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Resumen grafico

Elaboracion y disefio de Influencia y percepcion del
platillos sostenibles.
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Resumen

En la actualidad, la alimentacion sostenible se ha vuelto un tema necesario en la
industria restaurantera, dado el impacto positivo que representa, por consiguiente, este
trabajo evalua si la imagen de un platillo sostenible en una carta influye en la preferencia de
los consumidores. Para esto, se utiliz6 el proceso creativo conocido como
“experimentacion” para disefiar platillos sostenibles visualmente atractivos. Posteriormente,
se seleccion6 un platillo, cuya imagen se emple6 como nudge en una carta para evaluar la
influencia, percepcion e intencion de eleccion a través de un cuestionario en linea a una
muestra de 207 personas. Los resultados mostraron que la imagen del platillo sostenible
influye significativamente en la eleccion de los consumidores, incrementa su intencion de
eleccion y su percepcion esta asociada con términos hedonicos y caracteristicas sensoriales.
A partir de estos hallazgos, se destaca la importancia de la presentacion visual para
fomentar la preferencia por alimentos sostenibles, 1o que sugiere que esta estrategia podria
ser clave para promover el consumo responsable entre consumidores que asistan a un

restaurante.

Palabras clave: Alimentos sostenibles, nudge, carta, imagen, percepcién, consumidores.
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Abstract

Nowadays, sustainable food has become a necessary topic in the restaurant industry
due to its positive impact; therefore, this work evaluates whether the image of a sustainable
dish in a menu influences consumer preference. For this purpose, the creative process
known as "experimentation” was used to design visually attractive sustainable dishes.
Subsequently, a dish whose image was used as a nudge on a menu was selected to evaluate
the influence, perception and choice intention through an online questionnaire to a sample
of 207 people. The results showed that the image of the sustainable dish significantly
influenced consumers' choice, increased their choice intention, and its perception was
associated with hedonic terms and sensory characteristics. From these findings, the
importance of visual presentation in promoting preference for sustainable food is
highlighted, suggesting that this strategy could be key to promoting responsible

consumption among consumers Visiting a restaurant.

Keywords: Sustainable food, nudge, menu, image, perception, consumers.
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Introduccion

En un contexto de creciente preocupacion por la Sindemia global de obesidad,
desnutricion y cambio climatico que afectan la salud del planeta y de la sociedad, surge la
necesidad de satisfacer las necesidades actuales sin comprometer las futuras (Brundtland,
1987). En este escenario, el interés por alimentos saludables y sostenibles ha ido
incrementando. Los consumidores juegan un papel crucial en la practica de la
sostenibilidad y se ha demostrado que las imagenes de los alimentos pueden influir en su

comportamiento de eleccion, especialmente en entornos como los restaurantes.

La presente investigacion titulada ¢La imagen favorece la eleccion de los
consumidores por alimentos sostenibles?, se centra en analizar la influencia y percepcion de
un nudge relacionado con la imagen de un platillo elaborado con AS del mercado de
Santiago Tianguistenco, Estado de México. Para esto se disefio una carta donde se emplea
el nudge, una técnica reconocida por fomentar cambios de comportamiento en el ambito
alimentario (Pérez-Cueto, 2021). El nudge o empujon, se refiere a cualquier aspecto del
disefio de decisiones que influye en el comportamiento de las personas de manera
predecible sin restringir opciones ni alterar significativamente los incentivos econémicos
(Thaler y Sunstein, 2017, p. 13). En la presente investigacion, se utiliza la imagen
visualmente atractiva de un platillo como nudge para evaluar su influencia, la percepcion de

los consumidores y su intencion de eleccion.

El documento se estructura en tres capitulos: el primero presenta los antecedentes
del concepto de "desarrollo sostenible”, destacando su impacto positivo en los ambitos
econémico, ambiental y social, asi como la importancia de la produccion y consumo de
alimentos sostenibles. El segundo capitulo detalla la metodologia empleada, incluyendo el
tipo de investigacion, asi como el proceso de recoleccion y andlisis de datos. En el tercer
capitulo se exponen los resultados obtenidos y su discusion, seguido de las conclusiones y

limitaciones del estudio.
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Planteamiento del problema

Actualmente las preocupaciones globales abarcan aspectos econdmicos, sociales y
ambientales, sumadas al actual ritmo de vida que tiende a exigir una inmediatez en todo
aquello gue se necesita y se realiza, incluyendo la alimentacién y la cocina. Es mas facil y
practico comprar Alimentos Ultraprocesados (AUP), que comprar alimentos y
prepararlos, ademas, una gran parte de las personas desconoce el dafio que estos provocan a
la salud, al medio ambiente y al consumo de alimentos locales. Al incluir diferentes
aditivos en su composicién como conservadores, los AUP son causantes de dafios a la
salud, son emisores de Gases de Efecto Invernadero (GEI) y de basura plastica deteriorando
al medio ambiente. Mientras que el consumo de Alimentos Sostenibles (AS) incentivan el
desarrollo de una zona, es capaz de contemplar la salud y el medio ambiente de manera
favorecedora, beneficia la generacion de empleos, mejora la economia local y ofrece una

mayor variedad de alimentos frescos.

A pesar de los beneficios que generan los AS, estos se ven relegados cuando no son
ofertados como los alimentos AUP, factores como la imagen, presentacion y accesibilidad
influyen en la eleccion y consumo de estos. Ademas, se ha estudiado que la apariencia
visual de un platillo “ejerce un impacto en la percepcion del sabor de las personas y puede
modificar sus elecciones de consumo” (Spence, et al., 2016). Los AS no suelen ser
ofertados en las cartas de los restaurantes, careciendo de un posicionamiento construido que
incentive su eleccidn entre los consumidores, a pesar de ser una opcion amigable y benéfica

con el hombre y el ambiente.

Por lo anterior, existen ciertas estrategias que alientan el consumo de ciertos
alimentos, una de estas es el uso de nudge, es decir “cualquier aspecto de la arquitectura de
eleccion que altera el comportamiento de las personas de una manera predecible sin
prohibir ninguna opcion o cambiar significativamente sus incentivos econémicos” (Thaler y
Sunstein 2017, p. 13). Por esto, es interesante evaluar si la imagen de un platillo sostenible
empleada como nudge en una carta, puede influir en la eleccién por AS y con esto alentar a
su consumo, buscando que los AS sean el centro de atencion y asi incrementar la demanda

de estos.
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Preguntas de investigacion

e ¢Cbmo podria la imagen de un platillo preparado con AS influir en la preferencia,

percepcion e intencidn de eleccion en una carta entre consumidores?

e ¢COmo disefiar platillos con AS y crear una imagen atractiva para incluirla en una

carta?
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Hipotesis

La imagen de un platillo sostenible en una carta es un factor que incentiva la

eleccion de los consumidores por AS.
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Objetivo General

Evaluar si la imagen de un platillo preparado con AS en una carta favorece la
preferencia entre los consumidores para conocer si es un factor que podria incrementar

Elecciones Alimentarias Sostenibles.

Obijetivos especificos

e Disefiar platillos con AS para crear una imagen atractiva e incluirla en una carta
para su evaluacion.

e Evaluar si la imagen del platillo influye en la preferencia, percepcion e intencion de
eleccion entre consumidores por AS para conocer si puede ser empleada como una

estrategia.
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Justificacion

Los AS desempefian un papel crucial en la vida, en la salud de las personas y en el
desarrollo de una region. Estos alimentos garantizan que las generaciones actuales y futuras
puedan disfrutar de alimentos saludables y con menor impacto ambiental y social. Por eso,
es fundamental implementar estrategias que promuevan su consumo fomentando un cambio
en el comportamiento del consumidor al momento de elegir qué comer en un

establecimiento de alimentos y bebidas.

La presentacion visual de los platillos en una carta es clave ya que su imagen puede
captar la atencion del consumidor y aumentar las probabilidades de eleccion. Sin embargo,
esta estrategia suele utilizarse principalmente con AUP y alimentos de origen animal,
mientras que ha sido poco explorada con platillos elaborados con AS. Si se encuentra que la
imagen de un platillo con AS influye en la preferencia, percepcion e intencion de eleccion
del consumidor, esta estrategia podria generar importantes beneficios al sector restaurantero
y al cuidado del ambiente, pues se evidenciaria que el uso de la imagen como nudge puede
incentivar tanto el consumo como las ventas de AS, algo que actualmente ocurre con poca

frecuencia en los restaurantes.
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Capitulo 1. Generalidades

1.1 Antecedentes

En los dltimos afios la alimentacién ha sufrido modificaciones tanto en su
produccion como en su consumo, distintos factores influyen para que esto suceda, el
cambio climatico, la economia e incluso la sociedad, asi como han permitido un mayor
acceso a los alimentos, también han generado impactos negativos en la alimentaciéon y en la

salud.

Por lo anterior se recopilo informacion para la construccion de esta investigacion,
lecturas como las de Roig (2020) hablan sobre la importancia de las dietas sostenibles.
Soares et al. (2021) exploran las caracteristicas nutricionales y sostenibles de los alimentos.
Curi-Quinto (2022) caracteriza y evalla las dietas en México asociadas a factores
sociodemograficos y sostenibles. En el libro “Ingenieria del ment” de Martini (2013)
establece estrategias de ventas en una operacion gastrondémica. Vera (2014) genera
estrategias de mejora del menl( para incrementar el consumo de alimentos organicos.
Finalmente, los trabajos de Barone et al. (2019), Acosta y Nieto (2020) y Oliveira et al.
(2019) analizan el comportamiento del consumidor de alimentos sostenibles. Todos los

estudios revisados se describen a continuacion.

