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Glosario de Conceptos

Acuicultura: Cultivo controlado de organismos acuaticos, como peces, moluscos, crustaceos

y algas, con fines alimentarios o comerciales.

Ceviche: Preparacion tradicional latinoamericana de pescado o marisco crudo marinado en
jugo de citricos, generalmente acompanado de ingredientes frescos como cebolla,

chile y cilantro.

Cocina contemporanea: Corriente gastronomica que fusiona técnicas modernas vy
tradicionales, enfocandose en la presentacion estética, innovacion y el uso

responsable de ingredientes.

Cocina de Autor: Estilo gastrondmico en el que el chef imprime su visién personal,
creatividad e identidad en cada platillo, generalmente con libertad técnica e

inspiracion cultural.

Emulsion: Mezcla estable de dos liquidos que normalmente no se combinan, como agua y

aceite, lograda mediante agitacion o incorporacion de emulsionantes.

Endémico: Organismo vegetal o animal que solo se encuentra en una region geografica

especifica y no de forma natural en ningtn otro lugar del mundo.
Equilibrio: Un estado de equilibrio entre dos fuerzas opuestas.

Esferificacion: Técnica culinaria moderna que permite encapsular liquidos en esferas con
textura de gel, imitando la apariencia del caviar. Se asocia con la gastronomia

molecular.

Fermentacion: Proceso bioquimico por el cual microorganismos transforman compuestos
organicos, como azucares, generando sabores complejos y texturas distintivas en

alimentos.

Food styling: Disciplina dentro de la gastronomia y la comunicacion visual que se enfoca en
la presentacion estética de los alimentos para fotografia, medios digitales o

emplatado de alta cocina.



Foodpairing: Método culinario basado en la combinacion de alimentos que comparten
compuestos aromaticos similares, con el objetivo de lograr armonia y nuevas

experiencias sensoriales.

Innovacién gastrondmica: Proceso de creacion o mejora de productos, técnicas o
experiencias culinarias mediante la experimentacion, el conocimiento técnico y la

creatividad.

Jurel: Pez de carne blanca, firme y sabrosa, comin en mares mexicanos y utilizado en

ceviches, tatakis o al grill.
Membrana semipermeable: Membrana que s6lo permite el paso de ciertas sustancias.

Nativa: Se refiere a especies de plantas o animales que son originarias de una region
especifica, aunque a diferencia de las endémicas, pueden encontrarse también en

otras zonas geograficas.
Osmosis: El movimiento de moléculas de agua a través de una membrana semipermeable.

Pesca sustentable: Practica de pesca que permite la conservacion a largo plazo de las especies

y el ecosistema marino, asegurando la disponibilidad futura del recurso.

Producto del mar: Término que abarca todos los recursos comestibles extraidos del ambiente

marino: peces, moluscos, crustaceos y algas.
Sostenibilidad:

Sous vide: Técnica de coccion al vacio a baja temperatura, que permite conservar los jugos,

textura y sabor del alimento con gran precision.
Sustentable:

Tatemado: Técnica tradicional mexicana que consiste en asar directamente sobre fuego o

comal ingredientes como chiles, jitomates o cebollas para intensificar su sabor.



Capitulo 1. Introduccion

La industria restaurantera en México es un pilar estratégico para la economia, en
donde las Pequefias y Medianas Empresas (Pymes) generan el 52% del Producto Interno
Bruto y el 72% del empleo nacional. En este escenario, el estado de Querétaro destaca por su
dinamismo econdémico notable y aunque enfrenta gran competitividad, se estima que solo la
mitad de los nuevos negocios de alimentos sobreviven al primer afio, por lo que los
restaurantes deben enfrentar este entorno mediante la diferenciacion y la innovacion

constante para garantizar su permanencia (INEGI, 2024; Zuiiga et al., 2024).

A pesar de la riqueza maritima del pais al contar con una extensa diversidad de
especies y un acceso privilegiado a costas, el consumo de productos pesqueros en México es
bajo y ha presentado una evolucidon lenta en comparacidon con otros paises con recursos
maritimos similares, situdndose en aproximadamente 13 kg por persona al afio, una cifra
lejana a los mas de 30 kg que se consumen en paises como Japon o Per. Este consumo
presenta un panorama de contrastes: por una parte, el pais cuenta con una enorme riqueza
maritima y acuicola, por otro lado, el aprovechamiento de estos recursos a nivel de consumo
interno sigue siendo limitado en comparacion con otras fuentes de proteina animal; Esta
situacion se debe a factores como el desconocimiento de especies, la percepcion de
complejidad en su preparacion y limitaciones en la cadena de distribucion, sin embargo,
especies versatiles y nutritivas como el jurel representan una oportunidad desaprovechada
para diversificar la oferta culinaria y promover la sostenibilidad (Comision Nacional de
Acuacultura y Pesca, 2018b; Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y

la Agricultura, 2022).

El presente trabajo aborda esta problematica mediante un enfoque dual. Primero, se
realiza un diagnostico integral de la competitividad del restaurante coreano ubicado en
Querétaro utilizando el Mapa de Competitividad del BID, evaluando areas criticas como la
planeacion estratégica, el aseguramiento de la calidad y la comercializacion. En segundo
plano, se propone una estrategia de innovacioén culinaria que incorpora el pescado jurel
mediante técnicas de vanguardia (como son la 6smosis, el sellado al vacio, el ahumado en
frio y la ultracongelaciéon mediante una parrilla inversa). En este contexto es preciso

mencionar que es indispensable tomar en cuenta la aplicacion de herramientas de medicion



(como el mapa del BID) la falta de ellas puede representar un factor de riesgo en la
permanencia en el mercado de los restaurantes por lo que la presente tesis propone una
solucion integral: identificar el area de oportunidad en la gestion gastrondmica e innovar con

una propuesta culinaria.

Asimismo, queda como manifiesto que el objetivo central es realizar un diagnostico
integral de la competitividad de un restaurante de cocina coreana en Querétaro mediante la
aplicacion del Mapa de Competitividad del BID, e implementar una propuesta de innovacion
culinaria basada en la incorporacion del jurel y técnicas de vanguardia, con el fin de fortalecer
la diferenciacion y el posicionamiento del establecimiento. La investigacion se divide en dos
fases: un analisis bibliografico y una practica experimental desarrollada en el laboratorio del
Instituto de Ciencias Econdmico Administrativas de la Universidad Autonoma del Estado de
Hidalgo y en el restaurante objeto de estudio, con ello, se busca no solo optimizar la operacion
interna del negocio, sino también ofrecer una experiencia sensorial auténtica que responda a

las exigencias del mercado gastronémico actual.



1.1 Justificacion

La industria restaurantera en México se ha consolidado como un sector estratégico
para el desarrollo econdmico y la generacion de empleos, especialmente a través de las
pequeiias y medianas empresas (Pymes), que representan el 52 % del Producto Interno Bruto
(PIB) y generan el 72 % del empleo nacional. En el caso de Querétaro, el dinamismo
econdmico es particularmente notable: en los ultimos cinco afios se registro la apertura de
16,156 nuevas empresas, lo que refleja un entorno competitivo en constante transformacion

(INEGI, 2024).

En este panorama, la competitividad empresarial se vuelve un elemento indispensable
para garantizar la permanencia y el éxito de los negocios de alimentos y bebidas. Como
sefalan Zufiiga et al. (2024), la competitividad se comprende como un conjunto articulado
de estrategias que permiten a las organizaciones posicionarse y sobresalir frente a sus
competidores. Asi, una mayor competitividad contribuye tanto a la optimizacion de procesos
internos como a la capacidad de ofrecer productos y servicios diferenciados que respondan a

las expectativas del mercado (Flores et al., 2024a).

Ante ello, la implementacion de estrategias culinarias innovadoras, como la
introduccion del pescado jurel en recetas de autor mediante técnicas de vanguardia,
constituye una herramienta de diferenciacion que aporta valor agregado al restaurante
coreano objeto de estudio. Esta aproximacion responde directamente a las exigencias actuales
del mercado gastronomico, donde los consumidores buscan experiencias Unicas, productos
de alta calidad y propuestas culinarias auténticas pero adaptadas a tendencias modernas.
Integrar un ingrediente versatil y nutritivo como el jurel, ademas de emplear técnicas
contemporaneas, permite fortalecer la identidad gastrondmica del establecimiento y

aumentar su atractivo competitivo frente a la creciente oferta local.

Asimismo, en un entorno caracterizado por oportunidades y amenazas constantes, las
Pymes restauranteras requieren planes estratégicos bien estructurados que incorporen una
propuesta de valor clara, segmentacion de mercado, analisis Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas (FODA) y objetivos SMART (Specific, Measurable, Achievable,
Relevant and Timely), ademas de mecanismos de seguimiento y evaluacion para adaptarse a

los cambios del mercado (Peralta et al., 2020). Bajo esta premisa, el andlisis de
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competitividad basado en el Mapa de Competitividad del Banco Interamericano de
Desarrollo (BID) resulta fundamental, pues permite evaluar areas criticas como planeacion
estratégica, aprovisionamiento, aseguramiento de la calidad, comercializacion, contabilidad
y finanzas, recursos humanos, gestion ambiental y sistemas de informacién (Flores et al.,

2024b).

La combinacidn entre innovacion culinaria y diagnostico de competitividad otorga un
enfoque integral que no solo fortalece el funcionamiento interno del restaurante y su
capacidad de adaptacion, sino que también promueve nuevas formas de posicionamiento en
el competitivo mercado gastronomico queretano. Ademas, la creciente popularidad de la
gastronomia asiatica en México y el interés del publico por experiencias culinarias novedosas
refuerzan la pertinencia de este estudio, que contribuye a entender mejor el comportamiento

del consumidor y las dindmicas del mercado local.

Finalmente, los resultados de esta investigacion seran valiosos tanto para el
establecimiento analizado como para otros negocios de la region. La identificacion de areas
de oportunidad, junto con la incorporacion de innovaciones culinarias basadas en técnicas de
vanguardia, permitird a los restauranteros disefiar estrategias efectivas para mejorar su
desempefio competitivo, atraer un mayor nimero de clientes y fomentar un desarrollo

econdmico sostenible en el sector gastronémico de Querétaro.



1.2 Objetivo general

Realizar un diagnostico integral de la competitividad de un restaurante de cocina
coreana en Querétaro mediante la aplicacion del Mapa de Competitividad del BID, e
implementar una propuesta de innovacién culinaria basada en la incorporacion del jurel y
técnicas de vanguardia, con el fin de fortalecer la diferenciacion y el posicionamiento del

establecimiento.

1.3 Objetivos especificos

¢ Evaluar las ocho areas que conforman el Mapa de Competitividad del BID:
planeacion estratégica, aprovisionamiento, aseguramiento de la calidad,
comercializacion, contabilidad y finanzas, recursos humanos, gestion
ambiental y sistemas de informacion, para identificar fortalezas, debilidades

y éareas prioritarias de mejora del restaurante.

¢ Desarrollar recetas de autor basadas en técnicas de vanguardia utilizando
jurel, mismas que fortalezcan la identidad del restaurante y contribuyan a

mejorar su competitividad dentro del mercado local.

¢ Formular acciones concretas basadas en los hallazgos del diagnostico y en la
propuesta culinaria innovadora para incrementar la competitividad,
diferenciacion y sostenibilidad del restaurante en el contexto gastronémico

queretano.



1.4 Alcances y limitaciones
Alcances

Diagnostico competitivo integral: El estudio permitird evaluar de manera detallada
las ocho areas del Mapa de Competitividad del BID (planeacion estratégica,
aprovisionamiento, aseguramiento de la calidad, comercializacion, contabilidad y finanzas,
recursos humanos, gestion ambiental y sistemas de informacién), proporcionando una vision

holistica del estado actual del restaurante de cocina coreana en Querétaro.

Generacion de una propuesta gastrondmica innovadora: A partir de los resultados del
diagnostico, se desarrollardn recetas de autor con pescado jurel aplicando técnicas de
vanguardia, orientadas a fortalecer la identidad culinaria del establecimiento e impulsar su

diferenciacion en el mercado local.

Disefio de estrategias de mejora competitiva: El estudio ofrecerd recomendaciones
concretas para mejorar la competitividad del restaurante, incluyendo acciones relacionadas

con operacion, gestion, innovacion culinaria, experiencia del cliente y posicionamiento.

Contribucion académica y practica: La investigacion aportard evidencia til tanto para
el restaurante analizado como para otros establecimientos del sector, al integrar un analisis
de competitividad con una propuesta gastrondomica innovadora basada en tendencias

contemporaneas.

Base para estudios posteriores: El diagnostico y la propuesta innovadora podran ser
utilizados como punto de partida para estudios relacionados con competitividad, gestion
restaurantera, innovacion culinaria y desarrollo de menus diferenciados en restaurantes

asiaticos en México.
Limitaciones

Alcance limitado a un solo establecimiento: El estudio se centrara exclusivamente en
un restaurante de cocina coreana en Querétaro, por lo que los resultados no podran

generalizarse directamente a todos los restaurantes del estado o del pais.



Dependencia del acceso a informacion interna: La calidad del diagnostico estara
sujeta a la disposicion del establecimiento para proporcionar datos completos y veraces sobre

sus procesos, finanzas, recursos humanos, operaciones y desempeiio comercial.

Tiempo disponible para la aplicacion del Mapa de Competitividad del BID: La
evaluacion implica entrevistas, observacion directa y andlisis documental, por lo que el

tiempo limitado podria restringir la profundidad de algunos apartados.

Variabilidad del mercado gastronomico: El comportamiento del consumidor y las
tendencias culinarias pueden cambiar rapidamente; por ello, las estrategias propuestas

tendran vigencia condicionada al contexto actual.

Limitacién en la etapa de implementacion: Aunque se desarrollaran recetas de autor
e innovaciones culinarias con jurel, la investigacién no contempla la aplicacion operativa
completa o la medicidon del impacto real en ventas, aceptacion del cliente o posicionamiento

del restaurante.

Disponibilidad y costos del pescado jurel: La propuesta culinaria depende de la
constante disponibilidad y estabilidad de precios del jurel, factores que pueden variar por

estacionalidad, logistica o fluctuaciones del mercado pesquero.



Capitulo II. Marco tedrico

2.1 Caracteristicas sensoriales en la manipulacion del pescado

Los autores Yusof et al. (2019) indican que la delicadeza del pescado requiere un
cuidado especial durante su coccidon, dado que sus musculos son mucho mas blandos y el
tejido conectivo es mas débil que el de las proteinas terrestres, por ende, es facil que se
cocinen demasiado y se arruinen sus sabores y texturas. Asimismo, mencionan que las
mismas técnicas culinarias que se utilizan para cocinar carnes y aves se pueden aplicar al
pescado y al marisco, sin embargo, es importante cuidar las temperaturas y los tiempos de

coccion ya que suelen ser mas cortos.

Durante el procesamiento de la carne de pescado, incluyendo desde su captura hasta
su preparacion, ocurren cambios significativos en el producto, mismos cambios que influyen
en sus cualidades sensoriales, afectando el color, la textura, el sabor y los aromas de la carne
(Castellanos, 2015, p.31) por lo que son rasgos a considerar al hablar de técnicas de

preparacion y coccion de pescados.

Textura del pescado

En su investigacion Castellanos (2015) comparte que a diferencia de la carne de otros
animales que requieren varios dias para ablandarse tras el rigor mortis, el pescado fresco
sacrificado requiere pocas horas para suavizar su textura, de igual forma bajo este mismo
comparativo el pescado no se madura durante largos periodos como normalmente se hace
con las proteinas de otros animales como la res o las aves, ya que indica que el pescado se
sirve lo mas fresco posible. Sin embargo, la mejor manera de controlar la textura del pescado

es evitar cocinarlo demasiado.

“La carne de pescado tiene una textura suave y turgente por el contenido de agua que

contiene la fibra muscular” (Castellanos, 2015, p.33).

Sabor

Tomando como referencia lo dicho por Badui (2012), Feng et al., (2021) y Shahidi &
Hossain (2022) se puede inferir que esta caracteristica esta intimamente relacionada con el
contenido de grasas y aceites que contienen los alimentos, asi mismo se puede considerar que

son mas sabrosos y suculentos los pescados azules que los blancos, ya que el sabor en las
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especies que provienen del mar es mas fuerte o intenso que el de los peces de agua dulce y
explica Castellanos (2015, p.32) que cuando el pescado es muy fresco tiene un sabor a algas
marinas, dulce, delicado y ligeramente metalico y afirman Reyes et al. (2024) que el sabor
es semejante al umami, “término japonés que significa pronunciado, profundo o sabroso”,
esto debido a la presencia de acido glutdmico “componente natural que se encuentra en las

proteinas y que actua como un potenciador de sabor”.

Aroma

El aroma de los pescados va a depender de la variedad y su origen, no huelen ni saben
igual los pescados de agua dulce y los de agua salada, Castellanos (2015, p.32) sugiere que
los pescados muy frescos huelen a hojas verdes troceadas, a geranios o incluso aromas que
recuerdan al melon y pepino y que los peces ocednicos huelen también a mar. Explica que
esto se debe a sustancias que producen las algas marinas, las cuales pasan a los peces cuando
se alimentan de ellas y se acumulan en su carne. En el caso de los peces cultivados, estos no
presentan esos aromas, mientras que los peces de agua dulce tienen olores mas terrosos,

similares a los champifiones.

Color

El color de la carne de pescado depende principalmente del contenido de mioglobina
y del nivel de actividad del pez, es decir, si es migratorio o sedentario, como sefialan Badui
(2012) y Singh (2022). Cuando el pez estd vivo, la carne presenta un color rojo brillante
debido a la presencia de oxigeno, como ocurre en especies como el atin. Sin embargo, al
perder este gas, las moléculas se oxidan y la carne adquiere tonos grisaceos o café, como
explica Castellanos (2015, p. 33). Ademas, algunas especies como el salmén y la trucha
presentan colores entre naranja y rojo debido a compuestos que obtienen de su alimentacion,

especialmente de crustaceos.

2.1.1 Cambios generales que ocurren durante la preparacion del pescado.

Como mencionan Chew et al., (2024) en la Revista Internacional de Gastronomia y
Ciencia de los Alimentos “Cada método de coccidn ofrece diferentes propiedades deseables
e impactos negativos en el pescado en términos de composicion nutricional, calidad sensorial,

oxidacion lipidica y aspecto microbioldgico™.



El pescado desempefia un papel crucial como parte de la dieta humana para la salud
y la inmunidad, en vista a lo planteado por Chew et al., (2024) se establece que las proteinas,
los acidos grasos y las vitaminas son sensibles a procesos que implican la presencia de
oxigeno, la coccidon es un tratamiento térmico capaz de destruir microorganismos, lo que
prolongaria la vida util del pescado y garantizaria su seguridad para el consumo, ademas de
que la coccidon puede mejorar la digestibilidad, sin embargo, una manipulacion inadecuada y
altas temperaturas como la coccion o la esterilizacion representan una pérdida de nutrientes
lo cual tendria un impacto negativo en las cualidades sensoriales y nutricionales del producto

final.

De acuerdo con el articulo mencionado anteriormente, se puede entender de lo
narrado por Chew et al., (2024) que es sumamente importante controlar la temperatura y el
tiempo dado a los diferentes tratamientos o técnicas de coccion del pescado para evitar que
se cocine poco o demasiado. Menciona Singh et al. (2023) que “El uso de técnicas de coccion
inadecuadas puede provocar rancidez y sabores desagradables en el pescado. La
desnaturalizacion de proteinas como el coldgeno y la descomposicion de las membranas
celulares del musculo del pescado por el calor también pueden provocar cambios
estructurales que afecten la textura del pescado. Ademas, los nutrientes hidrosolubles, como
las vitaminas del pescado, se pierden facilmente debido a la evaporacion y las fugas de los

alimentos debido a las altas temperaturas utilizadas en la coccion”.

Por otro lado, Chew et al. (2024) explica que, debido a los microorganismos presentes
en el pescado, cocinarlo poco puede provocar intoxicaciones alimentarias al consumirlo, esto
debido a que el pescado es uno de los alimentos mas perecederos y el deterioro
microbioldgico del pescado fresco ocurre rapidamente durante su manipulacion y
posteriormente en el proceso de almacenamiento, de igual forma Castellanos (2015)
menciona que inclusive al momento de sazonar o marinar este ingrediente se pueden
contrarrestar algunas caracteristicas no deseables entre ellas principalmente el olor del
pescado al utilizar ingredientes que en la mayoria de su composicion sean acidos o

ingredientes que a su vez mejoren el sabor.

10


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/digestibility
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/nutritive-value
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/food-borne-disease

2.2 Técnicas de preparacion del pescado y el impacto de algunos métodos de coccion
en la calidad nutricional, fisica y sensorial.

En su investigacion Castellanos (2015, p. 37) plantea que el mejor método de coccion
del pescado, depende en gran medida del tipo de pescado y que para los pescados blancos
(magros) es preferible utilizar métodos de cocciéon himedos, dado que el vapor es un
regulador térmico que ayudara a preservar la carne de pescado evitando que se seque o
incluso que se pegue al momento de cocinarlo y que para los pescados azules o semigrasos
es mucho mas optimo utilizar métodos de coccidn secos, ya que el contenido de grasa es

suficiente para preservar sus cualidades.
2.2.1 Técnicas tradicionales

Mencionan Chew et al. (2024) que en las técnicas de cocina tradicionales se solian
emplear temperaturas altas con presencia de oxigeno y que la calidad sensorial y una gran
cantidad de contenido nutricional a menudo se ve mermado en el pescado cocido; sin
embargo, eso ha cambiado actualmente, gracias a diversos estudios e investigaciones hoy se
tiene mayor conocimiento acerca de técnicas de coccidon, manipulacion y temperaturas, lo

cual beneficia al sector gastronomico y en el &mbito nutricional.

De acuerdo con Guzman (2020), define como métodos de coccidon al conjunto de
pasos que se deben llevar a cabo para poder transformar los alimentos a través de la
conduccion del calor; en otras palabras, es la manera de como el calor se trasmite y sugiere
que estos métodos se clasifican por el medio con el que se realiza, pueden ser: la coccion en

medio seco, coccion en medio liquido, coccion en medio graso y coccion mixta.

Asimismo, Guzman (2020) explica que el origen de los métodos de coccidon comenzd
gracias al antropdlogo francés Claude Lévi Strauss, quien describid en su teoria del tridngulo
culinario las categorias fundamentales de las “carnes”, en esta investigacion el antrop6logo

incluye las técnicas de preparacion de cada alimento.

Cada vértice del campo semantico triangular corresponde a la categoria de lo crudo,
lo cocido o lo fermentado o podrido. Sin embargo, los métodos de coccidon que se
conocen actualmente como frito, hervido o incluso ahumado, no cabrian en estas

aristas, por lo que el mismo antropdlogo propuso un segundo tridngulo culinario
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fundamental, el asado lo ubicé cerca de lo crudo; el hervido de lo fermentado; y lo
ahumado de lo cocido, de esta forma present6 los tres principales “métodos de

coccion”: lo asado, lo hervido y lo ahumado (Guzman, 2020).
Figura 1

Triangulo culinario de Lévi Strauss

CRUDO
Asado

Hervido
Ahumado Fermentado
COCIDO PODRIDO

Nota. Elaboracion propia

En su investigacion, Guzman (2020) menciona que Strauss propuso una piramide
culinaria y mas adelante afiadio lo frito, y explica que la pirdmide triangular quedo clasificada

asi; lo asado en una arista y en las demads lo frito, ahumado y lo hervido.

El aire uniendo a lo asado del ahumado; el aceite, a lo asado y lo frito; y, el agua a lo
asado de lo hervido. Por otro lado, en la arista que une lo frito de con lo hervido
inscribio la coccidn a presion, el horneado y el vapor. Mientras que en la arista de lo
asado y lo frito, afiadio el asado a la parrilla y al horno, técnica similar al gratinado

(péarr. 7).

Con base en lo anterior, puede afirmarse que la propuesta estructural de Claude Lévi-

Strauss (1969) de la que habla Guzman (2020) constituy6 un antecedente tedrico fundamental
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para comprender las transformaciones culinarias. No obstante, la clasificacion técnica
moderna de los métodos de coccion calor seco, calor himedo y métodos mixtos se atribuye
principalmente a la sistematizacion realizada por Auguste Escoffier en Le Guide Culinaire
(1903), obra en la que organizd y estandariz6 las técnicas profesionales de la alta cocina
francesa. Esta clasificacion, consolidada posteriormente en la ensefianza gastrondmica, sera
la base metodologica para el analisis de los métodos de coccion del pescado en la presente

investigacion.

Métodos de coccion humeda

Desde el punto de vista de Chew et al. (2024) la cocina humeda hace referencia a una
clasificacion de métodos de coccion que influyen sustancialmente en el valor nutricional y la
digestibilidad de los productos alimenticios, lo que tiene congruencia ya que, en este
entendido, las técnicas de cocina tradicionales como hervir, cocinar al vapor y freir se han
utilizado ampliamente para cocinar pescado. El autor de dicha publicacion indica de igual
forma que la coccion humeda de los alimentos proporciona a estos una textura tierna que es
mas facil de masticar, ademas de eso, también tiene un efecto de desengrasado y puede

reducir la cantidad de microorganismos en los alimentos.

Hervir. En su investigacion Chew et al. (2024) explican que de acuerdo a algunos
autores como Fabbri y Crosby (2016) y Barham et al. (2010) sugieren que el proceso de
hervir se define generalmente como cocinar alimentos por medio de la transferencia de calor
a través de introducir el producto en liquido en su punto de ebullicién en una olla sobre un
quemador. En términos de valor nutricional, numerosos estudios como el que plantean en su
investigacion Chew et al., (2024) encontraron que hervir generaba una concentracioén del
contenido nutricional del pescado esto debido a la pérdida de humedad por evaporacion,
como la proteina (al haber menos agua, los nutrientes que quedan estan mas "concentrados"),
ademas de que se ven disminuidos los acidos grasos omega-3 ya que estas son grasas
sensibles al calor ademas de que durante el proceso de hervido parte de estas grasas pueden

liberarse en el agua.

Del mismo modo ocurre en el caso de la coccion al vapor, de acuerdo a lo que

proponen como ejemplo Fomena Temgoua et al. (2022) parte del agua (en forma de vapor)
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se reabsorbe nuevamente en el pescado durante la ebullicion, lo que conduce a una baja
pérdida de peso durante la coccion, no obstante también se encontr6d que tiene puntuaciones
mas bajas en sabor y textura a través de la evaluacioén sensorial; pese a ello, el pescado
hervido tenia una mayor preferencia en color, apariencia y olor que el pescado cocido al

vapor.

Al Vapor. La coccion al vapor se considera un método saludable al no requerir adicion
de grasas y permitir una mayor retencion de nutrientes en comparacion con otros métodos de
coccion (Chew et al., 2024). Desde el punto de vista de inocuidad alimentaria, organismos
como el Uniated States Department of Agriculture, en FoodSafety (2024) recomiendan que
el pescado alcance una temperatura interna minima de 63 °C para garantizar su seguridad.
Asimismo, la aplicacion de temperaturas moderadas, entre 60 y 80 °C, favorece una adecuada
coagulacion proteica sin provocar deshidratacion excesiva, contribuyendo a mantener la

jugosidad del producto.

Pochar o Escalfar. Este método de coccion consiste en cocinar los alimentos en algiin
liquido y aunque normalmente se realiza con agua también es posible realizarlo en caldo,
jarabe, leche, vino, entre otros; siempre y cuando se realice a una temperatura menor del
punto de ebullicién 100°C , o esto es lo que argumenta Macias (2023, p.18), del mismo modo,
lo define como una coccidn suave que da como resultado un alimento ligeramente cocido por
fuera y tierno por dentro y expone que cuando este proceso se lleva a cabo en agua
generalmente se aflade un poco de vinagre para acelerar la coagulacion de las proteinas y
facilitar que permanezcan unidas y que como ya se sabe, aunque este método de coccidon
suele utilizarse principalmente para el huevo, frutas, verduras y tuétano, también es posible

implementarlo a pescados.

Glasear. Retomando la investigacion de Macias (2023) india que el termino glasear
o glaseado hace referencia a un método de coccidén que consiste en cocer un alimento con
agua, vino, sal, mantequilla, aceite y azucar hasta que el liquido se reduzca y cubra dicho
alimento con una pelicula caramelizada y brillante, la autora argumenta que este método es
utilizado especialmente para verduras que tienen como finalidad complementar un platillo
como guarnicidon o acompafiamiento, sin embargo, también puede aplicarse a carnes y

pescados.
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Otra forma de realizarse el glaseado acorde a lo propuesto por dicha autora es
mediante la técnica de sellar el alimento y posteriormente aplicar una salsa concentrada
(Demiglace), un fondo o un fumet en el caso de los pescados o carnes, y las ventajas de este
método en base a lo planteado en la misma investigacion, son el sabor y el terminado brillante
que obtienen los alimentos, claro que esto también aumenta su aporte calorico al utilizar

azucar y materia grasa.

Métodos de coccion en seco

Hornear. De lo argumentado por Macias (2023, p.10) se expone que, el termino
horneado hace alusion a la coccidén de los alimentos dentro de un horno, sometiéndose al
calor seco que es transmitido por radiacion en donde se lleva a cabo la coccion por el calor
que emiten las paredes del horno o las resistencias eléctricas, por conveccion en donde el aire
caliente circula por todo el horno y calienta el alimento por conduccion pues el calor pasa de
la bandeja o el recipiente directamente al alimento, esto a temperaturas que oscilan de 160°C
a 250°C y que aunque es un método implementado principalmente a alimentos como lo son
el pan, los bizcochos, las pastas y masas, también funciona muy bien para alimentos proteicos
como las carnes rojas, aves y pescados, este método permite que se forme una superficie
dorada y crujiente en los alimentos, de este modo favorece la digestion de los mismos,
conservando al mismo tiempo los nutrientes encontrados en el interior del alimento y dando

como resultado un término blando y jugoso en el caso de carnes y pescados.

