que este elemento se ha convertido
en una tendencia que, a su vez, aporta positivamente a la calidad de los servicios que
ofrece la hoteleria con el propdsito de trasmitir una experiencia unica para los huéspedes

gue pernoctan en ellos.



Por su parte, los hoteles con narrativa no son edificios historicos, ni
arquitectonicamente ricos, pero al paso de los afios se han vuelto famosos, como el hotel
Marbella Club, en Mélaga Espafia, cuyo restaurante el Grill cuenta con el mejor maestro
parrillero del pais; la primera pista de paddle en Europa surgid en este. Otros ejemplos de
este tipo de hoteles es el de Beverly Hills, en Estados Unidos y Belmond Cipriani, en
Italia.

Por ultimo, al describir la cadena Aman, como una cadena hotelera sublime que
busca destinos lejanos. Vallejo destaco que esta despliega la elegancia en sus hoteles, por
ejemplo, al reinterpretar el lujo lo hace con singular sencillez, casitas individuales o villas,
piscinas individuales, en la que la calma la exclusividad, hacen que los huéspedes
experimenten un lugar Unico, de ultra lujo. Describio varios hoteles de esta cadena:

Amanera, Amansara, Amanoi, Amanpulo, Amanjena, Amanyara, entre otros mas.

5 to. Foro GASTUR, organizado por profesores
pertenecientes al Cuerpo Académico Gestion en la
Industria Turistica y Gastronémica. Disponible en
https://www.facebook.com/ucaribeoficial.com

Autores: Bernal Chi Eleazar/Capetillo Garcia Josias Ismael/Castillo Cérdenas Alma Aidée/Cuadras Vera Eliseo/Garrido Rocha
Adrian David/ Torres Solis Brian Andrés.


about:blank

LIC. YAMILA SEGOVIA

IGUAZU JUNGLES

IGUAZU JUNGLES Y SU CONVERSION A PARQUE ACCESIBLE
EN ARGENTINA

Hace cuatro afios que la conferencista Yamila Segovia, Licenciada en Turismo Accesible,
se especializa en la actividad turistica. Actualmente cuenta con su propia empresa, una
Consultora Auxiliar sobre Accesibilidad Turistica en la que trabaja de manera
independiente junto a dos personas mas, ofreciendo capacitaciones al publico en general
sobre calidad y accesibilidad turistica.

La ponente expuso sobre el parque accesible localizado en las cascadas de Iguazd,
que es la frontera de Argentina con Brasil y con Uruguay. En dicho lugar, los argentinos
y brasilefios pueden disfrutar de la vista, mientras que en Uruguay es mas complicado de
apreciar.

Inicié su conferencia dando a conocer la forma en la que gestiona su empresa, en
la que brinda asesoramientos de manera individual, ya que no todo el equipo de trabajo
reside en la misma capital, por lo que los asesoramientos se adecuan al pais o localidad
del asesor, otorgando informacién y guia sobre temas diversos, como lo son la calidad o
temas relacionados con accesibilidad. Por otra parte, expuso las directrices de
accesibilidad en Argentina (las cuales son voluntarias), y menciond que, en su caso, estas
se implementan durante todo el itinerario del servicio, lo cual le ha otorgado a la empresa
una distincién a nivel nacional. La Consultora Auxiliar ha hecho evaluaciones de riesgo
en sus diferentes recorridos por temas de seguridad, los cuales estan actualizados y nos
muestran un panorama alto de qué actividades son seguras y accesibles para los visitantes.

Mencion6 los problemas que tuvieron al inicio de la evaluaciéon del parque,
haciendo referencia que el recorrido no era accesible, y para ello era necesario un
diagnostico extenso del proyecto. Los problemas de accesibilidad que se encontraron
radican en ciertas carencias en el territorio del parque en mencién, por lo que es necesario
informar a la direccion del parque de Iguazu para hacer los cambios correspondientes para

lograr la accesibilidad del lugar.



Agrego que hay una gran deficiencia de accesibilidad, desde la entrada hasta el
final del recorrido. Indicé que dicha situacion es un problema que muestra la falta de
empatia hacia los turistas con discapacidad motriz, visual, auditiva o de otro tipo, ya que,
esto les impide disfrutar de la experiencia completa de esta actividad, incluso se menciona
qué hay un 50% de probabilidad de que se encuentren problemas dentro del parque para
desplazarse, debido a que el trayecto es muy largo.

Algunas carencias adicionales del parque que remarcO son: accesibilidad,
problemas en la entrada, falta de sanitarios, caminos, entre otros. Por este motivo, la
empresa propone ideas para que todo el parque sea mejorado. Actualmente, se sigue
trabajando en mejorar estas areas, y una forma de crear conciencia y difundir esta
ideologia a través de las redes sociales. En estas comparte sus propositos, los cuales son:
lograr que los folletos (o material visual) sean mas ilustrativos y detallados, la adaptacion
de los sefialamientos, la capacitacion de los guias para comunicarse en lenguaje de sefias,
y usar audios descriptivos, entre otros.

A pesar de ser un parque que brinda una increible experiencia, se tiene la errénea
idea de que es un lugar muy accesible. Esta entrega sirvid para sensibilizar al oyente sobre
la accesibilidad en servicios turisticos, que se vuelve un problema en lugar de un distintivo
favorable, ya que, como bien lo menciond en distintas ocasiones la Lic. Segovia, no es lo
mismo disfrutar de este parque teniendo limitaciones. Por fortuna, el parque seguira
trabajando para mejorar, de la mano de la consultora, y asi lograr un espacio mas

accesible, pues el plan es finalizar el proyecto en 2023.
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LIC. PAULINA SANCHEZ CALVA

NEXUS TOURS

EL RECLUTAMIENTO DEL FACTOR HUMANO 4.0 EN EL
TURISMO

Cuenta con una larga trayectoria laboral en la que ha desarrollado un papel importante en
las altas y bajas, entrevistas, reclutamiento y seleccion de personal. Actualmente, es
supervisora de talento humano en la agencia Nexus Tours, y con el paso de los afios ha
adquirido mucha mas experiencia en esta area.

La Lic. Sanchez inicié su conferencia haciendo hincapié sobre la importancia
conocer y diferenciar las distintas etapas por las que ha pasado el proceso de reclutamiento
humano. En este orden de ideas definid la evolucién que han tenido estos procesos: La
evolucion 2.0 se basa en el cambio de lo tradicional al internet; el 3.0 se adapta a nuevas
plataformas; y por ultimo, el 4.0, de generar no solo una vacante sino asignarle un valor
agregado a toda la empresa y, mediante dichas plataformas, lograr que méas gente quiera
pertenecer al grupo, no solo por el beneficio econémico sino también por la experiencia
y conocimiento. Al fortalecer un equipo de trabajo y agregar nuevas ideas propuestas por
el talento humano se genera la conciencia de que, con el paso de los afios, el recurso
humano no desaparecera, sino que en su lugar tendra cambios y buscara la manera de
adaptarse.

Mencion6 un factor que considera muy importante: la adaptacion, es decir, tanto
de las empresas como de los interesados hacia una vision y evolucion mas alla de los
medios tradicionales. En su consideracion, las empresas deben utilizar medios mas
actuales: como crear sus propias aplicaciones (apps) de reclutamiento, redes como
LinkedIn, e incluso un uso favorable de las redes sociales

Esto a su vez, mostraria que la empresa es capaz de adaptarse al cambio, y que
posee las herramientas necesarias para encontrar a ese talento humano. La ponente
puntualizé que las competencias fundamentales dependen mucho de las circunstancias y
del contexto en el que se encuentre cada persona fisica 0 moral. Como empresa, se deben
formular la pregunta: ;qué buscamos en el talento humano? a esto agreg6 que algo muy

interesante es que en ocasiones un factor humano destaca del resto



Por otro lado, Sanchez también habl6 acerca de la empresa donde actualmente
trabaja: Nexus Tours, la cual cuenta con su corporativo en Cancun, y esta dedicada a la
venta de vacaciones en la playa. Esta tour operadora, lleva la operacion de distintos
destinos turisticos. Hoy en dia, busca fortalecer su equipo de trabajo, indic6 que la linea
de trabajo en la que estan se enfocan es en fortalecer el front (que vendria a ser la parte
de ventas y servicio al cliente); pero igual existen vacantes para desarrolladores,
especialistas en distintas tecnologias, &rea comercial, entre otras relacionadas con la parte
operativa.

La conferencista menciono los requisitos indispensables para trabajar en la
empresa Nexus son: dominar el uso de tecnologias, ya que actualmente se trabaja con
varios dispositivos electronicos dentro de cualquier vacante; hablar por lo menos dos
idiomas -entre ellos el inglés, francés y portugués-, debido a que su principal flujo de
mercado estd compuesto por estadounidenses y canadienses.

Nexus cuenta con un modelo agil de trabajo en el que se miden indicadores de
resultados e indicadores clave de desempefio (KPI). Esto permitié que, la posibilidad de
realizar home office.

Recomendo6 “practicar en cualquier aspecto de nuestra vida” dentro del ambiente
laboral, y aprovechar al maximo las préacticas profesionales para que sirvan como fuente
de informacién y conocer de qué trata cada posicion. De esta forma se puede ser un
candidato con experiencia y habilidad de desarrollarse en el area que se desean.

Concluyé diciendo que el factor humano dentro de una empresa es un capital de
gran valor. A través de los afios, la manera de seleccionar al personal ha tenido cambios
significativos, mas aun por el tema de la tecnologia debido a que es necesario adaptarse
a ella, asi como aprovechar los recursos que pueden brindar. El éxito de una empresa se
debe a las personas que estan laborando en ella, por eso es esencial que el area de talento
humano gestione de forma eficiente una seleccién ideal, si bien puede no ser perfecta, si

puede ser capaz de elegir a las personas que puedan tener una conduccion aceptable.
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DR. VICENTE JIMENEZ OLIVERA
UNIVERSIDAD VIZCAYA DE LAS AMERICAS

TURISMO EN COLIMA, COMPETENCIAS CUALITATIVAS Y
EXPECTATIVAS 2022

Inicié su labor como investigador en el afio 2008. Desde entonces ha participado en 19
investigaciones financiadas por instituciones y organismos como son la Universidad de
Colima y Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT), siendo ademas
ponente en 21 congresos y seminarios nacionales e internacionales. Es autor/coautor de 2
articulos cientificos, 19 capitulos de libro y 1 libro relacionado con la identidad y el
patrimonio cultural. Es fundador y Coordinador Operativo del area de investigacion del
Grupo de Investigacion y Negocios Senryakuteki y del Instituto de Investigacion Iruma
Desu A. C., Miembro del Comité Editorial del Journal of Tourism Analysis (Revista de
Andlisis Turistico), publicacion cientifica de la Asociacion Espafiola de Expertos
Cientificos en Turismo (AECIT), Editor de la revista cultural Avion de Papel A. C., y
colaborador como autor en la revista Juridica Empresarial FACTOR, entre otros.

Actualmente se desempefia como docente en la Universidad Vizcaya de las
Américas, Campus Colima y cursa una estancia posdoctoral en la Universidad del Caribe
2021-2022.

El Dr. Jiménez inici6 la conferencia recordando las caracteristicas y la
importancia que tiene el turismo en nuestro pais. Asi mismo, en la parte introductoria
conceptual, menciond que el turismo es dinamico, globalizado y diverso, explicando que
existe una amplia gama de mercados o de tipos de turismo, pero también sefial6 que el
turismo es vulnerable y susceptible al mas minimo cambio (social, politico, econdémico,
por mencionar algunos), que impactan directamente en las actividades turisticas, ya que
estd basado en crear experiencias unicas. Agregé que, a lo largo de la historia, el turismo
ha pasado multiples crisis; en la actualidad estamos viviendo el momento de la crisis por
COVID-19, los destinos se han visto afectados ya sea que tengan una afluencia grande o
pequena de turistas, y ante esto también sefiald como elemento clave la “resiliencia,” es

decir, el turismo ha tenido la capacidad para adaptarse a las situaciones adversas.



El ponente también abord6 los temas como: “El Turismo en Colima como ejemplo
de diversidad,” “Las competencias requeridas como profesionista en el sector,” y
“Expectativas para el turismo en México 2022.”

Ubicd geograficamente a Colima sefialando que se encuentra en la regién
Occidente junto a otros estados como Nayarit, Jalisco y Michoacan, siendo esta una
ubicacién estratégica para desarrollar actividades econdémicas y turisticas; agregdé que
Colima cuenta con 731, 391 habitantes siendo menos de la mitad de los habitantes
actuales de Cancun, lo que le hace ocupar el 4° lugar entre los Estados mas pequefios de
México.

Respecto al puerto de Manzanillo, mencion6 que representa un punto principal
para la economia turistica, pero que siempre ha existido la disputa si es meramente con
esos fines o si esta divido entre mas sectores econdmicos, ya que se le considera uno de
los puertos mas importantes del pais. Por ende, se puede notar que los servicios hoteleros
constituyen, en menor cantidad, una infraestructura representativa y necesaria para un
desarrollo a un mayor nivel como Cancun.

Adicionalmente, destaco que, aunque Colima es pequefio, su ubicacion geogréafica
se caracteriza por microclimas distintos en cada municipio cuyas condiciones, vegetacion
y fauna, permiten el desarrollo de mas actividades que el turismo, o en todo caso, un
turismo distinto, por ejemplo, el cultural. En este Gltimo, Comala, pueblo mégico, resulta
de gran interés para los visitantes. También, debido a la proximidad entre cada municipio
dentro de los limites estatales, da opciones de qué hacer en el lugar, desde un desayuno
en una mafiana fresca o vistas majestuosas, hasta estar tomando el sol; todo en un mismo
dia, lo que se considera una ventaja para el destino.

Como parte de su investigacion sobre las micro y pequefias empresas turisticas,
proyectd resultados de andlisis relacionados con unidades de negocios, tamafio,
ubicacion, edad de la empresa, demés informacion de interés, puntualizando que hay
municipios donde el turismo no se desarrolla a pesar de su potencial, en comparacion con
los otros destinos que si son considerados turisticos: Manzanillo, Tecoman, Colima, Villa
de Alvarez y Comala. Entre los resultados cuantitativos presentados identificd los lugares
con mayor numero de empresas dedicadas al servicio turistico para poder comprender su
papel en la influencia del sector, asi también destaco resultados basados en la percepcion
de la alta demanda, giro empresarial. A Comala lo cité como ejemplo critico, pues las

inconsistencias reflejan deficiencias en los estandares.



Otro de los temas centrales fueron las competencias cualitativas, las cuales
considera son importantes en el desarrollo del sector, pues ademas de los conocimientos
también se requieren actitudes, el como afrontamos los problemas y aprendemos a
resolver. Sefial6 un namero selecto de estas: (1) seguir instrucciones, (2) trabajar en
equipo, (3) ser oportuno; (4) ser diferente, (5) ser preciso, (6) tener un pensamiento
estratégico, (7) innovar marcas y productos.

Para concluir, recalcé que Meéxico es diverso y heterogéneo contando con un
abundante patrimonio cultural, considera que Cancun tiene el potencial suficiente para
atraer a otro tipo de turista y no solo al turismo de sol y playa. Lo mismo sucede con los
demas Estados de la Republica Mexicana, pues considera que son un lienzo en blanco
para desarrollar y lanzar nuevos proyectos y productos turisticos aprovechando la gran

oferta de nuestro pais.
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Innovacion y Gestion de los Servicios Turisticos

En su 20* edicion, el Seminario Anual de Turismo y Sustentabilidad de la Universidad
del Caribe presentd el tema Innovacion y Gestion de los Destinos Turisticos. Durante el
evento se destaco la vision y estrategia turistica desde la perspectiva hotelera, naviera, de
agencias de viajes y sustentable que conlleva; la cual ha generado cambios importante en
la forma de disefio y creacion de nuevos productos turisticos a través de los datos
estadisticos, pero sobre todo la adecuacidén tecnoldgica y la innovacidén, como una
herramienta de cambio hacia la sostenibilidad y el mejor desempefio de las empresas

turisticas.



LIC. JUAN RAMON ABASCAL DIAZ BARREIRO
DIRIGENTE DE LA ASOCIACION DE

DESARROLLADORES INMOBILIARIOS

KANAI

Originario de la ciudad de México, estuvo de coordinador en el consejo empresarial del
Caribe durante tres periodos, dos como vicepresidente y uno como secretario, de igual
forma desde el 2007 hasta la actualidad, particip6 en la Asociacion de Desarrolladores
Inmobiliarios y fue asesor en materia de urbanismo en tres gobiernos en Quintana Roo y
uno en Chiapas.

Asimismo, form6 parte de importantes proyectos como desarrollador del
megaproyecto playa mujeres, de KANAI en la Riviera Maya, como complejo turistico y
comercial “calle corazon” en Playa del Carmen y conferencista en multiples foros en el
pais. Juan Abascal mencioné en la conferencia que los suefios se pueden lograr si hay
veracidad, valentia, ilusion y buscar una forma de no desviarse del camino.

Fue parte de una asociacion de desarrolladores inmobiliarios y a los 27 afios
empezo a desarrollar Playa Mujeres, consolido una empresa donde trabajé obras para siete
gobiernos, el cual dejé para ser turistero, es ahi cuando empezd a interesarse por el
desarrollo y construccion de los hoteles.

De igual manera, fue promotor de importantes proyectos en diversos lugares del
pais, siendo el mas importante el complejo turistico Playa Mujeres, actualmente conocido
como Costa Mujeres, ademas del desarrollo hotelero Kanai, que dirigia actualmente en la
Riviera Maya. Mencion6 que su hijo también dirige un complejo de apartamentos y
desarrollos de lotes y servicios para interés social, y que siempre esta en la busqueda de
innovar para el sector turistico.

Mencion0 que todos tienen la capacidad de lograr sus objetivos, ya que se tiene
un sinfin de instrumentos de planeacion, un destino turistico maravilloso y de primer
nivel, indicd que hay mucho que trabajar en Quintana Roo en temas de sostenibilidad, las
inversiones deben hacerse de manera inteligente y de la mano de la planeacion estratégica.