Roig (2020) en su investigacion define que es una dieta sostenible con un impacto
ambiental bajo, que sean saludables ademas de la importancia que tiene consumir alimentos
sostenibles. Para entender el impacto que se conforma tras los cambios en la dieta, el autor
abarca un contexto amplio y global precisando sus estudios en paises y regiones con
distintos habitos, culturas y condiciones. Ademas, establece que solo pocos paises como
Suecia, Qatar, Alemania y Holanda han incluido aspectos medioambientales en sus guias
alimentarias, estas sugieren un estilo de cocina y alimentacion basado en el mundo vegetal
con el fin de intensificar el desarrollo de platillos con alternativas a la carne, aumentar el
consumo de frutas y verduras. El objetivo de esta estrategia es reducir el impacto ambiental

para lograr una alimentacién saludable y sostenible.
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La “Propuesta metodologica para explorar la compra de alimentos saludables y
sostenibles en servicios de alimentacion” segiin Soares et al. (2021), sefialan que, con la
alta demanda de alimentos, los servicios de alimentacion tienen la capacidad de presionar a
los mercados para promover formas de produccién de alimentos mas respetuosas con el
medio ambiente y socialmente mas justas. Ademas, con una oferta diaria de alimentos
sanos también se puede fomentar una alimentacion saludable y desarrollar normas que,
ademas de criterios nutricionales, estimulen la incorporacion de la sostenibilidad, el
cuidado del medio ambiente y un mejor aprovechamiento de los recursos naturales y

alimenticios.

Para Curi-Quinto et al. (2022), una dieta sostenible es protectora y respetuosa con la
biodiversidad y el ecosistema, ademas de ser culturalmente aceptable, es accesible, segura,
sana y optimiza los recursos naturales y humanos. Su investigacion habla sobre el impacto
ambiental, tomando en cuenta el uso del agua, del suelo y la huella de carbono que provoca
consumir ciertos alimentos. Los alimentos con mayor impacto ambiental son las carnes
rojas, seguido de carnes blancas, aceites dulces y alimentos procesados. Los alimentos con
menor huella de carbono suelen ser verduras, frutas, cereales, leguminosas e incluso el
huevo. Este trabajo realiz6 un estudio con adultos de zonas rurales y urbanas de México
enfocandose en su dieta, el resultado fue que los adultos en zonas urbanas consumen
alimentos de origen animal y productos procesados, mientras que, en zonas rurales, se
inclinan por una alimentacion sostenible, aunque este consumo sostenible es minimo a
nivel nacional. Los autores recomiendan aplicar la metodologia de su estudio a otros paises
por la estimacion de la huella ambiental. En sus resultados arrojan que las dietas sostenibles
y saludables se realizan en menor proporcién entre la poblacion mexicana de zonas

urbanas, que en su en zonas rurales y de bajo nivel socioeconémico.

Pérez-Cueto (2021) enfatiza que para que exista un avance y concientizacion hacia
la produccién y consumo de alimentos sostenibles es necesario cambiar el comportamiento
alimenticio de las personas, lo cual puede comenzar a lograrse al tomar en cuenta el disefio

de un mend innovando y mostrando la amplia gama de productos organicos, asi como sus
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propiedades y beneficios. Con el empleo de nugde evalla la eficacia de presentar un mend
con el plato del dia frente a un menu de libre eleccion para facilitar el voto del consumidor
hacia una comida nutritiva y sabrosa completamente basada en plantas, también menciona
que la eleccion de alimentos puede verse influenciada por el disefio del menu, la parte
visual de este influird en la decision del consumidor, se debe contemplar desde la
descripcion de los elementos, su ubicacion grafica hasta el momento de estar presente en la

mesa.

Hay estudios sobre ingenieria del mend como el de Martini (2013), que focaliza su
estudio en la carta, la principal herramienta de ventas en una operacion gastrondémica,
proponiendo el método de la ingenieria de mend para maximizar los beneficios y
aprovechar los recursos disponibles, desde el equipamiento de la cocina, la mano de obra,
hasta la decoracion del salon, contribuyendo a evitar la subjetividad durante la eleccién del
platillo y evalla las preferencias de los clientes y el margen de ganancia que generan cada

ocasién que se venden.

Un ejemplo de empleo de la carta para incentivar el consumo de alimentos
organicos esta en la propuesta de Vera (2014), el desconocimiento y falta de informacion
de los beneficios de los alimentos organicos puede modificarse al introducirlos en una carta
innovadora y representativa de un restaurante, la estrategia plantea cambiar la carta y
presentarla utilizando productos orgénicos, brindando a los clientes alimentos con un valor
nutricional mayor y variado, donde se preparan con productos cultivados sin pesticidas, ni

quimicos.

Por otro lado, es importante saber como los consumidores entienden el concepto de
alimentacion sostenible e identificar las principales caracteristicas del comportamiento
saludable del consumidor, respecto a las dimensiones del consumo sostenible, lo cual se
puede obtener bajo el enfoque cualitativo, aplicado a través de entrevistas
semiestructuradas, tal como se hizo en la investigaciéon “Dimensiones del consumo
sostenible en el comportamiento de consumidores de alimentos saludables”. Los resultados

de Oliveira et al. (2019) muestran que las personas con habitos alimenticios saludables son
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sensibles a los problemas relacionados con el consumo sostenible, incluso si no son
plenamente conscientes de los impactos ambientales causados por sus acciones. Por tanto,
es posible concientizar a la gente de la importancia de los AS, sus beneficios a la salud y al

planeta.

Barone et al. (2017), en su estudio informa sobre la comprension del término
sostenibilidad entre los consumidores brasilefios. Usando la técnica proyectiva de
Asociacion de Palabras, donde se pidio a los participantes que escribieran todas las palabras
que les venian a la mente al pensar en “sostenibilidad”. El analisis de contenido tematico se
realizé mediante la agrupacion de palabras por similitud de significado en categorias, que
después se sometieron a analisis de correspondencia para crear un mapa perceptivo; el cual
evidencio que los jovenes con educacidn superior hicieron asociaciones con categorias
relacionadas con el concepto de desarrollo sostenible establecido en el Informe de Brutland.
Mientras que los consumidores con educacion basica asociaron el concepto con categorias

relacionadas con la alimentacion y el sustento, no con la definicion de desarrollo sostenible.

Es fundamental conocer las preferencias de los consumidores cuando asisten a
restaurantes y a su vez comprender los beneficios por los que consumen alimentos
orgénicos. De ello habla Acosta y Nieto (2020), su estudio analiza los beneficios del
consumo Y la venta de alimentos organicos basados en la percepcion del consumidor, que
van desde el interés por la salud, el cuidado del medio ambiente y el poder adquisitivo del
consumidor, estas motivaciones pueden variar, pero lo cierto es que el consumo de
alimentos saludables se torna cada vez méas importante en la mente de los consumidores,
parte de esto se debe a las Ultimas tendencias sobre alimentacion, que ademas generan una

ventaja competitiva y diferenciacion en los restaurantes.

Existen diversos estudios orientados a la alimentacion sostenible, unos hablan de su
importancia, otros de su creciente demanda, otros de la concientizacion de la produccién y
del consumo de estos alimentos, entre otros temas; pero todos toman en cuenta los
beneficios en la salud y en el ambiente. Asi como para los distintos autores, contribuir a la
salud del comensal y al cuidado del medio ambiente son temas relevantes para este trabajo,
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pero la diferencia radica en aquellas estrategias empleadas para alentar el consumo de
alimentos sostenibles. Son pocos los autores que toman en cuenta la imagen de la carta
como elemento clave para incentivar el consumo, asi como si la imagen puede ser un nudge

que influya en la eleccion del consumidor por AS.

1.2 Marco Referencial

1.2.1 Desarrollo sostenible

En el siglo XX comienza el interés y la discusion cientifica del impacto ambiental
por las actividades humanas y con ello, la planeacion de un nuevo mecanismo de desarrollo
que asegure el bienestar ambiental y poblacional, actual y futuro. Mallén (2012) menciona
que Rachel Carson, fue una bidloga y escritora del siglo XX, inicié6 un movimiento en los
Estados Unidos de Norte América basado en sus estudios sobre dafios por usos de
pesticidas y herbicidas, con el cual senté las bases para la creacion de la Agencia de
Proteccion Ambiental (EPA) en ese pais. Carson fue acusada de comunista; pero uno de sus
libros, Silent Spring (escrito en 1958), gener6 este movimiento ambiental, dando unidad y

coherencia al nacimiento de una conciencia popular.

En Silent Spring, se aborda el tema del uso de Dicloro Difenil Tricloroetano (DDT),
empleado en la agricultura y en los hogares para controlar los insectos que transmitian
enfermedades infecciosas, en su totalidad eran miles de hectareas fumigadas sin control
alguno. Los beneficios de usar estos insecticidas fueron bastos, pero muy pocas personas
conocian los problemas que causaban. Una vez analizado el uso del DDT, Carson expresa
su postura en lo ambiental, denominando al fendmeno: Primavera silenciosa como una
forma grafica de resumir qué ocurriria al perder una parte importante de especies de
insectos, asi como de las aves y otros animales que se alimentan de ellos. La inconciencia
humana ha desequilibrado con su actuar a la naturaleza, lo que no solo la perjudica a esta,
asi como al mismo causante de este desastre, el hombre (Carson, 1962). A pesar de las
fuertes criticas sobre ella, la difusion y popularidad de su libro provocé la prohibicion del
insecticida DDT, en contraparte a consecuencia de dicho veto se le atribuyo el aumento de

casos de malaria en el mundo (Mallén, 2012).
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Las preocupaciones ambientales influyeron en la creacion de grupos sociales cuyo
objetivo era analizar y buscar soluciones a dichas problematicas, un ejemplo de estos
grupos, mencionado por Meadows et al. (1972), es el “Club de Roma”, formado en 1968 e
integrado por politicos, empresarios y cientificos de diferentes paises; este grupo solicito un

estudio al Massachusetts Institute of Technology (MIT), el cual se public6 en 1972.