Otra gran ventaja expuesta por Macias (2023) es que no es necesaria la adicion de
aceite, no obstante, una desventaja es que en los hornos convencionales la coccion puede ser
dispareja y se suelen perder sobre todo vitaminas, en otras palabras, se pierden las vitaminas
inestables o fragiles al calor, sin embargo, esto depende de la intensidad y de la duracion de
la transferencia del calor durante el horneado, lo cual varia de acuerdo con la forma del
alimento, su naturaleza y tamafio, ademas, hay que tener cuidado en que el producto no se
reseque, por lo que la recomendacion de la autora es taparlo o envolverlo y nos dice que es

mas recomendable una temperatura alta y un tiempo corto que a la inversa.

Asar / A la plancha / A la parrilla / A la Barbacoa. Investigaciones de diversos

autores enfocadas a técnicas de coccidon en pescados como las realizadas por Macias (2023,

15



p.12) y Niland (2020, p.177) sugieren posturas muy similares, por ejemplo, ellos plantean
que asar pescados en una parrilla de carbon es una técnica culinaria que realza los sabores
naturales del mar, lo cual aporta un toque ahumado inigualable, y que los alimentos que se
exponen directamente a una fuente de calor a temperatura alta, generalmente como lo son

una parrilla, una plancha, o un asador se cocinan de una manera mucho mas rapida

De igual modo los autores Niland (2020, p.177 ) y Macias (2023, p.12) exponen que
el tiempo de preparacion depende del tamafio y del peso de los alimentos y que los mejores
pescados para este tipo de técnicas son aquellos que tienen una buena cantidad de grasa en
su composicion ya que, de este modo la grasa actuara como lubricante y no solo evitara que
el producto se pegue si no que se conseguira una carne de pescado mucho mas jugosa,
algunos de estos pescados con alto contenido de grasa son el jurel, el salmon, el atun, la
trucha de mar, entre otros; Ademas recalcan la importancia de seleccionar el tipo de pescado
adecuado para estos métodos de coccidn y que es necesario tener paciencia para no estropear
la pieza, del mismo modo recomienda salar el pescado previamente para evitar la pérdida de
agua y evitar en gran medida pinchar o aplastar el pescado, esto con la finalidad de evitar que

pierda sus jugos y que se pegue o deshaga.

Plantea Macias (2023, p.12) en su investigacion que el contacto directo de la llama
con los alimentos empleado de manera excesiva como método de coccion puede resultar
perjudicial para la salud pues se relaciona con factores de riesgo para desarrollar ciertos tipos
de cancer, por lo que recomienda que para evitar esto o reducir el porcentaje de riesgo es
importante cuidar que los alimentos no se quemen, de igual manera resalta que otra
desventaja del asado es la pérdida de vitaminas hidrosolubles que como su nombre lo indica
son vitaminas que se disuelven en agua y que el cuerpo no almacena por mucho tiempo como
la vitamina C o 4cido ascorbico que es fundamental para las defensas y la piel o el complejo
B que incluye 8 vitaminas (B1, B2, B3, BS5, B6, B8, B9 y B12) y que son esenciales para

obtener energia de los alimentos y para el sistema nervioso.

En el caso del asado este se realiza entre 180 y 250°C y lo define como un método cémodo
y rapido, ademas de que no requiere de la adicion de grasa. Se infiere que al utilizar la plancha
es importante que esta misma se encuentre bien caliente antes de afiadir el pescado para evitar

la pérdida de agua. En el caso de la coccidn a la parrilla los alimentos se exponen a las brasas
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de lefia o carbdn, recibiendo el calor a través de aire caliente y adquiriendo un sabor y aroma
muy distintivo en donde la temperatura del aire oscila entre 200 y 350°C y el tiempo de

coccion puede ir de 4 a 20 minutos para la carne y el pescado (Macias, 2023).

Rostizar. Este método de coccion es muy similar al asado, la diferencia principal que
plantean Macias (2023, p.13) y Larousse cocina (2020) es que para este método de coccion
se utilizan piezas de carne o pescados completos, de buen tamafio y puede realizarse en un
horno convencional, en un horno de conveccion que cuente con ventiladores o en hornos
rosticeros. Otra diferencia que resaltan es que es necesario laquear o marinar constantemente
la pieza para que esté bien humectada y de este modo evitar que se reseque, esto eleva su
contenido caldrico y al igual que con los métodos de coccion anteriores la pérdida de

nutrientes depende del tiempo que se le dé a la coccion.

También explican que la pieza recibe un calor fuerte al principio de la coccion, lo cual
provoca la formacion de una costra externa y una tostadura, con ello los jugos se mantienen
en su interior y se concentran, y el alimento conserva todo su sabor y recalcan lo preciso que
es el no salar la pieza ni al principio ni durante la coccion, pues eso provocaria que el jugo
salga de la pieza, ademas es necesario verificar con un termdémetro la temperatura interna
para asegurarse de que el producto esté bien cocido y posteriormente debe guardar reposo

antes de ser porcionado, aproximadamente de 15 a 30 minutos para evitar que se desjugue.

Métodos de coccion en materia grasa (seco)

Freir. Asegura Chew et al. (2024) que el método de freir se ha practicado durante
siglos y es considerado como uno de los métodos de coccidon méas comunes y capaz de
aplicarse a practicamente cualquier alimento. Su prevalencia como método de coccion
predilecto puede deberse a su conveniencia y rapidez, asi como a su aporte de aromas y
sabores unicos, ademds de esa textura Unica, es un método de coccion eficiente, ya que se

basa en alta temperatura y transferencia de calor rapida

Chew et al. (2024) mencionan en su investigacion que la alta temperatura empleada
contribuye al efecto de conservacién ya que destruye térmicamente microorganismos y
reduce la actividad del agua en el alimento, sin embargo, hay varios factores que podrian

afectar las propiedades fisicoquimicas de los productos fritos, como el tipo de aceite, la
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relacion de volumen de superficie de aceite, la incorporacion de aire, la temperatura y la
duracion de la fritura. Ademas de eso, mencionan que la alta temperatura y duracion
prolongada de la fritura pueden resultar en la produccion de sustancias oxidadas
potencialmente dafinas, ademds de que los nutrientes sensibles al calor, como las vitaminas

del pescado, podrian perderse durante la fritura a alta temperatura.

Métodos de coccion mixtos

Brasear. Este método de coccion de acuerdo a lo planteado por Larousse Cocina
(2020), consiste en cocer un alimento en un recipiente cubierto, con poco liquido y durante
un tiempo no muy prolongado, a fuego lento, y en ocasiones al horno, en contraste el autor
afirma que el término brasear también se emplea para la coccion corta de algunos pescados
de carne firme como la carpa, el salmon o el atin, explica también que, normalmente cuando
un producto se brasea previamente se rellena o cubre con alguna grasa a lo que se conoce en
cocina como lardear o se mecha lo que hace alusion a la accidon de rellenar la carne con
verduras, hierbas aromadticas, carnes frias, entre otros con ayuda de una aguja de mechar y se

pone en marinado o en adobo y la coccion se suele efectuar en dos tiempos.

En primer lugar, se sofrie o sella el producto en una materia grasa para dorarlo
superficialmente, esta accion conlleva a concentra los jugos, los cuales posteriormente seran
liberados al afiadir la guarnicion aromatica (ajo, chalota, cebolla, entre otros) y un liquido
habitualmente agua, caldo o vino en cantidad considerable y en conjunto con el calor, se
obtiene una salsa concentrada y sabrosa, al finalizar la coccion si el liquido aun es abundante
se puede colar, desgrasar, reducir o ligar; y describe que en el caso del pescado, la coccion
se realiza dentro de un fumet o caldo poco abundante, con una guarnicién aromatica
previamente rehogada en una materia grasa y la pieza se sella por ambos lados con aceite o

mantequilla antes de terminar la coccion en liquido.

Estofar. A diferencia del braseado, el estofado se implementa como método de
coccion para piezas pequefias o en trozos, por lo que su coccidn suele ser mas rapida y no es
necesario que se realice en el horno, sin embargo, Macias (2023, p.27) sugiere que por todo

lo demas es muy parecido al método anterior puesto que las piezas se doran en grasa para
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después someterse a una coccion prolongada con liquido, verduras, hierbas de olor y algun

agente que actie como espesante de los jugos desprendidos por los ingredientes.

Guisar. Autores como Macias (2023, p.28) y Larousse cocina (2020), sostienen que
guisar es el método mas rapido de los mixtos, ya que plantean que los guisos a diferencia de
los estofados, suelen ser mas acuosos y se realizan en una cazuela u olla sin tapa y muchos
de los platillos tradicionales en México se realizan con esta técnica, algunos de ellos
elaborados con pescado son la sardina entomatada, el pescado a la mexicana, el pescado a la

veracruzana, entre otros.

2.2.2 Técnicas de coccion y preparacion de pescados en la cocina mexicana

En México son muy utilizadas algunas técnicas de coccion en el pescado, por

ejemplo:

Papillote o empapelado. De la Rosa (2023) define el Papillote como un término
utilizado para nombrar a la técnica de coccidon con envoltorios de papel de horno o aluminio
y explica que este se realiza utilizando un papel el cual se engrasa con mantequilla o aceite y
luego, una vez lleno, se dobla plegando el borde como un dobladillo, de modo que se obtenga
un envoltorio firme, este envoltorio o papillote se hincha con el calor del horno, lo cual
permite la coccion de los alimentos sin que pierdan humedad y enfatiza en que esta es,
justamente, la razon principal por la que el papillote es una de las técnicas favoritas para
cocinar pescados y mariscos. En México, la técnica se conoce con el nombre de

“empapelado”.

Mextlapique. Del ndhuatl michin, pescado, y tlapictli, envuelto en hojas de maiz, De
la Rosa, (2023) define el termino mextlapique como una especie de tamal sin masa, relleno
de pescados de talla pequefia como los mextlapiques (que le dan su nombre), charales,
pescados blancos, chucumites u otros productos como ancas de rana, renacuajos mezclados
con rajas de chile, nopales, cebolla y alguna hierba o condimento como epazote. El tamal se
envuelve en hojas de maiz y luego se pone sobre el comal, volteandolo constantemente para

que se cueza por completo. Las hojas exteriores de los mextlapiques suelen quedar quemadas
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0, al menos, muy chamuscadas, pero el relleno queda intacto y con un delicioso sabor

ahumado.

Ahumado o Cocina de Humo. Larousse Cocina (s.f.) expone que en México, la
técnica del ahumado es un proceso ancestral y que sigue siendo muy utilizada en la cocina
tradicional en la que los alimentos se someten al humo de maderas no resinosas para
adicionarles sabor, aroma y color a la par que se prolonga su conservacion, para ello se
utilizan cominmente maderas frutales como el encino, el nogal o el manzano, y en algunos
casos plantas aromaticas como el romero, la pimienta y el laurel los cuales se queman a baja

temperatura y de forma lenta.

Zarandeado. De acuerdo a Larousse Cocina (s.f. b) el zarandeado en México es una
técnica de coccidon muy comun, principalmente utilizada para la elaboracion de pescados y
mariscos, el plato mas famoso hecho con esta técnica es el pescado zarandeado. Es una forma
de cocinar sobre brasas en la que se asan diferentes alimentos, para ello se usa una reja en
forma de libro elaborada de madera inicialmente, y ahora de metal. Es una manera muy
practica de cocinar sobre todo los pescados completos que tienen un peso considerable esto
facilita el voltearlo sobre la zaranda y afirman que el término "zarandeado" proviene del
verbo espafiol zarandear, que significa sacudir o agitar, reflejando la técnica tradicional de
cocinar el pescado en una parrilla que se voltea constantemente sobre llamas abiertas. Esta
técnica, desarrollada por los pueblos indigenas de las costas mexicanas, nacié como una

forma ingeniosa de preservar y realzar la frescura del pescado recién capturado.

2.2.3 Técnicas modernas

Destacar en el arte de la cocina se vuelve fundamental, al ser este un entorno
competitivo y en constante evolucion, en ese sentido, autores como Altamirano et al. (2024)
sugieren que las técnicas culinarias de vanguardia ofrecen a chefs y cocineros una apertura
para desarrollar o incorporar la creatividad y de tener la oportunidad de diferenciarse de la
competencia. Al dominar las diferentes técnicas en tendencia, tienen la posibilidad de crear
platos tUnicos incorporando sabores inesperados, nuevas texturas y presentaciones
innovadoras. El tener un conocimiento mas amplio y dominio del tema, sumado al desarrollo

de habilidades y actitudes, son un potenciador para cautivar y sorprender a los comensales.
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Jaramillo (2021) plantea que al hablar de cocina moderna o cocina de vanguardia es
necesario mencionar la cocina molecular, la cual va mas alld de solo una presentacion
atractiva, sino que se vuelve una herramienta para ofrecer a los comensales una experiencia
sensorial completa, estimulando todos los sentidos, desde la vista hasta el olfato, el gusto y

el tacto.

Dichos autores sugieren que la innovacién culinaria incorporando técnicas modernas
de coccion y preparacion permite producir platos que sorprendan y cautiven mediante
combinaciones de sabores inesperados, texturas unicas y presentaciones visuales

impactantes.

Dentro de la cocina moderna se pueden encontrar algunos métodos de coccion y
preparacion como la coccidn al vacio, en sous vide, técnica utilizando nitrégeno liquido, la
parrilla inversa, la osmosis y el ahumado en frio, los cuales a grandes rasgos se abordan a

continuacion:

Coccion al vacio. Acorde a lo mencionado por Jiang et al. (2025) y Singh et al. (2023)
indican que la coccidn al vacio es un proceso que se lleva a cabo a una temperatura baja
durante un tiempo prolongado, normalmente durante horas, lo cual permite que los alimentos
conserven su textura o consistencia y sus jugos, lo cual asegura una gran calidad
consiguiendo sabores Unicos € intensos y explican que es una técnica que implica sellar
herméticamente los alimentos en bolsas especiales y cocinarlos en un bafio de agua caliente

a temperaturas controladas, precisas y constantes.

Antes de sellar, los ingredientes pueden ser sazonados, marinados o adobados para
maximizar el sabor. La precision y el control son elementos caracteristicos de esta técnica,
ya que al utilizar temperaturas y tiempos de coccion especificos se pueden lograr resultados
exactos y consistentes en cada preparacion. Esta técnica es especialmente util al cocinar
ingredientes delicados, como pescados, aves o cortes de carne de calidad superior, donde la
precision en la temperatura y el tiempo de coccion son fundamentales para obtener buenos

resultados.

De acuerdo con Singh et al. (2023) la coccidon al vacio permite que, durante el

procesamiento minimo del alimento, este pueda preservar la jugosidad. El calor aplicado en

21



la coccidn al vacio es suficiente para desnaturalizar las proteinas de la carne y mejorar la
calidad del producto. Ademas, el uso del sellado al vacio ofrece a los productos alimenticios
una transferencia de calor del agua uniforme y eficiente. Lo anterior permite que durante la
coccion al vacio el pescado mantenga el valor nutricional y las cualidades sensoriales como
el sabor, el aroma y la textura sefialan Chew et al. (2024) y en este contexto mencionan que
en términos de caracteristicas sensoriales, la ausencia de oxigeno en la coccion al vacio
previene la degradacion del color por oxidacion e indica que “el deterioro oxidativo es uno
de los principales mecanismos responsables de la pérdida de nutrientes, degradacion del color

y el desarrollo de sabores y olores desagradables”.

Sous Vide. En la misma investigacion Chew, et al., (2024) mencionan que Palamae
et al., (2023) definen el sous vide como un proceso en el que los alimentos se pasteurizan a
temperaturas inferiores a 100 °C dentro de bolsas de vacio resistentes al calor seguido de un

enfriamiento rapido.

Explican Chew, et al., (2024) y Singh et al., (2023) que los alimentos que se cocinan
en la bolsa sellada al vacio lo hacen utilizando un horno compuesto de vapor o un bafio de
agua, posteriormente a eso, los alimentos cocidos de esta forma se pueden servir de manera
instantanea o pueden ser refrigerados rapidamente de 0 a 3 °C. y mencionan que en los datos
recabados por Singh et al., (2023) se estipula que los alimentos sous vide generalmente se
cocinan a temperaturas que oscilan entre los 60 y 100 °C durante un tiempo aproximado de
1-7 h. Sin embargo, algunos alimentos como las carnes pueden llegar a tardar mas tiempo,
hasta 48 h. Los alimentos que son envasados al vacio se someten a una temperatura con un
estricto control y lo mismo en el caso del tiempo, este debe ser monitoreado en todo
momento, esto segun el tipo de producto y las caracteristicas sensoriales deseadas. Estos
parametros suelen optimizarse para diferentes alimentos con la finalidad de preservar sus

cualidades nutricionales y sensoriales durante el proceso de coccion al vacio.

Chew et al. (2024) aseguran que esta técnica ha ganado popularidad y se ha utilizado
relativamente desde hace poco tiempo para cocinar una amplia variedad de alimentos, como

carne de res, cerdo, pollo y pescado.

Ademas, Chew et al. (2024) sugieren que los procesos de coccion tradicionales con

altas temperaturas dan lugar a una alta degradacién de compuestos, incluyendo vitaminas y
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antioxidantes a través de la solubilizacion y volatilizacién. Sin embargo, el proceso de
coccion sous vide podria preservar el perfil nutricional del producto alimenticio,
contribuyendo a los beneficios para la salud humana, en comparacion con los procesos de
coccion tradicionales como hervir y freir, y afirman que 52 °C fue la temperatura éptima para
el salmén cocinado al vacio, resultando en caracteristicas mejoradas de sabor y textura. Por
lo tanto, se sugiere que la coccion sous vide es una técnica Optima para el salmon sin afectar
sus cualidades sensoriales. A pesar de sus ventajas, mencionan en su investigacion
Modzelewska-Kapitula et al. (2022) que existe preocupacion por la seguridad del pescado
cocinado al vacio en sous vide debido a la baja temperatura utilizada, que puede no ser

suficiente para inactivar los microorganismos.

Nitrégeno Liquido. Algunos autores como Rebdn (2023a) menciona que la
utilizacion del nitrogeno en el &mbito culinario, aunque ha estado presente por mucho tiempo,
ha tomado auge en los ultimos afios y en una revision reciente sobre el uso de nitrogeno
liquido (LN2) en alimentos Pesce et al. (2025) mencionan que el LN: permite una congelacion
mucho mas rapida que otros métodos tradicionales, preservando mejor las caracteristicas
nutricionales de los alimentos, su estructura y las propiedades sensoriales como la textura, el
color y el sabor, a su vez Pesce et al. (2025) exploran en su investigacion las aplicaciones en
productos marinos, carnes y vegetales, asi como el potencial de técnicas innovadoras basadas
en LN: y exponen que el LN:ha demostrado beneficios notables para los mariscos,

minimizando la oxidacion de los lipidos y el dafio estructural.

Ahumado en Frio. Anteriormente se mencion¢ la técnica del Ahumado o tradicionalmente
conocida como cocina de humo, sin embargo, al implementar este método en la cocina de
vanguardia es importante profundizarlo de manera mas técnica y cientifica.

Menciona Kumar et al.,(2021) que “Tradicionalmente, el proceso de ahumado se basa
en la combustion de madera para lograr los sabores y colores deseados en los productos
alimenticios, sin embargo, los métodos contemporaneos actuales ofrecen alternativas, como
el aromatizante y colorante ahumado” y sugiere Chew et al., (2024) que existen dos tipos de
formas de ahumar, se puede ahumar y cocinar a la vez, es decir, ahumar en caliente, o

simplemente ahumar un alimento ya cocinado, es decir, ahumar en ftrio.
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Del mismo modo los autores Belichovska et al. (2019) mencionan que el ahumado en
caliente se realiza normalmente a temperaturas entre 40 °C y 100 °C y en los tltimos afos,
el ahumado en tibio también se aplica para ahumar pescado con temperaturas que oscilan

entre 25 °C y 40 °C.

Chew et al. (2024) explican que un estudio llevado a cabo en Finlandia con 80
productos pesqueros encontrd que los hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) o en otras
palabras, los compuestos quimicos que aparecen cuando la grasa o el jugo de los alimentos
se queman directamente en el fuego y el humo resultante se pega a la comida, son toxicos y
peligrosos en cantidades excesivas y su presencia resulto ser mas alta en los productos

pesqueros ahumados en caliente en comparacion con el pescado ahumado en frio.

Plantean Chew et al. (2024) que el humo natural generado a partir de diversas fuentes
de madera produce una mezcla compleja de particulas y vapores, que abarca mas de 200
componentes quimicos responsables de las mejoras de color y sabor en los productos
ahumados, por lo que se sugiere que la seleccion del tipo de lefia o madera utilizada para
ahumar pescado es crucial, ya que puede producir productos ahumados tnicos con perfiles
quimicos variables. Es esencial considerar estos factores al seleccionar el método de

ahumado y la fuente de madera para la calidad y seguridad de los alimentos.

Menciona Legese (2021) en el articulo “Smoking methods and microbiological
characteristics of smoked fishes: A review” indica que el proceso de ahumado en frio se
emplea ampliamente en productos marinos y forma parte de las practicas actuales para
preservar y dar aroma sin coccion intensa, lo cual supone un control de temperatura mas bajo
que el empleado en el ahumado caliente, con énfasis en rendimiento sensorial y microbiano,
del mismo modo en su investigacion caracteriza el ahumado en frio como uno de los métodos

modernos.

Osmosis. Para Srikanth (2022) la 6smosis es un fendémeno quimico relacionado con
el comportamiento de los liquidos como solventes de una solucion ante una membrana
semipermeable para el solvente, pero no para los solutos. La concentracion de las dos
disoluciones debe ser diferente para acabar siendo iguales, cuando un liquido pasa de una
disolucion mas diluida a otra mas concentrada a través de una membrana semipermeable el

resultado final es que la concentracion a ambos lados de la membrana se iguala, no obstante,
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de acuerdo con un significado mas actual del concepto propuesto por Srikanth (2022), una
membrana semipermeable es una capa delgada que permite el paso de algunas sustancias
(como agua, oxigeno y didxido de carbono) e impide el paso de otras (moléculas més grandes,
como proteinas y carbohidratos). Es como una red, con agujeros que permiten el paso de

elementos pequenios.
Figura 2

La difusion del agua a través de una membrana semipermeable segun su gradiente

de concentracion
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Nota. Figura obtenida de Srikanth (2022)

Antiguamente se le daba el nombre de Osmazomo (Fr.Osmazome) a este fenomeno
dado por el cientifico francés Louis Jacques Thernard (1777-1857) quien, a partir de este
descubrimiento, desde la segunda mitad del siglo XVIII, grandes cocineros como Menan
emplean en sus recetas estos principios. En su libro Fisiologia del gusto el gran gastronomo
Anthelme Brillant-Savarin emplea el término de osmazomo definiéndolo como "la parte
eminentemente sapida de las carnes". También lo utiliza el insigne cocinero francés Antoine
Caréme en su explicacion del principio sapido de las carnes al cocerlas aseguran (Koetke et

al., 2023; Ediciones Larousse, 2014, pag. 227).

En los articulos “Forward osmosis: Principles, applications, and recent
developments” publicado por Tzahi et al. (2006) y “Physiology, Osmosis” de Lopez & Hall
(2023) los autores mencionan que este proceso tiene lugar por ejemplo cuando se hidratan

frutas como datiles, uvas pasas, frutas disecadas o cuando se salan las verduras mientras se
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pochan. En el primer caso, el agua entra hacia las frutas deshidratadas (con mas
concentracion de azucares), con el propdsito de igualar la concentracion dentro y fuera de la
fruta. Para el segundo caso, al afadir sal a las verduras se consigue que estas suelten agua en

el proceso de 6smosis, para igualar la concentracion con el exterior.

Todos los alimentos estan compuestos de células con una membrana externa
semipermeable. Las frutas, los cereales, los frutos secos y las semillas estan compuestos de
células vegetales. Las carnes estan compuestas de células animales y sugiere Srikanth (2022)
que el movimiento del agua dentro y fuera de las células que componen los alimentos es lo

que ayuda a cocinarlos.

Parrilla Inversa. En busqueda de innovacion y experiencias gastronomicas unicas,
las técnicas de coccidon y preparacion de alimentos en la cocina de vanguardia juegan un
papel fundamental, sin embargo, en este mismo contexto el utilizar utensilios o instrumentos
innovadores es indispensable, afirman (Jaramillo, 2021; Altamirano et al.,2024).

Dichos autores mencionan que una de las caracteristicas de la cocina moderna es que
los platillos que se sirven tengan este factor sorpresa y que brinde al comensal una grata
experiencia sensorial, para ello es fundamental tener en cuenta que la textura debe ser cuidada
minuciosamente al ser una de las primeras sensaciones que experimenta el comensal; de este

modo es que surge la creacion de artefactos culinarios que revolucionan el ambito culinario.

Autores como Aguilera (2018) y Galarraga y Martinez (2025) coinciden en que la
evolucion de la cocina contemporanea ha dejado de ser un proceso puramente artesanal para
convertirse en un campo de aplicacion de la ingenieria de alimentos y la ciencia de los
materiales, esto coincide con lo planteado por Lobefaro et al. (2021) en el articulo “Cooking
techniques and nutritional quality of food: A comparison between traditional and innovative ways of
cooking” en donde expone la necesidad de que la ingenieria de alimentos trascienda el &mbito
puramente industrial y se integre con la cocina y la gastronomia y manifiesta que en la
actualidad, las cocinas de vanguardia no solo se equipan con herramientas tradicionales, sino
que incorporan dispositivos de laboratorio y nuevas tecnologias que permiten transformar la

estructura de los alimentos de formas antes imposibles.
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En este contexto, uno de los equipos de esta revolucion tecnoldgica es la plancha
inversa o también conocida comercialmente como Anti-Griddle, la cual a diferencia de una
plancha convencional que utiliza calor para sellar alimentos, ésta emplea un compresor de
refrigerante para enfriar una superficie de acero inoxidable a temperaturas extremas,
generalmente de unos -34.4 °C (-30 °F). Estos equipos permiten adaptar modelos de
procesamiento industrial a la escala de una cocina, facilitando que los cocineros controlen

variables fisicas como la transferencia de calor y la cristalizacion.

De acuerdo a lo planteado por Aguilera (2018), Lobefaro et al. (2021) y Galarraga y
Martinez de Albeniz (2025) se infiere que este tipo de tecnologia demuestra como la
ingenieria de alimentos se estd integrando en la gastronomia. Ya no se trata solo de cocinar,
sino de utilizar el equipamiento para innovar en texturas y presentaciones, respondiendo a la
demanda de un consumidor moderno. El uso de la plancha inversa es un claro ejemplo de

coémo la ingenieria y la cocina se han fusionado para dar lugar a la gastronomia del siglo XXI.

2.3 Pescados de México: biodiversidad y produccion
2.3.1 El jurel y su aprovechamiento en la cocina mexicana

El jurel es un pescado azul que se captura en la Peninsula de Baja California, el Golfo
de México y Mar Caribe, asi como otras regiones del territorio nacional, en donde su
produccion alcanza mas de 30 mil toneladas en volumen, con un valor de 291 millones de
pesos. En el 2018 el estado de Campeche encabez6 la produccion de jurel en México, con
11 mil 472 toneladas, casi la tercera parte; Veracruz con 4 mil 682 toneladas; Baja California

3 mil 626 toneladas y Tabasco 3 mil 288 toneladas; entre otros (CONAPESCA. 2018a).

Sin embargo, la Comisién Nacional de Acuacultura y Pesca (CONAPESCA, 2025),
reportd que la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural a través de la misma, report6é un
balance positivo en la produccion del sector pesquero y acuicola en 2024, como resultado del
compromiso y el esfuerzo de las personas productoras en las costas mexicanas y expone que
de acuerdo con el registro nacional de la produccidn acuicola con corte al 30 de noviembre

de 2024, dentro de las especies con mayor volumen figura el jurel con 370 toneladas, lo que
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representa un aumento bastante significativo en la produccion de esta especie, pues es

evidente al comparar los datos proporcionados por CONAPESCA del 2018 con los del 2024.

El cultivo del jurel, particularmente de especies del género Seriola, es una actividad
con una larga tradicion. Sus inicios se remontan en Japon en 1927, cuando por primera vez
se criaron juveniles silvestres en corrales costeros. Esta practica se mantuvo de manera

artesanal y a escala local hasta la tecnificacion de la acuacultura en la década de 1960.

En México, el desarrollo del cultivo de Seriola es relativamente reciente, con menos
de una década de implementacion. Actualmente, se encuentran vigentes cinco concesiones
de acuacultura comercial en la peninsula de Baja California: una en Baja California (BC) y
cuatro en Baja California Sur (BCS). Adicionalmente, existen tres permisos para la
acuacultura de fomento en los estados de Sonora, Baja California Sur y Baja California

(Instituto Mexicano de Investigacion en Pesca y Acuacultura Sustentable, 2018).