Invitd a los estudiantes a que crean en sus ideales y se comprometen con sus suefios.

Seminario de Turismo y Sustentabilidad organizado
por profesores de tiempo completo celebrado del 8
al 10 de septiembre del 2022 en la Universidad del
Caribe.




DR. JESUS ALBERTO MARTINEZ
DR. DEL CENTRO DE INVESTIGACION EN COMPUTACION

DEL INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

CIENCIA DE DATOS APLICADA EN TURISMO

El actualmente trabaja en el centro de computacion en el instituto politécnico
internacional, él ha sido profesor desde hace 32 afios, ha publicado mas de 64 articulos
en revistas incluidas en el JCR y ha dirigido méas de 17 tesis de maestria. Su formacion
principal es fisica nuclear y particulas sementales y de altas energias, y ha colaborado con
el centro europeo para la investigacion nuclear. Dentro de sus areas de interés se encuentra
la inteligencia artificial, el reconocimiento de patrones, el andlisis de datos, la
computacion cuantica, entre otros.

El Dr. Jesus comenzo platicando sobre Edward Dewin, quien decia que sin datos
solo somos una persona mas, que todos debemos de aportar algo y que los datos que
generamos son el nuevo mundo. Menciond que cuando estuvo en la biblioteca se dio
cuenta de varios datos interesantes y entre ellos, que habia muchos libros de gastronomia.
Refirio la historia de un estudiante de turismo de una cierta universidad al cual le pidieron
que realizara una propuesta de tesis, pero no sabia si era capaz de hacer una propuesta
que involucre muchos datos y mucho dinero, ya que si se desarrolla una tesis para trabajar
en este caso en el aeropuerto depende de los alcances y de lo que se quiera hacer.

En su caso, el colega hizo algo de analisis de sentimientos, y se fue a ver otras
universidades para establecer vinculos y encontré un analisis de copia social, que era una
tesis en la que saco muchisima informacion.

Hablo sobre como se hacia el turismo antes y la conexion que este tenia con la
matematica, estadistica, ciencia computacional y la ciencia de datos. Asimismo, dijo que
como que, al estar en el area del turismo, lo primero que se debe hacer es ser turista para
recomendar y promocionar un destino.

Indic6 que hoy en dia los sistemas estan analizando lo que todos estamos viendo,
hay datos suficientes, pero no en el formato adecuado. Pregunté a la audiencia, ¢(Como
creen que se genere el conocimiento actualmente? respondiendo a ello planteo la idea de
que un robot es el futuro, ya que es lo que siguiente que viene debido a que todo mundo

compra dispositivos, es decir, que el conocimiento de ahora se esta generando por este



tipo de estas cosas y por los anélisis de datos, y eso ha llevado a un concepto importante
que es la analitica de datos que dirige al usuario a algun sitio de interés donde se puede
adquirir conocimiento. Enfatizando que el analisis de datos beneficia una mejor
investigacion de que hacer, como y donde hacer.

Al final nos compartié una frase que decia “La ciencia ficcion no solo piensa en
el mundo que espera alla afuera, también se ocupa de como podria ser ese mundo un
ejercicio particularmente importante para aquellos que son oprimidos o si quieren
cambiar el mundo en el que viven deben ser capaces ellos y todos nosotros de imaginar
una realidad diferente”. Invito a los estudiantes a realizar investigacion y a no tenerle

miedo a los nimeros, que la informacion es poder y sirve para la toma de decisiones.

Seminario de Turismo y Sustentabilidad organizado
por profesores de tiempo completo celebrado del 8
al 10 de septiembre del 2022 en la Universidad del
Caribe.




MTRA. MARIA GUADALUPE JIMENEZ

DIRECTORA DE CAPITAL HUMANO DOLPHIN DISCOVERY

MODA O TENDENCIA HACIA LA SOSTENIBILIDAD TURISTICA

Ella es directora de capital humano en Dolphin Discovery con 25 afios de experiencia en
el area de Recursos humanos y 15 en responsabilidad social, en empresas trasnacionales
ha llevado a cabo procesos de cambio en clima organizacional alineados hacia la
responsabilidad social empresarial, integracién de cultura por emision y gestiones de
empresas, también ha promovido y conducido cambios en la organizacion a través del
fortalecimiento de la cultura organizacional, es lider en certificaciones y diagnosticos
como ISO, Empresas Socialmente Responsables, mejores practicas en RSE, modelo en
Distintivo H, entre otras. Ha asesorado empresas como Grupo Dolphin Discovery, Best
Day, Grupo Regio, Universidad Smith, Aquaworld travel, Universidad Anahuac, etc.

La Mtra. Jiménez es una mujer originaria de la Ciudad de México, que desde muy
joven le encantd el turismo, empez6 a trabajar desde los 18 afios en una linea aérea y
también habia empezado a estudiar una carrera para ser maestra de primaria y en el
transcurso de lo que veia en la carrera se dio cuenta de que realmente no era su talento ni
lo que ella buscaba, y fue en ese tiempo en el que la vida la pone en el camino una de sus
amigas que habia estudiado turismo y en ese entonces ya trabajaba en Recursos humanos
en una linea aérea y la invitaron a trabajar con ellas, le dieron la oportunidad de ver si
cumple con el perfil de recepcionista durante tres meses y le encanto, poco a poco fue
creciendo y fue ahi donde naci6 su interés por el Turismo.

Después de cinco afios de haber concluido su carrera visitd Cancun como
profesionista. Ella nos platicaba que trabajar en lineas aéreas fue una gran oportunidad,
ya que adquirié mucho conocimiento de los destinos turisticos y su cultura, lo cual le
abrio varias puertas en la vida laboral del turismo, ya que ella estudio para el area
administrativa y estratégica de RRHH.

Mencion6 que viajar y cambiar el mundo es posible, cuidando el medio ambiente,
cuidando y brindando apoyo a las comunidades que visitan al viajar como turistas, y
compartiendo las experiencias con las nuevas generaciones para que se pueda

concientizar y lograr un buen cambio hacia la sostenibilidad turistica.



Indicé que hoy en dia lo que se busca, es cambiar el turismo tradicional por un
turismo sostenible, siendo responsables con la economia de los lugares, siendo
responsables con la calidad de vida que se les da a los colaboradores y reconoce que eso
caracteriza a los profesionales del turismo. Por su parte ella ha tenido la oportunidad de
contribuir en la parte académica, ya que es importante empezar con la educacion para
hacer el cambio.

Aconsejo a los estudiantes como futuros profesionistas a que desarrollen sus
habilidades de innovacion para implementar con su experiencia un modelo de negocio
turistico alineado a la sostenibilidad con el fin de satisfacer las necesidades de nuestros
los visitantes, pero hacerlo de una manera responsable. Reconocid que lo que caracteriza
a los mexicanos es su actitud, amabilidad, carisma y el poder compartir un momento
agradable con nuestros huéspedes, son elementos que forman parte del talento humano.

Finalizd diciendo que como parte del cuidado del medio ambiente realizan
camparias y diferentes programas para cuidar el entorno que, y reconocer que todo esto
se hace gracias al talento de los jovenes que hoy en dia han aportado y cambiado la forma
de hacer turismo. Indic6 que todo lo que se propongan se puede cumplir siempre y cuando

trabajen comprometidos y con pasion.

Seminario de Turismo y Sustentabilidad organizado
por profesores de tiempo completo celebrado del 8
al 10 de septiembre del 2022 en la Universidad del
Caribe.




LIC. YAMILET ARIAS ESPINOZA
DIRECTORA DE FORMACION Y DESARROLLO

GRUPO SOLMAR

¢COMO DESARROLLAR TU TALENTO?

Ella es directora de formacion y desarrollo grupo Solmar, es originaria de la Ciudad de
México, tiene mas de 25 afios de experiencia trabajando para grupos hoteleros, posteo
programas de medidas de entrenamiento de la gestion de desarrollo laboral y
organizacional para empresas, aumentando el rendimiento, concentracion, resiliencia y
bienestar de los equipos, formacién de conferencias personalizadas sobre comunicacion
eficaz, inteligencia emocional, técnicas de comunicacion asertiva y prevencion de
conflictos en el entorno laboral y comunicacion virtual, actualmente lleva procesos
individuales para obtener el maximo potencial de la persona, aumentar la confianza,
rendimiento y habilidad de salud y bienestar.

Yamilet Espinoza, mencion6 en la conferencia que las compafiias, se estan
esforzando en transformar los beneficios de los colaboradores el desarrollo del personal,
el desarrollo de talento da origen puede llevar al colaborador a puestos ejecutivos.
Mencion6 que todas las personas pueden convertirse en generadores de cambio. En su
caso, ella pertenece al corporativo de Solmar en la zona de los Cabos y su compaiiia
conforma toda la region de hoteles, cuentan con seis propiedades que trabajan con
hoteleria, de esas seis propiedades tienen alrededor de 834 habitaciones. También tienen
tres propiedades que trabajan con bares y restaurantes.

Para operar las propiedades tienen la tarea de tener la plantilla de 2300
colaboradores y atraer al talento a su corporativo, menciondé que han tenido
complicaciones al respecto debido a que no hay tanta gente viviendo ahi. Una de sus
tareas hacer estrategias desde el corporativo para que la gente se quisiera trabajar en los
hoteles. Como parte de sus hallazgos encontraron que como empresa deben ofrecer lo
siguiente para atraerlos: 1. Un trabajo emocionante y desafiante, 2. Entendimiento
profesional, aprendizaje y desarrollo, 3. Trabajar con gente estupenda, 4. Pago justo, 5.
Tener un buen jefe, 6. Ser reconocido, valorado y respetado, 7. Beneficios (uniforme,
alimentos, transportacion, buena capacitacion y desarrollo), 8. Un trabajo con sentido y

que hace la diferencia (que se quiere desarrollar, que se quiere hacer y como se pretende



lograr), 9. Orgullo de la organizacion, su mision y sus propoésitos (es bien importante
porque se tiene que desarrollar en el colaborador que se sienta orgullo de pertenecer al
corporativo), 10. Gran ambiente de trabajo y de cultura social.

Dentro de los ejemplos de Solmar, esta la capacitacion constante (ya que ellos
tienen un programa de capacitacion anual), un plan de carrera, las academias de servicio
(que son 40hrs de capacitacion para que preparen a los colaboradores para un puesto en
especifico), el programa de bienestar (que es el apoyo a la psicologa y nutridloga), los
programas educativos y los programas recién egresados (que consiste en darle la
oportunidad a los jovenes que van saliendo de la universidad y no tienen experiencia).

Algo muy interesante que platico la ponente es que fueron la primera empresa de
los cabos que contrat6 a chicos y chicas con alguna discapacidad y que hasta hoy en dia
siguen trabajando en el corporativo. También a quien lo requiere le dan la oportunidad
de terminar su educacion basica y la empresa tiene una asesora que brinda apoyo para que
dentro de su horario de trabajo puedan terminar su educacion indicé que ahi mismo son
las inscripciones, los exdmenes, se les entrega su certificado cuando concluyen algin
nivel de educacion y al final se les hace su ceremonia de graduacién y se les hace entrega
de sus certificados oficiales por parte de la SEP.

Son pioneros, ya que dentro del corporativo son la primera empresa de los cabos
que tiene una escuela de inglés dentro de sus instalaciones para sus colaboradores,
totalmente gratuita, ya que la preparacién de inglés es casi obligatoria para los que
trabajan en la empresa. Dentro del capital humano, les piden tener un buen jefe por lo que
cuentan con herramientas y capacitaciones constantes para ser un buen lider. Present6
también algunos ejemplos sobre sus mejores trabajadores con y sin experiencia y como
ha sido su formacién y han ido creciendo durante su trayectoria en la empresa.

Al final menciond que todos pueden ser generadores de cambio, solo se requiere
el enfoque, pensar y desarrollar las cosas en lo que son buenos, compartir los

conocimientos, divertirse y disfrutar lo que les gusta hacer.

Seminario de Turismo y Sustentabilidad organizado
por profesores de tiempo completo celebrado del 8
al 10 de septiembre del 2022 en la Universidad del
Caribe.




Il CONGRESO DE TURISMO ALTERNATIVO

POTENCIALIZANDO
EL TURISMO ALTERNATIVO

AVENTURA, CULTURA ¥ NATURAILEZA

La tercera edicion se llevo a cabo del 13 al 15 de octubre, se

realizaron conferencias en los cuales se abordaron diversas
tematicas relacionadas a la conservacion y salvaguarda del
patrimonio natural y cultural del estado de Quintana Roo, asi como
de las experiencias de turismo de aventura en otras partes del pais;
aunado a ello se llevaron a cabo talleres de primeros auxilios,
técnicas verticales, identificacion del patrimonio subacuatico,
(Coémo ser un guia de turista?, entre otros. El tercer dia se llevaron
a cabo visitas de campo para complementar la experiencia de los

estudiantes y sus entornos.
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TURISMO ALTERNATIVO

“CREACION DE PARQUES EN EL TURISMO ALTERNATIVO”

FRANCISCO CORDOVA LIRA

SOCIO FUNDADOR DE MAYA JUNGLE TOUR, PARQUE MAYA
Y TOUR RIO SECRETO

Francisco Cordova es el socio fundador de Maya Jungle Tour, Parque Maya y Tour Rio
Secreto entre otras muchas organizaciones, Con un amplio rango de estudio en diversas
especialidades. Ha sido expositor imponente desde hace 40 afios ante diversos publicos
como universidades, congresos, seminarios. Las empresas que ha dirigido han sido
reconocidas a nivel estatal, federal e internacional con diversos distintivos relacionados
con la conservacion del medio ambiente y han sido acreedoras del distintivo Empresas
socialmente responsable.

Empez6 con un pequefia reflexion acerca de que es el Turismo Alternativo, lo que
el mencion6 que este turismo cubre una gama extensa de actividades y las diversas
definiciones de las actividades que existen en el turismo alternativo. Mencion6 su
experiencia trabajando con diversas empresas y que el éxito que tuvo con ello tiene que
ver con la actitud empresarial donde se muestra el emprendimiento de algo. De igual
manera contd el gran cambio que él tuvo con la empresa Xel-Ha que era operado por el
gobierno del estado situacién que considera que el gobierno no debe de opera este tipo de

proyectos sino mas bien enfocarse en la seguridad, salud y educacién, no al negocio del

28



turismo; menciond que debido al deterioro que tenia esta empresa, se abrio la oportunidad
de que el sector privado operara y que tuvo la oportunidad de participar dandose cuenta
que la ejecucion de este gran parque atractivo requirié de mucha inversion y actitud
empresarial de cada uno de los integrantes, ya que este tiene diversas caracteristicas
naturales que lo hace mas atractivo para el pablico.

Lo importante de las actividades de Turismo alternativo es que se debe tener
mucho en cuenta que ante cualquier proyecto a realizar lo primero que se tiene que hacer
es respetar a la naturaleza, debido a que por la misma falta de consciencia del ser humano,
se han destruido y deteriorado gran parte de las maravillas que la brinda la naturaleza,
ejemplo de ello es que las aguas cristalinas donde se podian ver a los peces con claridad
en el agua, ahora es algo que hoy es casi imposible de observar por las causas del ser
humano y quizas es algo que no vamos a recuperar como se tenia de origen. Reflexiond
“El turismo que estamos recibiendo, que es el turismo de sol y playa, no esta interesado
en el turismo cultural desafortunadamente”.

Concluyd diciendo que las empresas de turismo han tenido un éxito y esto debe
verse reflejado en la mejor calidad de vida para los trabajadores, lo cual menciona que
es mentira, la brecha de desigualdad sigue permeando a los grupos mas vulnerable y va
en crecimiento, debido al poco interés que se tiene en el trabajador y solamente se basa
en el cliente, que la Unica forma para poder cambiarlo es con el concepto de creacién de
valores sociales, ya que de cierta forma una empresa no puede operar bien si el trabajador

no estad motivado o realmente le gusta el ambiente laboral que se les da.

Tercer Congreso de Turismo Alternativo organizado
por profesores de tiempo completo del programa
educativo celebrado del 13 al 15 de octubre en la
Universidad del Caribe.




“RITUALES MAYAS EN LAS CAVERNAS: IMPACTOS POR EL
TURISMO”

DR. GUILLERMO DE ANDA

DIRECTOR DEL GRAN ACUIFERO MAYA

POTENMCIALIZANMNDO
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EL Dr. Guillermo de Anda es el director del Gran Acuifero Maya ademas de ser un
arqueologo subacuatico especializado en el estudio de cuevas y cenotes. Ha sido profesor
e investigador de ciencias antropoldgicas de la Universidad Autonoma de Yucatan
(UADY) asi como en el INAH. Primer arqueélogo mexicano distinguido como
explorador del National Geographic. Primer mexicano en ser el instructor de buceo en
cuevas, capacitado para ensefiar mas de 15 especialidades de la ciencia del buceo y
publicado mas de 100 articulos relacionados con las cuevas mayas.

El Dr. Empez6 hablando de los rituales en las cuevas que es un tema que ha
trabajado los ultimos afios y se ha especializado en esta actividad. Menciond que estas
cuevas son sitios importantes del turismo y es importante entenderlos, ensefiar a los
turistas el significado de estas cuevas, su privilegiada ubicacion y la importancia que
tienen desde hace millones de afios que fueron utilizadas por diferentes civilizaciones
antes de que el nivel del mar subiera hasta la actualidad.

Dio un breve resumen de como esta maravilla de la naturaleza existen en

diferentes partes del mundo, las diferentes caracteristicas que estas tienen, y que se tienen



registros de asentamientos de los antepasados que utilizaron estas cuevas para diferentes
actividades, ya sea como refugios, para enterrar a personas importantes en sus
comunidades ademaés de rituales que se llegaron a hacer como lo es en nuestra cultura
maya que estas cuevas y cavernas significaron un lugar importante para estar en contacto
con el inframundo, donde les dejaban ofrendas para que sus seres queridos estuvieran en
el otro mundo sin ser olvidados por los dioses.