En junio de 1971 durante de la preparacion del Informe de Founex, se menciona en
el Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA, 1981), en Suiza,
un panel de expertos hizo un llamado a la integracion de las estrategias ambientales y de
desarrollo, destacando la necesidad de considerar el manejo racional de los recursos
ambientales y naturales, pero no como una alternativa de desarrollo socioeconémico. Sin
embargo, la calidad de vida contemplé una estructura igualitaria en distribucion de
ingresos, que no podria lograrse sin un crecimiento econémico acelerado, cuyos frutos se
repartan equitativamente. En este informe se identificaron problemas ambientales en paises
industrializados y en desarrollo, notando que la mejora no estaba relacionada con la calidad
de vida, pues la marginacion estaba en zonas rurales y urbanas. Desafortunadamente, el
informe no fue relevante para los modelos convencionales porque apoya propuestas

equitativas que apelaban a una mejor distribucién de los beneficios del desarrollo.

Para el afio 1972 el “Club de Roma” publica el informe que mando elaborar en 1968
“Los Limites del Crecimiento” o “Informe Meadows” elaborado por Meadows et al.
(1972), en él se recabaron, se analizaron datos del crecimiento y las variantes problematicas
como la contaminacién y la produccion industrial de los primeros afios del siglo XX; lo
cual se relacion6 con la subsistencia de recursos renovables, la produccion agricola y su
vinculo con la contaminacion. Sus estudios sirvieron para explicar con exactitud los
vinculos entre los datos que ya se conocian con el andlisis detallado del problema y sus
posibles soluciones. En él, los autores mencionan que: “si el actual incremento de la
poblacion mundial, la industrializacion, la contaminacion, la produccion de alimentos y la

explotacion de los recursos naturales se mantiene sin variacion, alcanzara los limites
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absolutos de crecimiento en la Tierra durante los proximos cien afios” (Meadows et al.,
1972).

Con base en lo anterior, surge el concepto "ecodesarrollo™, usada en 1973 por
Maurice F. Strong, director ejecutivo del Programa de las Naciones Unidas para el Medio
Ambiente (PNUMA), en su ponencia en Ginebra (Herzer, 1977). Poco después, Sachs
(1974) hace uso del “ecodesarrollo” para decir que éste es un enfoque que invita a
cambiar la vision tradicional del proceso de desarrollo. También hace hincapié en
situaciones como las vias de desarrollo y las posibilidades de complementacion entre
actividades para evitar el desperdicio de recursos y minimizar los desechos, asi como
en confiar mas en las fuerzas y la originalidad de proyectos locales. En lugar de adaptar
el ecosistema a tecnologias importadas que llevan a la destruccion del ecosistema y a la
obtencion de efectos sociales nefastos, optando por cambiar la perspectiva y adecuacion de
tecnologias a condiciones propias del medio natural y social en que seran utilizadas
(Clinton, 1975).

Mas adelante Brundtland, retoma el trabajo de Sachs para la definicion de desarrollo
sostenible y es entonces que en el informe de la Comision Mundial sobre el Medio
Ambiente y el Desarrollo (comisién creada en 1983) “Nuestro futuro comin” (conocido
como Informe de Brundtland), presentado ante la Organizacion de Naciones Unidas (ONU)
en 1987, al considerarse las situaciones que estaban destruyendo el ambiente y la
vulnerabilidad de la gente pobre, se propone buscar los medios précticos para revertir los
problemas ambientales y es en el Informe de Brundtland que se define al desarrollo
sostenible como: “el desarrollo que satisface las necesidades del presente sin comprometer
el futuro de proximas generaciones y satisfacer las necesidades propias”. Este debe estar
basado en tres dimensiones: sostenibilidad ambiental, social y econdmica,
contraponiéndose al problema de la degradacion ambiental que tan frecuentemente
acomparia el crecimiento economico y la necesidad de aliviar la pobreza. Este menciona
que el desarrollo y sostenibilidad son inseparables, proponiendo que los paises adopten
medidas de control poblacional, garantizando las necesidades béasicas como: salud,

educacion, vivienda, seguridad alimentaria; también sugiere la conservacion de la
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biodiversidad y la reduccion de consumos fdsiles, incentivando la adopcion de fuentes
renovables de energia. Asi se puede contribuir al cuidado ecoldgico e ir de la mano con el
desarrollo social, sostenible y personal (ONU, 1987). Ademas de haber definido el
concepto de desarrollo sostenible, el informe también inspiré a diferentes organizaciones
para darle seguimiento al concepto y trabajar en diferentes soluciones de las problematicas

que este tema pretende.

1.2.2 Conferencias sobre el desarrollo sostenible

En 1992 se llevd a cabo una Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Medio
Ambiente y el Desarrollo (CNUCED) en Rio de Janeiro llamada Cumbre de la Tierra,
reafirmando la declaracion de la Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Medio
Humano, aprobada en 1972. El objetivo principal de la Cumbre en Rio fue producir una
agenda amplia y un nuevo plan para la accion internacional sobre cuestiones ambientales y
de desarrollo que ayudaria a orientar la cooperacion internacional y la politica de desarrollo
en el siglo XXI. La Cumbre para la Tierra, concluyé que el concepto de desarrollo
sostenible era un objetivo alcanzable para todas las personas del mundo,
independientemente de que fueran a nivel local, nacional, regional o internacional. Ademas
de basarse en ella con el fin de establecer una alianza mundial nueva y equitativa mediante
la creacion de nuevos niveles de cooperacion entre los Estados, los sectores claves de las
sociedades y las personas, consiguiendo acuerdos internacionales que respeten los intereses
de todos y se proteja la integridad del sistema ambiental y de desarrollo mundial. Por
ultimo, uno de los principales resultados de la CNUCED fue el Programa 21, el cual pide
nuevas estrategias para invertir en el futuro para lograr un desarrollo sostenible general en
el siglo XXI (Naciones Unidas, 1992).

Patrocinada por la Comision Europea y la ciudad de Aalborg, organizada por el
Consejo Internacional de Iniciativas Ambientales Locales (ICLEI), en Dinamarca en el afio
de 1994, se llevd a cabo la primera Conferencia Europea sobre Ciudades Sostenibles,
donde participaron autoridades locales y representantes de organizaciones internacionales,

asi como miembros de administraciones y entidades privadas, los cuales adoptaron la Carta
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de las Ciudades Europeas hacia la Sostenibilidad conocida como Carta de Aalborg (CECS,
1994).

La Earth Charter (EC) o Carta de la Tierra es un documento con principios que
impulsan un movimiento global (CECS, 1994). La EC es una base ética para construir una
sociedad global mas justa, sostenible y pacifica en el siglo XXI. Articula una mentalidad de
interdependencia global y responsabilidad compartida. Ofrece una vision de esperanza y un
llamado a la accién. El proyecto de la Carta fue debatido por mas de 600 participantes
dando como resultado la modificacion del documento, se propuso revisarla con sus
modificaciones en 1996 en Lisboa (Portugal) (CECS, 1996).

Para 1996, en la Segunda Conferencia de las Ciudades y Pueblos hacia la
Sostenibilidad (1996) celebrada en Lisboa se congregaron mas de 1,000 autoridades locales
y regionales, se presentaron los procesos iniciados en 35 paises europeos. Se firmd la
llamada Carta de Aalborg, renombrada como “Plan de accion de Lisboa: de la Carta a la
Accion” el objetivo de la Conferencia fue evaluar el progreso de la Agenda 21 Local en las
ciudades europeas y analizar y resolver algunos puntos de dificil aplicacion del proceso
definido en la Carta de Aalborg (CECS, 1996).

Inscrito dentro del convenio de la ONU sobre Cambio Climéatico en 1997, el
Protocolo de Kioto (1998) pide a los paises industrializados (excepto los EE. UU) reducir
las emisiones de Gases de Efecto Invernadero (GEI) que contribuyen al calentamiento
global. Los paises adoptaron diferentes porcentajes objetivo dentro de este compromiso
general. Ademas, se establecen sanciones para aquellos paises que no cumplan sus
objetivos. Por tanto, el Protocolo de Kioto contribuye a promover los compromisos de

mitigacion de GEI de los paises desarrollados.

Después de considerar el aporte de personas de todas las regiones del mundo, la
Comision de la Carta de la Tierra lleg6 a un consenso sobre la EC en el afio 2000, en una
reunion en la sede de la UNESCO (2000) en Paris. La EC se lanzo en el Palacio de la Paz y
se concluy6 el documento y la Comisién de la Carta de la Tierra, como una entidad

internacional independiente y se demostrd publicamente como una carta de los pueblos.
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Desde ese momento la EC fue més reconocida como una declaracion de consenso global
sobre el significado de la sostenibilidad, el desafio, la vision y los principios del desarrollo
sostenible.

En el 2002 en el Centro de Convenciones de Sandton, en Johannesburgo
(Sudafrica) se efectuo la Declaracion de Rio +10 nombrada “Cumbre de Johannesburgo”, la
intencion fue renovar el compromiso politico y reafirmar la negociacién de un plan que
ejecute las medidas prioritarias que se requieren para el desarrollo sostenible. Durante la
Cumbre se preciso que el desarrollo sostenible es: “una oportunidad para que el mundo
avance hacia un futuro sostenible, en el que la gente pueda satisfacer sus necesidades sin

perjudicar el medio ambiente” (Pongo et al., 2002).