De acuerdo a la informaciéon recabada por CONAPESCA (2024) para el anuario
estadistico de acuacultura y pesca en el 2024, es preciso mencionar que del volumen de la
produccion pesquera nacional en términos de peso desembarcado y vivo, para el consumo
humano directo el Jurel representé un volumen de 15, 321 toneladas en peso desembarcado
y un volumen de 15, 408 toneladas en peso vivo, de los cuales el volumen pesquero nacional
desembarcado por litoral le corresponde al 5,234 al Pacifico y el 10, 087 es proveniente del
golfo y el caribe y la temporada de pesca de jurel es de marzo a mayo y de agosto a octubre.
Va muy bien asado, a la plancha, rebozado, a la parrilla, en ceviche, como plato consistente

(con arroz, ensalada, pasta), al horno, marinado y en escabeche.

De acuerdo con la Direccion General del Servicio de Informacidén Agroalimentaria y
Pesquera (2018) estos peces se reproducen todo el afio segun las condiciones ambientales.
La reproduccion comienza al primer afio de vida al alcanzar 1.5 kg. Las hembras son
ligeramente mas grandes que los machos. El desove se da a la temperatura entre 22 y 25 °C.
Las hembras generalmente desovan a los tres afios, con mas de 50,000 huevos por dia. Los
huevos, larvas y alevines son pelagicos lo que significa que viven en mar abierto y que no
estan adheridos a nada por lo que flotan a la deriva o en la capa superficial del agua. A tallas
mayores de 20 cm y 250 g, durante su etapa demersal o cuando los peces son mas grandes y

viven en el fondo del océano, los alevines habitan en estuarios, arrecifes rocosos o coralinos
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a profundidad de 3 a 825 m hasta alcanzar la madurez sexual, posteriormente regresan a la
columna de agua para migrar y aparearse. Son carnivoros, se alimentan principalmente de

peces, ocasionalmente de cefalopodos y crustaceos.

La Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2017) Expone que el pescado esta
considerado como uno de los alimentos mas saludables que existen gracias a sus propiedades
nutricionales, ademds de destacar por su sabor y diversidad gastronémica, su consumo
habitual es altamente recomendable prevenir enfermedades como diabetes y cancer, en el
caso del jurel, el cual es considerado un pescado azul (graso) de excelente perfil nutricional
y especialmente valorado por su alto contenido de acidos grasos Omega-3 y proteinas,

ademas de las vitaminas y minerales que posee.

De acuerdo a Canepa et al. (2016), Oladipupo et al. (2024) y datamares (s.f.) los
valores pueden variar ligeramente dependiendo de la época de captura o estacionalidad y de
la zona geogréfica, ya que al ser un pescado azul, su contenido graso aumenta antes del
periodo de desove, ademas de que cambia su perfil nutricional de acuerdo a la familia y

género al que pertenece.

Por lo anterior, a continuacion se presenta la informacion nutricional obtenida, por

cada 100 g de porcion cruda:
Tabla 1

Informacion nutricional del jurel

Nutriente Jurel Trachurus Jurel Seriola Lalandi
Trachurus
Calorias 120-150 kcal 145 — 160 kcal
Proteinas 185¢g 23.0-240¢
Grasas Totales 50-70¢g 55-90¢g
Omega-3 (EPA/DHA) 24¢ 1.5-28¢
Textura de la carne Mas suave y desmenuzable  Firme y compacta

Vitaminas y Minerales

Vitamina B12: Fundamental para el sistema nervioso y la formacion de glébulos rojos.
Vitamina D: Crucial para la absorcion de calcio y salud osea.

Vitamina B3 (Niacina): Ayuda a convertir los alimentos en energia.

Fosforo y Magnesio: Minerales esenciales para la salud celular y muscular.

Yodo: Importante para el correcto funcionamiento de la glandula tiroides.

Fuente. Con base en Canepa et al. (2016), Oladipupo et al. (2024) y datamares (s.f.).
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2.4 Uso y consumo de pescados en México

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
(2022) ha destacado el valor nutricional de los pescados, sugiriendo su inclusion de manera
frecuente en la dieta habitual. Sin embargo, el consumo per cépita de productos pesqueros en
México sigue siendo bajo en comparacion con otros paises de América Latina, lo cual
representa un reto y al mismo tiempo, una oportunidad para su promocion desde el ambito

gastrondmico y nutricional.

De acuerdo con los datos proporcionados por la Comision Nacional de Acuacultura
y Pesca (2018b) y la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (2022), el consumo per céapita de productos pesqueros en México se sitia
alrededor de los 13 kilogramos por persona al afo, lo que representa una cifra
considerablemente menor que la consumida por la poblacion de paises como Japon, Espaiia

o Pert, en donde el consumo supera los 30 kilogramos anuales.

Sugiere Pesca con Futuro (2025) que entre los factores que explican el bajo consumo
de pescados se encuentra la percepcion de la complejidad culinaria y es un factor a tomar en
cuenta ya que existe una percepcion generalizada de que los pescados y los mariscos son
complicados de preparar, lo cual desincentiva su compra y delimita el proceso creativo para
trabajar estos productos, ademas de la no menos importante la falta de educacion alimentaria
sobre los beneficios nutricionales del pescado, por lo que esta situacion refleja la necesidad
de estrategias que promuevan el conocimiento, valoracién y consumo de la biodiversidad
marina nacional, no solo a nivel de mercado, sino también en el ambito gastrondémico, a
través de propuestas que integren estos productos en menus creativos que aporten a la

gastronomia contemporanea del pais.

Los productos derivados de la pesca constituyen una amplia variedad de opciones de
alimentos con alto valor nutricional y proteinico. Las diferentes especies de pescado a las que
se tiene acceso, las multiples formas de cocinarlo junto con sus caracteristicas nutritivas,
convierten al pescado en un alimento indispensable en la dieta y recomendable para
consumidores de todas las edades y etapas fisiologicas (Procuraduria Federal del

Consumidor, 2019).
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2.4.1 El consumo del pescado en México: situacion actual

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), dentro de 30 afios el consumo de pescados y mariscos superara a otros
alimentos de origen animal como el porcino, vacuno y de aves de corral, debido a sus
bondades nutricionales que incluyen un gran porcentaje de proteinas, minerales y vitaminas
esenciales para mantener el organismo en Optimas condiciones (Comisién Nacional de

Acuacultura y Pesca, 2018Db).

La CONAPESCA (2018b) senala que los pescados y mariscos son alimentos
nutritivos, ricos en proteinas, omega-3 y minerales, ademds de ofrecer gran variedad de
sabores y texturas, lo que favorece su uso en la gastronomia. Por ello, su consumo en México
ha aumentado, impulsado por una mayor conciencia sobre la alimentacion saludable.
Asimismo, el consumo per capita crecid de 8.9 kgen 2012 a 12.6 kg en 2017, en parte gracias

a programas de promocion.

De acuerdo con informes proporcionados por la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (2022) el promedio nacional de consumo de pescado
apenas alcanzd los 13 kilogramos por persona al afio, frente a los 20 kilogramos
recomendados por organismos internacionales como la FAO (Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura); sin embargo, de acuerdo al Anuario
Estadistico de Acuacultura y Pesca (Comision Nacional de Acuacultura y Pesca, 2024) el
consumo aparente total de productos pesqueros durante el afio 2024 se estimo en 1.9 millones
de toneladas; esta cifra representa la cantidad total de productos pesqueros disponibles para
el consumo interno dentro de ese periodo. En cuanto al consumo per cépita, es decir, la
cantidad de productos pesqueros consumidos por persona a nivel nacional, se situdé en 15.11

kg por habitante.
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Figura 3

Serie historica del consumo per capita, 2013 — 2024 (kg/habitante)
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Nota. Adaptado de Serie histdrica del consumo per céapita, 2013 — 2024 (kg/habitante) [imagen] por
CONAPESCA, Anuario Estadistico de Acuacultura y Pesca, 2024.

Godoy (2025) sugiere que el consumo de pescado en México va en alza, esto gracias
a algunos factores como el consumo de seafood en el pais por el boom turistico y de acuerdo
al analisis que realiz6, propuso una proyeccion de un aumento de casi el 4% en el consumo

de pescado, lo que representaria 13.5% kg. por persona al afio.

No obstante, de acuerdo a lo dicho por Godoy (2025) se infiere que, en los ultimos
afios se han observado tendencias emergentes que podrian neutralizar esta situacion, por
ejemplo: la mayor conciencia sobre la alimentacion saludable y el interés por incluir en la
dieta proteinas mas ligeras y nutritivas, en donde mayormente los pescados se valoran por su
alto contenido de proteinas, acidos grasos omega-3 y su bajo contenido de grasas saturadas,
de igual forma el auge que ha tenido la gastronomia de mar en ciudades no costeras, esto
impulsado por chefs contemporaneos que reinterpretan el producto en ments innovadores y
el crecimiento de movimientos gastronémicos que visibilizan el producto local y optan por
utilizar alimento fresco y sostenible, asi como el aumento en el namero de chefs, cocineros

y restaurantes que apuestan por el uso de ingredientes marinos nacionales.

También han influido en gran manera las campafias gubernamentales y de
asociaciones privadas que buscan promover el consumo del pescado y los mariscos en
Meéxico, destacando sus beneficios nutricionales y culturales y exhortando a los
consumidores a tener una mayor conciencia del impacto ambiental y social de las elecciones

alimentarias, segin lo expuesto por (CIAD, 2022).
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El jurel resulta una excelente alternativa que sustituye al atun, ya que su carne tersa,
firme y jugosa, contiene de manera similar las cualidades nutricionales que benefician a
nuestro organismo. Existe una gran variedad de recetas para preparar jurel y consentir el
paladar, en las que destacan el sashimi, ceviche, aguachile, zarandeado, asado, frito,
ahumado, empapelado, guisado, y muchas otras formas de preparacion (CONAPESCA.
2018a).

2.5 La competitividad dentro de la industria restaurantera

La innovacién se ha consolidado como un eje estratégico fundamental para el
desarrollo y la competitividad de las organizaciones en contextos econémicos caracterizados
por el cambio constante. Conceptualmente, se entiende actualmente como el proceso
mediante el cual una empresa transforma ideas en nuevos o mejorados productos, servicios
0 procesos que aportan valor econémico y ventajas competitivas frente a sus rivales. Estudios
recientes de la literatura cientifica muestran que las estrategias de innovacién estan
estrechamente vinculadas con la competitividad empresarial, al permitir a las organizaciones
diferenciarse, mejorar su desempeiio y adaptarse a la dinamica del mercado (Agazu y Kero,

2024).

En el &mbito econdémico y empresarial, la innovacidon contintia siendo un motor clave
para generar, oportunidades empresariales. La literatura reciente sefiala que las estrategias de
innovacion tienen un efecto positivo en la competitividad fe las empresas, apoyando ventajas
competitivas sostenibles frente a entornos de mercado dindmicos (Agazu & Kero, 2024).
Asimismo, la capacidad innovadora de una empresa, como parte de su capital intelectual,
influye directamente en su éxito comercial y posicionamiento competitivo (Milojevic et al.,
2025). Desde una perspectiva estratégica, la innovacion también se interrelaciona con la
gestion digital y la adopcidn de tecnologias, lo cual potencia la competitividad mediante la
mejora de procesos y capacidades organizacionales (Zhang & Li, 2025). Finalmente, la
innovacion organizacional, entendida como la adopcion de nuevas ideas y cambios en la
estructura y gestion empresarial, se identifica como un factor crucial para lograr ventajas

competitivas en contextos globales de transformacion acelerada (Perilla Maluche, 2025).

Desde esta perspectiva, la innovacién también se vincula estrechamente con la

capacidad de las empresas para generar valor y diferenciarse en el mercado. Estudios
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recientes demuestran que la innovacion no solo implica la creacion de nuevos productos o
servicios, sino la integracion estratégica del conocimiento, la tecnologia y las capacidades
organizaciones para transformar ideas en resultados comerciales sostenibles. En este sentido
Zhang & Li, (2025) evidencian que el fortalecimiento de las capacidades de innovacion, junto
con la gestion digital, impacta positivamente en la competitividad corporativa y en la

generacion de valor empresarial.

De manera complementaria, Perilla Maluche, (2025) sostiene que la innovacion
organizacional constituye un factor estratégico para el posicionamiento competitivo, ya que
permite a las empresas adaptarse a entornos dinamicos mediante la mejora continua de
procesos, estructuras y modelos de gestion. Asi, la capacidad de adaptacion y respuesta al
mercado se consolida como un elemento determinante para el crecimiento y la supervivencia

empresarial en contextos de alta incertidumbre.

En el caso especifico de la industria gastronomica, la innovacion adquiere una
relevancia particular debido a las caracteristicas dindmicas y altamente competitivas del
sector. Diversos estudios cientificos sefialan que, en un entorno competitivo como el de los
restaurantes, las innovaciones de todo tipo son esenciales tanto para la viabilidad como para
la competitividad, ya que permiten a las organizaciones desarrollar nuevas formas de operar,
por ejemplo, mediante la diversificacion de servicios y la adopcion de nuevos procesos
organizativos, que responden a las demandas reales de los consumidores (Espinoza-Mercado

& Millan-Lépez, 2024).

En este sentido, la capacidad de innovaciéon se relaciona positivamente con la
resiliencia empresarial y su facultad de adaptarse al cambio, lo que es vital para sostener el
desempefio en mercados volatiles (Leon-Gonzalez et al., 2023). Asimismo, investigaciones
recientes destacan que la integracion de tecnologias digitales y précticas estratégicas
orientadas a la innovacion contribuye a fortalecer la competitividad y eficacia organizacional

en la industria de la hospitalidad (Rosas & Corbett-Lagos, 2025).

Diversos factores explican la importancia de la innovacion en el sector restaurantero,
entre ellos la presion por responder a condiciones de mercado competitivas, la busqueda de
mayores margenes de rentabilidad y la necesidad de adaptarse a cambios constantes en los

gustos y expectativas de los consumidores. Por ejemplo, estudios recientes muestran que la

34



innovacion de productos y experiencias en restaurantes de servicio rapido (QSR) se asocia
positivamente con un mayor nivel de satisfaccion del cliente, ya que al introducir nuevas
ofertas y mejorar la experiencia de consumo se fortalece la competitividad y la fidelizacion

en mercados dindmicos (Manhas et al., 2024).

La competitividad en la industria restaurantera constituye un elemento esencial para
garantizar la permanencia y el crecimiento de los establecimientos gastrondmicos,
especialmente en América Latina, donde el sector ha mostrado una expansion sostenida en
los Glltimos afios. Evaluar la competitividad de un restaurante resulta complejo, pues no existe
un indicador inico que la represente de manera total; su analisis depende de variables como
la disponibilidad de recursos, el comportamiento de los competidores y los objetivos
estratégicos de cada organizacion (Alvarez et al., 2025). En este sentido, diversos estudios
recientes destacan que la competitividad es un fendmeno multidimensional que involucra
factores operativos, financieros, tecnoldgicos, de innovacion y de gestion del talento (Flores

et al., 2024a).

En el panorama actual, las Pymes restauranteras que han logrado desarrollarse con
mayor éxito son aquellas capaces de gestionar eficazmente su conocimiento interno. Ello
implica no solo generar informacion util, sino también emplearla estratégicamente para
mejorar procesos, fortalecer la toma de decisiones y diferenciarse dentro de un entorno
altamente competitivo (Lopez et al., 2024a). Una adecuada gestion del conocimiento se ha
asociado, ademas, con la capacidad de innovar en productos y servicios, lo cual es clave para

la supervivencia del sector (Flores et al., 2021).

En México, la industria restaurantera tiene un peso significativo en la economia
nacional. De acuerdo con datos del INEGI, para 2022 este sector gener6 aproximadamente
1.8 millones de empleos formales, reafirmando su papel como motor del mercado laboral
(INEGI, 2023b). No obstante, las Pymes enfrentan retos constantes que influyen en su
competitividad, como la volatilidad en los precios de insumos, el limitado acceso a
financiamiento y la necesidad de responder con rapidez a las preferencias cambiantes de los
consumidores (Secretaria de Economia, 2024). Investigaciones recientes indican que la falta
de estrategias de innovacion, digitalizacion y diferenciacion culinaria limita aun mas su

capacidad de crecimiento (Flores et al., 2021).
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En Querétaro, la industria restaurantera ha experimentado un crecimiento
particularmente dindmico, el Estado registr6 un incremento del 31 % en el nimero de
restaurantes entre 2013 y 2018, al pasar de 8,184 a 10,735 unidades economicas (INEGI,
2023b). Este aumento refleja un mercado en expansion, pero también incrementa la
competencia y la presion por adoptar estrategias que permitan a los negocios destacarse y
mantenerse operativos. Tal como sefialan Flores et al. (2024b), aunque la apertura de nuevos

establecimientos es constante, su permanencia en el mercado es un desafio considerable.

Los restaurantes en Querétaro enfrentan desafios especificos que pueden limitar su
competitividad, entre ellos, la necesidad de incorporar tecnologias innovadoras, mejorar la
eficiencia operativa y crear experiencias gastronoémicas distintivas para atraer y retener
clientes. Estas demandas son mas visibles en un entorno donde el numero de establecimientos
continua creciendo afio con afo, mientras que las tasas de cierre también son altas (Flores et
al., 2024Db). Frente a este escenario, la capacidad de los restaurantes para adaptarse, innovar

y gestionar sus recursos se convierte en un elemento crucial para su sostenibilidad.

Por ello, fortalecer la competitividad en el sector restaurantero queretano requiere
implementar estrategias que aborden los principales desafios identificados. Las politicas
publicas orientadas a apoyar a las Pymes, el acceso a financiamiento especializado y
programas de capacitacion en gestidon e innovacion representan vias prometedoras para
impulsar su desarrollo (INEGI, 2023b). Asimismo, promover una cultura organizacional
centrada en la innovacion, el aprendizaje continuo y la incorporacion de nuevas tendencias
culinarias permitird a los restaurantes responder de manera mas efectiva a las condiciones

cambiantes del mercado y mejorar su posicion competitiva.

Enfoques culinarios

Al hablar de innovacidon no se puede pasar desapercibido el termino cocina de
vanguardia, Jaramillo (2021) lo define como un movimiento que surgié reciente y
mundialmente en las cocinas, y plantea que este tiene como objetivo innovar utilizando
diferentes técnicas para elaborar productos de alta calidad y considera que se caracteriza por
la fusion ingredientes locales de alta calidad con técnicas modernas ddndoles un enfoque
creativo que reinterpreta a la cocina tradicional, teniendo como resultado la llamada cocina

de autor, y sugiere que la cocina de vanguardia a través de una vision moderna, transforma a
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la buena comida en un reto permanente que busca continuamente satisfacer las expectativas
de los comensales; en este contexto se encuentran algunas especialidades como lo es la cocina

molecular.

Cotarate (2021) explica que se considera que una cocina es de vanguardia cuando la
misma es capaz de romper con lo establecido, lo convencional y cuando implementa materias

primas de alta calidad, asi como incluir la utilizacion de la tecnologia mas actual.

Del mismo modo Cotorate (2021) plantea que a través de una nueva perspectiva, la
comida de vanguardia intenta satisfacer las expectativas de comensales con gustos diferentes

y sugiere que la cocina de vanguardia tiene las siguientes caracteristicas:
a) Sorprender a los comensales

b) La estética de la comida: sirven platos muy estéticos, pero en menor cantidad

y con variedad de gamas de color.

c) Busqueda de consistencias ligeras y bajas en grasa y agradables al morder,

ademas de priorizar caracteristicas como el color, el gusto, el sabor o el tacto.

d) Se espera que los comensales disfruten hasta del mas minimo detalle,
incluyendo no solo el atractivo visual, sino también el aroma, el sabor y la

textura.

e) Para conseguir el punto exacto de temperatura y la textura deseada, se utilizan
procesos muy sofisticados. Emulsiones, deconstrucciones y otros efectos que

alteran la integridad de los platos originales.

En la misma investigacion indica que existen técnicas de la cocina de vanguardia que
juegan un papel crucial en los procesos y experiencias del comensal, algunas de estas técnicas

son:

a) Gelificacion. Es una técnica que consiste en someter a los alimentos a un
proceso en el que primero se pasa de una consistencia liquida y luego en gel,

gracias a la adicion de agentes gelificantes que lo hacen posible.
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b)

d)

g)

h)

Esferificacion. Fue creada en los afios 90 y fue utilizada principalmente para
vinos o zumos de frutas para imitar las texturas de huevas de pescado o caviar
y del mismo modo requiere de elementos gelificantes en su proceso de

elaboracion.

Terrificacion. Se realiza tomando liquidos o pastas a base de aceite y se

transforman en textura de tierra.

Pacojet Es un instrumento capaz de elaborar helados y sorbetes, asi como
preparaciones saladas con consistencia de mousses, una de sus ventajas es que
no se desperdician los alimentos y permite ahorrar tiempo a la par que produce

resultados de alta calidad.

Deshidratado. Técnica que permite deshidratar frutas y verduras de manera
rapida, gracias a que elimina el agua concentrada en los alimentos evitando

dafiarlos y permite adquirir texturas y sabores concentrados.

Sifon. Se utiliza a menudo en la cocina molecular para generar espumas que
pueden servirse frias o calientes y tener la consistencia de una mousse. Su

principal ventaja es que no requiere el uso de productos lacteos forzosamente.

Transglutaminasa. Es un pegamento culinario a base de proteinas que une
varios tipos de carne en un solo plato y permite moldear la carne de diversas

formas.

Rota vapor. Se comenz6 a utilizar en el 2004 en la cocina de vanguardia, este
método permite conservar aromas como el chocolate, el café o las fresas sin

dejar rastros de los propios ingredientes.

Nitrogeno liquido. Es una técnica anteriormente mencionada, utilizado en la
cocina de vanguardia para la extraccion de calor de los alimentos por medio
de la congelacion ultrarrdpida introduciendo los alimentos en nitrogeno
liquido, pues el frio extremo rompe las estructuras celulares, cambiando la

textura.
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7)) Sous vide. Permite la coccién de los alimentos sumergiéndolos en agua
caliente a temperatura controlada y para ellos es necesario sellar los alimentos

utilizando bolsas de plastico al vacio.

k) Parrilla inversa. Aunque se mencion6 con anterioridad, es importante colocar
esta técnica en esta clasificacion. Esta técnica es capaz de producir texturas
frias y cremosas, y puede congelar cremas, mousses, purés y salsas, entre otros

productos, es una parrilla capaz de alcanzar una temperatura de -34,4°C.

1) Pistola de ahumado. Esta técnica se emplea para ahumar y aromatizar
alimentos de forma eficaz y sencilla y permite proporcionar a las
preparaciones un exquisito sabor y aroma sin exponer directamente los
alimentos al calor. Esta técnica ha sido tomada en cuenta en la elaboracion de

la propuesta de mentl que respalda esta investigacion.

Diversificacion gastronomica: nuevas corrientes y modelos de negocio
Abastur (2024) sugiere que la diversificacion en la gastronomia no solo estd
relacionada con la oferta de nuevos platillos, sino también con el modelo de negocio, la

diversificacion de productos y la experiencia del cliente.

Algunos estudios como el realizado por Mustafa y Shkurti (2023) analizan el impacto
de la diversificacion de productos y servicios y el desarrollo de redes en el €xito empresarial
y exponen que hoy en dia las empresas experimentan un panorama competitivo y una
dindmica tnica de desafios y oportunidades y sugieren que para lograr un crecimiento
sostenible y mejorar su competitividad deben alentar relaciones fuertes con proveedores y
clientes y adaptarse a la evolucion y necesidades del mercado y comprender el impacto y la
importancia de la diversificacion de productos y servicios y a su vez desarrollar estrategias

para aprovechar las oportunidades que surjan.

Del mismo modo los autores plantean que en particular, la diversificacion permite a
las empresas adaptarse a mercados dindmicos, reducir riesgos asociados a la dependencia de

un solo producto o segmento, y ampliar sus fuentes de ingreso y exponen que el desarrollo
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de redes de proveedores y clientes favorece la colaboracion, el acceso a recursos estratégicos,

el intercambio de conocimiento y la mejora en la satisfaccion del cliente.

Asimismo, el estudio de Mustafa y Shkurti (2023) resalta la importancia de los
factores complementarios como la innovacion tecnologica y la gestion efectiva de relaciones,
los cuales potencian los beneficios de la diversificacion y fortalecen la competitividad
empresarial, en otras palabras, los hallazgos confirman que la combinacion de estrategias de
diversificacion y el establecimiento de redes so6lidas constituyen elementos clave para lograr
un crecimiento sostenible y una ventaja competitiva en entornos econémicos cambiantes
ofreciendo implicaciones practicas para la toma de decisiones estratégicas en contextos

competitivos.

La diversificacion de las empresas restauranteras, en definitiva, se afianza como una
estrategia clave para el crecimiento y la sostenibilidad en el sector que agrupa a la industria
de Hoteles, Restaurantes y Cafés, como parte de la diversificacion gastronomica se

encuentran también modelos de negocio y de productos.

Abastur (2024) destaca que tendencias como los restaurantes pop-up y las experiencias
gastrondmicas efimeras han impulsado la diversificacion del sector, mostrando un
crecimiento significativo del mercado debido al interés de los consumidores por experiencias
unicas y temporales. Asimismo, sefiala que la cocina circular ha cobrado relevancia como
respuesta al desperdicio alimentario global, estimado en 931 millones de toneladas en 2021
(17% de los alimentos disponibles), lo que ha motivado a los restaurantes a implementar

practicas sostenibles como la reutilizacion y optimizacion de ingredientes.

Impacto de la creatividad culinaria en el posicionamiento del restaurante.

En el articulo “La importancia de potenciar la creatividad en la cocina”, publicado
por el Barcelona Culinary Hub (2023a) define la creatividad como “la capacidad de producir
ideas nuevas y Utiles que resuelvan problemas o satisfagan necesidades”, y expone que en la
cocina, implementar la creatividad implica tener la capacidad de combinar de manera

innovadora ingredientes, técnicas y sabores para crear platos Unicos, esto con la finalidad de

40



satisfacer y cumplir las expectativas de los comensales, al mismo tiempo que se pretende

marcar una diferenciacion de la competencia mediante la innovacion culinaria.

En este mismo contexto, plantea que para poder implementar la creatividad en el
ambito gastrondmico se requiere de muchos factores, entre ellos, del deseo de explorar
nuevas posibilidades, tener una mente curiosa y abierta, asi como el tener pasion por el
trabajo bien elaborado, ademds de tener la capacidad para experimentar con nuevos
ingredientes, sabores y técnicas para elaborar platos tnicos e innovadores; del mismo modo,
para destacar por el uso creativo en la cocina es necesario no tener miedo de salir de una zona
de confort y arriesgarse a probar cosas nuevas; ademas de contar con una gran capacidad de
adaptacion y de improvisacion, esto con la finalidad de poder resolver rapidamente los
imprevistos que se puedan presentar, asi como el poder crear platillos innovadores en

circunstancias adversas el (Barcelona Culinary Hub, 2023a) .

“Los chefs creativos son aquellos que se atreven a experimentar y que no tienen miedo
de probar cosas nuevas, siempre buscando la manera de sorprender y deleitar a sus

comensales con platos inicos y memorables”. (Barcelona Culinary Hub, 2023a).

2.5.1 El producto local como ventaja competitiva

En la gastronomia actual, la utilizacion de ingredientes locales no es solo una
tendencia, pues mas alld de ser una moda pasajera es una filosofia que fusiona la
sostenibilidad, la autenticidad y la creatividad culinaria puesto que el uso de ingredientes
locales ha cobrado una relevancia sin precedentes y se ha convertido en un pilar fundamental

de la cocina moderna sugieren (Que, 2025; Hoturis, s.f.).

Desde el punto de vista de Hoturis (s.f.) en la gastronomia, el utilizar productos
autdctonos no solo ayuda a crear platos mas auténticos y con sabores unicos, sino que
también puede ser una estrategia efectiva para reducir el impacto ambiental y apoyar a los
productores locales y sugiere que la utilizacion del producto local es fundamental para
garantizar una experiencia gastrondmica auténtica, ya que permite conectar al comensal con

el entorno, la cultura y la historia de la region.
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Tomando como referencia las definiciones propuestas por el Barcelona Culinary Hub
(2024) y Hoturis (s.f.) se infiere que los ingredientes locales en la alta cocina a aquellos
productos que provienen de la regidon geografica cercana donde se encuentra el lugar donde
se van a consumir, generalmente dentro de un radio de pocos kilometros, estos productos
incluyen verduras, pescados, lacteos, hierbas, entre otros, que han sido cultivados, criados o
pescados en las cercanias del establecimiento, lo que implica que no han sido transportados
a largas distancias para su distribucion y su produccion implica el uso de recursos locales y
la reduccion de emisiones de gases de efecto invernadero relacionadas con el transporte de

alimentos y explican que todo ello contribuye a una reduccion de la huella de carbono.

Hoturis (s. f.) sefiala que los ingredientes frescos en la alta cocina son aquellos recién
recolectados o pescados, sin largos periodos de almacenamiento o transporte. Asimismo,
destaca que los productos locales, al ser de temporada y no requerir traslados prolongados ni
conservantes artificiales, mantienen mejor su frescura. Esta definicion coincide con las
planteadas anteriormente, lo que permite concluir que los tres conceptos son esencialmente

similares.