De igual manera menciond acerca de los cenotes, estos fendbmenos naturales mas
interesantes de la Peninsula de Yucatan tienen indicios de asentamientos mayas que
realizaban sus rituales a diversos Dioses, mostro fotografias sobre las actividades que
realizaron y los restos que hasta hoy en dia existen, mencion6 que este tipo de informacién
es algo que el turista no tiene en mente conocer debido al poco interés que el turismo
alternativo tiene y que en muchas ocasiones debido a la falta de informacion, suelen ser
dafadas perdiendo asi se el valor e identidad de la gran historia que prevalecié en la
Peninsula de Yucatan, refiriendo que “Es bueno que se aprovechen los cenotes para
snorkel, buceo, mostrar al turista la historia, pero, siempre y cuando se cuiden para que
sigan prevaleciendo”

El doctor menciond que estas maravillas naturales son impresionantes y que
pueden ser utilizadas para la actividad turistica, pero se necesitan de manos conservadoras
que los utilicen no como fuente de dinero si no como fuente de experiencias para los
turistas y que debido a eso la historia seguira prevaleciendo, tomando como fuerte no solo

al turismo tradicional que conocemos si no también al turismo alternativo y sus ramas.

Tercer Congreso de Turismo Alternativo organizado
por profesores de tiempo completo del programa
educativo celebrado del 13 al 15 de octubre en la
Universidad del Caribe.




“ARQUEOLOGIA Y TURISMO”
JOSE ANTONIO REYES SOLIS

JEFE DE RESGUARDO DE BIENES CULTURALES DEL CENTRO
INAH QUINTANA ROO.
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José Antonio Reyes Solis es Arqueologo y jefe de resguardo de bienes culturales del
centro INAH en el estado de Quintana Roo, Comisario de resguardo de bienes culturales
y colaborador en la exposicion y montaje en “La Grandeza de México” en el Instituto
Nacional de Arqueologia e Historia” (INAH) en el 2021. Es profesor asignatura de la
Universidad (Universidad del Caribe) desde el 2020 e imparte la asignatura de “Historia
y Arqueologia Mexicana”, “Patrimonio de México” y “Patrimonio Cultural de México”.
Sus areas de interés son los grupos de “Cazadores recolectores del norte de México, asi
como la evidencia histérica y arqueoldgica localizadas en las cuevas secas encontradas
de la peninsula de Yucatan y Coahuila.

El Arquedlogo compartio la experiencia que tuvo en uno de los grandes trabajos
que con los que colabord, este caso es muy importante debido a la relevancia que tiene
con el Patrimonio Cultural de todo México, este proyecto fue realizado en el 2021 donde
se proyectd realizar una magna exposicion que dejara ver el patrimonio de México en
general y de alguna manera ponerlo al alcance de todos los mexicanos para que la gente

se pudiera identificar con su cultura. A inicios de septiembre del 2021 el arquedlogo



recibié una Ilamada de la coordinacion nacional de exposiciones donde le hicieron una
invitacion a participar en “La magna exposicion de La Grandeza de México” mismo que
acepto con entusiasmo y gran responsabilidad.

El ejercicio consistia en que algunas piezas importantes que estan aqui en
Quintana Roo debian ser trasladadas a la exposicion que iba ser realizada en la Ciudad de
México y exclusivamente en dos lugares que serian el INAH y la SEP, algo muy
importante fue que para ello se debian seguir una serie de pasos del proceso de custodia,
siendo el primero obtener el permiso para trasladar piezas antiguas de un lugar a otro
Ilevando un registro de que piezas pueden ser trasladadas debido a la fragilidad que suelen
tener algunas ademas de solicitar autorizacion del museo para trasladarlas y tener el
equipo necesario para llevarlas en cajas especiales con sus respectivas especificaciones.
Para el arquetlogo fue un recorrido bastante largo debido a que ademas de llevar piezas
de aqui del estado, tenia que recorrer otros estados para trasladar mas piezas lo cual hizo
mas largo su recorrido. Menciond que el amor que sentia al realizar compenso todo el
esfuerzo debido a que el dar a conocer las piezas es muy importante para dar sentido de
identidad de los mexicanos.

Relatd que a lo largo de su recorrido se encontré con muchos obstaculos como las
carreteras, las ramas de los arboles dentro de las ciudades mismo que tenian que ser
podados con la guardia nacional e instituciones gubernamentales donde se requeria el
apoyo para poder pasar con el camion. Sefialé que este tipo de exposiciones que se hacen,
requieren mucho trabajo, se necesita mucho la actitud y el apoyo de cada uno de los
integrantes del grupo comisionado para ello, estar consiente de que implica mucho
sacrificio para llegar hasta el objetivo final, en este caso, montar las piezas y darlas a

conocer a los mexicanos.

Tercer Congreso de Turismo Alternativo organizado
por profesores de tiempo completo del programa
educativo celebrado del 13 al 15 de octubre en la
Universidad del Caribe.




“PATRIMONIO CULTURAL Y TURISMO DESDE UNA
PERSPECTIVA ANTROPOLOGICA”

DRA. ANA MARIA SALAZAR PERALTA

INVESTIGADORA DEL INSTITUTO DE INVESTIGACIONES
ANTROPOLOGICAS DE LA UNAM
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La Dra. Ana Maria Salazar Peralta es la investigadora del instituto de investigaciones de
la Universidad Nacional Auténoma de México (UNAM). Entre sus estudios mas recientes
destacan los enfoques contemporaneos de la antropologia del turismo atendiendo a
conocer las dinamicas de turismo residencial, la patrimonializacion de los recursos
culturales y las respuestas sociales ante la pandemia. Entre sus publicaciones como autora
se encuentran los libros “Globalizacion, movilidad y turismo residencial en la costa sur
de Nayarit 20207, “Movilidades y fronteras una mirada transdisciplinar 20207,
“Movilidad e inmovilidad en un mundo desigual, turistas, migrantes y trabajadores en la
relacion global local 2018”. Ha sido también expositora en diferentes seminarios.

La Dra. empez6 hablando de la diversidad cultural que existen en el mundo son
percibidos ahora como un activo para la patrimonializacion para su produccion
econdmica e hizo mencion de que México es pionero ampliamente reconocido por sus
politicas culturales. Frente al desarrollo local supuestamente promovido para el tema de
la conservacion cultural de las diferentes culturales locales, se han visto que lo que ha
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ocurrido ha sido un proceso de desposesion territorial y muchas veces sus bienes
culturales intangibles también tiende a ser eliminado de las comunidades originarias.

Menciono que las instituciones y las empresas turisticas son parte de este proceso
de construccion de un modelo para gestionar el tema de la cultura y como proponerla al
servicio turistico ademas que si estas empresas empiezan a darle valor a la cultura podrian
contribuir al sector turistico y se veria un cambio totalmente diferente a lo que se consume
tradicionalmente, se sabe que el turismo cultural en muchas partes sobre todo en México
se tiene gran de diversidad cultural, se puede utilizar como modelo turistico para apoyar
a las comunidades y evitar una exclusividad de lo actual, ya que se tienen registros de
que estas comunidades locales no generan suficientes ganancias para “pertenecer” a la
sociedad actual y debido a ello los jovenes salen de esas comunidades a trabajar a la
industria hotelera.

La teoria critica del patrimonio cultural pretende ir mas allad del enfoque
tradicional de los estudios del patrimonio cultural que incluyen también a lo intangible
respecto a cuestiones técnicas de gestion y practica y que se haga énfasis como un
fendmeno politico cultural y social que es lo que se reflexionara en tono a que realmente
estamos haciendo como sociedad y no como una ideologia participativa

Indicd que la idea de este tema en general es que como sociedad no se deben
excluir a las comunidades e incluso no se les debe quitar sus territorios donde habitan
como lo han hecho muchas empresas que brindan servicios turisticos, lo de hoy en dia
seria que a esas comunidades se les dé una importancia y poder en la toma de decisiones

de sus recursos naturales y culturales.

Tercer Congreso de Turismo Alternativo organizado
por profesores de tiempo completo del programa
educativo celebrado del 13 al 15 de octubre en la
Universidad del Caribe.




“DESTINO MAYA KA'AN”

LIC. YESENIA MARAI TELLO LEYVA.

COORDINADORA DE TURISMO SUSTENTABLE DE AMIGOS
DE SIAN KA’AN

La Lic. Yesenia Marai Tello Leyva es licenciada en Administracion Turistica y con
Maestria en Desarrollo Econdmico y Sectorial Estratégico, cuenta con 12 afios de
experiencia en turismo rural de base comunitaria, en 2015 se incorporé a la asociacion
civil de amigos de Sian ka’an como coordinadora de turismo sustentable con el objetivo
principal de consolidar el destino Maya Kaan en la zona centro sur del estado de Quintana
Roo. Ha trabajado con diversas comunidades del estado de Quintana Roo como Tulum,
Felipe Carrillo Puerto, José Maria y Morelos, y Othén P. Blanco. Colabora con
instituciones de los 3 niveles de gobierno.

La Lic. Tello conté como lleg6 a Quintana Roo y que gracias a Amigos de Sian
Ka’an ha prevalecido aqui por varios anos. De igual manera menciono los objetivos que
tiene la organizacion de Amigos de Sian Ka’an siendo el principal la conservacion de las
selvas extensas que se tienen en el territorio quintanarroense, los rios subterraneos mas
grandes del mundo, los humedales y el segundo arrecife de coral més grande del mundo

que se tienen en el mar caribe mexicano.
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Platicé acerca del destino de Maya Ka’an que es una organizacion enfocada al
turismo comunitario la cual ha generado un impacto positivo en el ecosistema, debido al
turismo tradicional que tenemos, la mayoria de las comunidades que habitan en las zonas
turisticas de la costa de Quintana Roo han sido impactadas con la desigualdad que se
tienen y no generan tantos beneficios para ellos como lo son los municipios de Felipe
Carrillo Puerto, L&zaro Cardenas y José Maria y Morelos, que son las comunidades que
tienen un gran alto grado de marginacion.

Mencion6 que Amigos de Sian Ka’an inicio desde el afio 2012 e implement6 un
proyecto acerca de la diversificacion turistica de Quintana Roo aprovechando el potencial
de las Areas Naturales Protegidas como lo es el Complejo Sian Ka’an con el objetivo de
incluir a empresas comunitarias de la zona maya de Quintana Roo e identificar un nuevo
destino incorporando a todos los elementos que se fortaleciera un turismo diferente a lo
que se tiene actualmente. Se buscaron actividades que fueran responsables
ambientalmente, de bajo impacto para la region y que se resguarden los ecosistemas que
sostienen a la economia del propio estado.

Estas buenas practicas se enfocan a que se generen empleos en las comunidades,
que se generen oportunidades de colaboracién, comercializacion de productos locales
ademas de que se enfocan al uso de sistemas solares y se puedan certificar como guias
especializados para que sean las mismas comunidades que se apropien de su territorio y
no sea utilizado por un tour operador.

Finalmente menciond que el turismo cultural de la zona maya no estaba teniendo
impactos positivos ya que no beneficiaba a las familias que habitan en estos pueblos y
que a través de las estrategias de colaboracion se han promovido las comunidades como
una alternativa para realizar turismo de bajo impacto y con beneficios sociales,

ambientales y culturales.

Tercer Congreso de Turismo Alternativo organizado
por profesores de tiempo completo del programa
educativo celebrado del 13 al 15 de octubre en la
Universidad del Caribe.




“TURISMO DE AVENTURA”
LIC. SANTIAGO PEREZ VILLEDA

GERENTE DE XPLORANDO TURISMO DE AVENTURA EN
JALCOMULCO
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El Lic. Santiago Pérez Villeda nacido en Jalcomulco Veracruz, es el gerente de la empresa
Xplorando Turismo de Aventura. Inicié hablando de las actividades de turismo
alternativo que realiza, para ello mostr6 una imagen de una montafia explicando que de
alli salen los rios, los bosques, y que gracias a esos recursos naturales es que se pueden
realizar una amplia variedad de actividades y donde se centra mayormente el turismo de
aventura.

Mencion0 algunas de las actividades que en su empresa realizan en este caso él se
especializa en el rafting, escalada en roca y guiado, las empresas que ofrecen servicios
deben ser responsables de la seguridad al realizar las actividades asi como establecer
modelos de conservacion y aprovechamiento sustentable de los recursos naturales que les
proveen los escenarios para llevar a cabo sus actividades y que estos generen los menores
impactos y aporten los maximos beneficios para la mayoria de la poblacion.

De igual manera menciond que el turismo de aventura es un riesgo, en el caso del
rafting es una actividad recreativa que se puede realizar por toda la familia, esta consiste
en descender de un rio en una balsa inflable ademas de que se necesita un chaleco
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salvavidas, casco y un remo, va un guia en la balsa y una balsa detras por seguridad.
Menciono otra actividad que también se realiza en rio, esta es el kayak de aguas réapidas
esta tiene diferentes categorias como para bajar cascadas y rapidos con técnica, también
realizan el cafionismo el cual consiste en bajar un arroyo que puede ser con agua o sin
agua. Estas actividades deben tener un nivel de seguridad alto debido a que se puede
frenar a la naturaleza, pero si adaptarse vy disfrutar estas actividades.

El Lic. Santiago interactud con los estudiantes y les dio informacién mas detallada
y posiblemente algo que en una escuela no podran obtener, hablo desde su experiencia
mencion 'y comentd que implementar alguna actividad se deben tomar cursos para
especializarse, sobre todo para llegar a un puesto alto independientemente cual sea la
actividad se debe empezar desde abajo desde lo méas bajo para ir subiendo poco a poco y
entender la dinamica de la operacion y gestion de una empresa.

Sefial6 que en Jalcomulco de donde es originario existen impactos ambientales
pero que no son debido a la actividad que se realiza sino también de los pequefios pueblos
que habitan cerca de las montafias y la basura que generan la tiran en estos rios. Indico
que las empresas que se dedican a estas actividades en el cuerpo de agua se organizan
para retirar estos desechos y se ayudan entre empresas a conservar el area natural que de
cierta forma es una parte importante no solo para las actividades que realizan si no para

preservar a las multiples de especies que habitan en estos ecosistemas.

Tercer Congreso de Turismo Alternativo organizado
por profesores de tiempo completo del programa
educativo celebrado del 13 al 15 de octubre en la
Universidad del Caribe.




16°
CONGRESO
INTERNACIONAL DE
GASTRONOMIA

La Post globalizacion en la gastronomia

La globalizacién pronto quedara atras ;COomo seréa la etapa de postglobalizacion y como

afectara al sector gastrondmico? Esta pregunta se respondio para muchas de las areas y
niveles de la industria gastrondmica, desde el consumo de productos agricolas, ganaderos
y pecuarios hasta la contratacion de personal y el uso de nuevas tecnologias. Los
conferencistas e instructores expertos invitados compartieron sus experiencias mostrando
el panorama en diversas areas de la gastronomia, por lo que es posible entender la

tendencia del sector en el futuro.

El 16° Congreso Internacional de Gastronomia se llevo a cabo del 16 al 18 de

noviembre de 2022, el primer dia del evento participaron 8 conferencistas expertos que



trataron temas como Las canastas regionales del bien comer, las Diferencias en los
sueldos y salarios entre Espafia y México en el sector restaurantero, la Mision de la FAO
México, los Cambios en los procesos y modelos de contratacion en el sector
gastronomico, los Problemas contemporaneos de los sistemas alimentarios urbanos, las
Perspectivas de la pesca con futuro en México, Experiencias de crecimiento personal en
un restaurante y las Ciudades Gastrondmicas Creativas de la UNESCO, temas de sumo
interés para los estudiantes, profesores, investigadores y profesionales que se desempefian

en la industria gastronémica.

Ademas, el segundo dia del evento se llevaron a cabo la presentacion de més de
50 investigaciones a través de ponencias en 11 mesas de investigacion, donde
investigadores de alto nivel junto con estudiantes desarrollandose en la investigacion
temprana presentaron los resultados y avances de sus investigaciones, siendo un récord
en los dieciséis afios en los que el Congreso Internacional de Gastronomia se ha
presentado.

No bastando, el dltimo dia se realizaron 2 clases magistrales, 1 cata, 2
demostraciones y 2 talleres, lo que permitio acercar las diferentes técnicas, habilidades y
competencias a la audiencia.

La gran variedad de opciones que el Programa Educativo de Gastronomia pone al
alcance del publico para acercar el conocimiento a la sociedad, han consolidado al
Congreso Internacional de Gastronomia como uno de los eventos académicos del area
mas importantes de Latinoamérica.

Me es un placer presentarles un resumen de los trabajos realizados durante este
importante evento, a la par incluyo los enlaces de las transmisiones realizadas de forma

virtual. El afio que viene nos veremos nuevamente con mejores ideas.

Dr. Mauro Berumen Calderén

(Coordinador General del Congreso Internacional de Gastronomia)



DR. JOSE ANTONIO VAZQUEZ MEDINA

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE OCCIDENTE
EN MAZATLAN

PROBLEMAS CONTEMPORANEOS DE LOS SISTEMAS
ALIMENTARIOS URBANOS

Es Profesor Investigador en la Universidad Autonoma de Occidente en Mazatlan, pertenece
al nicleo académico béasico del Doctorado en Gestion del Turismo. Es especialista en estudios
criticos de Alimentacion, Sociedad y Cultura. Miembro del consejo asesor e investigador
invitado de la Catedra UNESCO sobre Alimentacion, Cultura y Desarrollo. Pertenece al nivel
| del Sistema Nacional de Investigadores del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia
(CONACYT).

El Dr. Vazquez explico que el estudio de la globalizacion ayuda a entender o explicar
fendmenos que estan reestructurando la relacion que existe entre la comida y el entorno donde
se dispone. Indicd que los efectos de la globalizacion en la alimentacion complican las
cadenas de suministro alimentario por tratados comerciales internacionales, polarizacion en
la distribucion mundial entre la escasez y la sobreabundancia y nuevas practicas,
representaciones y nuevos significados de los alimentos y su asociacion territorial.

Menciono los tres ambitos de los sistemas alimentarios, el primero es la cadena de
suministros de alimentos, el segundo, los entornos alimentarios y, el tercero, el
comportamiento de los consumidores.