Con aproximadamente 1000 participantes, en la Cuarta Conferencia Europea de
Ciudades y Pueblos Sostenibles, en 2004, se desarrolla Aalborg +10 en esta conferencia se
adoptan los “Compromisos de Aalborg”, los cuales fueron descritos en la conferencia en
Lisboa (en la Carta de Aalborg); en esta cuarta conferencia representantes de gobiernos de
esa localidad firmaron el documento en plena clausura, despertando el optimismo ante la
posibilidad de que los Compromisos de Aalborg para generar un fuerte impulso en favor de
la accion encaminada a la sostenibilidad. EI motivo de esta conferencia fue aumentar la
sensibilizacion y resaltar la necesidad de gobiernos locales de toda Europa y que actlen de

forma integrada para hacer frente a los crecientes retos en esta materia (ONU, 2004).

La cumbre de Cambio Climatico de Naciones Unidas en Bali, Indonesia, 2007,
permitié tomar decisiones que se nombraron “Hoja de ruta de Bali”, su Plan de Accion se
basa en el establecimiento de un proceso para negociar un acuerdo que revisa el periodo
conocido como post-Kyoto o post-2012, es decir, el periodo posterior al primer periodo de
compromiso del Protocolo de Kyoto. Se formalizé con el establecimiento del grupo de
trabajo especial para la accion cooperativa a largo plazo. Uno de los puntos sobresalientes
del acuerdo es que, se permiten acciones no vinculantes para los paises desarrollados. Otro
aspecto no menor, por primera vez se habla de acciones de mitigacion por parte de los
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paises en desarrollo y esta accion es circunstancial a una ayuda que puede ser medida y
demostrable por parte de los paises desarrollados (ONU, 2008).

Realizada en Rio de Janeiro, Brasil, en 2012, la Conferencia de las Naciones Unidas
sobre el Desarrollo Sostenible (Rio +20) formalizo el documento “El futuro que queremos”,
abarcando las medidas claras y practicas para la implementacién del desarrollo sostenible.
La conferencia se enfoco en dos temas principales: la economia verde en el contexto del
desarrollo sostenible, ademas de la erradicacion de la pobreza y el marco institucional para
el desarrollo sostenible. Entre las numerosas medidas, los Estados Miembros acordaron
iniciar un proceso para desarrollar los objetivos de desarrollo sostenible (ODS) y converger
en la agenda de desarrollo post-2015. El evento Rio+20, tuvo también la atencion de miles
de representantes del sistema de las Naciones Unidas y de grupos principales, obteniendo
mas de 700 compromisos voluntarios y la creacion de nuevas alianzas para promover el
desarrollo sostenible (ONU, 2012).

Para abordar el cambio climatico y sus impactos negativos, los lideres mundiales en
la Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Cambio Climético en Paris avanzaron en
2015 con el histérico Acuerdo de Paris, que establece objetivos a largo plazo y guiar a las
naciones. Algunos ejemplos de esto es reducir las emisiones de GEI para limitar el aumento
de la temperatura global del siglo; revisar los compromisos de los paises cada cinco afos;
ofrecer financiacién a los paises en desarrollo para que puedan mitigar el cambio climatico
y mejorar la capacidad de adaptacion a los impactos del cambio climéatico. Del mismo
modo, sefiala que, lo anterior, puede ser el comienzo de un cambio en el mundo al emitir
cada vez menos contaminantes. Poner en practica el acuerdo es esencial para lograr los
Objetivos de Desarrollo Sostenible, ya que ofrece una hoja de ruta para las medidas

climaticas que reduciran las emisiones y aumentaran la resiliencia al clima (ONU, 2015).

Ese mismo afio, los lideres de la ONU (2015) llegaron a un acuerdo llamado
“Agenda 2030 sobre el Desarrollo Sostenible, el cual busca poner fin a la pobreza y poner
al mundo en un camino de paz, prosperidad y oportunidades para todos en un planeta
saludable. Esta agenda establece los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) que
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exigen una transformacién de los sistemas financieros, econémicos y politicos que rigen las

sociedades para garantizar los derechos humanos de todos. Estos son:

Fin de la pobreza

Hambre cero

Salud y bienestar

Educacion de calidad

Igualdad de género

Agua limpia y saneamiento

Energia asequible y no contaminante
Trabajo decente y crecimiento econémico

© © N o g b~ w0 D

Industria, innovacién e infraestructura

(BN
o

. Reduccidn de las desigualdades

[
[

. Ciudades y comunidades sostenibles

[EN
N

. Produccién y consumo responsable

(SN
w

. Accion por el clima

[EEN
IS

. Vida submarina

. Vida de ecosistema terrestre

i v
o ol

. Paz, justicia e instituciones solidas

-
-~

. Alianzas para lograr los objetivos

Cada uno de los objetivos se detalla en metas e indicadores que se evaluarian acorde al
avance del tiempo, esto para lograr el desarrollo sostenible anhelado, antes del 2030
(UNSDG, 2018). Si bien las metas expresan las aspiraciones a nivel mundial, cada gobierno
fijo sus propias metas nacionales, guiandose por la ambiciosa aspiracién general,

I6gicamente tomando en consideracion las circunstancias del pais.

Segun los ODS, que buscan mejorar el estilo de vida de las personas en un planeta
saludable, especificamente el ODS 12 busca una produccion y consumo consiente de

alimentos que reduzcan el impacto ambiental negativo de diferentes maneras, es importante
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primero comprender el impacto ambiental que conlleva el consumo de alimentos, por lo

que a continuacion se desarrolla el siguiente tema.

1.2.3 Impacto ambiental del consumo de alimentos

Una vez descrita la historicidad del desarrollo sostenible, dentro de este orden de
ideas, es importante reconocer el impacto ambiental que conlleva el consumo de alimentos.
El Panel Intergubernamental sobre el Cambio Climatico (IPCC, 2019) organismo de la
ONU para evaluar la ciencia relacionada con el cambio climéatico, menciona que, el sistema
alimentario es pieza clave de la actual situacion de emergencia climética global, siendo un
productor de emisiones de GEI y un impulsor de las incertidumbres alimentarias. La
gestion sostenible contribuye a disminuir el impacto negativo en ecosistemas, sociedades y
en el cambio climatico, pero aln existen desventajas que pueden mejorar la situacion actual

del ambiente y del cambio climatico.

Cabe el momento para sefialar que, aun cuando las practicas agrarias son una de las
principales actividades para la produccion de alimentos, la intensificacion de esta actividad
ha contribuido significativamente en: la degradacion de suelos, la devastacion de habitats
naturales, el decrecimiento de la diversidad bioldgica del mundo y el aumento de los
procesos de extincion especies (Moragues-Faus, 2020). Existen zonas que emplean técnicas
reducidas para minimizar la inseguridad alimentaria equilibrando el uso de suelos y otros
recursos naturales y aunque la alimentacion se ve favorecida, prevalece la explotacion de

recursos.

El agua es un recurso vital para la seguridad alimentaria, su impacto positivo esta
reflejado en la salud, la nutricion, la produccion agricola y en el procesamiento de
alimentos, entre otros, no obstante, el desarrollo agricola ha provocado la disminucién de
ciertos tipos de agua dulce (Rohr et al. 2019). EIl progreso de dicha actividad exige un alto
consumo del liquido y para abastecerlo es necesaria la extraccion desmedida de acuiferos,
rios y lagos. Aunado a esto, estudios recientes, han identificado a la agricultura como

responsable de alrededor del 25 % de las enfermedades infecciosas humanas (Rohr, et al.
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2019), con la pérdida de diversidad bioldgica se esparcen facilmente patologias de animales
a humanos, como: Ebola, gripe aviar, SARS y coronavirus (Moragues-Faus, 2020).

Con base en lo anterior, se aboga por una transformacion de practicas agrarias con
formas mas sostenibles que regeneren los recursos limitados y ecosistemas; la agroecologia
y la produccién ecoldgica son un ejemplo. El IPCC (2019) recomienda mejorar la gestion
de las tierras de cultivo y pastoreo, una gestion integrada del agua y del manejo forestal,
actividades potenciales para la mitigacion moderada de impactos adversos en otros

desafios.

Otra actividad ligada con el impacto ambiental del consumo de alimentos es la
industria ganadera, ciertamente es también una de las actividades de mayor movimiento. Su
origen histérico muestra la importancia que ha tenido para el abastecimiento de alimentos y
en la actualidad la demanda de productos ganaderos estd aumentando a la par de la
poblacion (IPCC, 2019). La ICCP hace mencién que desde 1961 el crecimiento de la
poblacién y el consumo per capita de alimentos ha provocado tasas sin precedentes de uso
de la tierra y el agua dulce, esto contribuye al aumento de emisiones de GEl, a la pérdida de
ecosistemas naturales (por ejemplo, bosques, sabanas, pastizales naturales y humedales) y
la disminucion de la biodiversidad (2019).

La produccion de carne, en especial la procedente de la ganaderia exhaustiva,
necesita de varios recursos entre ellos el agua, su uso es inmoderado y por ende el impacto
ambiental es perjudicial e incompatible con las metas de la sostenibilidad. El sistema de
produccién de carne es un impulsor clave del cambio climatico (Coucke et al. 2022),
reducir la demanda de carne podria mejorar la sostenibilidad del sistema agricola e
incrementar la promocién de sustitutos de la carne a base de plantas que, ademéas de ser
saludables, reducen el impacto negativo en los servicios ecosistémicos, ayudando a
aumentar el consumo de vegetales y mejorar la economia de agricultores y la de los

consumidores.
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El IPCC (2019) indica dos opciones con gran potencial para minimizar el impacto
ambiental negativo:
1. El cambio en la dieta: el cambio de dietas los beneficios se evidencian en la salud y
el ecosistema.
2. La reduccion de desperdicio de alimentos: puede contribuir a erradicar la pobreza y

eliminar el hambre, asi como reducir las emisiones de GEI.