Menciona Hoturis (s.f.) que existen muchos beneficios al incorporar productos locales

en la cocina contemporanea, algunos de ellos son:
a) Ofrecer una experiencia culinaria mas auténtica y sostenible

b) Mayores beneficios para la salud, en comparacion con los productos
procesados o aquellos que han pasado por largos periodos de almacenamiento,

los ingredientes frescos contienen un mayor valor nutricional

c) Favorece la economia de los pequefios productores y promueve el desarrollo

de la comunidad, generando un impacto positivo en el entorno rural

d) La incorporacion de ingredientes de temporada es otro aspecto clave en la
sostenibilidad de la alta cocina, ya que de este modo se evita el desperdicio de
alimentos, y se aprovecha al maximo la disponibilidad y la frescura de los
productos en su mejor momento, esto reduce la cantidad de alimentos que se
desperdician debido a la sobreproduccion o a la incapacidad de almacenarlos

adecuadamente
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e) El uso de productos de temporada en la alta cocina permite a los chefs crear
menus dindmicos, adaptados a los ciclos naturales de la agricultura, lo que
puede resultar en platos Unicos que so6lo estan disponibles en ciertos

momentos del afno

f) Los ingredientes locales llegan en su punto 6ptimo de maduracion, lo que se
traduce en sabores mas intensos, al mismo tiempo que se garantiza la frescura

y calidad en cada plato

g) Los ingredientes locales no solo enriquecen la experiencia culinaria, sino que
también generan un vinculo emocional con quienes los consumen. Cuando las
personas reconocen en su plato sabores de su infancia, de su cultura o de su
tierra, se crea una conexion que va mas alla del simple acto de comer. Los
restaurantes que apuestan por esta filosofia ofrecen a sus comensales no solo

una comida, sino una experiencia integral que evoca recuerdos y sensaciones

h) La diversidad de productos disponibles en una regién permite explorar
combinaciones Unicas y experimentar con nuevas técnicas culinarias, esta
inspiracion constante contribuye a la innovacion en la alta cocina y a la

creacion de platos sorprendentes y memorables

1) La utilizacidon de materias primas autdctonas permite preservar y resaltar los
sabores propios de la region, asi como el difundir la cultura culinaria de la

zona

J) Apoyo directo apequeiios productoresy artesanos y la generacion de
empleo en la comunidad, esto debido a que, al comprar directamente a
agricultores, pescadores y productores locales, los restaurantes contribuyen al
desarrollo y fortalecimiento de la cadena alimentaria regional, esto genera

empleo y fomenta la produccion sostenible

De acuerdo con el Barcelona Culinary Hub (2023b) en los entornos urbanos suele ser
menor la disponibilidad de los productos locales y explica que esto es debido a la falta de
espacio para la produccidon agricola en las ciudades, sin embargo, se pueden encontrar

pequefios agricultores que cultivan en huertos urbanos o en las cercanias de la ciudad y que
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ofrecen productos en mercados de agricultores o en cooperativas de alimentos y estas

organizaciones permiten a los consumidores obtener productos frescos y de calidad.

En este contexto, con el fin de incentivar la economia nacional y la sustitucion de
productos importados, CANIRAC trabajé de la mano del gobierno federal en la creacion de
un catalogo de proveedores, esto con la finalidad de sumar a los productores mexicanos que
estés familiarizados con la industria alimenticia; esto es de gran relevancia tomando en cuenta
que el sector integra a casi 500,000 restaurantes en el pais, mismos que generan compras de

proveeduria nacional por mas de 300,000 millones de pesos (CANIRAC, 2023).

Larousse Cocina (2023) menciona en su investigacion que la especialista Marion
Avril, directora de Sostenibilidad e innovacion social de Driscoll’s México, identifica como
un reto del sector restaurantero “construir un sistema sustentable y competitivo que permita
transitar hacia un modelo de economia circular, dejando de lado el sistema lineal de producir-
consumir-desechar” y sugiere que para lograrlo es necesario conocer la procedencia de los
alimentos que se ofrecen a los comensales y dotar de un valor agregado a los productos
locales. “Ademas de ofrecer productos de calidad nutricional y fitosanitaria, el sector debe
ser capaz de incidir en la conservacion de especies, el fomento de la agricultura local y

nacional y la reduccion de las emisiones de CO-, entre otros.”

En este sentido, un término que toma relevancia y que va muy de la mano con todo
lo que ya se ha mencionado es la trazabilidad alimentaria entendida como la capacidad de
seguir y verificar la trayectoria de un alimento desde su origen hasta su entrega al consumidor
final. Conceptos modernos de trazabilidad alimentaria destacan su importancia no solo para
garantizar la seguridad y calidad de los productos, sino también para incrementar la
transparencia, confianza del cliente y eficiencia operativa en la cadena de suministro
(Hassoun et al., 2024; Fanelli et al., 2021). De hecho, la literatura reciente indica que los
sistemas de trazabilidad soportados por tecnologias emergentes como inteligencia artificial
y herramientas digitales avanzadas pueden mejorar el control de calidad, la participacion del
cliente y la gestion de riesgos en productos alimentarios (Lu et al., 2025). Ademas, desde una
perspectiva mas amplia de sostenibilidad y gestion de procesos, la trazabilidad permite a los
actores del sector optimizar su cadena de valor y reducir desperdicios y fallas operativas

(Kersten et al., 2024).
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Del mismo modo y en este sentido, un producto importante para tener en cuenta y que
destaca por su uso en esta investigacion es el pescado Jurel, un recurso con gran potencial en

la cocina de autor.

Explica Cruz (2019) que el jurel se considera actualmente como una de las especies
emergentes mas importantes de peces marinos para cultivo en paises como Japon, Australia
y Estados Unidos y menciona que en México, esta especie ha despertado interés para ser
cultivada; como en toda nueva especie que se desea producir en piscicultura marina y, sin
embargo, la obtencion de peces juveniles destinados para engorda son una problematica para

el desarrollo del cultivo.

Menciona Valenzuela (2023, p.17) que el cultivo de jurel en México lleva menos de
una década en desarrollo y que hasta la fecha se encuentran vigentes concesiones de
acuacultura comercial para Baja California y Baja California Sur, asi como un permiso para

la acuacultura de fomento en Sonora.

“Con relacion a su produccion, no se cuenta con estadisticas oficiales, pero en 2010
se registraron cuatro UPAs (union de pequefios agricultores) comerciales y un laboratorio
para la produccion de crias en Baja California Sur; mientras que, en el mismo afo, Baja

California reporté una UPA con produccion menor a una tonelada” (Valenzuela, 2023, p.17).

Valenzuela (2023, p.17) expone que el jurel tiene gran potencial acuicola, debido a
que es un organismo de rapido crecimiento y tiene la capacidad de adaptarse al confinamiento
y al alimento formulado; ademas, su carne es de gran calidad y alto valor comercial, por lo
anterior, el cultivo de jurel representa una buena opcion para su explotacion acuicola, gracias
a sus caracteristicas fisicas y de adaptacion para productores que cuentan con las condiciones

ambientales que permiten su desarrollo.

Charqueio (2024) seiala que el jurel, antes considerado un alimento “de pobres”,
destaca por su alto valor nutricional, ya que alrededor del 56% de su composicion
corresponde a proteinas. Asimismo, resalta que hoy es un pescado muy apreciado en la
gastronomia internacional por su sabor y versatilidad, pues puede prepararse de diversas

formas como a la parrilla, al horno, frito, en ceviche, escabeche o incluso en sashimi.
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La Direccion General del Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (2018)
explica que el jurel es una especie que habita en aguas del Pacifico Sur, el Atlantico, en
el mar Negro y Mediterrdneo y que, aunque prevalece durante todo el afio, la temporada
Optima para su consumo es de abril a octubre y expone que, durante los meses de otofio e
invierno, este pez se encuentra en zonas alejadas de la costa y una vez que comienza el verano
se acerca al litoral para reproducirse, y menciona que el jurel se puede comercializar en

diferentes presentaciones; tanto congelado como ahumado y en conserva.

Menciona la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2019a) que, en base a la
informacion proporcionada por la CONAPESCA, existen mas de dos mil establecimientos
comerciales en el pais (supermercados, mercados publicos y pescaderias) en donde se

comercializan en promedio aproximadamente 65 especies de pescados y mariscos.

2.5.2 Técnicas modernas como herramienta de diferenciacion

El sector restaurantero se encuentra en constante evolucidn, en causa y consecuencia,
los chefs requieren de experimentar con nuevos métodos de coccion, asi como de cambios
en los montajes y las formas de presentar sus platos, al igual que tienen que implementar el
uso de la ciencia en la gastronomia, explican Romero (2023), Altamirano et al. (2024) y Pérez
(2025) y sugieren que la cocina evoluciona de manera constante a partir de las técnicas
culinarias que van surgiendo, ademas expone que el objetivo de estas es transformar a los
ingredientes utilizados en platos tradicionales y potenciar los sabores mediante la
implementacidn de la creatividad como investigacion, en otras palabras, fusionan el arte y la
ciencia, en la cocina vanguardista cada vez escuchamos mas hablar de técnicas cientificas
que pretenden mejorar las creaciones de los chefs, la ciencia y la gastronomia cada vez estan

mas unidas.

Pérez (2025) y el Barcelona Culinary Hub (2023b) exponen su postura con respecto
a que la innovacion en la alta cocina no equivale Unicamente a crear platos que sean
llamativos, sino que se trata de transformar la forma en que se conciben los ingredientes,

las técnicas culinarias y la experiencia gastronomica.
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De acuerdo con lo que plantea Unilever Food Solutions (2025) indica que en la
gastronomia actual, la técnica es lo que separa un plato ordinario de una obra maestra
culinaria, dominar estos métodos permite elevar la calidad de las preparaciones y brinda la

confianza para experimentar y desarrollar un estilo propio.

Garcia y Méndez (2020) sugieren que toda evolucion tiene un punto de partida. Las
técnicas culinarias tradicionales han sido transmitidas por generaciones como un legado
cultural y plantean que estas técnicas no solo eran formas de coccidn, sino que las describe

como rituales.

Autores como Herndndez et al. (2021) y Garcia y Méndez (2020) exponen que el
mundo cambid, y con ¢l también cambid la forma de cocinar y sugieren que la cocina
contemporanea surge como respuesta a una sociedad que busca experiencias, emocion y
significado en lo que come. Ya no se trata solo de alimentarse, sino de vivir una experiencia
gastrondmica que despierte los sentidos.; Ademas, plantean que es aqui es donde la fusion se
vuelve protagonista: técnicas ancestrales se encuentran con herramientas modernas, de esta

unién nacen platillos que cuentan una historia, pero con un lenguaje nuevo.

En este contexto, Altamirano et al. (2024) y Pérez (2025) también mencionan que la
innovacion en la cocina actual se define como creatividad y ciencia y consideran que las
técnicas gastronomicas modernas han permitido elevar ingredientes que se consideran

simples a experiencias extraordinarias.

Yikmis et al. (2024) sugieren que el desarrollo de la tecnologia simplifica la
preparacion de los alimentos, lo que conlleva a sustituir los ingredientes y los métodos

tradicionales, lo que da lugar a cambios en el sabor y el gusto de los alimentos.

Romero (2023), Yikmis et al. (2024), Altamirano et al. (2024) y Pérez (2025) exponen
que la innovacion puede manifestarse de diferentes formas y que no obstante, es un proceso
que nunca se detiene, por lo que sugieren que es muy importante mantenerse actualizado en
tendencias y adaptar la oferta gastrondmica a los gustos y necesidades de los consumidores,
sin perder la identidad del establecimiento y manifiesta que ademas de dominar las técnicas
de la alta cocina, hay que atreverse a experimentar con sabores, texturas y presentaciones, a

su vez comparten su postura de que para que un restaurante destaque, su menu debe mostrar
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un uso variado de técnicas culinarias y creatividad, en este contexto el autor menciona que la
creatividad es el motor de la innovacidn gastronémica y que sin creatividad, la alta cocina se
estancaria y se repetirian las mismas formulas sin ofrecer nada nuevo que sorprenda a los

clientes.

Garcia y Méndez (2020), Hernandez et al. (2021) y Unilever Food Solutions (2025)
plantean que la cocina mexicana contemporanea ha encontrado un equilibrio alucinante al
conservar la identidad gastronomica de México al mismo tiempo que explora nuevos
territorios creativos y exponen que actualmente hay chefs mexicanos que reinterpretan
algunos platillos iconicos entre ellos menciona los tamales, los tacos y los moles y sugieren
que esto lo llevan a cabo implementando presentaciones visuales atractivas e incluyendo
técnicas modernas que realzan su esencia y exponen que es aqui en donde la cocina

contemporanea no reemplaza la tradicion si no que la amplifica.

Hoy, comer no es solo saborear. Es ver, oler, sentir, imaginar y recordar. Por eso, la
cocina contemporanea no se limita al plato: se vive como una experiencia
gastrondmica completa. Un platillo puede contar la historia de una region, de un
ingrediente o incluso de la vida del chef. La cocina se convierte en lenguaje: se

comunica y se comparte (Universidad Andhuac, 2025a).

Hernéndez et al. (2021), Unilever Food Solutions (2025) y Morales (2025) en su
narracion sugieren que México ha sabido combinar lo mejor de ambos mundos, ya que ha
podido mantener viva la memoria culinaria al mismo tiempo que evoluciona con audacia y
plantean su postura de que la cocina de vanguardia no borra el pasado, sino més bien lo
proyecta hacia el futuro con respeto y creatividad, y consideran que en el trayecto se revaloran
sabores, saberes, territorios y personas que durante mucho tiempo han cuidado del patrimonio
gastrondmico del pais, asi mismo sugieren que cuando se innova sin respetar la tradicion se
vuelve un riesgo la pérdida de identidad, y que sin embargo cuando se aferra solo a la
tradicion, se niega el paso a la evolucion y la creatividad puesto que la verdadera riqueza se

encuentra en el equilibrio. “La cocina contemporanea valoriza el origen y lo transforma. No
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se trata de cambiar lo ancestral, sino de reinterpretarlo, de darle nuevos significados”

(Universidad Andhuac, 2025a).

En su investigacion Yikmis et al. (2024) proponen algunos ejemplos de tendencias
culinarias o nuevos enfoques en la gastronomia, los autores lo resumieron en un mapa

conceptual.
Figura 4

Tendencias culinarias en la gastronomia del futuro 2024

Innovative/
Slow Food New
cuisine
Fusion Refined
Cuisine Cuisine
New
approaches
Molecular . Note by
in
Gastronom / note
y R o_nomy cuisine
: culinary
trends

Nota. Datos obtenidos de Yikmis et al. (2024). Tendencias culinarias en la gastronomia del futuro 2024.
Dentro de estos enfoques gastrondomicos, uno que resalta sobre los demas es La
Nouvelle Cuisine, ya que es dejé un precedente en el mundo culinario y a su vez marc6 una
diferencia significativa en la forma en que se percibe la cocina, ademas representa un cambio
en el tiempo y la historia de la gastronomia, pues brindé un panorama distinto de la manera

de cocinar.

Myhrvold (2021) define La Nouvelle Cuisine como una tendencia gastronémica
creada en 1968 en Paris, Francia, impulsada por un grupo de jovenes Chefs (Christian Millau
y Henri Gault) que no estaban de acuerdo con las reglas de la cocina clasica francesa, y que
buscaban crear nuevas sensaciones y experiencias a través de los alimentos y no basar todo
en el sabor de los ingredientes y los métodos tradicionales de preparacion y a su vez,

comparten los llamados 10 mandamientos de La Nouvelle Cuisine:
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Tabla 2

10 mandamientos de La Nouvelle Cuisine

1 No coceras demasiado.

Usaras productos frescos y de calidad.

Aligeraras la carta.

No seras sistematicamente modernista.

Te serviras de las aportaciones de las nuevas técnicas
Evitaras los marinados, el faisandage, las fermentaciones etc.
Eliminaras las salsas pesadas

No desatenderas la dietética

O o0 I N Wk~ W

No falsearas las presentaciones

—
(e)

Seras creativo

Nota. Datos obtenidos de Myhrvold (2021).

Yikmis et al. (2024) comparten una tabla en la que desglosan algunas caracteristicas
que en su perspectiva hacen a un chef creativo, con base a los 10 mandamientos de la

Nouvelle Cuisine.
Tabla 3

Caracteristicas comunes de los chefs innovadores

Caracteristicas comunes de los chefs innovadores

1 El tiempo de coccion de la mayoria de los alimentos, como pescados,
mariscos, carnes de caza, carnes rojas y verduras de hoja verde, se ha
reducido significativamente para preservar sus sabores naturales. Por
la misma razén, también se ha empezado a utilizar mas el método de

coccion al vapor.

2 Se prefieren los ingredientes mas frescos siempre que sea posible.
3 Los menus mas extensos han sido reemplazados por menis mas
cortos.
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4 Se han descontinuado los adobos en carnes rojas y carnes de caza

5 Se abandonaron el Espanyol y la bechamel, y en su lugar se empez6
a habitual condimentar los platos con especias frescas, mantequilla de
calidad, zumo de limon y vinagre.

6 Se han abandonado los métodos de coccidon excesivamente complejos.

7 Para estos chefs innovadores, la cocina local ha sustituido a la cocina
clasica como fuente de inspiracion.

8 Se adoptaron y utilizaron ampliamente nuevas técnicas y

herramientas modernas

9 Se ha prestado mas atencion a las necesidades nutricionales de los
consumidores.
10 Estos chefs, sumamente creativos, han combinado con éxito

diferentes ingredientes para crear numerosas combinaciones nuevas.

Nota. Datos obtenidos de Yikmis et al. (2024). Caracteristicas comunes de los chefs innovadores 2024.

En palabras de la Universidad Anahuac (2025a), el futuro de la cocina contemporanea
seguira explorando nuevos ingredientes, técnicas y experiencias. Pero su verdadero valor
estard en algo mas profundo: la conexidon emocional con lo que comemos, serd una cocina
mas consciente, sostenible, sensorial y humana. Una cocina que cuida el entorno, que cuenta

historias y que celebra la diversidad cultural (parr. 15).

Capitulo II1. Marco Contextual

3.1. Las Pymes restauranteras en México

El Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) y la Camara Nacional de la
Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC) elaboraron el informe

“Conociendo la industria restaurantera”, el cual forma parte de la Coleccion de estudios
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sectoriales del INEGI. En este documento se presenta un panorama econdmico detallado que
incluye la produccion, el empleo, los salarios, las cadenas productivas y los efectos de la
inflacion, con el fin de dimensionar la relevancia de este sector en la economia nacional.
Segun este estudio, las unidades econémicas dedicadas a restaurantes representan el 12.2 %
de todos los negocios en México y emplean a poco mas de dos millones de personas

(CANIRAC, 2023).

Ademas, el informe sefiala que la industria restaurantera estd dominada por
microempresas, aquellas que cuentan con hasta 10 empleados, ya que 96 de cada 100
unidades corresponden a este tamafo, y estas empresas proporcionan empleo a 70 de cada
100 personas ocupadas en el sector. Asimismo, generan 55.9 de cada 100 pesos de la

produccion total del sector (CANIRAC, 2023).

El documento también destaca la vulnerabilidad del sector durante la pandemia: en
2020, el PIB de la industria restaurantera cayo un 29.3 % con respecto a 2019, mientras que

el PIB nacional se redujo un 8.2 % (INEGI, 2021).

Otro aspecto relevante es que esta industria utiliza un porcentaje mas alto de insumos
nacionales que el promedio de toda la economia, lo que favorece la produccion local y el
empleo en diferentes localidades, Ademas, se subraya que en el sector restaurantero trabaja
un mayor porcentaje de mujeres (55.8 %) en comparacion con otros sectores economicos

(INEGL, 2021).

Por su parte, la CANIRAC reporta que la industria restaurantera genera 2.1 millones
de empleos directos y otros 3.5 millones de manera indirecta (CANIRAC, 2023). De acuerdo
con datos mas recientes, la fuerza laboral del sector esta compuesta en un 56 % por mujeres,

y la mitad de ellas son jefas de familia (Flores et al., 2024b).

En cuanto a la innovacion y la identidad cultural, la comida en México no solo
satisface necesidades basicas, sino que también es un medio de expresion social y cultural:
los restaurantes se han convertido en espacios para celebrar la riqueza gastrondmica del pais.
Esta importancia ha motivado a muchos restauranteros a ofrecer propuestas mas innovadoras

y auténticas que resalten los sabores tradicionales mexicanos.
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Ademas, el sector esta evolucionando hacia un modelo mas responsable y sostenible.
Muchos restaurantes adoptan practicas sustentables y se esfuerzan por utilizar ingredientes
locales, lo que no solo mejora la calidad de sus platillos, sino que también fortalece la

economia de los productores regionales.

Un ejemplo muy relevante de esta tendencia es Baldio, un restaurante en Ciudad de
México con un enfoque de “cero desperdicios™: reutiliza todos los restos de comida (como
cascaras de fruta o espinas de pescado) para elaborar fermentados o caldos, y se abastece con
produccion local de chinampas en Xochimilco (Herndndez y Delgado, 2025). Este tipo de

modelo demuestra como la sostenibilidad y la identidad culinaria pueden ir de la mano.
3.2 Contexto de la industria restaurantera en la ciudad de Querétaro

En la busqueda de satisfacer las necesidades de los viajeros, el crecimiento que ha
surgido en los ultimos aflos de la actividad turistica a nivel mundial ha sido un impulsor para
el desarrollo y la creacion de negocios. En este contexto, Mateos (2023) asegura que la
Asociacion Mexicana de Restaurantes comparte que las empresas restauranteras como parte
del sector turistico, han presentado un aumento significativo en el nimero de empleos
generados y en capital, lo cual llevd al incremento de la competitividad del sector
gastronomico, obligando de esta forma a las empresas no solo a adaptarse si no también a

renovarse constantemente y mantenerse a la vanguardia.

Algunos autores como Mateos (2023), Hjalaguer & Richards (2002) y Barcelona
Field Studies Center (2025) comparten la postura de que la relacion entre turismo y
gastronomia comienza en la época posmoderna, época en la cual se intentan superar los males

del modernismo, refiriéndose a la sociedad productivista y desarrollista del capitalismo.

Flavian & Fandos (2014) citado por Mateos (2023) asegura que de acuerdo a existen
tres maneras de ver a la gastronomia dentro de la actividad turistica: como algo rutinario de
relevancia limitada, como complemento que aporta un valor afiadido al viaje, y como motivo
o experiencia principal, donde se ubica al turismo gastrondémico porque permite establecer

una conexion directa con la region, la gente, su cultura y su patrimonio.

Mateos (2023) explica que, de acuerdo con Flavian y Fandos (2014, p. 45), “las actividades

relacionadas con la gastronomia incorporan componentes de entretenimiento, placer, funcién
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social y, ademas, ayudan a comprender las diferencias culturales entre los distintos paisajes
o regiones”. Esta idea permite entender a la gastronomia como un medio de acercamiento a
la cultura de los destinos turisticos, lo que representa un area de oportunidad para las
empresas restauranteras. Asimismo, Mateos (2023), con base en informacion de la Secretaria
de Turismo (2017), sefiala que la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) estima que un

tercio del gasto turistico de los viajeros se destina a la alimentacion.

De acuerdo con lo planteado por Juarez, (2025), a nivel nacional, todos los sectores
muestran una expansion sélida y constante. El sector hotelero registrdé un crecimiento
promedio anual CAGR (Tasa de Crecimiento Anual Compuesto) del 3.16% durante las
ultimas dos décadas, mientras que el sector restaurantero crecio a un ritmo del 3.00% anual
en la altima década. Estos datos reafirman que la hospitalidad de los sectores gastronomico

y hotelero son los grandes y mdas confiables motores econdémicos de México.

El mapa del crecimiento en la tltima década es un reflejo casi perfecto de la nueva
geografia econdmica de México, los lideres son los mismos protagonistas del desarrollo
econdmico. Aguascalientes ocupa el primer lugar con un crecimiento de 7.18% (CAGR,
n=10 afos), Coahuila obtiene un robusto 7.16% de crecimiento, seguido por Querétaro que
confirma su estatus como polo de desarrollo con un 6.97%. La apertura de nuevos
restaurantes es el indicador mas claro de una economia local saludable, con creacion de
empleos y mayor poder adquisitivo. El crecimiento gastrondmico florece donde la industria

prospera (Juarez, 2025).
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Figura 5

Crecimiento Anual Compuesto Restaurantes a la Carta (2013-2023)
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Nota. Elaboracion propia con base en Censo Econémico INEGI 2023

En concordancia a lo planteado por Mendoza (2025), al estar la industria restaurantera
en constante expansion, Querétaro se convirtido en un punto clave para la gastronomia en el
pais, la combinacidn que existe entre su diversa oferta gastrondmica, su entorno seguro y su
crecimiento econdmico estable, convierten al Estado en un iman para los amantes de la buena

comida y los inversionistas.

Estrella (2025) sefiala que, en palabras del presidente de CANIRAC, Ignacio Alarcon
Rodriguez Pacheco, el Estado de Querétaro juega un papel importante en la industria
gastronOmica y restaurantera ya que los inversionistas encuentran en el Estado condiciones
favorables para asentar sus proyectos y destacd la actividad turistica del Estado como
una rama clave en el desarrollo de la industria restaurantera, por lo cual se entiende que

buscan impulsar el turismo por medio de la gastronomia.

En los ultimos afios, el sector turistico gastrondmico se ha desarrollado en un entorno
complejo y competitivo, influenciado por factores tecnolédgicos, sociales y econémicos que
y

han modificado los gustos y habitos de los consumidores, obligando a los destinos y empresas
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turisticas a reinventar sus estrategias, asegura Mateos (2023). Este contexto favorecio el
crecimiento del turismo en México y particularmente en el estado de Querétaro, donde, de
acuerdo con datos citados por el Poder Ejecutivo del Estado de Querétaro, el numero de
visitantes pasé de 1,830,469 en 2015 a mas de 2 millones 520 mil en 2019, lo que representd
un incremento significativo en menos de seis afios y posicion6 a Querétaro como uno de los

principales destinos turisticos del interior del pais.

Este fendomeno ha ido en aumento afio con afo. De acuerdo con Reynoso (2026), en
2024 se report6 la visita de 22.1 millones de turistas y, al cierre de 2025, Querétaro registro
24.2 millones de visitantes, generando una derrama econdémica de 33.8 millones de pesos,
segun datos de la Secretaria de Turismo. Estas cifras reflejan el importante crecimiento del
sector turistico en el estado durante los ultimos diez afios, especialmente al compararse con

los registros de 2015.

En el sector restaurantero hubo un incremento en el nimero de establecimientos,
pasando de mil 228 en el 2012 a 3 mil 435 en 2016, representando un crecimiento del 179.7%,
de acuerdo con los datos reportados por el INEGI en el 2016, destacando por dicha
distribucion los municipios de Querétaro, San Juan del Rio y Tequisquiapan por contar con
el mayor nimero de restaurantes, pese a las buenas cifras registradas en el afio 2025 con
respecto al aumento en el turismo en el Estado de Querétaro, que de acuerdo con el presidente
de laCamara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos
Condimentados (CANIRAC), Ignacio  Alarcon  Rodriguez = Pacheco, el sector
restaurantero del pais tuvo un crecimiento de 2 a 2.5% durante el transcurso del afio 2025, lo
cual representa una variacion por debajo de la proyeccion inicial que era de entre 5 y 6%,
pese a eso el presidente de CANIRAC afirm6 que es Querétaro una ciudad importante en la
industria y un destino que favorece a la inversion y destaco la actividad turistica del Estado
como clave en el desarrollo de la industria restaurantera, pues se busca impulsar el turismo

por medio de la gastronomia (Estrella, 2025).

En el ano 2021 el INEGI elabor6é un estudio de la industria restaurantera en el que
resalta algunos aspectos importantes como su participacion en el PIB, los empleos generados,
el nimero de unidades econdmicas, la produccién bruta, la cantidad y la variedad de las

actividades economicas relacionadas, entre otros, respecto a su aportacion al PIB, de un total
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de 77 subsectores clasificados de mayor a menor importancia, la industria restaurantera se
ubica en el lugar 23, superada por un 1.1%, por actividades como servicios inmobiliarios (9.9
%), edificacion (5.3%) y extraccion de petrdleo y gas (3.3%). Respecto al ntimero de

unidades econdmicas, los empleos creados y la produccion bruta.

E1 INEGI (2021) resalta la importancia de los restaurantes con servicio de preparacion
de alimentos a la carta y comida corrida, los cuales cuentan con valores altos en produccion
bruta (33.2%) y empleo (24.7%), a pesar de representar solo el 10.2% del total de las unidades

economicas.

Estrella (2025) afirma que en palabras de Ignacio Alarcon Rodriguez Pacheco
dirigente de CANIRAC, en Querétaro hay 9,800 unidades de negocio dedicadas a la
preparacion de alimentos y bebidas, por lo cual la industria restaurantera generd 65,000
empleos directos y 125,000 empleos indirectos, quien explico tras tomar protesta como titular
del Consejo Directivo de la camara para el periodo 2023-2024 la presidenta de la delegacion
de CANIRAC en Querétaro, Rosalinda Hernandez Rosiles; y de los restaurantes que agrupa

la delegacioén el 37.5% (150) son dirigidos por mujeres.

CANIRAC tiene la certeza de que el Estado de Querétaro mantendrd un ritmo
satisfactorio de crecimiento en el sector restaurantero, por consiguiente, en el afio 2025 se
previd la apertura de nuevos restaurantes en una zona estratégica para la industria, como el

corredor comercial de la colonia Alamos, de acuerdo con lo planteado por Mendoza (2025).

Por lo anterior, Anson (2023) sefala que en todo el estado de Querétaro se puede
encontrar una amplia diversidad de restaurantes, puestos callejeros y establecimientos
gastronomicos que se distinguen por el uso de ingredientes locales y tradicionales. No
obstante, también existe una oferta significativa de restaurantes con propuestas
gastrondmicas internacionales y de cocina creativa emergente, lo que refleja la riqueza,

dinamismo y constante evolucidon del panorama gastronomico de la region.