Ademas, explico que una de las principales razones que busca el turista para viajar a
un destino es para conocer su gastronomia, por lo que siempre esta en basqueda de tres
elementos: la autenticidad, tener una experiencia Unica y original, y lograr una inmersién en
la vida de las comunidades en las que esta interesado.

La turistificacion es el término que se refiere al impacto que tiene el turismo sobre
una comunidad local que la oferta, reflejandose en las instalaciones y los servicios del espacio
que se dirigen a cubrir las necesidades del turista en lugar de las necesidades de la poblacion
fija. Lo anterior provoca la gentrificacion alimentaria, lo que significa que la comida de la
que se abastecen los obreros o clase baja se reoriente a colectivos aburguesados, con alto
poder adquisitivo, lo que modifica los habitos alimenticios e incide en la salud de muchos
ciudadanos, esto genera otro fendmeno, la gourmetizacion, que es hacer que bares y

restaurantes tipicos de comida popular sean mas Ilamativos para los consumidores de la alta



cocina. Por lo que es posible concluir que los procesos de la globalizacion han conducido a
la gentrificacion alimentaria.

También describié el fendbmeno de la patrimonializacion, proceso voluntario de
incorporacion de valores socialmente construidos, contenidos en el espacio-tiempo de una
sociedad particular y que forma parte de los procesos de territorializacion que estan en la base
de la relacion entre territorio y cultura.

El Dr. José Antonio finaliz6 con reflexiones donde menciona las condiciones actuales
que obligan a repensar los sistemas alimentarios propios, ya que existe la necesidad de
favorecer las voces e intereses de las comunidades locales en sinergia con el turismo. Ademas,
debe existir una concientizacion sobre los valores emergentes en el &mbito gastronémico para

incentivar sistemas alimentarios mas justos, mas sostenibles y resilientes.

Congreso Internacional de Gastronomia organizado
por profesores de tiempo completo del programa
educativo. 16 de noviembre de 2022. Disponible en
https://fb.watch/jqZUDfzY 3u/




LIC. ALINE MOLINA CHEF FEDERICO BIOL. MANUEL
MENESES LOPEZ PEREZ SARMIENTO FRADERA

PANEL: CONSEJO MEXICANO DE PROMOCION DE LOS
PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

PERSPECTIVAS DE LA PESCA CON FUTURO EN MEXICO

La Lic. Aline Molina es egresada de la carrera de Ingenieria en Alimentos por la Universidad
Nacional Auténoma de México (UNAM), con experiencia de 10 afios en la industria de
alimentos y, desde hace 6 afios en el sector pesquero. Actualmente se encuentra en el area de
coordinacion de campafias de COMEPESCA, siendo el enlace entre los socios y la
organizacion para entablar una comunicacion estrecha sobre las diferentes acciones generadas
para el fomento al consumo de pescados y mariscos nacionales y sustentables

El Chef Federico Lopez radica en la ciudad de Cancun desde el 2004, dénde dirige
un grupo de empresas: Taller Gourmet y Event Solutions, Empresas especializadas en
Eventos, Banquetes, Catering, Capacitacion Gastronomica y Administracion de restaurantes.
Es uno de los Chef mas reconocidos del sector gastrondmico de la ciudad.

El Bidlogo Manuel Sarmiento es egresado de la Facultad de Ciencias de la
Universidad Nacional Autonoma de Mexico (UNAM). Es director de NEMINATURA,
donde produce pescado de alta calidad para muchos mercados en México, con su
organizacion apoya la proteccion forestal de la tierra donde se ubican las granjas, proyectos
de conservacién y restauracion de cuencas hidrograficas en comunidades rurales, educacion
ambiental y uso sustentable de los recursos naturales.

COMEPESCA es el Consejo Mexicano de Promocion de los Productos Pesqueros y
Acuicolas, una asociacion civil creada en el 2003, integrada por empresarios de la cadena
productiva y comercial del sector pesquero y acuicola compuesta por: acuicultores,
armadores, procesadores, distribuidores y comercializadores de productos pesqueros y
acuicolas de todo el pais, incluyendo diversos organismos educativos, cientificos y

profesionales, cuenta con 46 socios en toda la Republica Mexicana.



La mision del grupo es promover el consumo de pescados y mariscos mexicanos,
crear una dieta nacional que incluya el consumo de productos pesqueros y acuicolas al menos
tres veces por semana, asi como coadyuvar a reducir los actuales indices de desnutricion,
sobrepeso y obesidad que afectan al pais, a través de diversas campafas de promocion de
alcance nacional y regional.

Esta asociacion cre6 un mapa y un fichero con todas las especies certificadas con
pesca y acuacultura sostenible, donde se tiene la informacion de cada especie con sus
especificaciones. La finalidad de este mapa es que el producto de la industria pesquera se
balancee en todo el pais y no se agote rapido por su alta demanda.

Los panelistas explicaron la evolucion que ha tenido el proyecto y como se han ido
uniendo mas personas y organizaciones, ademas mencionaron que la pesca se concentra en
zonas, la zona noroeste, la zona de la baja california y la zona sur (con la Peninsula de Yucatan
y el Golfo de México).

Explicaron que los productos no solo deben ser sostenibles, también deben ser
socialmente justos y financieramente rentables. Sefialaron la importancia de que exista una
buena comunicacion entre todas las cadenas que conforman el circulo productivo, para asi
poder satisfacer las necesidades de todos y que asi exista un beneficio general.

Hicieron mencion que los consumidores tienen la responsabilidad de elegir productos
que no estén en temporada de veda o en extincion, y de siempre elegir los productos
certificados o que se sepa que no afectara a la especie al consumirla, ademas de que tiene la
obligacion de exigir los sellos o certificaciones necesarias al momento de comprar un
producto para saber que no se esta haciendo un dafio al ecosistema. Las certificaciones
benefician a los vendedores para saber de donde proviene el producto y como ha sido tratado.

Mencionaron que actualmente en México ya se cuenta con mMAs grupos Yy
certificaciones que se centran en lo que esta pasando en México relacionado con la pesca y
con el objetivo de mantener a los comensales al tanto de los productos que pudieran estar en

peligro o veda.
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CHEF SERGIO MEZA

RESTAURANTE BOTANICO CDMX

RESTAURANTE BOTANICO CDMX

El Chef Sergio Meza consolidd su carrera al lado de Rodolfo Guzmén, lider del restaurante
‘Borag6d’ en Santiago de Chile y perteneciente a la cima de la prestigiosa lista de los ‘50
mejores restaurantes del mundo’, ahi se desempefié como jefe de cocinay como lider y cabeza
creativa del Departamento de Investigacion y Desarrollo. Mas adelante, junto con el
prestigiado cocinero Nicolas Lopez, inicié con gran éxito el proyecto “Villanos en Bermudas’,
restaurante que se caracterizo por no dejar indiferentes a quienes lo visitaron debido a que la
propuesta era completamente distinta a lo que en su momento se esperaba de un restaurante
de alta cocina.

El chef realiz6 una platica amenay coloquial, en la que contd su trayectoria y filosofia
de trabajo, el plantea un cambio de la industria gastronémica hacia mejores practicas, dejando
atras practicas como los malos tratos hacia el personal. Ademas, explico el tema de la
idealizacion que manejan las escuelas de cocina con la carrera para atraer a méas estudiantes.

Habl6 sobre la creatividad, que para él es algo muy importante, pero que esta en
desacuerdo con la definicion del Chef Ferran Adria, quién dice que la creatividad es no copiar,
pero para €l la creatividad es “saber copiar”, explicé que existe una gran diferencia entre
copiar y plagiar.

Sergio hablé de su proceso para aprender, al utilizar el archivo morgue en su cabeza,
dénde guarda ideas que planea utilizar en un futuro cuando las circunstancias se den para
poder ejecutarlas. Agregé la importancia de adquirir experiencias, sean buenas o malas, ya
que el adquirirlas permite tener un catalogo de conocimiento mas amplio al momento de
desarrollar la creatividad, por lo que, para él, el valor gastronémico de los platillos y bebidas,
ademas de su precio (ya sea el méas barato o el mas caro), todos valen lo mismo creativamente
hablando.

Reflexiono sobre la recepcion a la critica, el cree que es necesaria, ya que, si se esta
abierto a ella, sea buena o sea mala, las ideas van a ir mejorando, lo importante o su proposito

es el generar algo, ya sea una experiencia buena o mala.
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‘:ég 1 DR. EDUARDO SEI1JO SOLIS
' ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA
/ LA EDUCACION, LA CULTURA Y LA CIENCIA

MEXICO (UNESCO)

UNESCO MEXICO

De formacion Académica como Doctor en Turismo por la Universidad Antonio de Nebrija
de Madrid. Particip6 en la elaboracion del expediente para la designacion de Mérida como
Ciudad Creativa de la UNESCO. Tambien colabor6 en la creacion de la Red Mexicana de
Ciudades Creativas de la UNESCO. Disefid el estudio ‘Diagnostico del turismo de romance
para el Estado de Guanajuato.’

Explicé en su conferencia como el proyecto “Ciudad de la Gastronomia de la
UNESCO” forma parte de la Red de Ciudades Creativas mas amplia. La Red se lanz6 en 2004
y organiza a las ciudades miembros en siete campos creativos: artesania y arte popular,
disefio, cine, gastronomia, literatura, artes mediaticas y musica.

Describié como al unirse a la Red de Ciudades Creativas, las ciudades se
comprometen a compartir sus buenas practicas y a desarrollar vinculos que asocien a los
sectores publico y privado y a la sociedad civil para reforzar la creacion, la produccion, la
distribucion y la difusién de actividades, bienes y servicios culturales. Esta Red sirve para
desarrollar polos de creatividad e innovacion a la par de aumentar las oportunidades al alcance
de los creadores y profesionales del sector cultural, mejorar el acceso y la participacion en la
vida cultural, en particular en beneficio de grupos desfavorecidos y personas vulnerables e
integrar plenamente la cultura y la creatividad en sus planes de desarrollo sostenible.

Las Ciudades de Gastronomia que estan dentro de la Red de Ciudades Creativas de la
Unesco representan el 17% del total de ciudades del mundo, cuenta con 49 ciudades que
representan 30 paises. En 2005, la primera ciudad en integrarse al proyecto fue la de Popayan
(Colombia).

El proyecto cuenta con distintas iniciativas para el 2030 como lo son desarrollo
econémico y trabajo digno, gastronomia con educacion de calidad, gastronomia con bienestar
y buena salud, y muchas iniciativas mas, son 96 iniciativas vinculadas con mas categorias
creativas, pero resalta la de artesanias y artes populares por su estrecha relacion con la

gastronomia.
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BIOL. GABRIELA MAHELET LOZADA ARANDA

COMISION NACIONAL PARA EL CONOCIMIENTO Y
USO DE LA BIODIVERSIDAD

LAS CANASTAS REGIONALES DEL BIEN COMER

La bidloga Lozada invitd a revalorar la alimentacion regional a través de las canastas
regionales del buen comer, a seguir consumiendo alimentos sanos, sabrosos y
sustentables de raices mexicanas. Estudio biologia en la Facultad de Estudios Superiores
Iztacala de la Universidad Nacional Auténoma de México (UNAM). Ha trabajado en
proyectos sobre manejo y conservacion de la biodiversidad, particularmente en temas de
artesanias y alimentacion, su objetivo es promover y propiciar el bienestar de las
comunidades rurales y urbanas de México.

En su conferencia explico que la agrobiodiversidad o diversidad agricola es un
tipo de diversidad que nace de la interseccion de la diversidad bioldgica y cultural, la cual
gira en torno a nuestros alimentos, fibras y medicinas de origen natural y cdmo los
producimos. Existen niveles que dividen los tipos de agro diversidad, el primer nivel es
el de las especies; incluye toda la gama de especies existentes en el mundo, desde las
bacterias y los protozoos incluye las plantas, los animales y los hongos. El segundo nivel
es el de la biodiversidad, es la genética de las especies que se manifiesta en la presencia
de las poblaciones. El tercer y mas alto nivel es la biodiversidad de las comunidades, los
organismos Yy los ecosistemas que se centra en los genes.

Indic6 que en México se consumen diversos animales, como peces de agua dulce
o0 salada, en la diversidad de mares y rios que se tiene es posible encontrar una gran
diversidad de peces, crustaceos y moluscos. Otro grupo importante de consumo en
México son los insectos, siendo el cuarto pais a nivel mundial en su consumo, contando
con una gran diversidad para consumir, finalmente mencion6 al grupo de las aves, como
el guajolote, Unica ave que se logré domesticar para su consumo.

También existe un grupo de mamiferos de caza que son consumidos en diversos
estados del pais. En otro grupo se encuentra los hongos, con una gran variedad en México.
Las plantas también son un grupo importante, ya que existe una gran cantidad de

opciones, destacando el maiz, la calabaza, el frijol y el chile.



Destac6 que México le aporté al mundo una gran diversidad de productos
alimentarios de gran importancia, por lo que fue nombrado uno de los ocho centros de
origen, domesticacion y diversificacion de plantas para la alimentacion por su aporte. Las
familias granjeras fueron y son de gran importancia para la biodiversidad, ya que gracias
a ellos y a la preservacion y seleccion de las mejores semillas es que se pueden tener
mejores productos.

La biodiversidad es dada gracias también a la temporalidad y disponibilidad de
los alimentos, que consiste en aprovechar la temporada de cada producto, como lo son las
temporadas de veda en los animales.

Segun Great Food Transformation EAT Lancet 2019, las dietas dominantes
actualmente no son éptimas nutricionalmente, contribuyen al cambio climético y aceleran
la pérdida de biodiversidad. Creen que si se recuperaran los elementos de la dieta
mesoamericana se podrian mejorar las condiciones nutricionales y mantener los procesos
de adaptacion al cambio climatico.

Finalmente menciond que la canasta regional del bien comer tiene por finalidad
ser una herramienta grafica que muestre sanas y variadas formas de comer, partiendo de
alimentos regionales de uso cotidiano. De esta manera, se puede reconocer y valorar el
uso de la biodiversidad vinculada a las tradiciones, la identidad y la sana alimentacion de
las personas que habitan las diferentes regiones de México. La canasta del buen comer
cuenta con informacién diversa sobre platillos y bebidas con su informacion nutrimental,

su temporalidad, fichas técnicas, dietas y recetarios.

Congreso Internacional de Gastronomia organizado
por profesores de tiempo completo del programa
educativo. 18 de noviembre de 2022. Disponible en
Disponible en https://fb.watch/i871ZQKt-p/




MTRA. KARINA SANCHEZ BAZAN

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS
PARA LA ALIMENTACION Y LA AGRICULTURA

FAO MEXICO

Especialista en politicas de alimentacidn sostenible y desarrollo. Su misidn es proteger a la
poblacion mas vulnerable a través de la incidencia en politicas publicas de alimentacion y
salud. Actualmente lidera la iniciativa de la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura (FAO) en México correspondiente a sistemas agroalimentarios
sostenibles a fin de brindar dietas saludables a toda la poblacion.

La Mtra. Sanchez explic6 que la FAO es la agencia de las Naciones Unidas que lidera
el esfuerzo internacional para poner fin al hambre. Su objetivo es lograr la seguridad
alimentaria para todos, al mismo tiempo de garantizar el acceso regular a alimentos
suficientes y de buena calidad para llevar una vida activa y sana. Con 195 miembros (194
paises y la Unidn Europea), la FAO trabaja en mas de 130 paises en todo el mundo.

Mencion6 que la disponibilidad de los alimentos, el acceso de las personas a ellos y
un consumo nutricionalmente adecuado son los tres pilares sobre los que se asienta el
concepto de seguridad alimentaria. EI cambio climatico, la escasez de recursos hidricos o la
degradacion de los suelos son algunas de las amenazas que la ponen en peligro a nivel
mundial.

Se le denomina crisis climatica a la situacién actual de emergencia causada por el
alarmante ritmo en el que se ha ido calentando el planeta en las Gltimas décadas. Un fendmeno
que, seguin ha comprobado la ciencia, se debe principalmente a actividades humanas.

En la actualidad, el mundo es 1.1°C mas caliente que en tiempos preindustriales y,
segun recientes informes, el planeta es mas caliente de lo que ha sido en los Gltimos 125 mil
afos. Adicionalmente, la ciencia advierte que los seres humanos nos estamos acercando
vertiginosamente a los limites de temperatura establecidos en el Acuerdo de Paris, el
compromiso mas emblematico que los paises han asumido para enfrentar esta crisis.

Segun el tratado, el mundo debe mantenerse por debajo de los 2°C de calentamiento
y, en lo posible, de los 1.5°C, ya que la ciencia ha identificado estos rangos como los de
menor riesgo para la vida en la Tierra.

A nivel global, entre un cuarto y un tercio de los alimentos producidos anualmente

para consumo humano se pierde o se desperdicia. Esto equivale a cerca de 1,300 millones de



toneladas de alimentos, lo que incluye el 30% de los cereales, entre el 40% y el 50% de las
raices, frutas, hortalizas y semillas oleaginosas, el 20% de la carne y productos lacteos y el
35 % de los pescados. La FAO calcula que dichos alimentos serian suficientes para alimentar
a 2,000 millones de personas.

Karina, dando voz a la FAO, hizo un llamado a la concientizacion para frenar todos
los problemas ambientales y alimentarios que estan sucediendo actualmente, lo que inicia con
un cambio de habitos a nivel personal hacia un consumo responsable para mitigar el dafio e
impacto causado al ambiente.
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LIC. FANI PEREZ BENITEZ

HOTEL SECRETS THE VINE

CAMBIOS EN LOS PROCESOS Y MODELOS DE
CONTRATACION DE PERSONAL EN EL SECTOR
GASTRONOMICO

Licenciada en Relaciones Internacionales por la Universidad de Las Américas Puebla, cuenta
con mas de 20 afos de experiencia en la industria hotelera en el area de Capacitacion y
Recursos Humanos. Ha laborado en cadenas hoteleras como Hyatt International, Mandarin
Oriental, Westin, Excellence, Le Meridien y actualmente es parte del equipo gerencial de
Recursos Humanos en el hotel Secrets The Vine Cancun.