Por lo tanto, con estas recomendaciones se puede lograr una neutralidad en la
degradacion de la tierra disminuyendo la propagacion de patologias y mejoraria la
condicion actual de los ecosistemas (IPCC, 2019). El consumo de alimentos es una gran
influencia segun la alteraciéon ambiental, por lo que es significativo conocer el tipo de
alimentos y cuales son sus impactos al ecosistema para disminuir el impacto negativo del

cambio climatico y mejorar la salud de las personas.

1.2.4 Alimentos ultraprocesados (AUP)

Como se ha descrito el cambio en el suministro de alimentos se considera uno de los
principales impulsores de epidemias como la obesidad y enfermedades que le acompafian
(Zobel, et al., 2016), en gran parte de los casos, son generadas por el consumo excesivo de
AUP, mismos que forman parte de una dieta de mala calidad (OPS y OMS, 2015). Para
entender de mejor manera que son los AUP, se debe comenzar por saber qué son los
alimentos procesados; el concepto que ofrece la OPS y la OMS es que son aquellos
alimentos que se procesan de alguna manera. Ahora bien, el procesamiento se define como
el conjunto de métodos para hacer que los alimentos crudos sean mas comestibles y
agradables, al mismo tiempo que puedan ser consumidos en periodos mayores al de su
estado natural (OPS y OMS, 2015).

Popkin precisa que “los alimentos procesados son aquellos que han sido alterados
de su estado natural, aplicando métodos como la congelacion, la deshidratacion, la
trituracion, el enlatado, también se trata de la mezcla con otros alimentos” (2020, p. 4); un
ejemplo de ello son los alimentos a los que se le afiaden aditivos. Por consiguiente, “los

AUP son aquellos productos que estdn compuestos por multiples ingredientes desarrollados
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industrialmente” (Monteiro, et al., 2017). Algunos ejemplos de AUP dados por la OPS y la
OMS (2015) son:

e Papas fritas en paquete y muchos otros tipos de productos grasos
e Snacks empaquetados, salados o dulces

e Helados, chocolates y caramelos

e Panes, bollos, galletas (galletitas), pasteles y tortas empaquetadas
o Cereales endulzados para el desayuno

e Barras “energizantes”

e Mermeladas y jaleas

e Margarinas

e Bebidas gaseosas y bebidas “energizantes”

o Bebidas azucaradas a base de leche, incluido el yogur para beber de fruta
e Bebidas y néctares de fruta

e Bebidas de chocolate

e Leche “maternizada” para lactantes, preparaciones lacteas complementarias y otros

productos para bebés

e Productos “saludables” o “para adelgazar”, como sustitutos en polvo o

“fortificados” de platos o de comidas.

Estos productos ofrecen comodidad e inmediatez pues, en su mayoria, estan hechos
para el consumo rapido, es decir para ser calentados y servidos (Harris y Shiptsova, 2007).
Por lo que su consumo es sumamente atractivo, ademas de ser mas baratos que los
alimentos frescos y ligeramente procesados (Zobel et al., 2016); no obstante, los AUP se
caracterizan por ser hiperpalatables (alimentos gratos al paladar), en otras palabras,

alimentos que anulan los mecanismos de la saciedad en el cuerpo y el cerebro porque sus
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combinaciones sensoriales son menos saciantes, llevando a un consumo excesivo de los
mismos (Moubarac et al., 2017). Ademas, estos se reconocen por ser alimentos que
impulsan la epidemia de la obesidad, debido a la nula saciedad que producen (Zobel et al.,
2016).

Para finalizar, Marti, Calvo y Martinez redactan que: “la facilitacion de la ingesta de
estos alimentos caldricos y de baja calidad nutricional, propician un consumo excesivo que
se transforma en la acumulacion de grasa corporal” (2021). Provocando afectaciones a la
salud, lo cual va generando enfermedades cronicas o de alto riesgo. Por ello, a

continuacion, se mostrara qué dafios pueden causar los AUP.

1.2.5 Afectaciones a la salud por el consumo de AUP

El procesamiento de alimentos es un hecho presente a lo largo de la historia, ha
generado productos que aseguran una alimentaciobn de répida preparacion y
almacenamiento, su alta demanda y desarrollo se debe a la alta aceptacién en el mercado
alimentario, lo cual ha traido cambios en la dieta de las sociedades; pero su alto consumo
esta asociado con enfermedades.

A pesar de su alta demanda y accesibilidad, los AUP estan representando un
problema en la salud por distintas razones, entre ellas se encuentra la mala calidad
nutricional; en la mayor parte de los casos, su rico sabor esta asociado con adictivos y su
contenido es erroneamente visto como saludable, pero debido al procesamiento que
implican, se convierten en una imitacion alimenticia que fomenta el consumo de snacks
(OPS y OMS, 2015). El rapido crecimiento en las ventas de AUP en paises de ingresos
medios y bajos amenaza con aumentar, junto a ellos el acrecentamiento de sobrepeso,
obesidad y malnutricion. A su temprana edad, los nifios menores de 2 afios se han

convertido en consumidores frecuentes de estos alimentos (Popkin, 2020).

Martins et al., afirman que: “los AUP tienen un alto contenido calérico y un bajo

valor nutricional. Por lo general, se caracterizan por ser grasosos, salados o azucarados y
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bajos en fibra alimentaria, proteinas, carentes de micronutrientes y otros compuestos
bioactivos” (2013, p. 2240-2248). Distintos estudios se han realizado, en donde los
resultados sefialan que el alto consumo de AUP provoca dishiosis en el microbiota
intestinal, en otras palabras, se trata de una alteracion en la microbiota causante del
desarrollo de enfermedades cardiovasculares, diabetes e incluso cancer (Zobel, et al.,
2016).

Brownell escribe que los AUP estan hechos para saciar antojos, generalmente tienen
un buen sabor, pero también son generadores de habitos que llegan a ser adictivos; su
consumo puede interferir con la capacidad de controlar su consumo (OPS y OMS, 2015),
estan unidos a un estilo de vida sedentario en el que el consumo es continuo e inconsciente
(Monteiro, 2009). El dafio también engloba el dafio el tejido social y cultural, asi como en
la salud mental, emocional y sobre todo fisica (OPS y OMS, 2015). Estas son causas de una
o0 varias enfermedades que estan presentes en ciudades y paises del mundo, se trata de la
epidemia global de obesidad.

1.2.6 Sindemia global

Para esclarecer el término sidemia, hay que recurrir a Singer (2000), quien la define
como dos 0 mas pandemias que coexisten en un mismo tiempo y lugar, interactian entre si
a nivel bioldgico y social, y tienen impulsores sociales comunes. El enfoque sindémico fue
propuesto por Merrill Singer a finales de los 90’s, buscando declamar los conceptos de
comorbilidad e interaccion para un mejor entendimiento de la pandemia de VIH (sida), este
enfoque tedrico se propuso para explicar la variacién en la exposicion y riesgo al VIH en
diferentes comunidades, especialmente en grupos con trastornos por abuso de sustancias
que también han tenido experiencias de exposicién a la violencia. Continuamente, se utilizd
el término para explicar las complejas interrelaciones entre la comorbilidad de la depresion
con la diabetes y la interaccion entre inmigracion y violencia en EEUU (Almeida-Filho,
2022).

La teoria sindémica esta conectada con las perspectivas individuales (enfermedades)

y poblacionales (epidemias como el COVID-19), asi como con las desigualdades sociales y
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raciales también vinculadas con las desventajas econdmicas, las cuales pueden agravar las
enfermedades crénicas como la hipertensién y diabetes. Durante el afio 2022, el mayor
indice de mortalidad en comunidades con pobreza fue a causa del COVID-19, lo que indica
desigualdad racial y/o exclusion social a nivel ecosocial, por ende, las condiciones

estructurales determinan una mayor morbilidad (Almeida-Filho, 2022)

Como tal, el concepto de sindemia se usé originalmente para describir la interaccion
de dos o méas enfermedades a nivel individual, ya que, proporciona una construccion util
para considerar la interaccion de dos o mas pandemias, en este caso, la sindemia global de
obesidad, desnutricion y cambio climéatico (Swinburn, et al., 2019). Para Swinburn et al.
(2019) estas problematicas, representan la sindemia global que afecta a la mayoria de las
personas en todos los paises y regiones del mundo, por lo que el cambio de dieta a una
saludable, asi como reducir el desperdicio de alimentos contribuyen a mejorar la
alimentacion y la condicion actual del planeta, asi mismo, evita la expansién de la

obesidad, la desnutricion y el cambio climatico.

Pero ¢por qué considerar al cambio climatico, la desnutricion y la obesidad una
sidemia global? Swinburn, et al. (2019) sefiala a “La Sindemia Global” para enfatizar la
gran importancia global de este grupo, las tres pandemias sinérgicas constituyen una
sindemia porque proporciona una vision mas integral de sus interacciones y promete
acciones sistémicas comunes. Por su parte, el cambio climatico tiene el estatus de pandemia
debido a la pérdida de biodiversidad y por el esparcimiento de patologias que van de

animales a humanos, afectando la salud humana.