Los servicios que ofrece la industria restaurantera son muy diversos desde cualquier
angulo en que este sea contemplado; es decir, las especialidades gastrondmicas, la calidad o

protocolo del servicio, el tipo de instalaciones requeridas, entre otros.
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En cuanto lo que comprenden las tendencias culinarias y tomando como referencia lo
planteado por Mendoza (2025) la gastronomia principalmente en Estados como Querétaro
destaca por la fusion de la alta cocina y las raices tradicionales, asi mismo la gastronomia se
ve impulsada por un auge restaurantero y la consolidacion de la zona vitivinicola y se
entiende que las tendencias actuales principales incluyen la revalorizacion de ingredientes
locales, asi como el auge de los micro mercados gastrondmicos, las opciones culinarias

sostenibles y sustentables al igual que el auge de la comida callejera sofisticada.

Los datos que se presentan sobre la industria restaurantera forman parte de la
Coleccion de estudios sectoriales y regionales que publican El Instituto Nacional de
Estadistica y Geografia (INEGI, 2023c) y la Camara Nacional de la Industria de Restaurantes
y Alimentos Condimentados (CANIRAC), este documento muestra el Producto Interno
Bruto (PIB), el empleo, cantidad de unidades econdmicas y los precios de los servicios de
preparacion de alimentos y bebidas, entre otros; De acuerdo al perfil del consumidor entre
2018 y 2022 segtin datos recabados en el censo realizado por INEGI los resultados son los

siguientes:
Figura 6

Unidades Economicas de Servicios de Preparacion de Alimentos y Bebidas, 2018 —

2021

800 000
700 000 -
600 000 -
500 000
400000 -
300 000
200 000
100 000 -

674 826
612 259

2018 2021

Nota. Datos extraidos de Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), Conociendo los
servicios de preparacion de alimentos y bebidas, 2023b, Unidades Econdmicas de Servicios de Preparacion de

Alimentos y Bebidas, 2018 — 2021
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En la figura 6 se aprecia como del afio 2018 al 2021, el numero de establecimientos
que brindan servicios de preparacion de alimentos y bebidas pasé de 612 259 a 674 826, lo

que significé un aumento de 3.3 %, en promedio cada afio.
Figura 7

Gasto en Alimentos y Bebidas Consumidas Fuera del Hogar (restaurantes) Respecto

al Total del Gasto en Alimentos y Bebidas, 2020y 2022
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Nota. Datos extraidos de Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), Conociendo los
servicios de preparacion de alimentos y bebidas, 2023b, Gasto en Alimentos y Bebidas Consumidas Fuera del

Hogar (restaurantes) Respecto al Total del Gasto en Alimentos y Bebidas, 2020 y 2022

De acuerdo con lo que muestra la figura 7, se conoce que, en el afio 2022, del total
del gasto que realizaron los hogares en concepto de alimentos y bebidas, el 19.7 % se destin6

al gasto de consumo de alimentos en restaurantes. Dicho porcentaje es superior al de 2020

(13.4 %).
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Figura 8

Lugar que ocupan los servicios de preparacion de alimentos y bebidas (subsector

722) en la economia, 2022 (Porcentajes respecto al PIB total)
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Nota. Datos extraidos de Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI, 2023c), Conociendo

los servicios de preparacion de alimentos y bebidas.

3.3 Presencia y aceptacion de la cocina coreana en México y en Querétaro

La comida coreana es cada vez mas reconocida a nivel mundial por sus propiedades

saludables y la cantidad de platillos que se colocan a cada comida, aseguran Bristot y Porto

(2020).
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Para poder entender coémo surge la fusion de la cocina coreana con la cocina de
Meéxico y su aceptacion es preciso conocer de antemano un poco de contexto de la cocina

coreana y del como esta se introdujo al pais.

En el Atlas Nacional de Corea Woosug el Instituto Nacional de Informacion
Geografica de Corea (2023) sugiere que los sabores y el uso de especias distintivas son
algunas de las razones por las que la cocina coreana es reconocida y apreciada en todo el
mundo, ademas, plantea que este pais ha desarrollado una cultura gastronémica diversa y
unica de la que se cree que se remonta desde la antigliedad, afirma que esto se debe a la
evidencia encontrada sobre las primeras practicas alimentarias en Corea, misma que se
obtuvo mediante el estudio de restos arqueologicos de monticulos de conchas y granos

carbonizados.

En este mismo libro se menciona que los artefactos antiguos, como los aparejos de
pesca, son indicios de que los mariscos durante mucho tiempo han sido imprescindibles en
la dieta coreana, ademas se hace mencidn sobre el consumo del arroz (bap, en coreano) como
grano principal en la comida del pais, al igual que lo es en la mayoria de paises asiaticos,
puesto que este cereal ha sido una fuente esencial de carbohidratos, el trigo es otro grano muy
consumido por la sociedad coreana aunque la mayor parte de este cereal es importado

(Instituto Nacional de Informacion Geografica de Corea, 2023).

La dieta coreana contemporanea se caracteriza en gran medida por una reduccion en
el consumo de arroz y un crecimiento en el de verduras, frutas, carnes, pescado y productos
lacteos, el Instituto Nacional de Informacion Geografica de Corea (2023), ademés expone
que una caracteristica que distingue a la cultura gastrondmica de corea es la elaboracion de
alimentos fermentados aunque en un inicio se utilizd6 como método de preservacion de
alimentos principalmente de las verduras en el invierno, un ejemplo de estas preparaciones
fermentadas es el kimchi (verduras aderezadas con sal, picante, entre otros), de igual forma
se hace mencion de otros productos que emplean un proceso tradicional de fermentacion y
que sirven para dar sabor a algunos platillos, algunas de estas preparaciones son por ejemplo
el gochujang que hace referencia a las pastas de chile rojo y la doenjang que es una pasta de

soja, asi como la salsa de soja (ganjang).
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En este libro se expone que en dia son mas los inmigrantes y residentes extranjeros
los que viven en Corea, motivo por el cual se introducen y venden muchos alimentos
provenientes de otras culturas y de las cuales se desarrollan fusiones culinarias creativas que

incorporan alimentos tanto extranjeros como coreanos.

Kwon et al. (2023) exponen que una de las diferencias principales que existe entre la
comida occidental y la coreana es que la pregunta que se debe responder no es ;Qué comer?
Si no (Con qué comer bap (arroz cocido)?" pues se considera el alimento bésico y
fundamental de cada comida, por lo que en la cultura coreana es muy importante
seleccionar banchans (los acomparniamientos) para maridar o acompanar el bap y los autores
mencionan que en la antigiiedad era de vital importancia para los coreanos planificar
cuidadosamente qué servir en la comida, puesto que una de las consideraciones mas
importantes era encontrar en los platillos el equilibrio y la armonia buscando lograr ese
equilibrio entre la nutricion y la salud y entre las verduras y la carne e incluso se toma en
cuenta el balance y armonia de los colores del banchan ya que consideran que la eleccion del

color es critico para que la comida luzca apetitosa.

En este contexto, los autores Kwon et al. (2023) plantean que debido a que la cultura
gastrondmica coreana se desarrolld a partir de la historia agraria del pais, tomar en cuenta a
la naturaleza es parte fundamental de su gastronomia, y explican que es por ello que la comida
coreana varia seglin la estacion del afio inclusive las 24 divisiones de las estaciones agricolas
se exponen en el calendario lunar, lo que reafirmaba la forma en que esta cocina busca la
armonia y el equilibrio con la naturaleza, ademds de buscar la temporada idonea para la

siembra y la cosecha.

Los coreanos siempre han dado gran importancia a la paz y la salud, y este sentimiento
contribuyd significativamente al desarrollo de su gastronomia. Sus antepasados
coreanos tenian un gran interés en la alimentacion saludable, creyendo que comer
bien era esencial para la buena salud, e incluso utilizaban los alimentos para la

prevencion y el tratamiento de enfermedades (Kwon et al., 2023).

De acuerdo a las investigaciones de Kwon et al. (2023) se puede inferir que los

beneficios a la salud que aporta la comida coreana se deben principalmente a la diversidad
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de ingredientes que utilizan asi como a los métodos de coccién que implementan, aunado a
eso los autores aseguran en su investigacion que existen muchos estudios que demuestran la
salubridad de la comida coreana y plantean que estos estudios se han llevado a cabo mediante
experimentos aplicados tanto a animales como a humanos, exponen ademas que en los
resultados que arrojaron estos experimentos se pudieron identificar muchas sustancias
saludables en la comida coreana. Sugieren los autores que otra razén por la que la comida
coreana es saludable es que la preparacion tradicional coreana utiliza muchos ingredientes

ricos en fitonutrientes importantes, asi como vitaminas y minerales.

En este sentido, un ingrediente que destaca por ser saludable y por tener gran
presencia en la cocina coreana es el pescado, sugiere Gil (2024) que, a lo largo de la historia
de Corea, tanto el pescado como el marisco han ocupado un lugar importante en la

gastronomia de este pais, desde los primeros habitantes hasta la actualidad.

Gil (2024) menciona que el océano proporcionaba un suministro constante de
pescado, crustaceos, algas, moluscos y otros tipos de mariscos, lo que garantizaba los
suministros y por ende la supervivencia y explica que debido al prolongado invierno que
habia en corea y en este periodo el acceso limitado al pescado fresco, era sumamente
importante hallar la manera de preservarlo y afirma que de este modo es como surgen
numerosas técnicas de preservacion de los alimentos, como la fermentacion y el secado y

asegurar un suministro de alimentos estable durante el afio.

En su narracion Gil (2024) asegura que fue la introduccion del comercio lo que generd
cambios en las técnicas culinarias gracias a la disponibilidad de diferentes ingredientes y a
su vez condujo a avances en las técnicas empleadas para recolectar los mariscos ya que el
uso de barcos amplio el alcance de la pesca y se introdujeron una gran variedad de nuevas
especies lo que amplid el panorama culinario y en sus palabras “esta influencia del pasado se
hace evidente hoy en dia en las recetas coreanas contempordneas de mariscos, que siguen

deleitando paladares de todo el mundo”.

Martinez (2020) sugiere que en términos de gastronomia México y Corea tienen
muchas similitudes, en especial por el gusto por la comida picante y comparte su idea de que
tanto los mexicanos como los coreanos tienen una forma particular de consumir

preparaciones muy condimentadas, para validar esa postura plantea como ejemplo que si bien
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en México la comida picante se acompafia de tortilla y en corea de arroz blanco cocido al
vapor, si el platillo principal no es picante los coreanos hacen uso del banchan como
acompafiamiento (preparaciones que a menudo se basan en verduras encurtidas mencionadas
anteriormente como el kimchi) otras preparaciones son los pepinillos picantes, los rabanos
picantes o una version de salsa elaborada comunmente con una pasta de chile con cebolla,
ajo, jengibre, entre otros, mientras que en México, a la comida se le agregan una variedad de

salsas que pueden ser verdes o rojas, inclusive se consume directamente el chile picado.

Lopez (2024b) asegura que la comida coreana surge en México debido a la llegada
de los primeros inmigrantes coreanos a la peninsula de Yucatan y expone que en los platillos
de esta cocina se encuentran sabores dulces, amargos, picantes y salados que a su vez son

sabores muy marcados en la cocina mexicana.

El Just Retail Latam (2024) sugiere que, en los tltimos afios, la comida coreana ha
ganado popularidad en México debido al surgimiento del K-Drama y asegura que este
fenomeno cultural ha repercutido en los habitos alimenticios en especial de los jovenes,
puesto que la combinacion de entretenimiento y comida ha generado un vinculo entre los

consumidores mexicanos y la cultura coreana.

Del mismo modo, el Just Retail Latam (2024) comparte en su narracién un comentario
del CEO de Guval Foods Alejandro Gutiérrez, quien explicé de qué manera la comida
coreana ha evolucionado en el mercado mexicano y menciona como uno de los platillos
estrella que se han logrado posicionar en México al ramen, un producto a base de fideos
preferida principalmente por los adolescentes y menciona que algunos de los motivos son la

accesibilidad y el sabor los que han contribuido a su creciente demanda.

En este contexto, otro punto que se aborda es el hecho de que la comida coreana se
percibe como accesible y divertida, asegura el Just Retail Latam (2024) que la comida
coreana se asocia con una cultura juvenil. “Esta cultura mezcla entretenimiento y
gastronomia, lo que la hace maés atractiva para los jovenes”. Ademas, comenta que el CEO
Alejandro Gutiérrez opina que los consumidores se ven influenciados por las redes sociales
y el tipo de contenido que ven en series lo que conllevd a un aumento de la popularidad de
la comida coreana y explica que a través de un estudio de mercado realizado por Guval Foods

se obtuvo que de los principales consumidores de comida japonesa son las mujeres, no
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obstante en el caso de la comida coreana son los jovenes, especialmente los adolescentes los
que han abarcado la relevancia en el consumo de los productos coreanos y asegura que este
cambio en el comportamiento de los consumidores deja de manifiesto el interés creciente por

explorar sabores asiaticos.

Erosa (2026) explica que la consolidacion de la comunidad coreana en Querétaro, en
especial en Juriquilla ha generado un choque de tradiciones y estilos de vida y considera que
son los jovenes de ambas nacionalidades quienes en medio de esa mezcla dan lugar a la
formacion de una identidad bicultural que redefine al Estado de Querétaro, pues asegura que
hoy en dia este Estado es uno de los polos de crecimiento més acelerado de México, Erosa
expone que en los ultimos diez afios las zonas escolares, comerciales y residenciales
experimentaron transformaciones significativas e indica que en el Estado se registraron 2
millones 368 mil 467 habitantes de los cuales solo el 14% de los nuevos residentes naci6 ahi,
esto de acuerdo con datos que obtuvo del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia

(INEGI) durante su investigacion.

Erosa (2026) afirma que la expansion se debe a la ubicacion privilegiada y estratégica
de Querétaro pues se encuentra a poca distancia de Ciudad de México y Nuevo Ledn ademas
de la infraestructura que impulsa la instalacion de empresas globales y expone que en el
primer trimestre del afio 2025 se recibi6 970.3 millones de ddlares en inversion extranjera

directa.

En este mismo articulo Erosa (2026) menciona que Corea del Sur es un pais que desde
los afios noventa ha apostado por México y asegura que alrededor de 75 empresas coreanas
llegaron al territorio mexicano, entre las que menciona a Samsung Electro-Mechanics y LG
Innovak, lo que significa que al afo llegan nuevos residentes al Estado de Querétaro,
alrededor de 100 personas procedentes de Corea y muchas ocasiones son familias completas

las que han encontrado en Juriquilla un lugar comodo para establecerse.

En cuanto a negocios coreanos menciona Erosa (2026) que en Juriquilla se pueden
encontrar 14 restaurantes ademas de 6 mini supermercados en donde se puede encontrar
productos como ramen instantdneo y soju y afirma que en la avenida Clemencia Borja
Taboada en la plaza Shopping Center se encuentran algunos restaurantes como Shabu, IM

ASIA, The Ramen Factory o Dalgona, ademés de tiendas y cafeterias coreanas que sirven
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croffles, mismas que se suman a las 14 ya mencionadas y comenta que siguiendo por la
misma calle también se encuentra otro restaurante, un supermercado y una cafeteria todas
provenientes de Corea, en este articulo la autora afirma que son las mujeres coreanas las que
comunmente deciden entrar al mundo restaurantero sin embargo recalca el hecho de que

enfrentarse a iniciar un negocio sin conocer el idioma representa un obstaculo.

Ademas de los restaurantes que se encuentran en Juriquilla, Erosa comparte que un
ciudadano publico en un blog web un directorio con ubicaciones de establecimientos
coreanos, el usuario Monte Wang Unnie menciona en el directorio una lista total de 30
restaurantes, 7 mini supermercados, 4 casa de huéspedes, 2 iglesias y una escuela

sabatina (la Escuela de Hangul de la Comunidad Coreana en Querétaro).

Algunas plataformas digitales como Tripadvisor proporcionan un recuento de la
creciente oferta de restaurantes coreanos en Querétaro, como se menciono con anterioridad,
esto debido a la impulsada presencia de empresas coreanas en la region. Algunos de estos
lugares que destacan son los restaurantes Hans Grill y Korean Grill ubicados en Juriquilla y
Alamos mismos que son reconocidos por la comida a la parrillada que ofrecen, otras
locaciones que recomienda la plataforma Tripadvisor son Dokevicul y Ara & Maru que

ofrecen platillos coreanos tradicionales como bibimbap, kimchi y kimbap.

Cabrera (2025) recomienda en la pagina web de Food Travel algunos restaurantes
coreanos que considera que vale la pena visitar en la Ciudad de México, entre ellos se
encuentra el restaurante Jowong, que es uno de los restaurantes nuevos en la ciudad, Cabrera
menciona que este restaurante tiene aportaciones de diversas cocinas como la italiana,
francesa y china y define este restaurante como un espacio minimalista y acogedor que
fusiona los sabores coreanos auténticos con técnicas de distintos lugares del mundo y propone
como ejemplo una preparacion que se realiza en este restaurante como lo son su propuesta
de esquites crujientes con queso Cotija y el kimchi estilo carbonara con queso parmesano,

tocino y huevo.

El Culinary Arts Academy Switzerland (s.f.) define la cocina fusiéon como un estilo
culinario que combina elementos de diferentes culturas, regiones o tradiciones culinarias con
el fin de crear platos innovadores y inicos y sugiere que esto va mas alla de la simple accion

de mezclar ingredientes, puesto que a menudo se combinan estilos de presentacion, técnicas
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de cocina y perfiles de sabor de diversas culturas, explica ademéas que aunque la cocina fusién
parece una invencion moderna, en realidad su origen es mas profundo y se remonta a siglos
atras debido a que las rutas comerciales y la colonizacién propiciaron el intercambio de
ingredientes y especias, asi como de técnicas que transformaron las cocinas locales y asegura
que en la actualidad, la cocina de fusion es celebrada por su inclusion y creatividad lo que
permite a los chefs superar los limites culinarios y plasmar las influencias globales en cada

platillo, siendo la cocina fusién una oportunidad de innovacion culinaria.

3.4 Contexto del restaurante objeto de estudio
3.4.1 Datos generales

El mercado restaurantero actual es amplio y diverso, lo que genera oportunidades
constantes para innovar y mejorar. La innovacién continua es clave para mantener un
crecimiento sostenido en este sector. Por ello, el objeto de estudio de este proyecto de
investigacion es un restaurante coreano ubicado en la ciudad de Querétaro, México. Este
establecimiento se encuentra ubicado en Avenida Industrializacién nimero 7, Alamos 2da

Seccion, codigo postal 76160, en Santiago de Querétaro, Querétaro.

El restaurante se encuentra en el corazén de la ciudad de Querétaro, lo que le otorga
una ubicacion estratégica para atender tanto a la poblacion local como a los visitantes. Los
clientes pueden comunicarse con el restaurante a través de un niimero telefonico para realizar
reservas, pedidos o consultas sobre sus servicios. Con aproximadamente cincuenta
colaboradores y dos sucursales que brindan servicio al publico, esta empresa se clasifica
como mediana. De los cudles veinte prestan sus servicios para la unidad de andlisis, que, de
acuerdo con Martin y Del Valle (2023), aquellas empresas que cuentan con cuarenta 0 menos

trabajadores, son consideradas pequenas.

La operatividad del establecimiento se estructura bajo un régimen de servicio
vespertino, manteniendo un horario fijo de lunes a sabado desde las 13:00 hasta las 23:00
horas, y los domingos con una jornada poco reducida de 13:00 a 20:00 horas. A su vez, el

servicio a domicilio (delivery) opera bajo este mismo horario, garantizando la igualdad de la
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oferta, dado que el menu disponible para la distribucién a domicilio es idéntico al presentado

a los comensales que optan por el consumo en el local.

3.4.2 Reseria historica

Después de varios intentos por abrir un restaurante coreano, el duefio decidid explorar
una propuesta diferente dentro de la gastronomia coreana, inspirandose en la cultura de Corea
del Sur, donde es habitual salir a beber y disfrutar de carne con amigos tras una jornada
laboral. Esta idea se traslad6 a México, y a principios del afio 2020, logré materializar su
concepto innovador al inaugurar su primera sucursal en noviembre de ese mismo afo,
ubicada en Juriquilla, Querétaro. La gran aceptacion por parte de los clientes impulsé la
apertura de otra sucursal en agosto de 2022. Mirando hacia el futuro, en 2025, la empresa
tiene el objetivo de expandir su experiencia culinaria coreana, caracterizada por su sabor y
calidad, a otros estados del pais, consolidandose, asi como un referente en la difusion de la

cultura gastrondémica coreana.

3.4.3 Cultura organizacional

Su estructura organizacional jerdrquica, se encuentra disefiada para garantizar un
control efectivo de sus operaciones y recursos, por lo que en la clispide se encuentra la
direccion general, responsable de supervisar las areas de servicio, cocina y administracion,
asegurando que el restaurante funcione de manera eficiente. Por debajo se ubica la gerencia
general, que no solo gestiona asuntos administrativos, sino también se encarga de las

funciones de recursos humanos, como el reclutamiento y la seleccion de personal.

En el ambito de servicio, se encuentran los jefes de area, quienes estan al frente de las
secciones de cocina, piso y barra. Cada uno de estos jefes cuenta con un equipo de

colaboradores que les brindan apoyo en el desarrollo diario del servicio.

En la seccion de cocina, el chef es el responsable de tomar decisiones estratégicas que
optimicen el funcionamiento de la cocina. Su segundo al mando es el sub chef, quien posee

las habilidades y conocimientos necesarios para asumir las funciones del chef en su ausencia.

Los cocineros A y B son fundamentales para el mantenimiento de la cocina, ya que

aportan sus habilidades y actitudes para garantizar la calidad del servicio. Por ultimo, los
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auxiliares de cocina se encargan de realizar tareas basicas y especificas, las cuales pueden
estar limitadas a un area determinada. Estas tareas son de menor complejidad y requieren un

nivel de especializacion mas bajo.
3.4.4. Productos y/o servicios

Es una unidad econdémica especializada en el servicio restaurantero, enfocandose en
la oferta de platillos tradicionales coreanos, para lograrlo, la empresa se compromete a
conservar el perfil de sabor y técnicas de preparacion de cada receta. Dentro de los platillos

ofrecidos se encuentran:

Area fria: sushi de camarén, res y salmon, ensalada de tofit y kimbaps. Ademas de

postres tradicionales como mochis y bingsu.

Area caldos: jjampong, doenjang jjigae, kimchi jjigae, kimchi bokkumbap, kalguksu,

hemul suntofu.

Area fritos: pollos fritos, hemul pajeon, kimchi jeon, alioli, camarén en crema y salsa

chili, entre otros.

Carnes: Principalmente res y cerdo como Rib Eye, asado de tira, New York, cabeza de
cerdo, lengua y brisket Estos a su vez se sirven acompaifiados del tradicional “banchan” o

guarniciones coreanas.

El servicio brinda una experiencia gastronomica para sus clientes permitiéndoles
cocinar su carne directamente en la mesa. Este enfoque no solo fomenta la interaccion y el
disfrute de cada platillo, sino que también brinda a los comensales la oportunidad de
participar activamente en el proceso culinario. Al involucrar a los clientes en la preparacion
de su comida, se crea un ambiente mas dinamico y ameno, elevando asi la calidad del servicio

y la satisfaccion general de los clientes.

3.4.5 Comunidad de impacto

Se caracteriza por su diversidad cultural y la presencia predominante de personas
locales, en su mayoria mexicanos y coreanos. Este mercado se destaca por su autenticidad y

capacidad para atraer a una clientela variada que busca una experiencia gastronomica Unica
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y auténtica. Al ofrecer platos tradicionales coreanos el restaurante se adapta a los gustos y
preferencias de su clientela, creando un ambiente acogedor que celebra la oferta
gastrondémica de Corea y fomenta la interaccion de culturas entre los habitantes locales y la

comunidad coreana.

Los proveedores locales también se encuentran dentro de la comunidad de impacto
ya que favorecen que los ingresos circulen dentro de su localidad, que pequefios productores
ganen mercado, que haya empleo local, lo que repercute en desarrollo regional, y aunque se
utilizan mucho producto de importacion por el tipo de cocina, los productos frescos se buscan

que sean regionales (Huang & Hall, 2023).
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Capitulo IV. Marco Metodologico

4.1 Diseiio de la investigacion

Este proyecto brindé elementos de manera integral que pueden apoyar al sector
empresarial restaurantero mediante herramientas estratégicas orientadas fortalecer la mejora
continua, impulsar la innovacion y promover la competitividad empresarial a través de la
diferenciacion. Favorecer el fortalecimiento de la cultura organizacional a través de acciones
de capacitacion y programas de desarrollo del personal. Ademads, contribuye al disefio de

estrategias que permitan a las empresas adaptarse a los cambios del entorno.

Para obtener los datos se empled la metodologia del Banco Interamericano de
Desarrollo (BID), utilizando el cuestionario que permite construir el Mapa de Competitividad
de la Pyme. En este modelo, la competitividad se entiende como la capacidad de una empresa
para conservar o aumentar su participacion en el mercado mediante nuevas estrategias

empresariales (Flores et al., 2024a).

Por esta razon, se incluyeron variables basadas en el enfoque de competitividad
sistémica propuesto por la Comision Econémica para América Latina y el Caribe (CEPAL).
Es importante destacar que, para su aplicacion en México, este modelo fue adaptado a las
condiciones de las empresas nacionales por la investigadora de la UNAM, la Dra. Maria

Luisa Saavedra (2014), y ha sido validado con numerosas empresas de diferentes sectores.
4.2 Instrumento

El Mapa de Competitividad de la Pyme del BID esta integrado por 89 preguntas, con
respuestas en una escala tipo Likert del 1 al 5, que permiten conocer la percepcion del
desempefio empresarial en diversas dimensiones internas: planeacion estratégica,
aprovisionamiento, aseguramiento de la calidad, comercializacion, contabilidad y finanzas,

recursos humanos, gestion ambiental y sistemas de informacion.

4.3 Variables a estudiar

Para analizar los factores internos vinculados con la competitividad en el nivel

microempresarial, se consideran ocho variables, las cuales se presentan en la Tabla 3.
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Tabla 4

Indicadores de las variables

Variables Indicadores

Planeacion Proceso de planeacion estratégica
estratégica Implementacion de la estrategia

Aprovisionamiento Aprovisionamiento

Aseguramiento de la
calidad
Comercializacion

Contabilidad y
finanzas

Recursos humanos

Gestion ambiental

Sistemas de
informacion

Manejo de inventarios
Ubicacion e infraestructura

Aspectos generales de la calidad
Sistema de calidad

Mercadeo nacional: mercadeo y ventas.
Mercadeo nacional: servicios
Mercadeo nacional: distribucion
Monitoreo de costos y contabilidad
Administracion financiera

Normas legales y tributarias

Aspectos generales

Capacitacioén y promocion de personal
Cultura organizacional

Salud y seguridad industrial

Politica ambiental de la empresa

Estrategia para proteger al medioambiente
Concientizacion y capacitacion del personal

en temas ambientales

Administracion del desperdicio
Planeacion del sistema
Entradas

Procesos

Salidas

Fuente. Con base en Saavedra (2014) mencionado por Flores et al., (2024a), se identifican 8 variables

Una vez recopilada la informacion de la empresa, se elabora un reporte con la

siguiente estructura:
e Base de datos, donde se identifica el sector econdomico al que pertenece la empresa.

e (alificacion, integrada por las ocho areas evaluadas para determinar su nivel de

competitividad.
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e Mapa de la empresa, que muestra el nivel de competitividad obtenido a partir de la

calificacion general.

e Mapa por area, que permite visualizar no solo la evaluacion global de cada dimension,

sino también el desempefio en cada uno de los indicadores que la conforman.

e Componente grafico, donde se presentan los resultados de forma visual, mostrando

el comportamiento general de las ocho areas analizadas.
4.4 Objeto de estudio

En este estudio se incorporaron pequefias y medianas empresas del sector
restaurantero, con una plantilla de entre 11 y 50 empleados, pertenecientes al subsector
77251. De acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte (SCIAN),
este subsector incluye unidades econdmicas dedicadas a la preparacion de alimentos y
bebidas alcohdlicas y no alcohoélicas para consumo inmediato en el establecimiento o para
llevar, asi como negocios que combinan estos servicios con la elaboracidon de pan, o bien con

la preparacion y servicio de café junto con su tostado y molienda (INEGI, 2021)

Por lo que para este estudio se tomo un restaurante coreano en la Ciudad de Querétaro,
Meéxico, con las siguientes caracteristicas, cuenta con 21 empleados establecido desde el
2020, es un restaurante de cocina coreana que ofrece una experiencia gastronémica para sus

clientes permitiéndoles cocinar sus propios platillos directamente en la mesa.

Resultados

El Mapa de Competitividad, adaptado por Saavedra (2014), es una herramienta que
consta de 89 items con respuestas en escala de Likert y permite explorar la percepcion sobre
el desempefio empresarial y sus dimensiones internas. Este instrumento al ser una
herramienta robusta de diagndstico brinda una vision integral en torno a los factores claves:
planificacion estratégica, aprovisionamiento, aseguramiento de la calidad, comercializacion,
contabilidad y finanzas, recursos humanos, gestion ambiental y sistemas de informacion, en
la practica el instrumento es Util tanto para diagndstico interno como para orientar

intervenciones de mejora (Flores et al., 2025).
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Uno de los beneficios mas significativos del mapa de competitividad es su capacidad
para simplificar la complejidad del entorno empresarial. Al trazar un eje que representa la
calidad y otro que refleja el precio, por ejemplo, las empresas pueden identificar facilmente
doénde se sittian en comparacion con sus competidores directos. Este enfoque visual no solo
facilita la comprension de las dinamicas del mercado, sino que también promueve
discusiones internas sobre como mejorar los productos o servicios ofrecidos. La claridad que
proporciona permite a los lideres empresariales identificar rapidamente fortalezas y

debilidades, lo cual es fundamental para desarrollar estrategias efectivas (Flores et al.,

2024b).