La Lic. Pérez comento en su conferencia que existen varios modelos de contratacion,
los cuales son: tiempo completo, que es el modelo tradicional; el medio tiempo, un modelo
que beneficia a personas que no tienen la libertad de horario para trabajar (este puede llegar
a beneficiar a los estudiantes que busquen empezar su carrera laboral y ganar experiencia sin
descuidar o renunciar a sus estudios); otro modelo més es el temporal, que se rige por las
temporadas que hay en la industria turistica; uno mas que ha crecido con mayor fuerza
después de la pandemia por Covid-19, es el home office; y por ultimo, la contratacién mixta,
que es una combinacion entre el home office y el modelo tradicional.

Explico también, que actualmente las redes sociales han tomado mucha importancia
en el proceso de contratacion, ya que se han convertido con el paso de los afios en el medio
de difusion mas utilizado, desplazando a los medios tradicionales como lo son la radio y el
periddico, asi mismo, las entrevistas también han cambiado gracias a la tecnologia y a las
restricciones que existieron por la pandemia, ya no solo se realizan en persona, sino también
pueden ser virtuales, con aspirantes no solo de otros estados sino también de otros paises.

Ademas, resalto que el aprendizaje por competencias propone una serie de
metodologias basadas en el desarrollo de capacidades y en el aprendizaje de las habilidades
gue seran necesarias para que el aspirante pueda encontrar la respuesta a los diferentes

problemas que se le planteen a lo largo de su carrera profesional.



La Conferencista motivo a los estudiantes de la audiencia a buscar una empresa donde

puedan desarrollar su potencial para poder alcanzar su mejor version aunado a que se sientan
identificados y valorados.
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MTRA. SIGRID DEL CARMEN ARRIETA MIRANDA
UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS

DIFERENCIAS EN LOS SUELDOS Y SALARIOS ENTRE ESPANA
Y MEXICO EN EL SECTOR RESTAURANTERO

Licenciada en Administracién de Empresas en Espafia y Colombia; fue directora de
Comercio Exterior y Depositos Judiciales en una entidad financiera de gran prestigio en
Colombia. Colabor6 con el Grupo de Investigacion en Agentes Software de la
Universidad Complutense de Madrid. Actualmente estudia un doctorado en
administracion y direccion de empresas en la Universidad Complutense de Madrid.
Actualmente imparte y realiza clases en la Universidad Rey Juan Carlos.

Su conferencia la inici6 explicando las diferencias que existen entre las
definiciones de gastronomia e industria restaurantera, que suelen utilizarse como un
término similar, pero realmente tienen significados distintos, por lo que es posible en
ciertos aspectos analizar a la segunda como parte de la primera.

También describié los conceptos de personal remunerado, formado por los
trabajadores ligados a la empresa por un contrato de trabajo y que son retribuidos con
cantidades fijas o periddicas en forma de sueldo, salario, comision, destajo o pago en
especie, puede dividirse en fijo y en eventual. Por otra parte, explic que los sueldos y
salarios brutos son los pagos en dinero o en especie con los que la empresa retribuye el
trabajo de sus asalariados (incluyendo prestaciones sociales).

Sefial6 la importancia del sector restaurantero en el papel de la economia espafiola
y mexicana como generadora de ingresos y puestos de trabajo. Sin embargo, para las
empresas significa un gasto muy alto, de ahi el como se retribuye a los empleados en el
sector de cada una de estas dos naciones.

Con relacion a la Federacién Espafiola de Hosteleria (FEHR), Espafia cuenta con
300,000 establecimientos en los que se incluyen hoteles, restaurantes, cafeterias y bares;
mientras en México (pais que se ha enfocado en distinguir el sector restaurantero del
turistico), de acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, existen 451,854

restaurantes y cafeterias.



En cuanto al mercado laboral en el sector restaurantero, la remuneracion media
anual en ddlares en Espafa asciende entre 16, 288 y 17,130, mientras que en México se
encuentra entre 2,263 y 3,748. La evidencia en la desigualdad en sueldos en este sector
se debe en parte a que en Espafia ya no se pagan propinas por el servicio, lo que ya va
incluido en el precio que se paga por los alimentos y bebidas que se consumen, caso
contrario en México. Esto implica ventajas y desventajas en la fiscalizacion de los
ingresos para México. A pesar de lo anterior, aunque los trabajadores en México no
fiscalizan las propinas, este ingreso asciende a un 10% de lo que venden en sus mesas, lo
que normalmente es mayor que el sueldo base. Sin embargo, en Espafia la retribucion es
mayor, ya que, para fijar los sueldos y salarios, este ingreso debe representar una calidad

de vida digna.
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Aplicacion del café chiapaneco en el proceso de preservacion de un

jamon artesanal

Esponda-Pérez Jorge Alberto1

Ramuco Velasco Elimando Isai

Galindo Ramirez Sergio Mario

Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas
Zea Gordillo Reyna Esperanza

Universidad Autonoma de Chiapas

Resumen

Los embutidos hoy en dia forman parte de la dieta alimentaria, siempre y cuando su
consumo sea benéfico para salud, ademés de contar con sabor, color y olor agradable. A
nivel mundial existen diferentes tipos de embutidos, incluso algunos cuentan con
denominacion de origen. Son ricos en proteinas, minerales y vitaminas, convirtiéndose
en un elemento basico de la dieta mediterranea, utilizando procesos artesanales y de
preservacion como la salazén y el curado. (Serrano,2017). Uno de los pocos estudios
realizado sobre el valor del café en Perd, indica que pueden existir diferentes estrategias
que se pueden implementar para potencializar el producto del café y sus diferentes
derivados, ademas de satisfacer gustos, haciendo que este producto continue siendo
sustentable y sostenible. (Garcia-Salirrosas, y otros, 2021). Chiapas es reconocido por las
caracteristicas organolépticas que contiene su café, el cual cuenta con Denominacién de
Origen, habitualmente consumido de manera liquida o en preparaciones complementarias
en la reposteria. El objetivo de este estudio es evaluar este producto artesanal
sensorialmente mediante, con la ayuda de un panel de expertos en el tema y demostrar el
grado de aceptabilidad, a través de una papeleta, utilizando la escala del 1 al 10, con la
finalidad de ofertar un producto chiapaneco original a los consumidores.

Palabras clave: Artesanal, Embutido, Café, Evaluacion sensorial.
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Algunos Impactos de la Cultura y la Etica en el Ejercicio Profesional

de la Gastronoma y el Gastronomo

Velazquez Rivera Giuseepee Diego 1

Universidad del Claustro de Sor Juana. Colegio de Gastronomia

Resumen

El auge en la difusion y atencion a la gastronomia ha asentado la percepcién de que una
cocinera o cocinero, chef y gastronoma o gastronomo tienen funciones equivalentes. De
ahi el interés por describir como la sociedad y la ética influyen en la conformacion de la
gastronomia como profesion, considerando comportamientos de la y el profesional en
Gastronomia, influidos por elementos filoséficos y sociopoliticos, diferenciandoles de
una cocinera/cocinero o chef. Se realiz6 un trabajo cuyo alcance es exploratorio, por
medio de una investigacion documental, se encontrd que la gastronoma y el gastrénomo
adquieren vastos conocimientos y habilidades durante su formacion: en humanidades,
investigacion, difusién cultural, ciencias o administracion. Se presentd una cronologia del
siglo XV hasta el XX que ilustra la presencia de la gastronomia en la cultura mexicana,
reflejando el estilo de vida de la poblacién. En este trabajo se sientan algunos puntos para
comprender el impacto de una gastronoma y un gastronomo en la sociedad y cultura, asi
como destacar los aspectos determinantes de su formacién académica, uno de los méas
notables es la valiosa funcion de preservar y difundir la cultura del pais, logrando este
acercamiento, la gastronoma y el gastronomo seran capaces de satisfacer las necesidades

de la sociedad.

Palabras clave: Gastronomia, Gastronomo, Cultura, Chef, Etica.
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La accion colectiva como una forma de integrar al productor con el

consumidor: mercadito de la tierra, Toluca, Estado de México

Ovando Flores Pedro Huitzilihuit] *

Tecnoldgico de Estudios Superiores de Huixquilucan
Origel Rodriguez Ireri Elisa

Mercadito de la Tierra. Slow Food

Sabe Tierra Huerto

Resumen

Lograr un punto de encuentro entre los consumidores y los productores no es tarea facil,
asi mismo acercar los alimentos obtenidos mediante iniciativas agroecoldgicas representa
todo un esfuerzo por parte del productor, debido a que actualmente existe en el mercado
de alimentos una oferta de productos ultra procesados de fécil acceso, no obstante, estos
alimentos tienen un impacto negativo en la salud y afectaciones considerables hacia el
medio ambiente. En este sentido el objetivo de la investigacion fue analizar las acciones
que se han realizado para lograr fortalecer un sistema alimentario alternativo que
beneficie de manera integral a los productores, al medio ambiente y al consumidor. El
acercamiento del trabajo se dio mediante la interaccion con un emprendimiento
colaborativo denominado Mercadito de la Tierra, en donde se ofrecen productos
obtenidos mediante procesos agroecoldgicos, ubicado en la ciudad de Toluca, Estado de
México, el analisis de la informacion se dio de manera cualitativa y mediante la
investigacion accion obteniendo datos relevantes para el andlisis. De tal manera que se
pudo observar como se gesto este proyecto, las dificultades a las que se ha enfrentado a
lo largo de ocho afios, concluyendo en un primer momento que hace falta fortalecer el
proceso de comunicacion hacia el consumidor para integrar dichos productos al consumo

cotidiano.

Palabras clave: Mercadito, Colectivo, Productores, Agroecologia.
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Sustitucién de huevo por Sargassum fluitans en la elaboracion
de masas batidas

Chéavez-Gutiérrez Judit*
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Col. de Gastronomia, Universidad del Claustro de Sor Juana

Calvo-Carrillo Maria de la Concepcion
Col. de Gastronomia, Universidad del Claustro de Sor Juana y
Departamento de Nutricion animal DFPGR,

Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricion Salvador Zubiran

Resumen
El huevo como ingrediente empleado en la reposteria, ayuda a la estabilizacion
de las proteinas responsables de integrar, dar textura a la masa y al producto
cocido. Hay un sector de la poblacion alérgica al huevo, por lo que, se ha utilizado
como sustituto al alginato de sodio. Las algas marinas pardas tienen un alto
contenido de alginato (del 20 al 40%). Es abundante en ciertos meses del afio, en
las playas de Baja California y del caribe mexicano, causando diversos problemas
al medio ambiente. Por lo que, el objetivo de este trabajo fue utilizar la harina
del Sargassum fluitans (HSF) como fuente de alginato sustituyendo al huevo en
la formulacion de masas batidas empleadas para hacer waffles. Los ingredientes
utilizados fueron: harina de trigo, leche fluida, huevo fresco, margarina, azlcar,
sal, alginato de sodio (marca Deiman), polvos para hornear y extracto de vainilla.
La HSF fue proporcionada por la Unidad Académica de Sistemas Arrecifales
(UASA)/UNAM. Se utilizaron: balanza analitica, bascula digital, batidora,
Wafflera, platos y vasos desechables. Se probaron tres mezclas: tradicional con
huevo, sustituyendo el huevo por alginato de sodio (2% sobre el total de
ingredientes secos) y la tercera con HSF (5%). Se calculé la composicion
quimica, densidad y se aplic6 una prueba de preferencia con una escala hedonica
de 7 puntos a 36 panelistas. Se concluyd que las tres muestras evaluadas fueron
igualmente aceptadas (Me gusta), sin diferencia significativa entre ellas con un

nivel de confianza del 95%.

Palabras clave: Waffles, Masas Liquidas, Alginato, Sargassum flutains.




Experiencias Turistico-Gastronomicas Memorables e Intencion de

Comportamiento en Quereétaro, México

Garcia Pérez Luis Enrique’

Universidad Andhuac México

Castillo Ortiz Ismael

Universidad Andhuac México / Querétaro

Resumen

Considerando la aportacion econdmica del turismo gastrondmico en la industria de la
hospitalidad, las experiencias turistico-gastronémicas memorables pueden significar un
elemento clave en factores como la imagen del destino (Pappas et al., 2022) o las
intenciones de comportamiento de los viajeros (Prasongthan y Silpsrikul, 2022), algunos
autores como Cao et al., (2019) y Sthapit (2019) sugieren profundizar en su estudio en
diversos contextos geograficos para ampliar su comprension, por lo que se selecciond el
contexto de Querétaro México. El objetivo fue conocer las experiencias turistico-
gastronémicas memorables e intenciones de comportamiento de turistas, se obtuvieron
788 participantes mediante una encuesta entre 2021 y 2022 de aquellos que tuvieron
experiencias gastronomicas en Querétaro. Como principales hallazgos descriptivos se
tiene que el 82.5% de los encuestados manifestd haber tenido una experiencia
gastrondmica inolvidable. ElI 78.3% manifesté recordar todavia vividamente su
experiencia gastrondémica. EI 96% sefialé que recomendaria el restaurante visitado y el
93.5% volveria a visitar el restaurante en los préximos afios. Este estudio contribuye en
el conocimiento de los factores que configuran las experiencias turistico-gastronomicas
memorables desde la perspectiva multidimensional de Cao et al. (2019) y las intenciones
de comportamiento de los viajeros que visitan Querétaro, México, como destino turistico
que forma parte de la oferta astrondmica reconocida por la UNESCO como Patrimonio

Cultural Inmaterial de la Humanidad.

Palabras clave: Turismo Gastrondmico, Experiencias Turisticas Memorables,
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Uso de Ulva lactuca en la elaboracién de un producto de panaderia sin

huevo y sin leche
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Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricién Salvador Zubiran

Resumen

El huevo y la leche han sido utilizados, en panificacion, para ayudar a la estructura de
la miga, favorecer la integraciéon de la materia grasa en la masa y las caracteristicas
sensoriales del pan. Sin embargo, debido al incremento de alergias a estos alimentos
se han buscado alternativas en insumos que permitan la sustitucion de estos
ingredientes. Se ha reportado que las macroalgas son fuente de ficocoloides como la
carragenina y alginico que actuan como gelificantes, emulsionantes y estabilizantes.
Ulva lactuca es considerada como un contaminante en las playas de la Republica
Mexicana. Surge el interés de utilizarla para sustituir huevo y leche bajo la perspectiva
de los efectos funcionales en la elaboracion de una masa y su posterior horneado. Por
lo que, el objetivo fue utilizar harina de Ulva lactuca (4.48%) para suplir las funciones
de huevo y leche en masay pan. Se hizo un comparativo con una muestra de referencia
que incluia huevo y leche. Se midieron variables como absorcion de agua, tiempo
de fermentacion, volume especifico, peso y evaluacion sensorial (Prueba de grado
se satisfaccion). Los cambios observados fueron el color del pan, menor volume y
miga similar al pan tradicional. En la evaluacion sensorial el producto se asocio
con la adicion de espinacas y fue calificado como “ni me gusta ni me disgusta”,
indicando que se sentia arenoso. Ante estos resultados se concluye que la harina
de Ulva lactuca debera molerse y tamizarse e incluir algun ingredient que ayude

a mejorar el sabor.
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Tagete lucida: Una maravilla mexicana

Torres PulidoLeticia Fernanda 1

Reyes Gutiérrez Miriam Zarith
Calvo Carrillo Concepcion

Universidad del Claustro de Sor Juana, Licenciatura en Gastronomia

Resumen

El uso de plantas o hierbas medicinales en México ha sido constante desde la época
prehispanica. Cada region se ha ido adaptando con la flora que ha logrado recolectar a
sus alrededores y, actualmente, con la que se llega a distribuir de otros estados de la
Republica, aunque sélo el 5% estad regularizada con elementos medicinales segun la
CONABIO. En México el uso de estas plantas estd muy normalizado. Es importante
conocer el uso medicinal de cada hierba para asi poder tener un remedio alternativo a la
medicina alépata. Por lo que en este proyecto se hablard de los datos importantes de la
Tagetes lucida y sus usos en la gastronomia para ayudar con los sintomas de algunas
enfermedades gastrointestinales. Los usos en la gastronomia fueron determinados a través
de la elaboracion de un panqué de vainilla adicionada con yerbaniz seco, ademés de
recrear la receta de elotes cocidos en agua con la hierba para hacerlos esquites ya que asi
es como tradicionalmente se consume el pericon. Ambas preparaciones se sometieron a
evaluacion simple con estudiantes de gastronomia, consumidores habituales de ambos
productos. Se compar6 sabor, olor y nivel de agrado. Se cont6 con la aceptacion de ambos
productos, por lo que ambos podran ser evaluados en algln laboratorio analitico para
identificar y cuantificar los principios activos que tienen una influencia positiva en las
enfermedades gastrointestinales. Independientemente de estas posibilidades analiticas se
puede considerar que el uso de la Tagetes lucida en la gastronomia podria generar mas

alternativas medicinales.