Las observaciones de Swinburn, et al. (2019) indican que los paises de bajos y
medianos ingresos, productores de la menor cantidad de emisiones de GEI, se ven més
afectados por el cambio climatico, a diferencia de los paises productores de emisiones de
GEIl mas altas. El resultado de esto es que el cambio climéatico tendra un efecto
desproporcionado en la produccion agricola y en la salud humana; agravando la situacion
del futuro préximo, donde el cambio climéatico agravara la desnutricion y sera una de las

causas de la pérdida de salud en el mundo (Costello et al. 2009).
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En el mundo existen millones de individuos que padecen malnutricion y cada vez va
incrementando (FAO et al. 2019), a nivel global, nifios y nifias sufren un retraso en el
crecimiento debido a su dieta, en los adultos los niveles de obesidad y sobrepeso alcanzan
cifras muy altas (Development Iniciatives, 2018; Palma, 2018). La incidencia de la
obesidad y el sobrepeso ocurre en mayor parte en poblaciones con una situacion
socioeconémica inestable (Moragues-Faus, 2020). Ahora bien, el sobrepeso incrementa la
probabilidad de sufrir otras patologias como dolencias cardiovasculares, cancer y el
deterioro significativo de las propias condiciones de vida, aumentando la presion sobre

nuestro sistema de salud publica (Hernéez, et al. 2018).

Dado que la inestabilidad laboral es otro factor negativo que ocasiona que las
personas no logren una dieta idonea y tampoco cuenten con el tiempo ni los recursos para
consumir alimentos frescos y de calidad (ILO, 2012), esto propicia el consumo de
alimentos instantaneos los cuales maximizan el riego de sufrir sobrepeso u obesidad. Para
la reduccion de esta sindemia y de otras enfermedades relacionadas con la malnutricion, asi
como del impacto negativo ambiental, se recomienda cambiar hacia una dieta sostenible, lo
cual, ayudaré a reducir el desperdicio de alimentos y aprovechar mejor los recursos, esto sin
dafiar al ecosistema, ni al ser humano. A consecuencia de esto, es necesario nutrirse con un
patrén diario de alimentos saludables y sostenibles para mejorar la salud personal y reducir

las emisiones de GEl.

1.2.7 Dietas Sostenibles

Actualmente, la malnutricién incluye obesidad y factores alimentarios que
aumentan el riesgo de enfermedades no transmisibles (FAO y OMS, 2020). Como se pudo
observar en temas anteriores, una mala alimentacion puede intensificar la problematica que
conlleva el riesgo de enfermedades relacionadas con la malnutricion, por ello son

recomendables las dietas saludables sostenibles.
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De acuerdo con FAO y OMS (2020), las dietas saludables sostenibles nacieron con
la preocupacion por las enfermedades no transmisibles (como obesidad, desnutricion,
algunos tipos de cancer, entre otros), las cuales representan una de las principales causas de

discapacidad y muerte en todo el mundo. Ambas organizaciones mencionan que:

Una alta prevalencia de desnutricion sigue siendo un importante problema de salud
publica en algunos paises de bajos ingresos donde esta puede observarse en sus
formas mas graves. Mientras tanto, muchos paises de ingresos medianos y altos se
ocupan principalmente de las ENT, dando por un hecho la adecuacion dietética,
excepto entre las poblaciones méas desfavorecidas econémicamente (FAO y OMS,
2020. p. 19).

Por la preocupacion anterior, desde un punto de vista mundial se realiz6 un
documento donde se identificaron los componentes de dietas saludables, relacionando el
desarrollo y el logro de los ODS de los sistemas alimentarios. En este documento: “se
acordo la comparacion de tres enfoques complementarios basados en la evidencia para

definir dietas saludables:

1) Las recomendaciones de la OMS para dietas saludables.

2) El estudio sobre la carga mundial de morbilidad, factores de riesgo de las
enfermedades no transmisibles.

3) Los andlisis de los resultados de salud asociados con los patrones
alimentarios” (FAO y OMS, 2020. p. 19).

Y las recomendaciones que ofrece la OMS (2018) para dietas saludables son:
e Practicar la lactancia materna exclusiva durante los primeros 6 meses de vida y

continuada hasta los 2 afios 0 mas.

e Equilibrar la ingesta energética con el gasto energético.
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e Mantener la ingesta total de grasas por debajo del 30 % de la ingesta energética
total modificando el consumo de grasas saturadas a grasas no saturadas para
eliminar las trans producidas industrialmente.

e Limitar el consumo de azUcares libres a menos del 10% (o incluso menos del
5%) de la ingesta energética total.

e Mantener la ingesta de sal en menos de 5 g al dia.

e Consumir al menos 400 g de frutas y verduras al dia (OMS, 2018).

Por otro lado, “las dietas saludables sostenibles son patrones alimentarios que
promueven todas las dimensiones de la salud y el bienestar de las personas” (FAO y OMS,
2020. p.13). Los principios rectores de las dietas saludables sostenibles se basan en los
alimentos y tienen en cuenta las recomendaciones sobre nutrientes y al mismo tiempo,

contemplan la sostenibilidad ambiental, social, cultural y econdmica (FAO y OMS, 2020).

Complementando lo anterior Roig (2020), agrega que las dietas de este tipo tienen
un bajo impacto ambiental al concurrir a la proteccién de la biodiversidad y de los
ecosistemas. La FAO y la OMS indican que estas dietas “tienen una baja presion e impacto
ambiental; son accesibles, asequibles, seguras y equitativas; y son culturalmente
aceptables” (2020, p.13); desde el lado nutricional son adecuadas, inocuas y saludables, lo
que permite la optimizacion de los recursos naturales y humanos (FAO y OMS, 2020). Una
dieta saludable sostenible enfatiza la importancia de aumentar el consumo de alimentos
vegetales (frutas, verduras, legumbres, nueces y cereales integrales, excluyendo los
tubérculos), limitando el consumo de energia de azlcares libres y grasas totales (FAO &
OMS, 2020).

Para evitar consecuencias no deseadas, este tipo de dietas combinan todas las
dimensiones de la sostenibilidad. Ya que para la FAO y OMS la aplicabilidad de las dietas

saludables sostenibles tiene como objetivo:

“Lograr un crecimiento y desarrollo optimo en las personas y apoyar al

funcionamiento del bienestar fisico, mental y social en todas las etapas de la vida de
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las generaciones presentes y futuras, asi mismo, asiste a la prevencion de la

malnutricién en todas sus formas (desnutricion, deficiencia de micronutrientes,

sobrepeso y obesidad); sin hacer de lado la reduccién del riesgo de enfermedades no

transmisibles relacionadas con la alimentacion” (FAO y OMS, 2020, p. 13).

Lo cual representa un soporte para la preservacion de la biodiversidad y la salud del

planeta. Es decir, que favorecer los alimentos de origen vegetal y transformar los sistemas

de produccion de alimentos por métodos correctos, cumple y ayuda directamente a los ODS
(FAO y OMS, 2020).

Por lo anterior la FAO y la OMS sugieren “acciones para la implementacion de las

dietas saludables sostenibles” la cuales se mencionan a continuacioén:

Crear un entorno propicio: a través de mecanismos gubernamentales,
incentivos y desincentivos, marcos juridicos e instrumentos normativos para
fomentar la produccién, el procesamiento, la distribucion, el etiquetado y la
comercializacion de alimentos variados que contribuyan con las Dietas
Saludables Sostenibles.

Garantizar la coherencia de las politicas: mediante su alineacion en todos los
sectores (agricultura, salud, medioambiente, agua, comercio etc.), tanto a
nivel local como nacional e internacional, incluyendo en su discusion la méas
amplia gama de actores de la sociedad.

Establecer una base de referencia representativa: sobre las dietas actuales
llevando a cabo una evaluacion de la alimentacion a nivel individual por
edad, género, ingresos, grupos étnicos y ubicacion geografica de ser
necesario. Segun esta informacién, definir aquellas modificaciones en la
alimentacion que puedan tener impactos positivos en relacion con la salud y
el medio ambiente.

Identificar cudles alimentos estan disponibles y accesibles: en términos de
cantidad y calidad, estableciendo donde y porqué se presentan desajustes

entre el abastecimiento y el consumo de alimentos.
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e Analizar los sistemas alimentarios existentes: con miras a identificar
aquellos posibles cambios que fomenten la produccion, el procesamiento, el
empaque, el almacenamiento, la distribucion, la comercializacion y el
comercio minorista, asi como el consumo de alimentos variados necesarios
para las Dietas Saludables Sostenibles.

e Cuantificar y sopesar los compromisos: que puedan ser necesarios para
garantizar la disponibilidad, accesibilidad, asequibilidad, inocuidad y
aceptabilidad de las Dietas Saludables Sostenibles.

e Garantizar que los mas vulnerables cuenten con el acceso y disponibilidad
de alimentos asequibles y recomendables para una Dieta Saludable
Sostenible. Es necesario abordar las desigualdades e inequidades, asi como
tomar en cuenta la perspectiva de las personas que experimentan pobreza o
deprivacion.

e Elaborar guias alimentarias basadas en alimentos a nivel nacional: que
establezcan el contexto especifico de las Dietas Saludables Sostenibles
tomando en cuenta la situacién social, cultural, econémica, ecoldgica y
medio ambiental.

e Propiciar estrategias de desarrollo de capacidades: para el cambio de
comportamiento como la educacion alimentaria y nutricional y el

empoderamiento del consumidor (2020, p. 14-15).

Entonces, las dietas saludables y sostenibles tienen un gran impacto positivo para el
ecosistema y la salud de las personas, estas dietas son basadas con alimentos de origen
vegetal y disminuyen el consumo de alimentos de origen animal, pero ¢como identificar los
alimentos adecuados para lograr una dieta completamente sostenible? A continuacién, se

describiré que son con los alimentos sostenibles.