Ademas, al implementar un mapa de competitividad, las organizaciones fomentan
una mentalidad centrada en la mejora continua. Tener una vision clara de su posicion en el
mercado puede motivar a los equipos a establecer objetivos especificos para superar a sus
competidores. Por ejemplo, si se detecta que un rival estd logrando mayores niveles de
satisfaccion del cliente, esto puede impulsar a la empresa a investigar las practicas exitosas
de ese competidor e inspirar cambios innovadores en su propio enfoque hacia el servicio al
cliente. Asi, el mapa no solo sirve como una herramienta diagndstica, sino que también actiia

como un motor para la evolucion estratégica (Flores et al., 2024a).

El Mapa de Competitividad debe mantenerse actualizado y no considerarse un
documento fijo. Es necesario revisarlo con frecuencia para que refleje los cambios que
ocurren en el mercado. El disefio se ha vuelto fundamental hoy en dia para ganar ventaja
sobre la competencia, porque al gestionarlo bien, podemos incluir la innovacion de manera

ordenada y hacer mas fuerte la estrategia del negocio (Manrique y Vargas, 2017)

El Mapa de Competitividad emerge como una herramienta indispensable para
cualquier empresa que busque entender mejor su entorno competitivo. Su capacidad para
proporcionar claridad sobre la posicion relativa frente a otros actores del mercado permite
tomar decisiones informadas y estratégicas. Al promover una cultura organizacional
enfocada en la innovacion y mejora continua, este enfoque no solo ayuda a las empresas a
adaptarse a un entorno cambiante, sino que también contribuye al éxito sostenido en el tiempo

(Flores et al., 2024a).
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Este proyecto aportd elementos desde una perspectiva integral para fortalecer la
propuesta gastrondmica y la competitividad de un restaurante de cocina coreana en la Ciudad
de Querétaro, mediante la incorporacion de nuevos platillos desarrollados con tendencias
culinarias de vanguardia como herramienta de diferenciacion e innovacién. Asimismo, se

proponen herramientas estratégicas en areas clave como:

1. La optimizacién de los procesos de planeacion estratégica orientados al disefio y

renovacion del menu.

2. La planificacion de procesos administrativos y de produccion vinculados con la

integracion de técnicas modernas y métodos innovadores de preparacion.

3. La implementacion de sistemas de calidad aplicables a distintos niveles de gestion, con

énfasis en la estandarizacion, inocuidad y sostenibilidad de los procesos gastronémicos.

4. FEl fortalecimiento de una cultura organizacional que impulse la creatividad culinaria

mediante estrategias de capacitacion continua.

5. La adopcién de sistemas de informacion y el disefio de estrategias financieras que
favorezcan la adaptabilidad empresarial ante nuevas tendencias y dindmicas del sector

restaurantero.

Para la recoleccion de datos se emple6 la metodologia del BID (ver anexo 1), a través
del cuestionario que permite generar el Mapa de Competitividad de la Pymes (Flores et al.,
2024a). Este instrumento incorpora variables basadas en el enfoque de competitividad
sistémica de la Comisién Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL), adaptado al

contexto mexicano por la Dra. Maria Luisa Saavedra (Saavedra, 2014).

El cuestionario consta de 89 preguntas con escalas Likert del 1 al 5, que evaluan la
percepcion  empresarial en  dimensiones internas:  planificacion  estratégica,
aprovisionamiento, aseguramiento de la calidad, comercializacion, contabilidad y
finanzas, recursos humanos, gestion ambiental y sistemas de informacion (Flores et al.,

2024b).

Con base en la encuesta realizada en el mes de febrero de 2025, se llega a los

siguientes resultados:
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El Mapa de Competitividad Global arroja un nivel de competitividad de la empresa
del 44%, resultado considerado por el BID, como un puntaje de “mediana competitividad”,
con base en los parametros realizados por Saavedra Garcia et al. (2020) Pero que en
comparacion con el estado de Hidalgo se encuentra muy por debajo del nivel de

competitividad el cual es de 72% con base en Flores et al., (2024a).

Tabla 5

Rango de competitividad

Rango Indicadores

De 0-20% Muy baja competitividad
De 21-40% Baja competitividad

De 41-60% Mediana competitividad

De 61- 80% Alta competitividad

De 81- 100% Muy alta competitividad

Nota. Informacion extraida de Saavedra et Al. (2020)

Del andlisis de los resultados (Tabla 5), se identificaron areas prioritarias de mejora.
El indicador més alto corresponde al aprovisionamiento con el 65%, esto es debido a que
existen criterios formales en la compra de materiales, asi como también una distribucion
adecuada del establecimiento y en contraste, el indicador con el de menor desempeiio es el

de planeacion estratégica con el 29%.

Tabla 6
Mapa de competitividad global de la empresa

Evaluacion por area

Planeacion estratégica 29%
Aprovisionamiento 65%
Aseguramiento de la calidad 49%
Comercializacion 50%
Contabilidad y finanzas 51%
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Recursos humanos 37%
Gestion ambiental 33%
Sistemas de informacion 44%,

Nivel de competitividad de la empresa 44%

Nota. Elaboracion propia con base en datos obtenidos de encuesta a la empresa

Con base en los resultados del diagndstico, el area de oportunidad principal para el
restaurante es la planeacion estratégica, y esta se puede identificar también en el radar que se

presenta a continuacion:
Figura 9

Radar de evaluacion por dreas

’ N ESTRATEGICA
1 PLAEISS\%IO S
90%
80% 2. APROVISIONAMIENTO
70%
60%
50%
40%
O

8. SISTEMAS DE INFORMACION

7. GESTION AMBIENTAL 3. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

6. RECURSOS HUMANOS 4. COMERCIALIZACION

5. CONTABILIDAD Y FINANZAS

Nota. Radar elaborado de acuerdo con los resultados de la empresa.

Con la informacion anterior, se logra identificar un menor puntaje en el area de
planeacion estratégica, tal y como se habia mencionado, inicamente se logra un porcentaje
del 29% y éste se encuentra por debajo del nivel de los restaurantes ubicados en Hidalgo que

fue del 67% en la misma area.

En la planeacion estratégica se midieron dos indicadores, el proceso de Planeacion
Estratégica con un 43%, seguido de la implementacion de la estrategia con un 20% como se

muestra en la Tabla 6
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Tabla 7

Planeacion estratégica

Evaluacion
Proceso de planeacion estratégica 43%
Implementacion de la otra estrategia 20%
Evaluacion total del area 29%

Nota. Elaboracion propia con base en datos obtenidos de encuesta a la empresa.

De acuerdo con la tabla anterior, se identific6 que una de las principales areas de
oportunidad en el restaurante coreano es la implementacion de la estrategia con un 20%, lo
cual revela que el personal no esta activamente involucrado en el logro de los objetivos de la
empresa ni en los cambios que exige la ejecucion de dichas estrategias, ademas, la actual
planeacion no establece pautas claras para la asignacion general de recursos en cada area del

restaurante, lo que dificulta el seguimiento y la eficacia de las acciones emprendidas.

Por otra parte, el proceso de planeacion estratégica muestra un nivel de cumplimento
del 43%, el cual refleja importantes areas de mejora de manera particular la empresa no
cuenta con una politica definida para la toma de decisiones, ni se involucra adecuadamente a

las personas responsables en su ejecucion y cumplimiento.

Desde la perspectiva de la competitividad sistémica propuesta por la Comision
Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL), la planeacion estratégica no solo
implica establecer metas organizacionales, sino también integrar procesos internos, recursos
humanos, sistemas de informacion y capacidades innovadoras que permitan responder de
manera proactiva a las dindmicas del mercado. En congruencia, el enfoque metodolédgico del
Banco Interamericano de Desarrollo (BID) destaca que las empresas con mayores niveles de
competitividad son aquellas que logran articular la planeacion con acciones concretas

orientadas a la mejora continua, la diferenciacion y la creacion de valor.

En este contexto, la formulacion de una propuesta gastronémica innovadora desde la
planeacion estratégica se justifica como una intervencidon prioritaria, ya que permite

transformar una debilidad organizacional en una oportunidad de desarrollo competitivo.
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Disefiar innovaciones culinarias bajo un enfoque estratégico implica no solo la incorporacion
de nuevos platillos o tendencias gastronémicas, sino también la alineaciéon de dichas
propuestas con los objetivos del negocio, el analisis del mercado, la optimizacion de recursos
y la participacion activa del personal en su implementacion. De esta manera, la innovacién
deja de ser una acciéon aislada y se convierte en un proceso planificado, sistematico y
orientado a fortalecer la identidad del restaurante, mejorar su posicionamiento y elevar su

nivel de competitividad en el sector.

Por lo tanto, la innovacion gastrondmica desde la planeacion estratégica no solo
responde a los resultados del diagndstico organizacional, sino que constituye una condicion
necesaria para asegurar la coherencia entre la vision empresarial, las capacidades internas y
las demandas del entorno, favoreciendo asi la sostenibilidad y el crecimiento del restaurante

en el largo plazo.

Por su parte, los demés elementos identificados en el diagnoéstico, tales como el
fortalecimiento del proceso de planeacion estratégica, la implementacion efectiva de la
estrategia, la profesionalizaciéon del capital humano, la mejora de los sistemas de
informacion, la optimizacion del aprovisionamiento y la gestion ambiental, se reconocen
como dimensiones relevantes para el desarrollo integral del negocio. Sin embargo, estos
aspectos seran considerados como lineas de investigacion futuras, ya que su analisis profundo
y su intervencion sistematica requieren estudios adicionales y un alcance metodoldgico

distinto al propuesto en esta investigacion.

De esta manera, la presente propuesta se delimita formalmente al ambito de la
innovacion gastronémica mediante técnicas de vanguardia, manteniendo coherencia con los
objetivos generales y especificos del estudio, y estableciendo un marco claro para el
desarrollo de estrategias que fortalezcan la competitividad del restaurante en el contexto de

la Ciudad de Querétaro.
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5.1 Propuesta gastronémica

La cocina fusion ha ganado mucha popularidad en los ultimos afios, no solo en
Meéxico sino en todo el mundo, reflejando la diversidad cultural y la interaccion entre cocinas;
este estilo para cocinar se ha convertido en una tendencia culinaria que mezcla un sinfin de
elementos desde ingredientes y técnicas hasta la implementacion de utensilios no propios o
tradicionales de la cocina mexicana, esto con el fin de crear platillos Uinicos e innovadores

sugieren (Gallegos, 2022 y Villanueva, 2025).

Autores como Bermudez y Valdés, 2022; Gallegos, 2022; Bugnion, 2024; Villanueva,
2025; y Cayul, 2025 sugieren que la fusion de dos cocinas tan diferentes y al mismo tiempo
tan afines como lo son la cocina mexicana y la cocina coreana tienen como resultado platillos
con sabores tan equilibrados, versatiles y unicos, asi como creativos y novedosos; pues
combina los sabores de la cocina tradicional mexicana y la intensidad del picante con los
sabores umamis que encontramos en la cocina tradicional de Corea asi como el equilibrio de
lo fermentado, lo salado y lo dulce, todo esto utilizando ingredientes frescos y técnicas de

vanguardia.

Las cocinas mexicana y coreana, a pesar de ser muy distintas entre si, comparten
cierta afinidad por el uso de ingredientes que aportan sabores fuertes y picantes, asi como por
técnicas y sabores de fermentacion, sabores dulces y el uso de proteinas muy similares, por
ejemplo, el pescado, aunque las técnicas de preparacion implementadas, si suelen ser

diferentes sugieren (Alquicira, 2025 y Cayul, 2025).

Propuesta de menu

Se propone la elaboracion de un ment que avale y sustente el planteamiento del
problema es fundamental, asi como el ser una vertiente para alcanzar los objetivos; es por
ello que el presente menu se elabora implementando el pescado jurel como ingrediente
principal haciendo uso de ingredientes basicos y/o esenciales en la cocina coreana, asi como
la incorporacion de ingredientes utilizados en la cocina mexicana y la implementacion de tres

técnicas de cocina de vanguardia , dando como resultado tres recetas de cocina fusion de
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autor que destaquen la innovacion y la creatividad en la creacion de recetas mediante la

utilizacion de pescados.
5.2 Desarrollo de recetas

La cocina coreana se define por sus sabores intensos, fermentados y picantes, basados
en pilares como el arroz, el ajo y las pastas fermentadas (Cocinando Corea, s. f.). En las
siguientes tablas se exponen algunos ingredientes que son basicos de la cocina coreana
mismos que han sido investigados y tomados como referencia en el desarrollo de las recetas

propuestas, asi como la explicacion de su uso y algunos términos con su significado.
Antecedentes:

Muchas de las recetas de la cocina coreana se basan en la fermentacion: esto incluye
a las pastas (soja y pastas de chiles) mismas que aportan sabores profundos y umami (Mato,

2025).

Aunque el kimchi no es un ingrediente en si, si es un platillo, elaborado con varios de
los elementos de la tabla 7 y es considerado como una preparacion imprescindible en la mesa

coreana (Visit Korea, 2023).

La combinacion de estos ingredientes permite preparar una gran variedad de platillos
tradicionales que van desde sopas densas y guisos hasta wraps frescos y fideos (Cocinando

Corea, s. f.).

Tabla 8

Ingredientes Esenciales de la Cocina Coreana

Categoria Ingrediente Uso Principal / Explicacion

Grano corto/glutinoso que sirve de
Arroz (mepssal / base de casi todas las comidas coreanas; se

ssal) come al vapor y acompafa casi todos los
Cereales y
Legumbres platos.
5 Grano tradicional usado en mezclas
Cebada (bori) con arroz o solo; aporta sabor y textura
rustica.
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Producto de soya usado en sopas,

Tofu (dubu) guisos, salteados y platos frios; buena fuente
de proteina vegetal.

Fideos finos Noodles de trigo usados en sopas frias

(somyeon) y calientes.

Salsas 'y
Fermentadas

pastas

Gochujang (pasta
picante)

Pasta de chile rojo fermentado con
arroz glutinoso y soja; picante, dulce y
umami, base de muchos platos (bibimbap,
tteokbokki, marinados).

Doenjang (pasta de
soja)

Pasta espesa de soja fermentada con
sabor profundo y salado; usada para sopas
(doenjang-jjigae) y salsas.

Ganjang (salsa de
soja)

Salsa liquida fermentada de soja;
aporta sal y umami, usada como base en
sopas, adobos y salteados.

Ssamjang  (salsa

para wraps)

Mezcla de doenjang y gochujang con
aromaticos; ideal para acompafar carnes a la
parrilla envueltas en hojas.

Chunjang (pasta de
frijol negro)

Salsa espesa de frijol negro usada
principalmente en jajangmyeon y arroces.

Aceites y Grasas

Aceite de sésamo
tostado
(chamgireum)

Aceite aromatico usado
principalmente como toque final para dar
aroma y sabor.

Aceite de perilla
(deulgireum)

Aceite vegetal con sabor distintivo
que anade profundidad a namul y salteados.

Gochugaru
(pimentdn coreano)

Chile rojo molido o en copos que da
picante y color a kimchi, guisos y salsas.

Semillas de sésamo

Semillas aromaticas usadas en

Condimentos y tostadas banchan, arroz y guarniciones.
Especias Pimienta negra Especia basica para sazonar carnes y
molida platos variados.
Jengibre Aporta frescura y picor citrico en
(saenggang) marinados y sopas.
Alga kombu Se usa para caldos ricos en umami y
(dasima) sopas.
Algas - ,
o Hojas de alga para envolver kimbap o
Algas nori (gim) -
afiadir a sopas.
. Ingredient incipal del kimchi;
Verduras Col china (baechu) fgrecdieiife principat - delmei

también en sopas y salteados.
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Rabano (daikon /

Usado en kimchi, guisos, sopas y

mu) acompafiamientos.

Hojas de perilla Hierba aromadtica usada en wraps y

(kkaennip) garniciones.

Jujube / datil chino Fruta seca que puede usarse en

(daechoo) infusiones, guisos o caldos.

Pancake mix

coreano Mezcla para tortitas saladas coreanas.
Otros Ingredientes (buchimgaru)

Fish cakes (comuk) Producto del pescado usado en sopas

y salteados.

Vino de arroz /
Mirim

Licor de cocina que realza marinados
y salsas.

Nota. Elaboracion propia con datos de Cocinando Corea, (s.f.), Garcia, (2024) y Sue, (2022).

Con el fin de explicar de manera mas detallada el uso y las caracteristicas de las pastas

coreanas fermentadas, se presenta la tabla 8 que consta de una tabla comparativa entre las

pastas de chile, soya y frijol fermentado.

Tabla 9

Tabla Comparativa de Pastas Coreanas Fermentadas

Caracteristica Gochujang (1)  Doenjang (1) Chunjang (=%)
. Pasta picante de chile ~ Pasta de soja Pasta de frijol negro
Tipo d t
1po de pasta fermentado fermentada fermentado
.. Marré 1
Color Rojo intenso arfon - claroa Negro muy oscuro
0Sscuro
Chile en polvo
h
Ingredientes (gocr ugaru). arrqz Soja fermentada Frijol negro, trigo,
oo glutinoso, soja .
principales ) (meju), salmuera caramelo, sal
fermentada  (meju),
sal
Nivel de picante  Medio a alto No es picante No es picante
Perfil de sabor Picante, . dulce, Salado, profunfio, Salado, ligeramente
salado, umami terroso, muy umami dulce, tostado
E j E i
Textura Spesd, pegajosa ¥ , SP esa nas Muy espesa y densa
suave rustica/granulosa
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Proceso de

fermentacion

Uso principal

Platos tipicos

.Se puede
consumir cruda?

Equivalente
aproximado
occidental

Fermentacion
prolongada con arroz
y soja

Salsas, marinados,

platos picantes

Bibimbap,
tteokbokki, dakgalbi

Si, como salsa o dip

No tiene equivalente
exacto; similar a una
mezcla de miso +
pasta de chile

Fermentacion natural
de bloques de soja
(meju) en salmuera

Sopas, guisos y salsas
tradicionales
Doenjang Jjigae,
ssamjang

Si, en sopas o
mezclada

Similar ~al  miso
japonés (pero mas

fuerte y rustico)

Fermentacion con
posterior coccidon en
aceite antes de
usarse
Cocina  coreano-
china,
especialmente
fideos
Jajangmyeon,
Jjajangbap

No directamente; se
saltea primero

Similar a salsa de
frijol negro china

Nota. Elaboracion propia con datos de Cocinando Corea, (s.f.), Garcia, (2024) y Sue, (2022).

En la tabla 9 se muestran los términos mas utilizados en la cocina coreana, asi como

su nombre en idioma Hangul y su significado

Tabla 10

Términos en la cocina coreana

Término gzl’:l;:le en Significado

Bap = Arroz cocido / comida en general
Jjigae M7 Guiso espeso

Guk = Sopa ligera

Namul L}= Vegetales sazonados

Banchan BHAF Pequefios acompafiamientos

Kimchi 2/ Vegetales fermentados condimentados
Jorim =g Coccion a fuego lento en salsa

Gui 0/ Asado/parrilla

Nota. Elaboracion propia con datos de Cocinando Corea, (s.f.), Garcia, (2024) y Sue, (2022).
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5.2.2 Justificacion de cada platillo: ingredientes y técnicas

Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu

Técnica Osmosis al Vacio

La primera preparacion consta de un platillo cuyo concepto se basa en la fusion de la

cocina mexicana y la cocina coreana, como ingrediente principal se utiliza el pescado jurel y

como ingredientes secundarios mas destacables se encuentran el alga kombu y el licor de

xoconostle. Mediante la técnica de osmosis directa se busca concentrar el sabor del licor de

xoconostle infusionado con el alga kombu en una pieza de pescado jurel, mismo que se monta

en cubos grandes de aproximadamente 3 x 3 cm., como acompafiamientos se presenta sobre

el pescado osmotizado una tostada elaborada con masa de maiz, semillas de sésamo y

semillas de girasol tostadas, en la parte superior se monta un kimchi elaborado con chiles

secos mexicanos (chipotle, guajillo y chile de arbol), ademas de un alioli de ajo y salsa macha

y un gel de xoconostle y habanero, como decoracion acompaiia al plato una flor comestible,

cilantro macho y unos brotes de betabel y germinado de brocoli.

Tabla 11

Ficha Técnica Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu

Ficha Técnica

Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu

Técnica:

Osmosis directa en bolsa de vacio

Tipo de cocina:

Fusién de la cocina mexicana y coreana

Ingrediente principal:

Pescado jurel

Ingredientes secundarios:

Alga kombu, Licor de xoconostle.

Otros Ingredientes:

Sal del himalaya, masa de maiz, semillas de s€samo,
semillas de girasol, ajo, huevo, semillas de
calabaza, cacahuate, chile morita, chile chipotle,
chile de arbol, chile guajillo, chile habanero, salsa
de pescado, aceite de s€ésamo, goma xantana, azucar
mascabado, brotes, germinados, flores
pensamientos, zanahoria, col, rdbano, manzana,
cebollin, miel de agave, jengibre

Tipo de montaje:

Pescado crudo en cubos

Justificacion:

Osmosis directa al vacio de jurel en licor de
xoconostle con sal del himalaya y alga kombu

85



Acompaiiamientos:

Tostada crocante cocina en comal y frita elaborada
a base de masa de maiz, semillas de sésamo y
semillas de girasol

Gel elaborado con xoconostle y habanero amarillo,
espesado con goma xantana

Cremoso alioli de huevo y salsa macha de morita

Elementos para el montaje:

Tostada frita de masa de maiz con semillas
Brotes y germinados

Flores comestibles

Kimchi

Gel y alioli

Nota. Elaboracion propia

Figura 10

Mise en Place Para la Elaboracion de Jurel Osmotizado

Nota. Fotografia tomada por el autor.
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Figura 11

Mise en Place Para la Elaboracion de Gel de Xoconostle y Habanero

Nota. Fotografia tomada por el autor.
Figura 12

Mise en Place Para la Elaboracion de Kimchi

Nota. Fotografia tomada por el autor.
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Figura 13

Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu

Nota. Fotografia tomada por el autor. Preparacion a base de jurel, técnica 6smosis
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Jurel en Costra de Semillas Sobre Cremoso de Setas
Técnica Ahumado en Frio

El segundo plato consiste en una preparacion a base de jurel encostrado con salsa
macha de chile morita y semillas de sésamo, semillas de girasol, pepitas y cacahuate, la pieza
rectangular de jurel se cocina al horno a 170°c y posteriormente se monta sobre una crema
espesa de setas salteadas con ajo y cebolla y espesada con crema de rancho y se decora con
unas zetas rostizadas, germinado de brocoli y flores comestibles. Dicha preparacion es un
homenaje a los sabores de México y Corea, pues incluye sabores balanceados que van desde
los dulces y umamis encontrados en las setas y la cebolla que contrastan con sabores 4cidos
como los que posee la crema de rancho, y los sabores picantes como el de la salsa macha,
ademds de ese toque crocante caracteristico de las semillas tostadas que en este caso se
obtiene de las semillas de girasol y sésamo. Para culminar el plato se realiza un ahumado en

frio con virutas de nogal.
Tabla 12

Ficha Técnica Jurel en Costra de Semillas y Cremoso de Setas

Ficha Técnica

Jurel en Costra de Semillas y Cremoso de Setas

Técnica: Ahumado en frio
Tipo de cocina: Fusién de la cocina mexicana y coreana
Ingrediente principal: Pescado jurel
Ingredientes secundarios: Salsa macha, Setas

Sésamo, semillas de girasol, pepita, cacahuate, chile
morita, cebolla blanca, ajo, crema de rancho, sal del
himalaya, aceite de canola, germinado de brécoli,
pensamientos

Otros Ingredientes:

Tipo de montaje: Pescado al horno y ahumado en frio

Cuadrado grueso de jurel en costra de semillas de salsa
macha cocido al horno y ahumado en frio, servido sobre
un cremoso de setas

Justificacion:

Acompaiiamientos:

Crema elaborada a base de setas salteadas, cebolla y
crema de rancho

Setas rostizadas
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Setas rostizadas

Elementos para el montaje: Cremoso de setas
Germinado de brocoli
Pensamientos

Nota. Elaboracion propia

Figura 14

Jurel en Costra de Semillas Sobre Cremoso de Setas

Nota. Fotografia tomada por el autor. Preparacion a base de jurel, técnica de ahumado en frio
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Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang

Técnica Parrilla Inversa

La tercera preparacion es de igual manera una fusion de la cocina mexicana y la

cocina coreana, y como el resto de preparaciones, el ingrediente principal es el pescado jurel,

en este tercer plato la pieza de jurel se sella en una parrilla de frio y se corta en laminas

(sashimi), se monta sobre ldminas de mango ataulfo, aguacate y rabano y se sirve

acompafiado de un aguachile elaborado con gochujang (pasta fermentada de chiles) , mirim

(vino de arroz), miel de agave, jugo de limon, aceite de sésamo y sal en grano y para el

montaje se agregan ldminas muy finas de chile serrano, julianas de cebolla morada, laminas

finas de betabel y hojas de cilantro macho.

Tabla 13

Ficha Técnica Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang

Ficha Técnica

Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang

Técnica:

Parrilla inversa

Tipo de cocina:

Fusioén de la cocina mexicana y coreana

Ingrediente principal:

Pescado jurel

Ingredientes secundarios:

Gochujang

Otros Ingredientes:

Mirim, aceite de sésamo, limon, miel de agave, sal en
grano, aguacate, rabano, mango ataulfo, cilantro macho,
chile serrano, cebolla morada, betabel

Tipo de montaje:

Sashimi

Justificacion:

Pieza gruesa de jurel sellado en parrilla inversa (parrilla
fria) cortado a modo de sashimi (jurel en laminas)

Acompaiamientos:

Aguachile de gochujang

Elementos para el montaje:

Laminas de mango ataulfo
Laminas de rabano
Laminas de aguacate
Julianas de cebolla morada
Rodajas de chile serrano
Tiras de betabel

Cilantro macho

Nota. Elaboracion propia
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Figura 15

Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang

Nota. Fotografia tomada por el autor. Preparacion a base de jurel, técnica parrilla inversa

92



5.3 Analisis de viabilidad gastronémica y comercial

A continuacion, se realizard un costeo para analizar la viabilidad gastrondémica y los
costos de produccion de cada platillo, el porcentaje de mermas y rendimiento de cada uno de
estos, la ganancia bruta por porcién y el precio minimo sugerido, asi como el procedimiento

de preparacion, los equipos y utensilios necesarios para la produccion.
Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu

Tabla 14

Receta Estandar Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu

Receta Estandar

Receta: Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu

Clave MD-JUO001 Fecha: 11/03/2026
, . N . 60g de
Grupo Ment de Degustacion Tamafio de porcion Pro%eina
°C Servicio Tiempo de preparacion 20 min. Porciones
4°C Tiempo de marinado 30 hrs. 1
Codigo Concepto Cantidad Unidad Tipo

2001 Aceite de Canola 0.060 1
1001 Agua Potable 0.250 1
8007 Ajo Pelado 0.005 kg
3001 Alga Kombu 0.006 kg
3002 Azucar Mascabado 0.010 kg
3003 Azucar Morena 0.015 kg
7001 Brotes de Betabel 0.001 kg
8001 Cebollin 0.015 kg
9001 Chile Chipotle Seco 0.005 kg
9002 Chile de Arbol 0.002 kg
9003 Chile Guajillo 0.008 kg
8009 Chile Habanero Amarillo 0.002 kg
8002 Col 0.040 kg
7003 Flores Pensamientos 0.001 kg
7002 Germinado de Brocoli 0.002 kg

20 Goma Xantana 0.001 kg
4001 Harina de Arroz 0.010 kg
8008 Jengibre 0.001 kg
5010 Jurel 0.060 kg
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6001 Licor de Xoconostle 0.100 1
8010 Manzana 0.020 kg
120 Masa de Maiz 0.010 kg
8011 Rébano 0.008 kg
3008 Sal del Himalaya 0.002 kg
3004 Salsa de pescado 0.018 1
100 Salsa Macha 0.020 1 Aceite
3005 Semillas de Girasol Peladas 0.001 kg
3006 Semillas de Sésamo Sin Cuticula 0.001 kg
8012 Xoconostle 0.030 kg
8013 Zanahoria 0.020 kg
Mise en Place
Desinfectar frutas, verduras, flores comestibles y brotes
Tostar y ablandar en agua caliente los chiles secos
Pelar y picar las frutas y verduras
Tostar las semillas
Marinar en bolsa de vacio el pescado durante 32 hrs.
Equipo de preparacion y montaje Presentacion

Tabla para picar

Cuchillo

Coludo

Sartén

Pelador

Frasco de vidrio

Palas y Cucharas de servicio
Selladora de vacio y Bolsas de vacio
Plato de Ceramica

Mamilas de plastico
Ahumador y campana

Procedimiento
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Gel de Habanero v Xoconostle: Freir el chile habanero y desvenar, elaborar una mermelada
colada con el xoconostle, aziicar morena, sal y agua caliente, posteriormente licuar con el chile
habanero, miel de agave y la goma xantana, ligar en la estufa a flama baja hasta que espese lo
suficiente y este firme, dejar enfriar y refrigerar en una mamila para facilitar el montaje.
Alioli de Salsa Macha: Colar la salsa macha y reservar el aceite frio. Licuar un huevo con un
diente de ajo y una pizca de sal, cuando blanquee agregar el aceite frio a punto de hilo hasta
que emulsione, reservar el alioli en una mamila y mantener en refrigeracion.
Tostada de Masa, Sésamo v Semillas de Girasol: Tostar las semillas de girasol y picar
finamente, tostar el sésamo e incorporar ambas semillas a la masa, agregar sal y una cucharada
de aceite de canola, amasar perfectamente y aplanar con un rodillo hasta conseguir un grosor
de aproximadamente un milimetro, posteriormente se pre cocina en un comal o sartén a modo
de tortilla, cortar en rectangulos de aproximadamente 2 cm x 10 cm. y freir en el aceite de
canola, colocar sobre papel absorbente de cocina y almacenar en un recipiente hermético.
Kimchi de Chiles Secos Mexicanos: Desvenar y tostar los chiles secos (chipotle, arbol y
guajillo) posteriormente ablandar en agua caliente con azucar mascabado y sal, licuar y enfriar.
calentar en un coluda el agua y mezclar con la harina de arroz hasta obtener una mezcla espesa
y dejar enfriar. Colocar en un frasco las verduras picadas en julianas, el ajo y el jengibre, afiadir
salsa de pescado, la preparacion de chiles secos y la mezcla de harina de arroz, dejar fermentar
por minimo 4 dias.