Palabras clave: Malestares gastrointestinales, Medicina alternativa, Gastronomiay Salud,
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Fortalecimiento 0seo a traves de postres

Calderén Soto Vanessa Michelle1

Molina Paredes Emiliano
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Resumen

Bioldgicamente el ser humano tiene necesidad del consumo de calcio (mineral
indispensable para tener huesos fuertes), ya que, naturalmente no lo produce. Es a través
de los alimentos que se busca obtener la cantidad necesaria. El adulto mayor tiene alta
probabilidad de sufrir descalcificacion. Por lo que, el objetivo de este trabajo fue elaborar
postres con alimentos ricos en calcio para cubrir parte de la ingesta diaria recomendada y
contrarrestar la posibilidad de sufrir enfermedades como osteoporosis y pérdida de masa
Osea. Para elaborarlos se seleccionaron ingredientes reportados como fuente de calcio y
se utilizaron las técnicas culinarias empleadas en reposteria. La propuesta incluyé una
crepa rellena de mango y un pay helado de fresa. Las técnicas utilizadas fueron las que se
aplican en el area de reposteria. En la elaboracidn de la crepa se utilizé leche, harina de
trigo, huevo, azlcar y bicarbonato. Para el pay helado los insumos fueron fresas,
frambuesa, yogurt y grenetina. Se preparé una mermelada de frutos rojos. Se obtuvieron
2 postres ricos y con una buena presentacion cumpliendo con el producto deseado en un
principio. Ambos tuvieron buena aceptacion, pero falto un poco de la cantidad
recomendada de calcio para el adulto mayor. Como conclusion se pudo observar que los
productos si mantienen sus propiedades y lograron combinarse muy bien en sabor. En el
caso del pay de fresa y frambuesa se debe consumir junto con una mermelada de fresa

debido a que estabiliza la acidez que tiene la fresa y frambuesa.
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Dulce Calcio
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Resumen
El calcio es un mineral importante para el cuerpo humano, ayuda al desarrollo y
funcionamiento del organismo fortaleciendo huesos, corazén, dientes, masculos y nervios.
Investigadores han publicado otra serie de beneficios del mineral, resaltando la prevencion
de cancer, diabetes y presion arterial alta. Los adultos mayores que estan hospitalizados se
quejan de los sabores de los alimentos al agregarles calcio a los alimentos para cubrir la
ingesta diaria recomendada. Este sector pierde el 15% de masa 6sea por déficit de estrogenos
debido a la falta de calcio y vitamina. Es por ello por lo que necesitan calcio extra proveniente
de alimentos para prevenir enfermedades o cuando ya las tienen disminuir el avance. El
objetivo fue elaborar postres de verduras apetecibles ricos en calcio y vitamina D para cubrir
las necesidades de adultos mayores. Se utilizaron verduras y productos para elaborar masas
y preparaciones con alto contenido de calcio para las personas de edad avanzada. Se
utilizaron técnicas culinarias convencionales y faciles de reproducir. Los alimentos
seleccionados fueron los reportados con alto contenido del mineral como leche, huevo, queso,
espinacas, acelgas, betabel y se adiciono calcio a través de pastillas molidas para brindarles
el calcio que requieren en postres ricos al paladar. Se desarrollo un brownie, cup cakes y un
pie. Los productos desarrollados mantuvieron las caracteristicas sensoriales similares a los
productos referencia. La aceptacion fue alta, por lo que se considera que. el objetivo
planteado se cumplié satisfactoriamente. No hay que olvidar que la biodisponibilidad del

mineral es importante.
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Resumen

Con el sustento y la influencia gastrondmica, asi como sus diferencias culturales entre Japon y
México, se generd un intercambio y adaptacion gastrondmica. Identificamos que el mayor
conflicto de la poblacion mexicana para consumir comida japonesa es el rechazo al consumo de
pescado crudo. Por lo que se busca reducir esta percepcién al hacer una propuesta de adaptacion
de platillos tradicionales; en este caso se selecciond el nigiri. A partir de la identificacion y analisis
del problema se elabord una lluvia de ideas para las posibles adaptaciones a este platillo. Una vez
seleccionadas las que fueron pertinentes, se llevo a cabo la elaboracion de estas propuestas y el
andlisis de sus caracteristicas organolépticas al presentarlas a un grupo de panelistas. Las dos
adaptaciones fueron: en ambos casos se modifico el arroz para darle una textura mas crocante y
fueron sazonados con sabores ya conocidos por la poblacién mexicana (chile). En una se agreg6
laminas de verduras y frutas deshidratadas mientras que en la otra se desnaturaliz6 el pescado con
diferentes marinados segun la especie de pescado seleccionada. Los platillos propuestos tuvieron
caracteristicas similares al original y a su vez fueron atractivos para aquellos que degustaron. De
este modo obtenemos un resultado satisfactorio ya que se logré minimizar el rechazo del pescado
crudo al hacer mas atractivo el platillo con ingredientes de consumd cotidiano para la poblacion

mexicana.
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Creacion de un tamal innovador a partir de
técnicas milenarias
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Hernandez Anaya Ana Paula

Hernandez Cil Emily America

Trujillo Ventura Hanna Isabella

Universidad del Claustro de Sor Juana, Colegio de gastronomia

Resumen
El tamal ha sido un platillo fundamental en la dieta mexicana desde su creacion en la
época prehispanica. Este era degustado exclusivamente en celebraciones o grandes fiestas
para agradecer la fertilidad de las tierras o como ofrenda a los muertos. A través del
tiempo ha sido poca su evolucion, sin embargo, fue completando su fisionomia mediante
la adaptacion a nuevos ingredientes introducidos después de la conquista. A pesar de
dichos cambios, ha perdurado hasta la actualidad, donde se encuentran comunmente en
puestos callejeros sabores tradicionales Como: verde, mole, rajas y dulce. Bajo esta
premisa en el siguiente trabajo se presenta la elaboracion de un “tamal innovador”, a base
de ingredientes milenarios como el maiz, mole y pulque, complementados con los sabores
de la guayaba, el chocolate. Fue elaborado en una cocina convencional para demostrar
que dicho platillo sigue vigente, asi como mostrar que las modificaciones que pueden
llegar a presentarse mejoran las propiedades organolépticas del mismo, propiciando su
perpetuidad. El proceso de produccion se llevd a cabo mediante la extraccion de la pulpa
de guayaba, para posteriormente afiadirlo a la masa nixtamalizada y llevarlo a coccion al
vapor. Después se realizd un mousse de pulgue, chocolate y mole mediante una emulsion.
Se reinventd la presentacion actual del mismo agregando el mousse con la finalidad de
incorporar textura y sabor al mismo. Los eventos planteados en el objetivo al finalizar la
practica se cumplieron, obteniendo un tamal de guayaba envuelto en hoja de totomoxtle

bafiado en mousse complementando sus sabores.

Palabras clave: Tamal, Pulque, Mole, Maiz, Coccion a vapor.

1 carolina.figueroam@universidaddelclaustro.edu.mx


Sonia Pacheco
Texto tecleado
carolina.figueroam@universidaddelclaustro.edu.mx


Barra energética con alto contenido de proteina utilizando gusano de
maguey (Comadia redtenbacheri) y mezcla de cereales y leguminosas

Mendoza Ruiz Mariana?
Ruiz Diaz Cynthia
Calvo — Carillo Maria de la Concepcion

Universidad del Claustro de Sor Juana. Colegio de Gastronomia

Resumen

Las barras energéticas son una alternativa que esta tomando relevancia entre las personas
fisicamente activas que buscan tener otra fuente de proteina dado que, en el mercado, la
mayoria de las opciones son a base de albumina de huevo y suero de leche, por lo que se
realizd este trabajo con el objetivo de elaborar la propuesta de una barra energética
utilizando proteinas animales provenientes del gusano de maguey (Comadia
redtenbacheri), combinados con las proteinas vegetales obtenidas de la mezcla de una
leguminosa en este caso el frijol negro, y un cereal, siendo este el arroz, ademas del uso
de ingredientes mexicanos prehispanicos. Se saborizo la barra con chocolate oscuro y
ralladura de naranja para mejorar la aprobacién poblacional. Se inici6 una investigacion
documental acerca de los insumos para la eleccion de las fuentes de proteina, asi como
las bases culinarias para la elaboracion de este producto, como el temperado del chocolate
y pulverizado de los gusanos. Se aplicd una evaluacion sensorial entre alumnos de
gastronomia de la Universidad del Claustro de Sor Juana dando a conocer mejoras que se
realizaron para asi poder organizar un grupo focal en donde los participantes compararon
sus experiencias obteniendo una buena aceptacion de la barra energética consiguiendo un
sabor intenso a chocolate con notas a gusano. Se siguieron los enfoques, tanto
cuantitativo, al momento de contabilizar los datos de la evaluacion sensorial y en el

analisis de datos duros, como cualitativos, al interpretar los resultados del grupo focal.
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La harina chapulina: Una gran fuente de proteina

Olivera Navarro Marisol*
Esparragoza Lara Jimena
Garcia Noriega Joanna Beatriz
Robledo Pliego Pablo
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Resumen

Debido a los elevados niveles de reproduccion del chapulin de milpa (Sphenarium
purpurascens), los cultivos de zonas del centro y sur de México se ven afectados. Otra
problemaética es el porcentaje de desnutricion en México, siendo este del 23.5% segun
CONEVAL. Por esto, se propuso la elaboraciéon de una harina de chapulin para afadir en
proporcion del 10% a la harina de trigo convencional en la elaboracion de pan con el objetivo
de obtener una mezcla con mayor nivel de proteinas y, por lo tanto, aminoacidos esenciales.
Ambas mezclas mantienen el nivel de gluten necesario para obtener un producto con alveolos
adecuados en la miga. La alta concentracion de sodio en los chapulines obstaculiza su uso
como ingrediente para recetas de panaderia, sobre todo en panaderia dulce, sin embargo, se
elimind el uso de sal que indicaba nuestra receta estandar para equilibrar el sabor. Los panes
elaborados con la mezcla harina-chapulin y harina-trigo mostraron caracteristicas sensoriales
satisfactorias. Calculando la composicién quimica se verificd un incremento significativo de
proteina considerando que la harina de chapulin contiene entre el 56 y 67% de proteina, valor
superior al de la mayoria de los panes. Este producto puede considerarse como un buen
alimento para obtencion de energia y alternativa para poblacién con desnutricion. Aunado a
lo anterior, la harina es una buena alternativa para sustituir la produccion de carnes rojas ya

que se reduce significativamente el uso de recursos en la alimentacién animal.
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“Calabaza Tamala” como protagonista en la Gastronomia de
Teotitlan Del Valle y sus posibles usos.
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Resumen

La Calabaza Tamala (Cucurbita moschata) de lugar de origen de Teotitlan del Valle,
Oaxaca, cuyo consumo ha disminuido con el paso del tiempo, es un recurso que debe
rescatarse. Entre sus caracteristicas se encuentra un aspecto ovalado, textura lisa y
comunmente costillas redondeadas, cascara gruesa Yy rigida, de colores amarrillo-
anaranjado, por dentro suave y no fibrosa. Dentro de las comunidades de la region de los
valles centrales, donde no hay gran variedad de productos, este insumo se incluyé en la
dieta de tal forma que su alimentacion tuvo variedad y se introdujo a sus platillos tipicos.
Ya que en la gastronomia actual, se busca el implemento de productos gourmet, sin
embargo, se tratd de utilizar insumos autdctonos de la region. El objetivo del proyecto
fue saber més de esta especie de calabaza, sus caracteristicas cientificas y organolépticas
(las cuales fueron observadas en las practicas de laboratorio, con el fin de conocerla y
utilizarla en un 100%, de esta manera se obtuvieron las bases para dar propuestas
gastrondmicas innovadoras para realzar, coencientizar e incentivar su consumo y cultivo
de forma responsable, evitando la perdida de nuestro patrimonio gastronémico y cultural.
Siempre poniendo en primer lugar el desarrollo social y sustentable del proyecto. Dentro
de la propuesta culinaria se incluyeron postres (dulces, pasteles, mieles, mousses) y

platillos salados (pures, vinagretas, salsas).
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Resumen
Las plantas medicinales han formado parte de la cultura mexicana desde la época
prehispanica ya que se creia que las enfermedades Ilegaban a ellos por medio de las
acciones de sus dioses, buscaron una cura por medio de la naturalezay con el paso
de los afos se han descubierto por lo menos 3,000 especies con atributos medicinales,
sin embargo; los avances cientificos han opacado la medicina alternativa que teniendo
un uso constante se obtienen resultados en la prevencion de enfermedades a través de
infusiones para reforzar el sistema inmunoldgico. En la actualidad, para las familias
mexicanas son la alternativa principal para la atencién primaria de su salud, hechos que
han permitido que estas practicas se mantengan hasta la actualidad. La incorporacion
directa ayuda a liberar los principales activos a través de técnicas culinarias
prehispanicas como hervido, asado, tatemado, vapor, braseado, tinturas caseras y
esencias, se elaboraron platillos de origen mexicano, con métodos de coccién basicos.
La propuesta incluye mermelada de bugambilia, pan de masa madre con tintura de
equinécea purpdrea, borrachitos de flor de azahar, bufiuelos de arnica. El procedimiento
empleado puede reproducirse a nivel casero para ponerlo al alcance de la poblacién

mexicana de esta manera se contribuye ayudar a la salud rescatando la cultura mexicana.

Palabras Clave: Herbolaria, Salud, Gastronomia Mexicana, Infusiones, Reforzamiento
del sistema inmunoldgico.
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Resumen

La presion arterial alta es una afeccion frecuente en la que la fuerza que ejerce la sangre
contra las paredes de las arterias provoca problemas de salud como enfermedades
cardiacas. El motivo de esta investigacion fue dar a conocer al sector de la poblacion de
adultos mayores que sufren hipertension la importancia de su alimentacion. De igual
manera darles a conocer que alimentos deben consumir, proporcionandoles una solucién
alimenticia. Se promueve el consumo de alimentos como: ajo, cebolla, orégano, albahaca
y cilantro, jengibre, curcuma, comino, pollo, pavo, pescado blanco, pimientos, entre
otros; de esta forma se evitara el uso de sales de sodio responsables de este problema. A
partir de estos se elaboraron platillos los cuales tuvieron una buena aceptacion
sensorialmente y tuvieron una investigacion previa en base a distintos estudios de campo.
Los resultados que obtuvimos después de darles a conocer los alimentos que pueden
consumir, observamos una mejoria en su presion arterial. A pesar de no tener una
enfermedad de tipo arterial u otras aprendimos a cuidar la manera en la que nos
alimentamos y el riesgo que puede tener si consumimos productos en exceso. Concluimos
que la forma de alimentacion es muy importante para cuidar la salud y mas cuando se

detectan enfermedades de este tipo.
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Cupcake de tocino vegano
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Resumen

Veganismo es el régimen alimenticio basado en el consumo exclusivo de productos de
origen vegetal. Segun la investigacion del analisis de YouGov el 5% de la poblacion se
describe asi mismo como vegetariana, el 3% cdémo pescetariano, el 2% vegano. Este
grupo va en aumento, por lo que se presenta una oportunidad en la gastronomia para el
desarrollo de productos veganos. El objetivo de este trabajo fue sustituir ingredientes de
origen animal por insumos de origen vegetal en la elaboracion de un cupcake con sabor
tocino, dirigido a veganos. Se realizé una investigacion de insumos de facil disponibilidad
para sustituir productos de origen animal de la canasta basica. Para la sustitucion del
huevo optamos por chia con agua y aceite de coco. Los ingredientes utilizados en la
elaboracion fueron: platano, harina de avena, polvo para hornear, azlcar refinada, aceite
de coco, bebida de almendra, extracto de vainilla, chispas de chocolate amargo, harina de
trigo, condimentos varios, salsa de tomate, chile morita y miel de agave. Las técnicas
utilizadas en la elaboracion del cupcake fueron las convencionales dentro de la reposteria
contemporanea (batir y hornear) para realizar el cupcake. El tocino vegano se realizé con
cascara de platano que se deshidratd y sazono. El producto obtenido fue similar al cupcake
tradicional en cuanto al volumen, corteza y miga. El reto estuvo en el tratamiento de la
cascara de platano para que tuviera caracteristicas similares al tocino convencional. El

producto obtenido cumplid satisfactoriamente las caracteristicas sensoriales y fisicas.
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Turismo gastronomico en el municipio de Ixtenco, Tlaxcala:
Hacia una revaloracion de la cocina tradicional

Sebastian Rios Castro!
Juan Patricio Ramirez Ortiz
Colegio de gastronomia, Universidad del Claustro de Sor Juana

Resumen

Actualmente la cocina mexicana se encuentra en un proceso de revaloracion, apuntalado
por el reconocimiento en 2010, como “Patrimonio cultural inmaterial de la humanidad”
por la UNESCO, basada en su valor histdrico-cultural, identidad, creatividad,
trascendencia y diversidad. La cocina en Meéxico se conforma de pequefas, diversas e
imprescindibles cocinas, que rinden tributo y evidencian la gran diversidad natural y
cultural del pais. Lo referido ha posibilitado su incorporacion a la actividad turistica
nacional, dando lugar al turismo gastronémico, donde el visitante interactta con las y los
portadores del patrimonio, para conocer el origen de los insumos, el proceso de
elaboracion y su posterior degustacion, pero debido al modelo de turismo dominante, los
beneficiarios de la actividad siguen siendo agentes externos a la comunidad. Por lo
anterior el objetivo de este estudio realizado en el municipio de Ixtenco, Tlaxcala, fue
analizar las posibilidades que su cocina tradicional tiene, para ser incorporada, desde los
actores locales a una propuesta de turismo gastronomico, para aprovechar la riqueza
ancestral que alberga, esta avalada por su reciente triunfo en el concurso “;A que sabe la
Patria?” organizado por la Secretaria de Cultura Federal, con el atole agrio, que aunado a
otros platillos tradicionales, generan condiciones para crear un producto turistico
gastronémico importante. La metodologia aplicada considerd revision de fuentes
documentales y entrevistas a cocineras y autoridades locales. Entre los principales
resultados destaca la disposicion de las autoridades por apoyar la propuesta y de las
cocineras por compartir con los turistas, la riqueza histérico-cultural de su cocina y de
otras manifestaciones propias de la cultura otomi, lo que permite augurar posibilidades
para que el turismo gastronémico se convierta en un medio que, al tiempo de fortalecer

la cocina local, pueda generar ingresos complementarios para las cocineras.
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La mexicanizacion de platillos internacionales insignia
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Resumen

La globalizacion es un fenémeno que impacta directamente en las cuestiones sociales vy,
sobre todo, culturales. Dentro de esto, la gastronomia es uno de los temas en donde se ha
logrado intercambiar y fusionar conceptos clasicos, gracias a la facilidad con que las
gastronomias son compartidas, esto le da mayor velocidad a las adecuaciones que cada
territorio o cultura les ha dado.