1.2.8 Alimentos Sostenibles (AS)

Las dietas saludables y sostenibles resaltan considerar la situacion social, cultural,

econdémica, ecologica y medio ambiental. ;Pasard lo mismo con los AS? la Organizacion
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Panamericana de la Salud (OPS), la FAO y la OMS sefialan que: “un sistema alimentario
estd formado por elementos como: medio ambiente, poblacion, recursos, procesos,
instituciones e infraestructuras; y actividades relacionadas con la produccion,
procesamiento, distribucion, preparacion y consumo de alimentos, el derivado de estas
actividades se visibiliza en la nutricion y el estado de salud, el crecimiento socioeconémico,

la equidad y la sostenibilidad ambiental” (2018).

Los alimentos saludables sostenibles son conocidos por la adecuacion de nutrientes,
la ingesta deseable de grupos de viveres especificos o de la adherencia a ciertos patrones
alimentarios. La FAO y la OMS describen el objetivo de la alimentaciéon saludable y

sostenible, y también algunos beneficios que conlleva esto:

La alimentacion saludable y sostenible consiste en alimentar a toda la poblacion de
forma que beneficie a las personas, al planeta y a los territorios. Para ello, es
necesario producir, transformar, vender, comprar y consumir alimentos que
favorezcan la prosperidad, promuevan la justicia social, el cuidado, la conservacion
y regeneracion de los recursos y de ecosistemas, para salvaguardar la capacidad

alimenticia de las generaciones futuras de forma sostenible (2020, p. 13).

¢Cuales son las caracteristicas para que una alimentacion sea sostenible? La FAO
(2023) menciona que las caracteristicas de una alimentacion y una agricultura sostenibles
contribuyen a los cuatro pilares de seguridad alimentaria: disponibilidad, acceso, utilizacion
y estabilidad; y a las tres dimensiones de sostenibilidad (ambiental, social y econémica).

Para concretizar, la FAO conceptualiza que:

Una alimentacion y una agricultura sostenibles deben tener como base alimentos
que sean nutritivos y accesibles para todos, estos recursos tienen que ser naturales
gue se gestionan de tal forma que preserven las funciones de los ecosistemas para

responder a las necesidades humanas del presente y el futuro. (2023)
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Enseguida se muestra en la Tabla 1 con los principios y caracteristicas
fundamentales de sostenibilidad para AS, los cuales son descritos por la FAO, Morages-
Faus, Enthoven, Brouwer, Chiang y Sheu.

Tabla 1l

Principios y caracteristicas de AS

Principios de la sostenibilidad Caracteristicas de AS segun Caracteristicas de AS segln
para la alimentacion y la Morages-Faus, Enthoven y Chiangy Sheu
agricultura segin la FAO Brouwer.

1. Aumentar la productividad, 1. Alimentos locales: utiliza menos 1. Empleo de ingredientes de

el empleo y el wvalor kildmetros recorridos, menos produccion orgénica.
afiadido en los sistemas de agua y menos energia para 2. De produccion local.
alimentacion. crecer, promueve la seguridad 3. De temporada.
2. Proteger e impulsar los alimentaria y apoyan 4. Uso de técnicas simples y
recursos naturales. econdmicamente a la comunidad respetuosas con el medio
3. Mejorar los medios de local. ambiente.

subsistencia y fomentar el 2. Alimentos de temporada que 5. Estandarizar receta.

crecimiento econémico sean locales para evitar que 6. Decoracion  innecesaria
sostenible. provengan de invernaderos con fuera del platillo.
4. Potenciar la resiliencia de calefaccion e iluminacién. 7. Porciones adecuadas.

las personas, de las 3. Alimentos frescos y evitar los 8. Cocinar sin  aditivos

comunidades y de los AUP. alimentarios.
ecosistemas. 4. Promover un menor y mejor 9. Cocinar sin alimentos

5. Adaptar la gobernanza a los consumo de carne y productos procesados.
nuevos retos (FAO, 2023). derivados. 10. Ofrecer comida con mayor
5. Reducir el desperdicio proporcion de verdura y
alimentario y los envases menos carne (Chiang y

(Morages-Faus, 2020; Enthoven Sheu, 2020).

y Brouwer, 2019).

Nota: Elaboracion propia

De acuerdo con la FAO y la OMS (2020) y con Moragues-Faus (2020), los

beneficios que aporta la alimentacion saludable sostenible son:
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e Garantizar el acceso a la informacidn que ayude a mejorar la formacién alimentaria
a partir de los recursos necesarios para producir, preparar, comprar y disfrutar de
alimentos que se sabe son seguros, saludables, de calidad y sabrosos.

e La alimentacion sostenible es sensible a las necesidades de las personas mas
vulnerables. En términos econdmicos y sociales, todas las personas pueden ser
respaldadas para obtener una mejor calidad de vida empleando la sostenibilidad.

e Promueve economias locales diversificadas y prosperas, haciendo que sus
beneficios sean equitativos. Por lo tanto, garantiza el bienestar de las personas
trabajadoras en el sistema alimentario a nivel local y en otros lugares.

e La alimentacion sostenible valora las dietas y conocimientos tradicionales al
momento de reconocer y celebrar la diversidad de culturas que enriquecen al
territorio. Las relaciones entre el medio urbano y el rural son positivas y se basan en
el respeto de los ciclos ecoldgicos que establecen vinculos mas justos entre
territorios y el impulso de modelos urbanos mas resilientes y solidarios.

e Es buena con el planeta ya que los alimentos se producen, transforman, distribuyen,
venden, compran y eliminan de manera cuidadosa y natural, apoyando a la
conservacion y regeneracion de los recursos limitados, como el agua y el suelo, lo
mismo que con los ecosistemas. Frenar la crisis climatica, garantizar el bienestar de
los animales (ganaderia y fauna salvaje), a la vez preservar y fomentar la
biodiversidad del planeta son las principales contribuciones que la sustentabilidad

para mejorar la calidad de vida humana y natural.

Los alimentos sostenibles proponen nuevos modos de produccion y de consumo sin
dafiar el medio ambiente. “La sustentabilidad esta vinculada a las actividades que pueden
mantenerse en el tiempo sin lastimar el ciclo que permite que se pueda renovar el insumo y
seguir produciendo” (Minnicelli, 2021). Por ello, es conveniente ir en pro del planeta,
donde la responsabilidad no solo es de los empresarios, sino también de la sociedad como

deber civico.

Se estima que la adopcion mundial de una dieta baja en carnes, que cumpla con las

recomendaciones nutricionales del consumo de frutas, verduras y requerimientos caléricos
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reduce los GEI relacionados con la alimentacion y la mortalidad prematura. La
transformacion del sistema alimentario podria ser una fuente de trabajo verde, de calidad,

innovacion y prosperidad (Moragues-Faus, 2020).

En la actualidad, las ciudades comienzan a darse cuenta del potencial del sistema
alimentario, con él se han creado economias preocupadas por el medio ambiente y por la
salud de las personas, su aplicacion muestra sociedades méas ecoldgicas, prdsperas e
igualitarias, ademas es reconocido como un factor clave para alcanzar los ODS y por ser
adoptados por paises componentes de la ONU. Moragues-Faus (2020) evoca que el sistema
alimentario es crucial para la economia, no obstante, sus ventajas son desproporcionadas en
eslabones especificos de la cadena, por ejemplo, el area de la produccién agricola o un
pequefio negocio. La FAO y la OMS (2020) mencionan que los AS promueven economias
locales diversificadas y prosperas, haciendo que sus beneficios sean equitativos, para
garantizar el bienestar de las personas trabajadoras en el sistema alimentario a nivel local y

en otros lugares.

Ante ellos, las cocinas tradicionales han evolucionado como expresiones de
autonomia e identidad (Kunhlein, Erasmus y Spigelski, 2009) y cominmente, se adaptan a
los climas y terrenos especificos, son sostenibles y apoyan a los negocios locales, las
economias rurales y la diversidad biolégica (Kunhlein, Erasmus y Spigelski, 2009). Lo
anterior da razones para que sean promovidos este tipo de alimentos, ya que no solo
benefician a la salud de las personas, si no, que también aumentan el impacto positivo que
tiene consumir AS, y es por ello por lo que es necesario aplicar estrategias para impulsar el

consumo de estos, asi como lo hace el “nudge”.

1.2.9 Nudge como incentivo en el consumo de AS

Existen algunas estrategias para promover el consumo de alimentos sostenibles, ante
ello, algunas ofertas han recurrido a mostrar menus saludables y sostenibles que han tenido
éxito en ciertos contextos culturales. En el area de la sostenibilidad se necesitan varios

medios de oferta y demanda para estimular, facilitar y fomentar el consumo de AS, lo que
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favorezca y minimice las emisiones de GEI en el sector alimentario. En la actualidad hay
diversos métodos efectivos que promueven el consumo de alimentos saludables, libres de

AUP, entre indagaciones esta el nudge que en espafiol significa empujon.

En su texto “Un pequefio empujoén”, Thaler y Sunstein precisan al nudge como
“cualquier aspecto de la arquitectura de eleccion que altera el comportamiento de las
personas de una manera predecible sin prohibir ninguna opcién o cambiar
significativamente sus incentivos econémicos” (2017, p. 13). Ahora bien, el empujén se usa
desde que la humanidad se organiz6 minimamente, lo usan quienes se encargan de
acomodar el entorno en el que los individuos toman elecciones (Franco, Moniz y Silva,
2022). Por tanto, en los siguientes parrafos se describen estudios que han empleado el
nudge para incentivar la conducta en una direccion definida, ya que pareciera que esto es

mas simple que normar la dieta de las personas.