Osmosis: Mezclar el licor de xoconostle con sal y alga kombu en una bolsa de vacio, colocar
el pescado limpio y sin piel y dejar marinar durante 32 hrs. en el refrigerador a 1°C.

Nota. Elaboracion propia

Tabla 15

Costos y Precios Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu

Costos y Precios Fecha: 11/03/2026
Receta: Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu
Codigo Ingredientes grftz Unidad g:jttg Peso neto (;1(;?20 Me(;/fnas Ren d:ﬁliento
2001  Aceite de Canola 1.000 1§ 4400 0060 $ 264 0% 100%
1001 Agua Potable 1.000 I § 500 0250 $ 125 0% 100%
8007  Ajo Pelado 1.000 kg $ 12000 0005 S 060 0% 100%
3001  Alga Kombu 1.000 kg  $1,900.00 0006 S 1140 0% 100%
3002  Azicar Mascabado 1000 kg $ 5200 0010 S 052 0% 100%
3003 Azicar Morena 1000 kg $ 2800 0015 $ 042 0% 100%
7001  Brotes de Betabel 1.000 kg $ 400.00 0001 S 040 0% 100%
8001  Cebollin 1.000 kg $ 160.00 0015 $ 240  15% 85%
9001  Chile Chipotle Seco 1.000 kg $ 140.00 0005 S 070 7% 93%
9002  Chile de Arbol 1.000 kg $ 12000 0002 $ 024 5% 95%
9003  Chile Guajillo 1.000 kg $ 13500 0008 S 108 9% 91%
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Chile Habanero

8009 Amarillo 1.000 kg $ 95.00 0.002 $ 0.19 12% 88%
8002 Col 1.000 kg $ 80.00 0.040 $ 3.20 18% 82%
7003  Flores Pensamientos 1.000 kg  $1,100.00 0.001 § 110 0% 100%
7002  Germinado de Brocoli 1.000 kg $ 370.00 0.002 $ 074 0% 100%
20 Goma Xantana 1.000 kg $ 400.00 0.001 $ 040 0% 100%
4001 Harina de Arroz 1.000 kg $ 38.00 0.010 $ 038 0% 100%
8008 Jengibre 1.000 kg $ 84.00 0.001 $ 0.08 10% 90%
5010  Jurel 1.000 kg $ 65.00 0.060 $ 3.90 60% 40%
6001 Licor de Xoconostle 1.000 1 $ 150.00 0.100 $ 15.00 0% 100%
8010 Manzana 1.000 kg $ 60.00 0.020 $ 1.20 25% 75%
120  Masa de Maiz 1.000 kg $ 22.00 0.010 $ 022 0% 100%
8011 Rabano 1.000 kg $ 38.00 0.008 $ 030 12% 88%
3008 Sal del Himalaya 1.000 kg $ 110.00 0.002 $ 022 0% 100%
3004 Salsa de pescado 1.000 1 $ 225.00 0.018 § 405 0% 100%
100  Salsa Macha 1.000 1 $ 320.00 0.020 $ 640 0% 100%
3005 }S)Z;al(‘il;‘;‘s de Girasol 1.000 kg $ 8500 0001 $ 009 0% 100%
3006 Sfrrlngllft‘fciffésam" 1.000 kg $ 30000 0001 $ 030 0% 100%
8012 Xoconostle 1.000 kg $ 45.00 0.030 $ 135 50% 50%
8013 Zanahoria 1.000 kg $ 20.00 0.020 $ 040 12% 88%
Nota. Elaboracion propia
Tabla 16
Costeo de Receta Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu
Costeo de Recetas Fecha: 11/03/2026

Receta: Jurel Osmotizado en Licor de Xoconostle y Alga Kombu

Clave MD-JUO001 Porciones 1

Grupo Ment de Degustacion Técnica Osmosis Directa y Ahumado en Frio
Codigo Concepto Cantidad Unidad C.OSK.) Importe

unitario
2001 Aceite de Canola 0.060 1 $ 44.00 § 2.64
1001  Agua Potable 0250 1 $ 500 § 1.25
8007 Ajo Pelado 0.005 kg § 120.00 $ 0.60
3001 Alga Kombu 0.006 kg § 1,900.00 $ 11.40
3002  Azicar Mascabado 0.010 kg $ 52.00 $ 0.52
3003 Azicar Morena 0.015 kg $ 28.00 $ 0.42

96



7001 Brotes de Betabel 0.001 kg $ 400.00 $ 0.40

8001 Cebollin 0.015 kg $ 160.00 $ 2.40

9001 Chile Chipotle Seco 0.005 kg $ 140.00 $ 0.70

9002 Chile de Arbol 0.002 kg $ 120.00 $ 0.24

9003  Chile Guajillo 0.008 kg § 13500 % 1.08

8009 Chile Habanero Amarillo 0.002 kg $ 95.00 $ 0.19

8002 Col 0.040 kg $ 80.00 $ 3.20

7003  Flores Pensamientos 0.001 kg $ 1,100.00 $ 1.10

7002 Germinado de Brocoli 0.002 kg $ 370.00 $ 0.74

20  Goma Xantana 0.001 kg $ 400.00 $ 0.40

4001 Harina de Arroz 0.010 kg $ 38.00 $ 0.38

8008 Jengibre 0.001 kg $ 84.00 $ 0.08

5010 Jurel 0.060 kg $ 65.00 $ 3.90

6001 Licor de Xoconostle 0.100 1 $ 150.00 $ 15.00

8010 Manzana 0.020 kg $ 60.00 $ 1.20

120 Masa de Maiz 0.010 kg $ 22.00 $ 0.22

8011 Rabano 0.008 kg $ 38.00 $ 0.30

3008 Sal del Himalaya 0.002 kg $ 110.00 $ 0.22

3004 Salsa de pescado 0.018 1 § 22500 % 4.05

100 Salsa Macha 0.020 1 $ 32000 $ 6.40

3005 Semillas de Girasol Peladas 0.001 kg $ 85.00 $ 0.09

3006 Semillas de Sésamo Sin Cuticula 0.001 kg $  300.00 $ 0.30

8012 Xoconostle 0.030 kg $ 45.00 $ 1.35

8013 Zanahoria 0.020 kg $ 20.00 $ 0.40

Porcentaje de costo de M.P. 21.33% Costo d? materia $ 27.74
prima

Factor 3.33 Costo por porcion ~ $ 27.74

I.V.A 16% Imprevistos 18% $ 4.99

Costo total $ 32.74

Precio sugerido $  109.02

I.VA estimado $ 17.44

Precio de venta $ 126.46

Precio fijadoalacartacon LV.A_ §  130.00

[.V.A real $ 20.80

Precio sin .V.A $ 109.20

Ganancia neta $ 32.79

Nota. Elaboracion propia
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Jurel en Costra de Semillas Sobre Cremoso de Setas

Tabla 17

Receta Estandar Jurel en Costra de Semillas Sobre Cremoso de Setas

Receta Estandar

Receta: Jurel en Costra de Semillas Sobre Cremoso de Setas

Clave MD-JU002 Fecha: 11/03/26
, . 80g de
Grupo Meni de Degustacion Tamaio de porcion pro%eina
°C Servicio Tiempo de preparacion 20 min. Porciones
63°C Tiempo de marinado 10 min. 1
Codigo Concepto Cantidad Unidad Tipo
2001 Aceite de Canola 0.020 1
8007 Ajo Pelado 0.003 kg
8003 Cebolla Blanca 0.020 kg
140 Crema de Rancho 0.080 1
7003 Flores Pensamientos 0.001 kg
7002 Germinado de Brocoli 0.003 kg
5010 Jurel 0.080 kg
3008 Sal del Himalaya 0.002 kg
100 Salsa Macha 0.040 kg
8006 Setas 0.050 kg

Mise en Place

Desinfectar verduras, flores comestibles y brotes
Colar la salsa macha y reservar el chile con las semillas
Picar el ajo, la cebolla y las setas

Equipo de preparacion y montaje Presentacion
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Tabla para picar

Cuchillo

Coludo

Charola con teflon

Palas y Cucharas de servicio
Bowls

Plato de Ceramica
Ahumador y campana
Pinzas de montaje

Procedimiento

Jurel Encostrado: Colar la salsa macha y separar el aceite de los solidos, reservar ambos
en refrigeracion, posteriormente se sala el pescado limpio y con la piel y se encostra con
el chile y las semillas de la salsa macha, posteriormente la pieza de pescado se refrigera
durante 10 min. y posteriormente se hornea en wuna charola a 170°C.
Cremoso _de Setas: En una sartén a fuego medio se vierte aceite de canola y
posteriormente se acitrona la cebolla y el ajo y enseguida se saltean las setas, se afiade sal
y crema de rancho hasta que suelte el primer hervor, después se licua hasta obtener una
consistencia homogénea.

Setas Horneadas: En un bowl agregar 5 setas y cubrir con un poco de aceite de canola y
sal, posteriormente hornear durante 4 min. aproximadamente a 165°C
Montaje: Al término del montaje el platillo se ahima en frio con campana y con virutas
de nogal durante 90 segundos

Nota. Elaboracion propia

Tabla 18

Costos y Precios Jurel en Costra de Semillas Sobre Cremoso de Setas

Costos y Precios Fecha: 11/03/2026
Receta: Jurel en Costra de Semillas Sobre Cremoso de Setas
L. . Peso . Costo Peso  Costo % %
Codigo Ingredientes bruto Unidad bruto neto neto Mermas Rendimiento
2001 Aceite de Canola 1.000 1 $44.00  0.020 $0.88 0% 100%
8007  Ajo Pelado 1.000 kg $120.00 0.003 $0.36 0% 100%
8003 Cebolla Blanca 1.000 kg $35.00  0.020 $0.70 11% 89%
140 Crema de Rancho 1.000 1 $75.00 0.080 $6.00 0% 100%
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7003  Flores Pensamientos  1.000 kg $1,100.00 0.001 $1.10 0% 100%
7002 Germinado de Brocoli  1.000 kg $370.00 0.003 $1.11 0% 100%
5010  Jurel 1.000 kg $65.00  0.080 $5.20 60% 40%
3008 Sal del Himalaya 1.000 kg $110.00 0.002 $0.22 0% 100%

100  Salsa Macha 1.000 kg $320.00 0.040 $12.80 0% 100%
8006  Setas 1.000 kg $150.00 0.050 $7.50 5% 95%

Nota. Elaboracion propia

Tabla 19

Costeo de Receta Jurel en Costra de Semillas Sobre Cremoso de Setas

Costeo de Recetas

Fecha:

11/03/2026

Receta: Jurel en Costra de Semillas Sobre Cremoso de Setas

Clave MD-JU002 Porciones 1
Grupo Menu de Degustacion ~ Técnica Ahumado en Frio
Cdédigo Concepto Cantidad  Unidad Costo unitario Importe

2001  Aceite de Canola 0.020 1 $ 4400 $ 0.88
8007  Ajo Pelado 0.003 kg $ 120.00 § 0.36
8003 Cebolla Blanca 0.020 kg $ 3500 $ 0.70
140  Crema de Rancho 0.080 1 $ 75.00 $ 6.00
7003  Flores Pensamientos 0.001 kg $ 1,100.00 $ 1.10
7002  Germinado de Brocoli 0.003 kg $ 370.00 $ 1.11
5010  Jurel 0.080 kg $ 65.00 § 5.20
3008 Sal del Himalaya 0.002 kg $ 110.00 § 0.22
100 Salsa Macha 0.040 kg $ 320.00 $ 12.80
8006  Setas 0.050 kg $ 150.00 § 7.50
Porcentaje de costo de M.P. 21.73% Costo de materia prima $ 35.87
Factor 3.33 Costo por porcion $ 35.87
LV.A 16% Imprevistos 18% $ 6.46
Costo total $ 42.33
Precio sugerido $ 14095
I.VA estimado $ 22.55
Precio de venta $ 163.50
Precio fijado alacartacon LV.A  § 165.00
[.V.A real $ 26.40
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Precio sin LV.A $ 138.60
Ganancia neta $ 41.62
Nota. Elaboracion propia
Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang en Parrilla Inversa
Tabla 20
Receta Estandar Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang
Receta Estandar
Receta: Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang
Clave MD-JUO003 Fecha: 11/03/26
, . 60g de
Grupo Meni de Degustacion Tamaio de porcion pro%eina
°C Servicio Tiempo de preparacion 20 min. Porciones
3°C Tiempo de marinado 24 hrs. 1
Cédigo Concepto Cantidad Unidad Tipo
2002 Aceite de Sésamo 0.040 1
8015 Aguacate 0.020 kg
8005 Betabel 0.005 kg
8004 Cebolla Morada 0.002 kg
9004 Chile Serrano 0.005 kg
7004 Cilantro Macho 0.003 kg
3050 Gochujang 0.020 kg
5010 Jurel 0.060 kg
8020 Limon 0.200 kg
8030 Mango Ataulfo 0.020 kg
3030 Miel de Agave 0.020 kg
6002 Mirim 0.030 1
8011 Rébano 0.010 kg
3009 Sal en Grano 0.003 kg

Mise en Place

Desinfectar frutas y verduras
Pelar y picar las frutas y verduras
Marinar en bolsa de vacio el pescado durante 24 hrs.

Equipo de preparacion y montaje Presentacion
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Tabla para picar

Cuchillo

Bowls

Batidor globo

Exprimidor

Palas y Cucharas de servicio
Espatula de metal

Brocha de silicona
Selladora de vacio y Bolsas de vacio
Plato de ceramica

Pinzas de montaje

Procedimiento

Aguachile Coreano: Se mezcla en un bowl el gochujang, el jugo de 2 limones, sal en
grano, miel de agave y el mirim, posteriormente y con ayuda de un batidor globo se
emulsiona con el aceite de sésamo hasta obtener una consistencia homogénea y tersa
Jurel en Plancha Inversa: El pescado se limpia y se le retira la piel, posteriormente se
introduce en una bolsa de vacio a marinar en el aguachile durante 24 hrs. Para después
pasarse por la plancha inversa durante 2 minutos (un minuto de cada lado)

Montaje: El jurel se corta en laminas muy delgadas (a modo de sashimi) y se monta sobre
laminas de mango ataulfo, aguacate y rabano y se decora con julianas de cebolla morada,
hojas de cilantro macho, laminas de chile serrano y tiras finas de betabel fresco.

Nota. Elaboracion propia

Tabla 21

Costos y Precios Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang

Costos y Precios Fecha: 11/03/2026

Receta: Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang

Codigo Ingredientes ;‘;St(; Unidad (lil(')lfttc()) 11)12:(()) (‘;1(;?:)0 Me(:{;as Rendiol/;iento
2002  Aceite de Sésamo  1.000 1 $ 185.00 0.040 $ 7.40 0% 100%
8015 Aguacate 1.000 kg $§ 55.00 0020 $ 1.10 25% 75%
8005 Betabel 1.000 kg $ 40.00 0.005 $ 0.20 22% 78%
8004 Cebolla Morada 1.000 kg $ 4400 0.002 $ 0.09 10% 90%
9004  Chile Serrano 1.000 kg $§ 52.00 0.005 $ 0.26 5% 95%
7004  Cilantro Macho 1.000 kg $ 30.00 0.003 $ 0.09 30% 70%
3050 Gochujang 1.000 kg $ 400.00 0.020 $ 8.00 0% 100%
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5010 Jurel 1.000 kg § 65.00 0.060 $ 3.90 60% 40%
8020 Limon 1.000 kg $§ 4800 0200 $ 9.60 35% 65%
8030 Mango Ataulfo 1.000 kg $§ 6200 0020 $ 1.24 30% 70%
3030 Miel de Agave 1.000 kg $ 200.00 0.020 $ 4.00 0% 100%
6002 Mirim 1.000 1 $ 300.00 0.030 $ 9.00 0% 100%
8011 Rébano 1.000 kg $§ 3800 0.010 $ 038 12% 88%
3009 Sal en Grano 1.000 kg $ 30.00 0.003 $ 0.09 0% 100%

Nota. Elaboracion propia

Tabla 22

Costeo de Receta Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang

Costeo de Recetas

Fecha:

11/03/2026

Receta: Sashimi de Jurel en Aguachile de Gochujang

Clave MD-JU003 Porciones 1
Grupo Menu de Degustacion ~ Técnica Parrilla Inversa y Sashimi
Cadigo Concepto Cantidad Unidad Costo unitario Importe

2002  Aceite de Sésamo 0.040 1 $ 185.00 $ 7.40
8015 Aguacate 0.020 kg $ 55.00 § 1.10
8005 Betabel 0.005 kg $ 40.00 $ 0.20
8004 Cebolla Morada 0.002 kg $ 44.00 $ 0.09
9004  Chile Serrano 0.005 kg $ 52.00 $ 0.26
7004  Cilantro Macho 0.003 kg $ 30.00 $ 0.09
3050 Gochujang 0.020 kg $ 400.00 $ 8.00
5010 Jurel 0.060 kg $ 65.00 $ 3.90
8020 Limon 0.200 kg $ 48.00 $ 9.60
8030 Mango Ataulfo 0.020 kg $ 62.00 $ 1.24
3030 Miel de Agave 0.020 kg $ 200.00 $ 4.00
6002 Mirim 0.030 L $ 300.00 $ 9.00
8011 Rébano 0.010 kg $ 38.00 § 0.38
3009 Sal en Grano 0.003 kg $ 30.00 § 0.09
Porcentaje de costo de M.P. 21.59% Costo de materia prima $ 45.35
Factor 3.33 Costo por porcion $ 45.35
LV.A 16% Imprevistos 18% $ 8.16
Costo total $ 53.51
Precio sugerido $ 178.19
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I.VA estimado $ 28.51

Precio de venta $ 206.70
Precio fijado a la carta con

v A $  210.00

I.V.A real $ 33.60

Precio sin .LV.A $ 176.40

Ganancia neta $ 52.97

Nota. Elaboracion propia

Costeo de los equipos implementados

Como parte del analisis de la viabilidad de la propuesta de ment es importante tomar
en consideracion el costo de los equipos implementados en la produccion de cada platillo, es

por ello que se realiza el costeo de los mismos.

Figura 16

Equipo. Campana de Acrilico

CAMPANA DE ACRILICO
RESISTENTE

$180.00 - $228.00

CAMPANA DE ACRILICO

. Campana de acrilico para ahumar platos, con un puerto de goma ajustable, la
cubierta de la clpula humeante puede ser adecuada para cualquier tipo de
pistola humeante portétil. Facil de usar: simplemente inserte el tubo de la
boquilla de ahumado en frio en el puerto de goma de la campana.

MEDIDAS: 21CM Diametro (chica)| 26CM Diametro (grande)

Fuente. Tomada de [MCS Molecular Cuisine Supplies], 2025,

https://molecularcs.com/store/shop/campana-de-acrilico/
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Figura 17

Equipo. Infusionador de Humo Instantdneo

INFUSIONADOR DE HUMO
INSTANTANEO MCS

$790.00

INFUSIONADOR DE HUMO

Permite ahumar tus platillos y bebidas con sabor en solo 2 minutos, ahtima con

chips de maderay especias secas.
« Elaborado en su totalidad en metal para un mejor uso de la cocina y mayor
= b J durabilidad.
‘f" - « Funciona con 4 baterias AA (no incluido).

Fuente. Tomada de [MCS Molecular Cuisine Supplies], 2025,
https://molecularcs.com/store/shop/pipa-ahumadora-instant-smoker-

infuser/?srsltid=AfmBOo0oFTJxvwiUlsyqmvczpPNBJhHHtGEo1aMx7NuGyFKjVTNuj7gL}

Figura 18

Equipo. Estufa Congelada — Anti Griddle

Estufa Congelada 120V Anti Griddle
CAG700SIL1BUC1 Breville PolyScience

VA incluido. Envio calculado al finalizar la compra.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

PolyScience Anti-Griddle es una estufa tradicional con un giro increfble: ;El dispositivo
\ congela rdpidamente las salsas y los purés en lugar de calentarlos!.De 5 a 10 minutos la

superficie alcanza -30FFuncionalidad de control -20 F /-29 C136 pulg. /877
cmDimensiones de |a unidad 40.3x 46.7 x 26.7 cm120V ~ 50/ 60 Hz / 8A

Sku: CAG700SIL1BUC1
iPREGUNTA DISPONIBILIDAD A TU VENDEDOR!

Fuente. Tomada de [Zona Chef], 2025, https://zonachef.com.mx/products/estufa-congelada-120v-
anti-griddle-cag700sillbucl-breville-polyscience?variant=46626322874619
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Figura 19

Equipo. Selladora al Vacio de Camara

Rebajas de Primavera

Selladora al vacio de camara VEVOR, potencia de
sellado de 260 W, maquina de envasado al vacio
para alimentos humedos, carnes, adobos y mas,
tamano compacto con una longitud de sellado de
26 cm, ideal para uso doméstico y comercial.

47 k Kk k k4 v BResefias Q

Mex$7’ 3 6 5

IVA incluido @
Gane al menos 2% puntos en compras o ahorre hasta 15%.

3o Envio GRATIS
Entregar en 43000. Consiguelo tan pronto como Lun. Mar. 23
Detalles

Velocidad de Bombeo: 6 CBM/H

— B =
. ~
U s 3
LA N A »
6,5 CBM/h 6 CBM/H .
MexS$10,479 Mex$7,365 Agotado

Fuente. Tomada de [Vevor], 2025, https://www.vevor.mx/envasadora-al-vacio-de-camara-

c_10467/vevor-sellador-al-vacio-de-camara-dz-260a-velocidad-de-bomba-de-6-5-m3-h-excelente-efecto-de-

sellado-con-control-automatico-maquina-envasadora-de-cocina-de-110-v-para-carnes-frescas-ahorro-de-

frutas-hogar-uso-comercial-

p_010546827122?adp=gmc&utm_source=google&utm medium=cpc&utm_id=21300178265&ad_group=16

1234247014&ad_1d=699762523156&utm_term=&gad source=1&gad campaignid=21300178265&gbraid=0
AAAAA08TQFBi9nTMXAKY9 wgcC7xJu291&gclid=Cj0KCQjwmunNBhDbARISAOndKpm2CqGgEHXD
B7rjz bHDOszxjPpQ27Dd5SmTOtsHZCAMDmMCV0S6S6gMaArQmEALw_ wcB

Tabla 23

Costeo de los Equipos Implementados

Fecha:16/02/2026

Costo de los Equipos

Nombre del Equipo Costo
Campana de Acrilico $228.00 MXN
Infusionador de Humo Instantaneo $790.00 MXN
Estufa Congelada-Anti Griddle $58,230.62 MXN
Selladora al Vacio de Camara $7,365.00 MXN

Total $66,613.62

MXN

Nota. Elaboracion propia

106


https://www.vevor.mx/envasadora-al-vacio-de-camara-c_10467/vevor-sellador-al-vacio-de-camara-dz-260a-velocidad-de-bomba-de-6-5-m3-h-excelente-efecto-de-sellado-con-control-automatico-maquina-envasadora-de-cocina-de-110-v-para-carnes-frescas-ahorro-de-frutas-hogar-uso-comercial-p_010546827122?adp=gmc&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_id=21300178265&ad_group=161234247014&ad_id=699762523156&utm_term=&gad_source=1&gad_campaignid=21300178265&gbraid=0AAAAAo8TQFBi9jnTMXAK9_wgcC7xJu29l&gclid=Cj0KCQjwmunNBhDbARIsAOndKpm2CqGgEHXDB7rjz_bHDOszxjPpQ27Dd5mTOtsHZCAMDmCV0S6S6gMaArQmEALw_wcB
https://www.vevor.mx/envasadora-al-vacio-de-camara-c_10467/vevor-sellador-al-vacio-de-camara-dz-260a-velocidad-de-bomba-de-6-5-m3-h-excelente-efecto-de-sellado-con-control-automatico-maquina-envasadora-de-cocina-de-110-v-para-carnes-frescas-ahorro-de-frutas-hogar-uso-comercial-p_010546827122?adp=gmc&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_id=21300178265&ad_group=161234247014&ad_id=699762523156&utm_term=&gad_source=1&gad_campaignid=21300178265&gbraid=0AAAAAo8TQFBi9jnTMXAK9_wgcC7xJu29l&gclid=Cj0KCQjwmunNBhDbARIsAOndKpm2CqGgEHXDB7rjz_bHDOszxjPpQ27Dd5mTOtsHZCAMDmCV0S6S6gMaArQmEALw_wcB
https://www.vevor.mx/envasadora-al-vacio-de-camara-c_10467/vevor-sellador-al-vacio-de-camara-dz-260a-velocidad-de-bomba-de-6-5-m3-h-excelente-efecto-de-sellado-con-control-automatico-maquina-envasadora-de-cocina-de-110-v-para-carnes-frescas-ahorro-de-frutas-hogar-uso-comercial-p_010546827122?adp=gmc&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_id=21300178265&ad_group=161234247014&ad_id=699762523156&utm_term=&gad_source=1&gad_campaignid=21300178265&gbraid=0AAAAAo8TQFBi9jnTMXAK9_wgcC7xJu29l&gclid=Cj0KCQjwmunNBhDbARIsAOndKpm2CqGgEHXDB7rjz_bHDOszxjPpQ27Dd5mTOtsHZCAMDmCV0S6S6gMaArQmEALw_wcB
https://www.vevor.mx/envasadora-al-vacio-de-camara-c_10467/vevor-sellador-al-vacio-de-camara-dz-260a-velocidad-de-bomba-de-6-5-m3-h-excelente-efecto-de-sellado-con-control-automatico-maquina-envasadora-de-cocina-de-110-v-para-carnes-frescas-ahorro-de-frutas-hogar-uso-comercial-p_010546827122?adp=gmc&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_id=21300178265&ad_group=161234247014&ad_id=699762523156&utm_term=&gad_source=1&gad_campaignid=21300178265&gbraid=0AAAAAo8TQFBi9jnTMXAK9_wgcC7xJu29l&gclid=Cj0KCQjwmunNBhDbARIsAOndKpm2CqGgEHXDB7rjz_bHDOszxjPpQ27Dd5mTOtsHZCAMDmCV0S6S6gMaArQmEALw_wcB
https://www.vevor.mx/envasadora-al-vacio-de-camara-c_10467/vevor-sellador-al-vacio-de-camara-dz-260a-velocidad-de-bomba-de-6-5-m3-h-excelente-efecto-de-sellado-con-control-automatico-maquina-envasadora-de-cocina-de-110-v-para-carnes-frescas-ahorro-de-frutas-hogar-uso-comercial-p_010546827122?adp=gmc&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_id=21300178265&ad_group=161234247014&ad_id=699762523156&utm_term=&gad_source=1&gad_campaignid=21300178265&gbraid=0AAAAAo8TQFBi9jnTMXAK9_wgcC7xJu29l&gclid=Cj0KCQjwmunNBhDbARIsAOndKpm2CqGgEHXDB7rjz_bHDOszxjPpQ27Dd5mTOtsHZCAMDmCV0S6S6gMaArQmEALw_wcB
https://www.vevor.mx/envasadora-al-vacio-de-camara-c_10467/vevor-sellador-al-vacio-de-camara-dz-260a-velocidad-de-bomba-de-6-5-m3-h-excelente-efecto-de-sellado-con-control-automatico-maquina-envasadora-de-cocina-de-110-v-para-carnes-frescas-ahorro-de-frutas-hogar-uso-comercial-p_010546827122?adp=gmc&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_id=21300178265&ad_group=161234247014&ad_id=699762523156&utm_term=&gad_source=1&gad_campaignid=21300178265&gbraid=0AAAAAo8TQFBi9jnTMXAK9_wgcC7xJu29l&gclid=Cj0KCQjwmunNBhDbARIsAOndKpm2CqGgEHXDB7rjz_bHDOszxjPpQ27Dd5mTOtsHZCAMDmCV0S6S6gMaArQmEALw_wcB
https://www.vevor.mx/envasadora-al-vacio-de-camara-c_10467/vevor-sellador-al-vacio-de-camara-dz-260a-velocidad-de-bomba-de-6-5-m3-h-excelente-efecto-de-sellado-con-control-automatico-maquina-envasadora-de-cocina-de-110-v-para-carnes-frescas-ahorro-de-frutas-hogar-uso-comercial-p_010546827122?adp=gmc&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_id=21300178265&ad_group=161234247014&ad_id=699762523156&utm_term=&gad_source=1&gad_campaignid=21300178265&gbraid=0AAAAAo8TQFBi9jnTMXAK9_wgcC7xJu29l&gclid=Cj0KCQjwmunNBhDbARIsAOndKpm2CqGgEHXDB7rjz_bHDOszxjPpQ27Dd5mTOtsHZCAMDmCV0S6S6gMaArQmEALw_wcB
https://www.vevor.mx/envasadora-al-vacio-de-camara-c_10467/vevor-sellador-al-vacio-de-camara-dz-260a-velocidad-de-bomba-de-6-5-m3-h-excelente-efecto-de-sellado-con-control-automatico-maquina-envasadora-de-cocina-de-110-v-para-carnes-frescas-ahorro-de-frutas-hogar-uso-comercial-p_010546827122?adp=gmc&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_id=21300178265&ad_group=161234247014&ad_id=699762523156&utm_term=&gad_source=1&gad_campaignid=21300178265&gbraid=0AAAAAo8TQFBi9jnTMXAK9_wgcC7xJu29l&gclid=Cj0KCQjwmunNBhDbARIsAOndKpm2CqGgEHXDB7rjz_bHDOszxjPpQ27Dd5mTOtsHZCAMDmCV0S6S6gMaArQmEALw_wcB

Reflexion del impacto gastronémico

Esta propuesta de menu degustacion no solo representa una ejecucion técnica de
vanguardia, sino que constituye un modelo de transferencia cultural y competitividad
econdmica que a su vez demuestra que la innovacion gastrondémica es la herramienta clave

para la evolucion restaurantera contemporanea en el contexto mexicano.