Es asi que este trabajo tuvo como objetivo el recopilar informacion sobre platillos como
el sushi, los tacos ‘arabes’, la pizza y la paella, identificando las adecuaciones que han
tenido con respecto al producto original, resaltando el talante de adecuar los platillos
extranjeros a la cultura mexicana y cémo es que han logrado convertirse en preparaciones
con suma réplica en los ultimos afos. A través de la identificacion, analisis, ejemplos y
comparacion con el concepto origen de cada uno de ellos, resaltando las diferencias, asi
como su respectivo proceso de adecuacion. Todo esto logrado con una metodologia
cualitativa y cuantitativa, la cual busco aterrizar los datos y evidencia reunida gracias a la
documentacion bibliografica, hacia la busqueda de hipdtesis en el éxito de estas
preparaciones.

La gastronomia mexicana tiene como contexto historico el cambio y la adaptacion en los
platillos desde la época de la conquista, es algo propio e idiosincrasico de las personas
del territorio. Gracias a esto, se puede concebir la historicidad de la adopcion de culturas

por parte de los mexicanos.
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La estereotipacion de la comida mexicana a partir de su elaboracion y
comercializacion

Jimena Briz Tena!
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Resumen

El siguiente trabajo tiene como objetivo hacer un andlisis sobre la percepcion que se tiene
de la cultura mexicana, y consecuentemente, su gastronomia en el extranjero. Se aborda
el problema actual de la cocina mexicana a partir de su comercializacién global.
Asimismo, se analizan los cambios y las problematicas que surgen a partir de la
estereotipacion de la cocina mexicana al considerarse un producto de mercado que puede
replicarse masivamente en otros lugares de manera no soélo efectiva sino exitosamente
capitalizable. Para ello, se tocan aspectos histéricos que permiten situar el punto de
nacimiento de la cocina mexicana y trazar la evolucion de la misma hasta llegar al
momento actual, en donde la pérdida de la identidad y los estereotipos imperan en el
pensamiento colectivo internacional. A partir de una recoleccion de evidencia fotografica,
videografica y bibliografica en donde se muestran platillos mexicanos tropicalizados, se
realizd una practica tomando como base la preparacion de una receta de pozole
transmitida en un programa de television en el extranjero y se contrasto con la receta
tradicional mexicana de pozole blanco. Como resultado, se obtuvieron dos platillos con
diferencias organolépticas considerables. Asimismo, pudieron detectarse algunos de los
principales estereotipos existentes sobre la comida mexicana. Entre ellos se pueden
nombrar el uso excesivo de especias y picante asi como la reduccion de los ingredientes

a productos especificos como resultado de la centralizacion de la alimentacion en México.
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El auge y diferencias que existen en los productos organicos en la central
de abastos de la CDMX
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Resumen

Con esta investigacion se busca dar a conocer si existen diferencias entre los productos
organicos y los convencionales, ya que el consumo de estos se ha convertido en una tendencia
a nivel mundial. Comienza en los afios 40 en Inglaterra, en México llega en los 60 's; da inicio
en los estados de Chiapas y Oaxaca. Actualmente México se encuentra dentro de los primeros
lugares del mundo en la produccion de alimentos organicos. Si bien es cierto, los plaguicidas
son necesarios para la produccion agricola, algunos de ellos son dafiinos a la salud. En nuestro
pais, existe un centro de distribucidon de mercancia, el cual, concentra alimentos de todos los
estados de la Republica, llamado Central de Abastos, y es uno de los distribuidores mas
importantes de alimentos, para los minoristas. Cuestionando a los bodegueros, aplicamos las
siguientes preguntas para conocer su experienciay puntos de vista de estos insumos: ¢ Conoce
los productos organicos?;Vende productos organicos?. Se visitaron diecisiete bodegas
elegidas aleatoriamente y tan solo dos conocian que eran los productos organicos, los
resultados fueros desfavorecedores. Esta investigacion tuvo un enfoque de nivel cuantitativo,
esto a través de la encuesta, que nos da a conocer que la Central de Abastos no comercializa
estos productos organicos. Comparando con supermercados, se detectdé un mayor auge en el
tema en cuestion. Se concluye que los productos organicos van dirigidos a un sector con alto

poder adquisitivo y sostenibilidad a lo natural.
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Resumen

La cocina de vanguardia consiste en tomar ingredientes y técnicas tradicionales para, a
través de la ciencia, crear experiencias sensoriales innovadoras que sorprendan a
comensal. Para conseguirlo, profesionales de la cocina como Ferran Adria, estudiaron y
entendieron las reacciones fisicoquimicas que ocurren en la cocina. El objetivo de este
trabajo fue aplicar algunas técnicas representativas de esta corriente (esferificacion y
espumas) en el desarrollo de un postre. La propuesta consistio en un mousse de yogurt
con esferificacion de mango. El mousse se hizo a partir del batido de nata, yogurt sin
endulzantes, grenetina hidratada y azucar glass. La mezcla obtenida se vertio en moldes
engrasados y fue refrigerada. La esferificacion se realizé sumergiendo puré de mango
enriquecido con calcio en un bafio de alginato por 80 segundos. Una vez estabilizados
ambos sistemas coloidales (mousse y esferas), se montdé desmoldando el mousse en un
plato y decorando con las esferas. Se obtuvo una textura en boca agradable cuidando dos
factores: concentracion del bafio de alginato al 0.005% y tiempo de inmersion de 80
segundos. Ademas, debido a que el puré de mango contiene 0.011% de calcio, fue
necesario trabajar con esferificacion inversa. En la elaboracion de la espuma, la grenetina
funciond como estabilizante. Con ello, la ciencia, la cocina y la creatividad convergen en

la creacion de nuevas propuestas gastronomicas.
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Mole Poblano:Del sabor al saber
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Resumen

Cocina mexicana: reconocida por su diversidad en los ingredientes utilizados para la
elaboracion de platillos. Desde el afio 2010 es considerada por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Educacion la Ciencia y la Cultura (UNESCO) como patrimonio
inmaterial de la humanidad; uno de los platillos tradicionales mas representativos tanto
por sus insumos, su historia y su elaboracion es el mole poblano elaborado en el estado
de Puebla. EIl objetivo principal para el desarrollo de este trabajo de investigacion es
integrar el procedimiento de la elaboracion del mole poblano con el andlisis tedrico y
practico desde un enfoque quimico, fisico y culinario; a través de la elaboracion de este
se pueden identificar una serie de reacciones fisicas y quimicas que influyen en el
resultado final, tales como: la coccidn del pollo que modifica su aspecto y estructura. Al
tostar las especias el calentamiento provoca que los aceites volatiles se desprendan
liberando los aromas mas rapida e intensamente, de igual manera, al licuarse el ajoy la
cebolla se logra una mezcla de compuestos azufrados. Los chiles, frutos secos, semillas,
platano macho, bolillo y tortillas al sumergirse en manteca de cerdo caliente, provoca la
evaporacion del agua en los productos, que junto al aumento de la temperatura favorecen
la reaccion de Maillard. Sélo un platillo elaborado a través de la fusion de ingredientes,
técnicas y equipo culinario ha servido como ejemplo para integrar conocimientos de la

cocina a la gastronomia y de la técnica a la fisicoquimica de los alimentos.
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Elaboracion de pan dulce tipo concha sin azucar anadida
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Resumen
El sobrepeso y la obesidad son los factores de riesgo mas importantes y controlables para
prevenir la diabetes tipo 2. Alcanzar un peso saludable reduce notablemente el riesgo de
diabetes, por lo que la NOM-043, recomienda la inclusion en la dieta de cereales
integrales, asi como su consumo en combinacion con leguminosas y sus derivados,
principalmente por su alto contenido de fibra dietética, el mejoramiento en el valor
bioldgico de la proteina y la disminucion de su indice glucémico. En la alimentacion de
personas con diabetes, no solo se debe reducir la cantidad de los azlcares que se
consuman, sino también, la de las harinas refinadas, por lo tanto, se recomienda sustituir
los productos elaborados con este tipo de harinas, por aquellos que empleen harinas
integrales de cereales o leguminosas, ya que ayudan a disminuir el indice glucémico del
producto terminado. Debido a lo anterior, se trabajo en el desarrollo de un pan dulce tipo
concha en la que se sustituyé el azucar en la masa por Splenda granulado y crema de
cacahuate en la cobertura. Para la elaboracion del pan, se siguid el método de masa
elastica, con una fermentacion en refrigeracion por 6 horas, después del cual se formaron
las conchas, fermentaron y hornearon a una temperatura de 190°C x 20 minutos. El pan
resultante presenté un volumen, textura y apariencia similar al pan convencional,
presentando una pequefia diferencia en el sabor, por lo que, presenta una opcion viable

para complementar la alimentacion de las personas con diabetes.
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Elaboracion de un pan de caja con harinas no convencionales, sin
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Resumen

La enfermedad celiaca se define como una enteropatia de tipo inmune, que se manifiesta
en individuos genéticamente susceptibles, producida por una sensibilidad al gluten de
caracter permanente. El gluten es la fraccion proteica que proporciona las caracteristicas
panificables a las harinas de trigo, asi como las harinas de centeno y cebada en la
elaboracion del pan y los diferentes productos de bolleria y pasteleria, ya que facilita la
retencion del didxido de carbono generado durante la fermentacion y el vapor de agua
durante la coccion. Actualmente existe una demanda creciente de los productos
elaborados sin harina de trigo, ya sea por la poblacion celiaca o por el seguimiento de
diferentes tendencias gastronomicas que se han popularizado en México. Debido a lo
anterior se trabajo en el desarrollo de un pan de caja elaborado con una mezcla de harinas
no convencionales (almendra, ayocote, coco, garbanzo, etc.), utilizando un método de
batido pesado, que consiste en acremar la materia grasa con el aztcar, seguido del huevo
y los ingredientes secos, dicho proceso incorpora un poco de aire en la mezcla y ayuda
obtener un producto que posterior al proceso de elaboracion y horneado, logra mantener
una estructura y composicion similar al pan elaborado con harina de trigo, funcionando
incluso en condiciones similares de preparacién, aunque con algunas diferencias en su
sabor y volumen final, en comparacion con un pan de caja tradicional por lo que puede
ser incluido en la alimentacion de las personas con intolerancia a la harina de trigo.
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Resumen

La gastronomia actualmente esta representada dentro de la actividad turistica mundial
como un elemento diferenciador en los destinos. En el caso de México, pese a la
generacion de planes de desarrollo enfocados a posicionarla como un producto
diferenciador en algunos estados, todavia no se percibe como destino gastronomico
debido a un conocimiento limitado en cuanto actividades e imagen. Por ello, la presente
investigacion identifico la experiencia gastrondmica y analizo sus efectos en la intencion
de retorno en San Miguel de Allende; destino reconocido por su alta industria de
alimentos y bebidas. La metodologia fue un enfoque cuantitativo con un alcance
descriptivo. Los sujetos de estudio fueron turistas nacionales mayores de 18 afios que
visitaron el destino de 2017 a 2021 y que consumieron algin producto y/o servicio
gastronémico, una muestra no probabilistica aplicada a 384 turistas. Los resultados
obtenidos reconocen que la imagen del destino tiene un efecto en la experiencia turistica
gastronomica, sin embargo, esto no genera algun efecto en la intencion de regresar al
destino. Asi mismo, se necesita fortalecer la imagen y los esquemas de disefio de producto

especializados a la gastronomia en México.
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Resumen

La expectativa de sabor surge cuando un alimento es presentado a un comensal y
este genera una primera idea de lo que esta mirando, como sabores, texturas, colores y
formas. Sin embargo, se ha estudiado que los platos o vasos también influyen en la
expectativa de sabor de los alimentos o bebidas. El objetivo de este estudio fue explorar
si el plato impacta visualmente en la expectativa de sabor del consumidor mexicano hacia
los tacos al pastor para determinar su importancia en la decision de consumo. Se realizo
investigacion cuantitativa, empleando la técnica de encuesta y se disefié un cuestionario
en la plataforma Microsoft Forms®, se recolecto la informacion a través de redes
sociales, el instrumento evaluo la expectativa de sabor y preferencia a través de tres
fotografias de un taco al pastor montado en tres distintos platos (barro, talaveray plastico)
considerando el género, la edad y ocupacion de los consumidores. La muestra de estudio
estuvo integrada por 120 consumidores con un promedio de respuesta de 4.44 minutos,
con un rango de edad de 18 a 60 afios con distintas ocupaciones laborales y grados de
estudios. Los resultados mostraron mayor expectativa de sabor por el plato de plastico
entre las mujeres y los estudiantes, mientras que el género masculino y los profesionistas
generaron mayor expectativa en el plato de talavera. El estudio demuestra que la
influencia visual del plato en la expectativa de sabor de los tacos al pastor difiere de

acuerdo a las caracteristicas sociodemograficas de los consumidores.
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Resumen

La produccidn y el consumo de alimentos generan un tercio de las emisiones de Gases de
Efecto Invernadero (GEI) mientras que el Desperdicio de Alimentos (DA) es responsable
de entre el 8 y 10%, por lo que son actividades que alientan al cambio climatico y son un
desafio que debe afrontar la humanidad y la industria de la hospitalidad. Existen distintas
estrategias que buscan minimizar el impacto ambiental de la alimentacion y el DA. Como
la creacion de platillos que aprovechen al maximo los ingredientes o sigan tendencias
como planted-based. El objetivo de este estudio fue disefiar un menu elaborado a partir
de la maximizacion de los ingredientes ademas de usar en su mayoria alimentos de origen
vegetal para evaluar el nivel de aceptacion y preferencia por parte de los consumidores.
Se realiz0 investigacion documental para determinar los ingredientes a emplear, se disefio
un menu de 4 tiempos, se estandarizd y se evalu6 con 50 consumidores con un rango de
edad de 20 a 57 afos a través de una prueba de preferencia y nivel de agrado de 7 puntos.
Los resultados mostraron que el postre fue el de mayor preferencia (94%), seguido de la
entrada (78%), la bebida (76%) y el plato fuerte (68%). Respecto al nivel de agrado el
valor promedio del mend completo fue de 5.015. Lo anterior refleja la importancia del
disefio de alimentos que minimicen el impacto ambiental cumpliendo con las expectativas

sensoriales de los consumidores.
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Resumen
En las sociedades actuales la gastronomia se representa como un simbolo cultural-
historico anclado al patrimonio cultural, lo que implica la acumulacion de conocimientos
y técnicas ancestrales y la procuracion para preservarlos. La Organizacion Mundial del
Turismo, reconoce a la gastronomia como un elemento indispensable en la propuesta de
valor y diferenciacion de los destinos, en consecuencia, el turismo gastronémico debe ser
considerado como un segmento de mercado nuevo; favoreciendo el consumo de platillos
tipicos y afiadiendo una mayor autenticidad a la experiencia turistica. Por lo que el turismo
gastronomico ha creado un escenario en el que la gastronomia se concibe como un
elemento clave de los destinos turisticos y ofrece beneficios a todo el sector y a la sociedad
en general, por lo que, uno de los retos actuales es crear planes estratégicos que contengan
modelos de turismo gastrondémicos con la finalidad de planificar, definir, conservar y
proteger el patrimonio cultural de los pueblos e impulsar la actividad turistica en los
destinos. Esta investigacion es de tipo descriptiva y transversal se basa en el método
critico y utiliza la metodologia de la investigacion accién, utilizando técnicas como la
observacion participante, la entrevista semiestructurada, los inventarios turisticos, asi
como el benchmarking. Esta investigacion forma parte de un trabajo de investigacion de
la Seccion de estudios de Posgrado e Investigacion de la Escuela Superior de Turismo del
Instituto Politécnico Nacional y actualmente se esta recabando los datos por medios de

los instrumentos disefiados en la metodologia.

Palabras clave: Gastronomia, Turismo gastrondémico, Patrimonio cultural, Cocina
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Baciliza Quintero Salazar

Irais Gonzalez Dominguez Universidad Autonoma del Estado de México

Resumen

La apicultura en México es una actividad de gran relevancia socioeconémica, fuente
importante de empleos e ingresos para el medio rural. EI municipio de Tenancingo, al sur
del Estado de México es uno de los principales productores de miel con caracteristicas
organolépticas Unicas. Este destino no figura en el imaginario gastronémico como
productor de miel y la cocina local la ha incorporado en muy baja escala,
desaprovechando asi, los recursos que ofrece el territorio, pudiéndose vincular con otras
actividades economicas. Se contempla un proceso sistematico de identificacion e
intervencion con recetas tradicionales del municipio, mediante la innovacion y el trabajo
directo con diferentes actores locales para su encadenamiento productivo con diferentes
sectores, asi como identificar y caracterizar las condiciones actuales de produccion, uso
y aprovechamiento de la miel de Tenancingo para la valorizacién de la miel como recurso
aprovechable para la innovacion en la gastronomia local. El proyecto se desarrolla desde
una perspectiva de aprovechamiento del patrimonio biocultural en el marco del desarrollo
sostenible (FAO y CINER-GI, 2010).Los resultados preliminares del estudio permitieron
ver el escaso aprovechamiento de la miel como recurso agroalimentario local con
propiedades como endulzante natural, propiedades nutritivas y bajo costo, con respecto
de otros productos industrializados; el nulo posicionamiento del destino como productor
de miel y en el que potencialmente podria desarrollarse productos de turismo
agroalimentario. El plan de accion que guio la intervencion incluyd la innovacion en
productos de panaderia y cocina tradicional local entre otras alternativas para dar solucion

a la problematica encontrada.
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El consumo de menudencias y visceras en la Ciudad de México
virreinal

Felipe Carlos Viesca Gonzalez!

Carla Patricia Linares Morales

Gerardo Novo Espinosa de los Monteros
Baciliza Quintero Salazar

Universidad Autonoma del Estado de México

Resumen

El consumo de las menudencias y visceras de animales de abasto en México constituye
una fuente alimenticia importante y se ha asociado a estratos sociales bajos o medianos;
sin embargo, tal apreciacion no ha prevalecido siempre a lo largo de la historia del pais.
Los estudios de tipo historico sobre la gastronomia mexicana son escasos y la
investigacion que aqui se plantea pretende contribuir a incrementar el acervo que existe
sobre el tema, ya que, tras el empleo de estos productos de origen animal, se ha acumulado
una serie de saberes y costumbres plausibles de documentar. El objetivo de este trabajo
fue analizar el consumo de menudencias y visceras en la época virreinal en la Ciudad de
México. Se recurrié al método histdrico, consultandose diversos documentos sobre este
tema, entre ellos el Archivo General de la Nacion, novelas costumbristas, libros de cocina
y recetarios de los siglos XVIII'y XIX. Los resultados muestran que en aquella época las
menudencias y visceras no eran asociadas con comida para pobres; aungque ya se
empezaba a vislumbrar su integracion a la cocina callejera como la de los agachados y
pulquerias. Estos subproductos eran muy apreciados por la funcion que aportaban a la
cocina: conservadores, estabilizadores, espesantes, e ingredientes sustanciales.
Conclusién: el consumo de menudencias y visceras fue importante en el virreinato y ha
trascendido hasta nuestros dias, dadas las preocupaciones por eficientizar el uso de los
recursos econdémicos y naturales, y reducir los impactos ambientales de la cria de

animales.

Palabras clave: Patrimonio gastrondmico virreinal, Subproductos animales comestibles,
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Wool Waj, tamal redondo de Chulutan, Chemax, Yucatan:
Procedimiento, historia e importancia

Esteban Mariano Uuh Uicab!
Direccidn de proyecto
Mtro. Noel Adan Magaria Be
Universidad de Oriente

Resumen
Yucatan es un estado lleno de riqueza gastronémica por donde se mire; tiene desde un
antojito sencillo hasta un plato fuerte complejo sobre todo en la zona oriente, en donde
los tamales ocupan un lugar importante ya que son diferentes y Gnicos en su preparacion
y coccion. En Chulutén, Chemax, Yucatan, existe un tamal denominado wool waj o tamal
redondo, elaborado con un método ancestral que hasta ahora se ha conservado y que es
diferente ya que la carne es envuelta cruda con la masa de maiz y posteriormente se cuece
en el piib (horno de tierra). Sin embargo, este tipo de alimentos han ido desapareciendo
del menu cotidiano y han sido sustituidos por alimentos industrializados o ajenos a la
comunidad por lo que la documentacion puede ser una forma de preservarlos por mucho
tiempo. El objetivo de esta investigacion fue documentar el proceso de elaboracion del
wool waj, su origen, historia e importancia en la comunidad. Se usé una metodologia
cualitativa con alcance descriptivo, en donde se aplicaron entrevistas semiestructuradas a
las personas mayores que han vivido por lo menos 30 afios en Chulutan. Entre los
resultados principales se encuentran la receta completa, las fechas de consumo, el origen
y la historia del tamal; se concluye que el wool waj fue creado durante la guerra de castas,
cuando estaban refugiados en cuevas, como una forma novedosa de alimentacion y en la
actualidad es preparado para reuniones y celebraciones familiares, asi como para el janal

pixan.
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The X-Taan Uk'ul as a ceremonial drink, gastronomic heritage of the

center of the world, Xocén, Valladolid, Yucatan

Magafia Be Noel Adan !
Cauich Canul José Concepcién
Universidad de Oriente

Resumen
La gastronomia como patrimonio cultural de las comunidades de Yucatan no solo se
limita a los alimentos cotidianos, sino también a las bebidas que se elaboran para consumo
diario y sobre todo, para las ceremonias mayas que se realizan tanto en al ambito social
como en las milpas. El objetivo de este trabajo fue identificar el valor gastronémico de la
bebida conocida como x-tdan uk’ul en los rituales de la comunidad de Xocen, Valladolid,
Yucatan, comunidad conocida como el “centro del mundo”. La metodologia desarrollada
tuvo un enfoque cualitativo y un alcance exploratorio y se aplicaron entrevistas
semiestructuradas a adultos mayores denominados en maya como Nukuch Maako’ob”
(sefiores), asi como a las X-uk’ulo’ob (cocineras tradicionales) que conocen y realizan la
bebida ceremonial. Entre los principales resultados se destacan que el X-taan uk’ul es una
bebida elaborada a base de maiz morado (x-choob) nixtamalizada, cacao, condimentado
con pimienta gorda (nukuch pool), aztcar o miel y aromatizada con canela y anis en
grano. Es una bebida sagrada con gran importancia en las ceremonias o rituales que se
realizan en la comunidad de Xocén, ya que se cree que purifica cuando se consume por
las personas participantes después de ofrendarse a la santa cruz tun y luego de recibir la
bendicién del sacerdote maya (j-men). Se concluye que esta bebida ancestral es de alto
valor para la comunidad ya que es un elemento indispensable en las ceremonias sociales

y agricolas similar al sakab y al baalche’.

Palabras Clave: Bebida maya, X-taan uk’ul, Patrimonio gastronémico, Yucatan

" noel.magana@uno.edu.mx



Estudio de caso: la gelatinizacion y gelificacion del almidon de maiz, en
el postre tradicional oaxaquefio Nicuatole y el efecto del acido en la
sustitucion de la pigmentacion del insecto grana cochinilla (Dactylopius
coccus) con flor de jamaica

Gamarra Hernandez Elena Xitlalit
Universidad del Caribe

Resumen
En el presente trabajo de investigacion, se realizd un andlisis de la gelatinizacion y
gelificacién del almidén de maiz, basado en una receta del postre tradicional mexicano
Ilamado nicuatole, originaria del estado de Oaxaca; dentro de su elaboracion ancestral,
se utiliza un colorante vegetal, generado por el insecto grana cochinilla (Dactylopius
coccus),a lo largo del tiempo, el uso de este animal ha propiciado casi su extincion; por
lo que esta propuesta de investigacion, sustituye la utilizacion de este insecto, por una
pigmentacion vegetal determinada por las antocianinas de la flor de Jamaica en diferentes
concentraciones y medicion del potencial Hidrégeno, sin alterar la viscosidad del gel del
postre tradicional y el sabor caracteristico, coadyuvando a la salvaguarda del insecto
grana cochinilla y la diversificacion y uso de otros elementos vegetales comestibles
adaptados a un mercado libre de productos animales, el resultado de esta investigacion
sera parte de una propuesta de sostenibilidad, al uso de ingredientes diversos sin alterar

los sabores tradicionales de origen.
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Cambios de los habitos de consumo en los comensales antes y después

de la pandemia por COVID 19, en Cancun, Quintana Roo

Estolano Cristerna Damayanti?
Guerra Mondrag6n Sandra
Sterling Zozoaga Angelica Selene

Berumen Calderon Mauro Felipe

Universidad del Caribe

Resumen

Diversos factores pueden influir en la intencion de compra de los comensales, llevandolos
a cambiar sus habitos de consumo. La enfermedad COVID-19 transformo patrones de
comportamiento de la poblacion, tanto en estilo de vida como en consumo de alimentos,
incluido su consumo habitual en los restaurantes. Esta investigacion de tipo no
experimental, transversal, con un enfoque cuantitativo, de alcance correlacional, tuvo
como objetivo analizar los cambios en los habitos de consumo de los comensales de
restaurantes ubicados en Cancun, Quintana Roo. Los resultados, ademéas de mostrar
asociacion entre las variables, evidenciaron los cambios que definieron a esta poblacién
antes y durante la pandemia por COVID-19. Variaciones significativas fueron
encontradas respecto al tamafio promedio del grupo para comer fuera de casa, lo que
resulta en una disminucién de 44.1% en los ingresos semanales de los restaurantes
derivados de los comportamientos grupales. En sus habitos con amigos y familiares, esta

misma variable disminuy6 56%.

Palabras clave: Habitos de consumo de los comensales, Intencion de compra,
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La sangre como alimento
Saucedo Arteaga Gabriel J. !
Flores Claudia A.

Mercado and Paul Collinson

Resumen
En algunas culturas, la sangre ha sido consumida como alimento, en combinacion con
carne, grasa, cereales, leche: ejemplos muy conocidos son el black pudding, la morcilla,
moronga; cocinada de muchas formas o inclusive cruda y directamente del cuello de un
animal vivo o recién cazado. En contraste, en otras culturas la sangre es considerada sucia,
desagradable, peligrosa; un elemento de ritual o tabd, como se puede leer en diversas
fuentes histéricas. El objetivo de esta ponencia es analizar el consumo de la sangre, las
ideas, practicas y representaciones; usos tradicionales y alternativas nuevas. Metodologia:
revision y analisis de bibliografia. Estudio transversal en contextos rurales y urbanos.
Observacion participante y etnografia extensa. Resultados: A lo largo de nuestra historia
hemos consumido la carne y con ella la sangre que contiene macro y micro nutrimentos
que pueden ser aprovechadas de manera diversa por la poblacion. Sin embargo, hay
culturas que la aprecian buena, sabrosa y nutritiva; otras la consideran sucia, desagradable
o0 peligrosa. De esta manera reconocemos que la alimentacion como un proceso, tiene
cambios y transformaciones socioculturales. Pero no podemos ignorar que la sangre
puede aportar beneficios nutricionales esenciales en poblaciones urbanas o rurales y que
ademas hay nuevas alternativas de uso. Con el conocimiento objetivo de este alimento,
podemos contribuir para aprovechar mejor este importante recurso y disminuir su

desperdicio.
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Resumen de la investigacion “Desarrollo y evaluacion sensorial de una
galleta a base de alubias (Phaseolus vulgaris), avena (Avena sativa) y
jamaica (Hibiscus sabdariffa) con caracteristicas prebioticas, libre de
azucar y rica en antioxidantes”

Cabrera Cossio Nicole *
Ramos Lopez Jarumy

Universidad del Caribe

Resumen
El sobrepeso, la obesidad y la diabetes son enfermedades generalmente relacionadas con
una alimentacion inadecuada y con la falta de actividad fisica, las cuales pueden provocar
grandes perjuicios a la salud e incluso hasta la muerte, por lo cual, el objetivo de esta
investigacion fue desarrollar una alternativa saludable de snack dulce que no sea
perjudicial para la salud y, por el contrario, aporte nutrientes y beneficios al organismo.
Para su desarrollo, los métodos y materiales utilizados fueron un diagrama de los pasos
de elaboracion de las galletas, la elaboracion de pruebas sensoriales para conocer el grado
de aceptacidn por parte del publico general y una prueba descriptiva dirigida a jueces
semi entrenados. El producto resultante tras dichas pruebas, puede ser consumido por
personas con diabetes e hipertension, ya que los sustitutos de azucar que contiene no
elevan el indice glucémico en la sangre. En adicion, este puede ser libre de gluten siempre
y cuando se utilice avena con sello de garantia de ‘Libre de gluten’. Por consiguiente, este
producto puede considerarse como un alimento funcional por todos y cada uno de los
beneficios que genera su consumo, como el aporte de antioxidantes y prebidticos, ademas
que puede ayudar a prevenir ciertas enfermedades como problemas cardiovasculares,
gastrointestinales y deficiencia de fibra o proteina. Cabe mencionar que no cuenta con
ningun sello de advertencia sobre los productos que exceden los criterios establecidos en
el perfil de nutrientes y también que es un producto sustentable en donde todos los

ingredientes se consumen practicamente en su totalidad sin dejar merma o desperdicio.
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Acercamiento al estudio de la representacion de la comida en el cine
como expresion cultural y social

Yéfiez Santamaria César *
Flores Vega Ana Victoria
Universidad del Caribe

Resumen
A partir de las cualidades narrativas del cine, la representacion de los alimentos en una
pelicula, no se limita a enaltecer Unicamente la plasticidad de la comida; se trata de
historias y narrativas que vinculan a la gastronomia con la sociedad y a la gastronomia
con la cultura. El cine permite mostrar todos aquellos valores culturales, sociales e
histéricos que se conjugan en las practicas alimentarias. El objetivo de la investigacion
es demostrar que la interpretacion de la imagen gastrondmica se articula a través de la
investigacion etnogréafica y que esta, la gastronomia, debe entenderse como un elemento
interpretativo en la pantalla, como reflejo de acciones culturales y sociales que determinan
espacios y tiempos delimitados; donde los directores cinematograficos expresan su
manera de adaptar la realidad, acercandose a realidades ficticias, pero no por ello, alejados
del cine etnografico o documental. En este sentido, los filmes representan un documento
critico visual sobre el quehacer de una determinada época o un pais especifico, ciudad o
regién; mostrando sus tradiciones culinarias, los gustos, los productos, el desarrollo de
una época o el comprtamiento social en torno a la alimentacion. Se concluye que
alrededor de la comida se manifiestan los valores culturales de una sociedad, mismos que
pueden ir desde los habitos al sentarse en la mesa hasta la utilizacion de los productos;
por lo que la articulacion de la investigacion etnogréafica y con ello, la interpretacion de
la imagen en el cine, son la base para la comprension de realidades visuales a traves de la

gastronomia.

Palabras clave: Comida y cine, Gastronomia, Etnografia, Investigacion etnogréafica,
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La nutricion como parte del crecimiento de masa muscular

Balam Torres Santiago Antonio*
Lopez Encalada José Israel

Moo Ortega Nataly Del Rosari
Direccion de proyecto

Sterling Zozoaga Angelica Selene
Universidad del caribe

Resumen
La problemética abordada estd basada con respecto a la dificultad que presentan
deportistas de alto rendimiento para el incremento de masa muscular. El objetivo es
distinguir los grupos de alimentos altos en proteinas que ayudan a la estructuracion y
desarrollo de masa muscular para ejercicios de alta intensidad y fuerza con el propésito
de ayudar a deportistas de alto rendimiento en preparacion para competencias. Para poder
llevar a cabo esta investigacion se ha realizado diversas investigaciones en diferentes
fuentes de informacion sobre el tema abordado, como también el realizar unas breves
entrevistas con personas que actualmente se dediquen a deportes de alta fuerza y atletas,
para que puedan compartir su opinion propia y el como ha sido su experiencia en el
aumento de masa muscular. Los resultados esperados es lograr proporcionar informacién
actualizada sobre el aumento de masa muscular basada no solo en la informacion brindada
por expertos, sino también por atletas. Como conclusion acerca de esta investigacion es
poder distinguir los alimentos con mas alta cantidad de proteinas ademas de saber cuales

son los més benéficos para la salud.
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Tratamientos y aditivos alimentarios

Castillo Chay Lizette Carolina®
Direccion de proyecto

Angélica Selene Sterling Zozoaga
Universidad del Caribe

Resumen

El uso excesivo de tratamientos y aditivos utilizados en la produccion de alimentos que
son comercializados en los centros de consumo; Se tiene como objetivo senalar los
aditivos y tratamientos alimentarios utilizados cominmente en los centros de consumo
para la produccion de alimentos, se consultd en bases de datos, articulos y paginas web
en donde se recolectd la informacion presentada y como resultado se obtuvo que el comité
mixto, organizacion de las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura (FAO) y
la organizacion mundial de la salud (OMS) de expertos en aditivos alimentarios (JECFA)
son los encargados de verificar la inocuidad de los aditivos, debido a esto se puede
conocer los aditivos que cumplen con las normas para ser afiadidos a los alimentos que
se comercializaran posteriormente en los centros de consumo, se concluye que los
alimentos con tratamientos y aditivos son usados en los centros de consumos ya que esto
les permite eludir costos.

Palabras clave: Tratamientos, Aditivos, Consumidores y Centros de consumo.
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Propuesta turistico- gastronémico en establecimientos con potencial
accesible para la poblacion con discapacidad visual en la localidad de
la Candelaria, Bogota

Edna Yised Parada Sanchez*
Pulido Duran Alejandra Paola
Lozano Pamplona Christian Andrés

Corporacion Universitaria Minuto de Dios UNIMINUTO
Resumen

El objetivo principal proyecto es proponer una experiencia turistico-gastronomica a través
de menUs degustacion /cata para la en establecimientos con potencial accesible para la
comunidad con discapacidad visual en la localidad de la candelaria en la ciudad de
Bogota. Analizando la necesidad de productos turistico-gastronomicos accesibles en la
ciudad de Bogotéa, determinando los factores principales para el desarrollo del producto e
identificando los restaurantes/paradas del tour gastronémico en el sector de la Candelaria
en la ciudad de Bogota. Esta investigacion se concentrara en el desarrollo de una
propuesta de turismo accesible para las personas con discapacidad visual a traves ruta
gastronomica, creando un espacio para las personas que no tiene muchas oportunidades
de hacer turismo. Actualmente la poblacion con discapacidad visual se encuentra excluida
de las actividades turisticas en Colombia debido a que no se cuenta con un desarrollo de
infraestructura, ni servicios accesibles que puedan primar por el cuidado y disfrute de las
actividades que normalmente se ofrecen a la comunidad en general. La metodologia usada
para esta investigacion es con enfoque cualitativo, entre los métodos de recoleccion de
informacion, como primer instrumento es la elaboracion de fichas acerca de los
establecimientos gastrondmicos de la localidad, reconociendo caracteristicas de historia,
ubicacion y accesibilidad con las que cuentan cada uno de ellos. El segundo es la
aplicacion de las entrevistas a un grupo de personas con discapacidad visual, cuyo
objetivo es identificar su punto de vista acerca de su percepcion sobre el turismo accesible
y sobre las experiencias que han tenido en establecimientos como bares y restaurantes.
Esta propuesta busca resaltar el sentido del gusto y el tacto a través de la experiencia
turistico-gastrondmica, brindando una nueva perspectiva de la gastronomia para las
personas con discapacidad visual, que de igual manera puede ser implementada para otras

poblaciones. Palabras clave: Turismo, Gastronomia, Inclusién, social, Accesibilidad.

1 karen.beltranr@uniminuto.edu


Sonia Pacheco
Texto tecleado
karen.beltranr@uniminuto.edu


| )niversidad
del Caribe

TURMIA REVISTA DE DIVULGACION CIENTIFICA DE TURISMO Y GASTRONOMIA

Contacto
spacheco@ucaribe.edu.mx

Teléfono
+52 (998) 881 44 00 Ext. 1286

Supermanzana 78. Manzana 1, Lote 1, Esquina
Fraccionamiento Tabachines, C.P. 77528, Cancun, Quintana
Roo, México

www.ucaribe.edu.mx/turmia

ISSN 2683-2305