Por lo anterior, este menu de degustacion pretende fortalecer la competitividad y
diferenciacion del restaurante mediante una propuesta de innovacion culinaria que
reinterpreta ingredientes locales, como el jurel, integrandolos en una narrativa de fusion entre
las culturas coreana y mexicana. Esta tropicalizacion busca no solo adaptar sabores, sino
crear una ventaja competitiva real que responda a las demandas del mercado actual de
Querétaro, donde la supervivencia de los negocios depende de su capacidad para ofrecer

experiencias memorables y auténticas.

La fusion de ingredientes y técnicas de vanguardia en el menu se fundamenta en la
unidn de dos cocinas ricas y complejas. Se integran ingredientes emblematicos de la cocina
mexicana, como el xoconostle, el chile habanero, el aguachile y diversas setas, con pilares

de la gastronomia coreana como el kimchi, el alga kombu y la pasta fermentada gochujang.

Para elevar de nivel a dichos ingredientes, se implementan técnicas de vanguardia que
transforman sus cualidades organolépticas como la Osmosis Directa utilizada para impregnar
el jurel con licor de xoconostle y alga kombu, logrando una sofisticacion sensorial inica, en
el caso del Ahumado en Frio para aportar capas de profundidad aromatica a mezquite y nogal
sin alterar la textura delicada del pescado y sus propiedades nutricionales, la Parrilla Inversa
empleada en preparaciones como el sashimi de jurel permitid jugar con texturas y
temperaturas extremas que elevan de nivel a un aguachile convencional y al implementar el
Sellado al Vacio se logra preservar la inocuidad y la frescura asi como potenciar los sabores

durante los procesos de marinado y en este caso de la osmosis.

Es indispensable resaltar que de este menu los comensales puede esperar una
experiencia sensorial integral y completa que trasciende la alimentacion comun, pues este
menu estd disefiado bajo pilares muy claros, el equilibrio cultural al buscar armonia entre el

picante y la acidez del aguachile mexicano que se encuentra con el umami y la fermentacion

107



coreana, la sofisticacion técnica mediante el uso de la tecnologia culinaria que respetan la
frescura del producto y por supuesto la sostenibilidad y el valor nutricional pues el utilizar el
jurel, exhorta a consumir una especie versatil, nutritiva y de gran potencial en México que a

menudo es suba provechada.

En la figura 20 se presenta la propuesta final del menu degustacion, que incluyen un
postre de la carta del restaurante objeto de estudio y la propuesta de un vino que hace maridaje

con la propuesta de entradas y plato fuerte
Figura 20

Propuesta Menu Degustacion

DEGUSTACION

ENTRADAS

JUREL OSMOTIZADO EN LICOR DE XOCONOSTLE Y ALGA KOMBU | $130.00
Jurel fresco marinado en licor de xoconostle y alga kombu,
acompanado de una tostada de maiz y semillas, gel de habanero con

xoconostle, kimchi y alioli de salsa macha

SASHIMI DE JUREL EN AGUACHILE DE GOCHUJANG | $210.00

Laminas de jurel montadas sobre laminas finas de mango ataulfo,
rabano y aguacate, acompafado de un aguachile de gochujang

PLATO PRINCIPAL

JUREL EN COSTRA DE SEMILLAS Y CREMOSO DE SETAS | $165.00

Jurel encostrado con semillas y salsa macha, cocinado al horno
sobre un cremoso de setas y crema de rancho, acompaiado de setas
horneadas

POSTRE

CHESSECAKE | $150

Postre de queso cremoso con una base de galleta de vainilla

BEBIDAS

VINO SIERRA BLANCA ZINFANDEL ROSE L.A. CETTO | $35

Copa 100 ml.

BOTELLA DE AGUA | $55

COSTO DE MENU DEGUSTACION SgO 0

Nota. Elaboracion propia
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Conclusiones

La presenta investigacion permitio cumplir de manera satisfactoria con el objetivo
general planteado, al diagnosticar la competitividad de un restaurante de cocina coreana en
Querétaro, mediante la aplicacion del Mapa de Competitividad del Banco Interamericano de
Desarrollo (BID), asi como al disefiar e integrar una propuesta de diferenciacion. En este
sentido, fue posible demostrar que la competitividad de una Pyme restaurantera no depende
unicamente de la operacion cotidiana o de la calidad del servicio, sino de la capacidad de
articular de manera coherente la gestion estratégica, la innovacion gastrondmica, la eficiencia
operativa y la construccion de una propuesta de valor distintiva, tal como indica Espinoza et
al. (2024) y Flores et al., (2024a), quienes conciben que la competitividad es un proceso
dindmico orientado a la permanencia, adaptacion y posicionamiento en entornos de alta

exigencia.

A partir de los resultados obtenidos, fue posible responder a la pregunta de
investigacion, al identificarse que la incorporacion del jurel y la aplicacion de técnicas
culinarias de vanguardia si pueden contribuir al fortalecimiento de la competitividad y
diferenciacion de un restaurante de cocina coreana, siempre y cuando esta innovacion se
inserte dentro de una logica estratégica mas amplia y no permanezca exclusivamente en la
oferta gastrondmica, sino en la limitada consolidacion de sus procesos de gestion,
particularmente en areas como la planeacion estratégica, que obtuvo uno de los puntajes mas
bajos dentro del diagndstico, asi como en la implementacion de la estrategia, evidenciado
una brecha entre al intencion empresarial y su ejecucion operativa. Este resultado coincide
con lo planteado por Peralta et al. (2020), quienes sefialan que las Pymes del sector
restaurantero suelen enfrentar dificultades no por falta de potencial, sino por la ausencia de
estructuras organizacionales, indicadores y mecanismos de seguimiento que orienten su

crecimiento de forma sostenible.

Uno de los hallazgos mas relevantes de esta investigacion radica en que el restaurante
analizado presenta una competitividad global de nivel medio, lo que permite inferir que posee
bases funcionales suficientes para mantenerse en el mercado, aunque todavia con importantes
areas de oportunidad para consolidarse de manera mas solida frente a un entorno

gastrondmico altamente dinamico y competitivo, en este sentido, se observoé en el diagnostico
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un patron particularmente significativo: las areas mas vinculadas con la operacion daria como
el aprovisionamiento, mostraron mejores niveles de desempeio que aquellas relacionadas
con la gestion a largo plazo, como la planeacion estratégica, la gestion ambiental y recursos
humanos esta tendencia revela que el restaurante ha priorizado la funcionalidad inmediata
sobre la institucionalizacion de procesos estratégicos, lo cual coincide con la vision de la
CEPAL y con el enfoque del BID, ambos sostienen que la competitividad no puede
entenderse Unicamente desde la eficiencia productiva, sino desde la interaccion sistematica

entre factores internos, organizacionales, tecnoldgicos, humanos y contextuales.

En el ambito gastrondmico, la investigacion permitio evidenciar que el jurel
representa un recurso culinario con alto potencial de aprovechamiento dentro de propuestas
contemporaneas en la industria, especialmente cuando se trabaja mediante técnicas de
vanguardia integrandose a una narrativa congruente con la identidad del establecimiento. Su
incorporacion no solo resulto viable desde el punto de vista técnico, sino también pertinente
la elaboracién de platillos con mayor sofisticacion sensorial, valor creativo y potencial
comercial. En este sentido, la aplicacion de técnicas como la 6smosis, el sellado al vacio, el
ahumado en frio y la ultracongelacion permitio6 transformar las cualidades organolépticas del
producto y potenciar su valor gastrondmico, en concordancia con lo sefialado por Yusof et
al. (2019), Castellanos (2015) y Chew et al. (2024), quienes destacan que el tratamiento
técnico del pescado es determinante para preservar su textura, inocuidad, sabor y
funcionalidad culinaria. Bajo esta logica, el estudio confirma que la innovacion culinaria no
debe concebirse inicamente como creatividad estética o experimentacion técnica, sino como
una herramienta estratégica que permite resignificar ingredientes, fortalecer la identidad de

la marca y construir ventajas competitivas reales.

De igual manera, esta investigacion aporta evidencia de que la innovacion
gastronomica adquiere mayor relevancia cuando se articula con las demandas
contemporaneas del consumidor, quien cada vez valora mas las experiencias culinarias con
identidad, técnica, autenticidad y capacidad de sorpresa. En este punto los resultados

coincidan con lo planteado por AbasturHub (2024) y Jaramillo (2021), quienes sostienen que
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las técnicas culinarias de vanguardia no solo transforman los procesos de produccion, sino
que contribuyen a generar experiencias diferenciadas y memorables capaces de influir en la
percepcion de valor del cliente. Asi, los platillos desarrollados en esta investigacion
trascienden su funcion alimentaria para posicionarse como un recurso de identidad y
competitividad, particularmente valioso en un contexto como el de Querétaro, donde la oferta
restaurantera presenta una creciente diversificacion y donde la permanencia de los negocios

depende, en gran medida de su capacidad para diferenciarse.

Entre las principales portaciones de esta investigacion destaca, su contribucion
tedrica al entendimiento de la competitividad restaurantera como fenomeno
multidimensional en que convergen la gestion empresarial, la innovacion culinaria, la
valorizacion de insumos y la construcciéon de propuestas gastronémicas diferenciadas.
Asimismo, el estudio fortalece la discusion sobre el aprovechamiento del jurel como especie
con potencial estratégico dentro de la gastronomia contempordnea, como lo sefiala
CONAPESCA (2018b) y FAO (2022), quienes advierten sobre el sub aprovechamiento de

diversas especies marinas en México a pesar de su disponibilidad y valor nutricional.

En el plano metodologico, la investigacion también valida la utilidad del Mapa de
Competitividad del BID como un instrumento aplicable al analisis de Pymes restauranteras,
al permitir identificar de manera estructurada fortalezas y areas de oportunidad, de acuerdo
con lo expuesto por Flores et al. (2024b) y Saavedra (2014). Desde una dimension practica,
el estudio deja ademds una propuesta gastrondmica concreta, factible y potencialmente

aplicable, lo que amplia sus posibilidades de aplicacion real mas alla del &mbito académico.

Las ampliaciones de esta investigacion son relevantes tanto para la industria
restaurantera como para el campo gastronomico y académico. En términos empresariales, el
estudio demuestra que la innovacioén culinaria puede convertirse en una via efectiva para
fortalecer la competitividad de las Pymes del sector, especialmente cuando se encuentra

respaldada por una estructura de gestion solida y una vision estratégica de diferenciacion.
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En términos gastronomicos, el trabajo contribuye a la revalorizacion de especies
pesqueras como el jurel, promoviendo una mirada mas amplia sobre el potencial de los
insumos marinos nacionales dentro de la cocina de autor, la cocina fusion y la restauracion
contemporanea. En el ambito académico, esta tesis constituye un precedente util para futuras
investigaciones sobre competitividad, innovacion, disefio de ments, aprovechamiento de

recursos pesqueros € hibridacion culinaria en contextos urbanos.

No obstante, también es importante reconocer las limitaciones del estudio, al tratarse
de una investigacion aplicada a un solo restaurante, los resultados no pueden generalizarse
de forma automatica al conjunto de establecimientos de cocina coreana o asidtica en México,
ya que responden a condiciones particulares de operacién, contexto y estructura
organizacional. Asimismo, el diagnéstico dependi6 en parte del acceso a informacion interna
del establecimiento y de la disposicion de sus actores para compartirla, lo cual puede
condicionar la profundidad de algunos hallazgos. De igual manera, aunque la propuesta
gastronomica fue desarrollada y sustentada técnicamente, no se llevd a cabo una
implementacién comercial de largo alcance que permitiera medir de forma empirica variables
como la aceptacion del cliente, el impacto en ventas, la rentabilidad o el posicionamiento de
marca derivado de su incorporacion al menu. A ello se suman factores externos como la
estacionalidad, disponibilidad y variabilidad de precio del jurel, asi como los cambios en las

preferencias del consumidor, que podrian influir en la viabilidad futura de la propuesta.

En este sentido, se recomienda que el restaurante fortalezca prioritariamente su
planeacion estratégica y sus mecanismos de implementacion, estableciendo objetivos claros,
indicadores de seguimiento, esquemas de mejora continua y una mayor articulacion entre la
innovacion culinaria y la toma de decisiones empresariales, en congruencia con lo planteado
por Peralta et al. (2020) y por el propio enfoque del BID. Asimismo, seria pertinente
desarrollar una fase posterior de implementacion piloto del menu propuesto, acompafiada de

estudios de aceptacion sensorial, analisis de intencidn de compra, percepcion de valor y
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evaluacion de rentabilidad, con el fin de validar el impacto real de la propuesta en el

desempeifio del negocio.

Para futuras lineas de investigacion, se considera valioso ampliar el analisis hacia
otros restaurantes de cocina asidtica o de fusion en México, asi como profundizar en el
estudio del jurel y otras especies marinas nacionales como recursos estratégicos para la

innovacion culinaria, la sostenibilidad gastrondmica y la diferenciacién comercial.

La competitividad en la industria restaurantera contempordnea no se construye
unicamente desde la administracion ni exclusivamente desde la cocina, sino desde la
integracion estratégica de ambas dimensiones. Bajo esta perspectiva, la incorporacion del
jurel mediante técnicas de vanguardia no solo constituyd una propuesta culinaria innovadora,
sino una via concreta para fortalecer la identidad del restaurante, resignificar un insumo con
potencial gastronémico y proyectar un modelo de negocio mas competitivo, creativo y

pertinente frente a las exigencias actuales del mercado.
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Anexos

Anexo (1). Instrumento de competitividad

' @ Universidad Autdnoma del Estado de Hidalgo
Instituto de Ciencias Econdmico Adminisirativas
Licenciatura en Gastronomia
Unhvarsidad Ausénoma del Estado da Hidalgn Mapa de competitividad

Somos un grupo de investigadores del Institufo de Ciencias Econdmico Administrativas (ICEA), dependiente de la
Universidad Autonoma del Estado de Hidalgo (UAEH), quienes le saludamos cordialmente y a la vez solicitamos de la
manera mas atenta su autorizacion para poder desarrollar deniro de la empresa gue usted dignamente dinge, el proyecto
"Gesfion Gasfrondmica y desarrollo de productos y servicios en el sector de alimentos y bebidas”, como parte de los
trabajos académicos de esta Universidad.

El objetivo principal Fortalecer la competitividad en el secior de alimentos y bebidas mediante la gestion gastronomica
eficiente y el desarrollo de productos y servicios innovadores, gue respondan a las tendencias del mercado y a las
necesidades de los consumidores, impulsando la calidad, sustentabilidad y diferenciacidn en la industna.

Datos del Entrevisado

Correo electronico: Edad:

Nombre del establecimiento: Cargo:

Nombre completa: Sexa:

Ulimo grado de estudios: Estado Civil:

i Esta afiliado a alguna camara? ¢ Cual?

Numero de empleados: Inscripcion ante Hacienda: Fisica Maral

El cuestionario tiene 9 secciones. por favor lea las instrucciones al inicio de cada seccion y conteste la alternativa que mas
se acerca a lo que usted piensa. Sus respuestas son confidenciales y seran reunidas junto a las respuestas de ofras
empresas restauranteras que estan contestando este cuestionario en estos dias. Muchas Gracias.

Evalie en una escala de 1 a 5, donde 1 "Nunca", 2 "Casi Nunca", 3 "Regularmente”, 4 "Casi Siempre" y §
"Siembre", a los siguientes ltems.

1. Planeacion estratégica _
1.1 La empresa ha realizado un proceso de plantacidn estratégica en los Gitimos dos afios |
1.2 La empresa tiene una estrategia basica de negocios escrita y conocida por todos los gue deben ejecutarla

1.3 La empresa tiene como politica para |a toma de decisiones involucrar a |as personas responsables
para su ejecucion y cumplimiento

1.4 La planeacidn estratégica es el resultado de un trabajo en equipo y participan en su elaboracidn guienas

son responsables para su ejecucidn y cumplimiento

1.5 Se definen objetivos especificos, cuanfificables y mediables, junto con un plazo de tiempo definido para su

ejecucion, por parte de las personas responsables del drea o departamento involucrados

1.6 Al planear se desarralla un andlisis FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas) para la

empresa y el sector donde ésta opera, con la adecuada parficipacion de las areas.

1.7 Se analiza con frecuencia el sector donde opera la empresa considerando enfre ofros factores: nuevos
proveedores, nueves clientes, nuevos competidores, nuevos productos competidores, nuevas tecnologias
y nuevas regulaciones.

1.8 Al formular las estrategias competitivas, se utiliza la técnica de comparar la empresa con las mejores
practicas (benchmarking).

1.9 El personal esta activamente involucrado en el logro de los objetivos de la empresa, asi como en los
cambios que demanda la implementacion de la estrategia.

1.10 La planeacidn esfratégica da las pautas para la asignacion general de recursos en cada area del

g

negocio de la empresa con un seguimiento efectivo.
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Evalle en una escala de 1 a 5, donde 1 "Nunca", 2 "Casi Nunca", 3 "Regularmente”, 4 "Casi Siempre" y 5§
"Siembre", a los siguientes ltems.

2.1 Existen criterios formales para la planeacion de la compra de materiales y servicios (prondsticos de
venta, disponibilidad, plazo de enfrega, etfc.).
2.2 Existe un sistema de abastecimiento flexible eficiente que safisfaga las necesidades de empresa

H

2.3 La empresa tiene un plan de contingencia para proveerse de mateniales y servicios criticos.

2.4 En general, el criterio usado para seleccionar proveedores de materiales y servicios, son en el siguiente
orden, (1) calidad, (2) servicio, (3) precio y (4) condiciones de pago.
2.5 La empresa tiene como politica negociar con los proveedores los plazos de entrega de mercancias para

mantener el inventario en un nivel dptimo  segun necesidades

Ii

2.6 Hay un nivel optimo de inventario de materiales para reducir las pérdidas originadas en el mal manejo.

2.7 El sistema de almacenamiento y administracién de inventarios garantiza adecuados niveles de rotacion,
uso y control de éstos.

2.8 Con periodicidad programada se compara el inventario fisico con el inventario llevado en el kardex
(tarjetas o electronico).

2.9 La ubicacion de la empresa es ideal para el abastecimiento de materiales, mano de obra y para

la distribucion.

2.10 La infraestructura e instalaciones de la planta son adecuadas para atender sus necesidades actuales
y futuras.

3. Aseguramiento de la calidad

3.1 La Gerencia General fiene como filosofia impulsar programas de calidad y capacita adecuadamente a
todos los empleados en aspectos de calidad y de mejoramiento continuo.

3.2 Las normas de calidad para todos los productos de la empresa estan debidamente documentadas y
son conocidas y aplicadas por las personas responsables de su cumplimiento.

3.3 Los productos de la empresa cumplen con las normas técnicas establecidas para el sector.

3.4 El sistema de calidad idenfifica las necesidades del cliente y lo compara con el servicio ofrecido por la
empresa para proponer mejoras o redisefios.
3.5 El sistema de calidad involucra los controles necesarios para idenfificar y medir defectos y sus causas

en los procesos, los retroalimenta para implementar acciones correctivas y les hace seguimiento.

4. Comercializacion

4.1 El proceso de planeacion genera un plan de mercado anual, escrito y detallado, con responsables
e indices de gestion claramente definidos.

4.2 La empresa tiene claramente definido su mercado objetivo, sus estrategias de penetracion,
posicionamiento y comercializacion.

4.3 La empresa conoce los segmentos del mercado en gue compite, su participacion, crecimiento y
rentabilidad y desarrolla estrategias comerciales escritas para cada uno de ellos.

4 4 La empresa establece objetivos o cuotas de venta, de recaudo y de consecucidn de clientes nuevos

a cada uno de sus vendedores y controla su cumplimiento.

|ULUL UL 0L

4.5 La empresa dispone de informacion de sus competdores (en cuanto a reputacion, calidad de sus
servicios, fuerza de ventas y precios).
4.6 Las estrategias, objetivos y precios de la empresa estan determinados con base en el conocimiento de

H

sus costos, la oferta, la demanda y la situacion competitiva.

=
w
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Evalie en una escala de 1 a 5, donde 1 "Nunca”, 2 "Casi Nunca®, 3 "Regularmente”, 4 "Casi Siempre" y §
"Siembre", a los siguientes ltems.

4.7 En los Ultimos dos afios, los productos nuevos (menores de 3 afios) han generado un porcentaje
importante de las ventas y de las utilidades totales de la empresa.

4.8 Los recursos asignados al marketing (material publicitario, promociones, etc ) son adecuados y se usan
de manera eficients.
4.9 La empresa dispone de un sistema de infermacion y analisis que le permite obfener informacién actualizada
sobre sus dlientes, sus necesidades y los factores que guian sus decisiones de compra.
4.10 La empresa evalla periddicamente sus mecanismos de promocion, sistemas de informacion de mercados
y seguimiento de tendencias.
4.11 El personal que tiene confacto con el cliente es consciente de sus responsabilidades y tiene suficiente
autonomia para atender adecuadamente sus necesidades.
4.12 La empresa tiene un sistema de investigacion gue le permifa conocer el nivel de satisfaccion del cliente,

lo documenta y toma acciones con base en su analisis.

OO0

4.13 La empresa dispone de catalogos y especificaciones técnicas de sus productos.

4.14 La empresa posee una fuerza de ventas capacitada, motivada y competente gue apoya el cumplimiento
de los objefivas de la empresa.

4.15 La empresa ha desarrollado un sistema eficiente de distribucion gue permite llevar sus productos a sus
clientes cuando y donde ellos los necesitan.

4.16 La empresa prefiere confratar vendedores con vinculo laboral en lugar de independientes sin
vinculo laboral.

5. Contabilidad y Finanzas

| 1L

5.1 El sistema de contabilidad provee informacion confiable, suficiente, oportuna y precisa para la toma
de decisiones.

5.2 La Gerencia General recibe los informes de resultados contables en los 10 primeros dias del mes siguiente.

H

5.3 Penddicamente (quincenal, mensualmente) se preparan reportes de cuentas por cobrar, organizados

por periodes de anfigiiedad.

5.4 La empresa tiene un sistema establecido para contabilizar y controlar sus inventarios.

5.5 Existe un sistema claro para definir los costos de la empresa, dependiendo de las caracteristicas

de los servicios.

5.6 El sistema de costos de la empresa puede costear rapidamente pedidos con base en datos confiables.
5.7 La empresa tiene una planeacion financiera formal (presupuestos de ingresos y egresos, flujos de caja,
razones financieras, punto de equilibrio, etc.).

5.8 La empresa conoce la rentabilidad de cada servicio.

H

5.9 Se comparan mensualmente los resultados financieros con los presupuestos, se analizan las variaciones

y se foman acciones correciivas.

5.10 La empresa evalia la utlidad de sus inversiones en equipo, ofros activos y en general de sus inversiones.
5.11 Los libros de actas, los registro de socios, las reformas de escrituras, la informacion para el SAT
s encuentran al dia y estan debidamente archivados.

5.12 Se ha evaluado la inscripcion de la empresa ante la Camara empresarial respectiva.

Ii

5.13 Se tiene claramente definido el calendario fributario de la empresa con fechas definidas de entrega de
declaraciones y otros documentos.

5.14 La empresa aplica los respectivos indicadores a sus declaraciones tributarias y se monitorean sus
resultados.

L
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Evalie en una escala de 1a 5, donde 1 "Nunca", 2 "Casi Nunca", 3 "Regularmente”, 4 "Casi Siempre" y 5
"Siembre", a los siguientes ltems.

5.15 La empresa tiene una planificacion tributaria definida, conoce los montos aproximados por pagar en el
periodo gravable de los diferentes impuestos, tasas y confribuciones.
6. Recursos humanes

6.1 La empresa tiene un organigrama escrito e implantado donde las lineas de autoridad y responsabilidad
estan claramente definidas.

L

£.2 La empresa tiene politicas y manuales de procedimientos escritos, conocidos y acatados por todo

el personal.

6.3 Existe una junta directiva gue lidere |a empresa.
6.4 La empresa cumple con todos los reguisitos legales vigentes. (IMSS, INFONAVIT, ISR, VA, efc.)

6.5 La empresa tiene un programa definido para la capacitacion de todo su personal y al personal nuevo se

le da una induccion a la empresa.

U

6.6 Las habilidades personales, las calificaciones, el deseo de superacion, la creatividad y 1a productividad

son criterios claves para la remuneracidn y promocion del personal, asi como para la definicion de la escala salarial.

6.7 Existe una buena comunicacion oral y escrita a través de los diferenfes niveles de la compafiia.

6.8 La empresa logra que el personal desarrolle un sentido de pertenencia.

6.9 El frabajo en equipo es estimulado a través de todos los niveles de la empresa.

6.10 La empresa ha establecido programas e incenfivos para mejorar el clima laboral.

6.11 La empresa realiza frecuentemente actividades sociales, recreativas y deportivas y busca vincular a

|a familia del frabajador en estos eventos.

H

£.12 La empresa tiene un programa de salud ocupacional implementado (plan de prevencion de
enfermedades ocupacionales, seguridad laboral, planes de emergencia, etc ).

6.13 Las instalaciones y los equipos estan disefiados para procurar un ambiente seguro para el trabajador.

6.14 La empresa tiene un programa de seqgunidad del personal para prevenir accidentes de trabajo, los
documenta cuando ocurren y foma acciones preventivas y correctivas.
6.15 La empresa lleva un registro de ausenfismo ocasionado por enfermedades, accidentes de trabajo y

otras causas.

1. Gestion Ambiental
7.1 En el disefio de las instalaciones, la empresa tuvo en cuenta las regulaciones ambientales y el bienastar

de sus frabajadores.

10 L

7.2 La empresa conoce las normas ambientales que la controlan y establece los procedimientos y procesos

para cumplirlas.

7.3 La cultura y la estrategia de |a compafiia involucran aspectos, impactos y riesgos ambientales.

7.4 La empresa mide el desempefio ambiental frente a metas y estandares preacordados.

7.5 La empresa considera las regulaciones ambientales cuando desarrolla nuevos servicios, o realiza

cambios en su infraestructura fisica.
7.6 Para la seleccion, instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos se realizaron consideraciones
ambientales, ademas de los aspectos técnicos y econdmicos.
7.7 Se definen y documentan las tareas, responsabilidades, competencias y procedimientos especificos que

aseguren el cumplimiento de las normas ambientales, tanto internas como externas.

1L

7.8 La empresa trata de minimizar el consumo de energia y agua ; ademas recicla los materiales .
7.9 La empresa ha medido la cuantia del desperdicio, sabe en gué etapa es generado y ha formulado planes

para reducirlo.
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Evalde en una escala de 1 a 5, donde 1 "Nunea"”, 2 "Casi Nunca", 3 "Regularmente”, 4 "Casi Siempre" y §
"Siembre", a los siguientes ltems.

8. Sistemas de informacién

8.1 El sistema de informacion de la empresa esta disefiado para satisfacer los requerimientos funcionales de

informacion de la Gerencia General y de todos los departamentos en forma oportuna y confiable.

8.2 La empresa esta actualizada en materia de nuevos desarrollos en programas y equipos de computo y

tiene el personal capacitado para manejarlos.

8.3 El disefio técnico y funcional del sistema responde a las necesidades de informacidn de la empresa y es

optimo con relacion al iempo de proceso y seguridad.

8.4 Se generan y archivan adecuadamente los documentos de soporte (comprobantes de egresos, recibos

de caja, facturas, efc.) en las diferentes areas de la empresa.

8.5 La captura de informacion genera operaciones simultaneas en las diferentes areas de la empresa evitando

la doble digitacion de las transacciones en los diferentes sistemas.

8.6 Como politica la empresa realiza sistematicamente copias de respaldo (back-ups) de sus archivos mas

importantes y los almacena en sitios seguros.

8.7 Ewisten procedimientos de confingencia, manuales o automatizados, en caso de pérdidas de fluido i:’
eléctrico o fallas en el eguipo de proceso.

8.8 La informacion generada por el sistema es confiable, oportuna, clara y util y s usada para la toma I:l
de decisiones.

8.9 La gerencia ha definido reportes que indiguen el tipe de datos requeridos para el proceso de toma i:’
de decisiones.

Agradecemos mucho su apoyo en esta actividad ya que su informacidn es muy importante para nosofros para el estudio de
la Industria Restaurantera en el Estado de Hidalgo
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