Pérez-Cueto emplea al nudge para introducir comidas a base de plantas, el autor
menciona que cambiar el comportamiento alimentario es: “uno de los desafios sociales
clave de la actualidad, se necesita avanzar rapidamente hacia la produccién y consumo de
alimentos y comidas saludables y sostenibles” (2021), como los alimentos de origen vegetal
son considerados benéficos para la salud y estan asociados con un menor riesgo de
enfermedades cronicas y una mejor calidad de vida (OPS, FAO y OMS, 2018). En
comparacion con los alimentos de origen animal, los alimentos de origen vegetal requieren

considerablemente menos agua y tierra, produciendo menos GEI (FAO y OMS, 2020).

Y como las dietas ricas en plantas estan cobrando impulso entre los consumidores
que buscan opciones compasivas con los animales, la arquitectura de eleccién o el nudge es
una de las estrategias complementarias reconocidas para el cambio de comportamiento
exitoso, pueden ser implementados por los servicios de catering para promover alternativas
a la carne. En el servicio de alimentos, el plato del dia o la recomendacion del chef se
emplean como nudge, facilitando las elecciones saludables del consumidor lo que
representa un incentivo para la eleccion de alimentos (Pérez-Cueto, 2021).
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Langen et al. (2022) realizaron un estudio donde se estudiaron diferentes
intervenciones de nudge que pertenecen al area del entorno fisico y el proceso de eleccion
de los consumidores, donde se compararon los efectos de una mediacién en el ambito de
comedores laborales y estudiantiles en Alemania. Los hallazgos de los autores sugieren que
los nudges tienen que adaptarse a las condiciones situacionales para poder hacer la maxima
efectividad y logar la disminucién de GEI. En su estudio, a través del disefio de un menu
armonizado arrojo resultados positivos en la eleccion y salud en los consumidores.
Bastando un solo nudge, se condujo al aumento significativo de la eleccion de AS.
Provocando que cada una de las intervenciones con nudges influya de manera positiva en la

eleccién del consumidor.

Teniendo en cuenta que estrategias como la del nudge pueden ser factores que
promuevan y aumenten la eleccién de AS; los incentivos tienen que adaptarse en diferentes

circunstancias para lograr sus funciones.

1.2.10 Ingenieria del menu

Es necesario tomar en cuenta diferentes estrategias para incentivar el consumo de
AS algunos de ellas pueden ser usadas en la carta. Por lo que a continuacién se hablara de

la ingenieria del mena.

Antes de hablar de la ingenieria del menU es necesario entender qué es una carta,
Larousse (2017) conceptualiza al mend como aquel detalle donde los platos componen una
comida, por extension se encuentra en papel, carton u otro espacio con el nombre de los
platos, es una lista del conjunto de platos que se pueden servir, un mend es una propuesta
de platos cuya composicion la establece la direccion del restaurante. Para Seaberg (1991)
los menus tienen una variedad de estilos y pueden usarse para reflejar las caracteristicas de
un restaurante e influir en los comportamientos de los consumidores. Por su parte, Jones y
Mifll (2000) redactan que la funcion de un menu va mas alla de mostrar opciones de

alimentos y bebidas. Cabe aclarar que menu traducido al espafiol, se le conoce, mayormente
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como carta, término que se aplica en este trabajo y que alude a lo mismo, un papel cuyo
contenido muestra a los clientes un listado de opciones posibles de platillos.

Para el disefio de una carta es necesario una buena eleccion del idioma, el papel, el
color, el tipo de letra, las ilustraciones, los graficos y otros elementos para el disefio
(Bowen y Morris, 1995). Por ello Ozdemir y Caliskan (2015) clasifican estos componentes

en cuatro dimensiones:

1. Posicion del elemento de la carta: refiriéndose a las decisiones sobre la colocacion
y distribucion de varios elementos. Implica la agrupacion de elementos, el uso de
un disefio horizontal o vertical y el orden de los elementos.

2. Descripcion del elemento de la carta: se refiere a la provision de informacion
adicional y correspondiente sobre los elementos. Esta informacion puede ser tanto
descriptiva como visual, incluidas las etiquetas de clasificacion, los precios y la
informacion nutricional.

3. Etiqueta del elemento de la carta: la eleccion del lenguaje y verborrea para nombrar
diferentes elementos. Estas etiquetas pueden ser Unicas y pueden asignar un
significado especial a los articulos.

4. Caracteristicas de la tarjeta de la carta: son elementos de disefio no descriptivos del
menu, como el tamafio, el peso, el tipo de letra, el color de fondo, el tema de fondo,
el medio de entrega, la fuente, el disefio y la distribucion del mend. Si bien son
periféricos al mend, se cree que estos elementos afectan la familiaridad y otras

percepciones sobre el menu o los elementos.

También, el disefio de la carta acierta técnicas y elecciones consecuentes, como la
ubicacion de los elementos en ella, el estilo de la tipografia, la interaccion del lenguaje, la
variacion del color y el uso de ilustraciones y graficos (Kwong, 2005, como se citdé en Him
y Chark, 2023) “estos elementos, directa o indirectamente, brindan un efecto de anclaje en

la familiaridad, la flexibilidad y otras percepciones del elemento del menti objetivo™.
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Padilla et al., mencionan que para que una carta logre ser una herramienta de ventas
debe cumplir con objetivos como: “darle vida a un producto, destacar las novedades para
atraer al consumidor” (2018, pp. 99). Ya conocido el concepto de carta y sus elementos que
lo componen, se puede hablar de la ingenieria del mend. La ingenieria del mend se focaliza
en el estudio del mend como principal herramienta de ventas en una operacién
gastrondmica. Este método maximiza los beneficios y aprovecha los recursos disponibles, y
elimina la subjetividad al tomar decisiones respecto a los platos incluidos en el mismo. La
ingenieria del menu permite establecer parametros de acuerdo al desempefio de algin plato
en relacion a los otros platos de la carta, mejorar la disposicion de los platos ofrecidos y
alcanza a dar soluciones concretas sobre como proceder al momento de fijar precios
(Martini, 2013). En general, la carta es muy importante porque en ella, se “asienta la

identidad de la propuesta gastrondmica del restaurante” (Padilla et al., 2018, pp. 99).

Para Padilla et al. (2018) saber ubicar los platillos adecuadamente en la carta, se
requiere de conocer las técnicas que permitan al cliente centrar la atencion en cierta parte
especifica en la carta. Una de estas técnicas es nombrada “la tactica gestalf” el cual es un
proceso usado para colocar los platillos de mayor interés particular para el restaurante en
zonas de mayor visibilidad en la carta menu. Padilla et al, estructuran la posicion de la carta

describiendo que:

“Si es de una sola hoja la mayor atencion se centrara en la parte superior izquierda
del papel y la vista correrd desde el borde superior izquierdo hacia el borde inferior
derecho de la hoja (como se muestra en la Figura 1). Si es de dos hojas, la vista
recorrerd haciendo un zigzag todo el largo de la hoja, pasando mas de dos veces por la
zona superior de la carta y abarcando mas la hoja derecha que la izquierda de la carta”
(2018 p. 101).

Para el uso de esta tactica se toma en cuenta la manera de acomodar los platillos con
altos precios para facilitar la impresion de que el menu ofertado es méas barato (Padilla, et
al, 2018).
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Figura 1.

Tactica gestalf

1 1 Sugerencias del chef, plato del dia

2 2 Espacio en blanco e imagen grafica

(Padilla, et al., 2018 p. 101)

Con forme a las imagenes, ilustraciones o fotos, Paniagua y Sanchez, mencionan que:

Si se incluyen fotos en la carta, deben ser de buena calidad y mostrar el producto
como le llegaré al cliente. Una mala foto puede hacer que el cliente no elija el pato y
una foto que no se ajuste a la realidad puede aumentar las expectativas del cliente y

gue salga insatisfecho de nuestro establecimiento (2019, p. 249).

Otra técnica de construccion del mend es Illamada el diagrama de Gutenberg o
patron Z. Ruiz alude que este diagrama: “indica los puntos de mayor a menor visibilidad de

un texto siguiendo el patron (2019)” como se muestra en la Figura 2:
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Figura 2.

Diagrama de Gutenberg

Zona primaria

Zona fuerte de barbecho

Zona débil de barbecho

(Ruiz,

Ruiz menciona que la parte superior izquierda es una zona de mayor impacto,

seguida por el lado inferior de la derecha. En el texto, la autora menciona que:

El lector le presta cominmente menos atencidn de barbecho por lo que si se quiere

atraer la atencion en estos puntos se debera incorporar algun elemento que enfatice

su contenido, como son iméagenes, el

cualquier otra técnica que proporcione

Existen técnicas para situar platillos en la carta, una de ellas es nombrada
merchandising, la cual es utilizada para comercializar ciertos platos, estas tacticas logran

que el cliente centre la atencién en una parte determinada de la carta (Cristobal, 2014).

-————

Zona secundaria

2019)

uso de colores que resalten el contenido o

este efecto (2019).

Paniagua y Sanchez usan esta técnica y explican que:

“Cuando la carta es de folio vertical,

el punto de enfoque esta en la parte central

superior” (2019), como se muestra a continuacion:
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Figura 3.

Merchandising en la carta

Punto de enfoque

(Paniagua & Sanchez, 2019, p. 330)

e “Cuando la carta es de tamafio folio horizontal, se suele fijar la atencion en la zona
diagonal, de arriba abajo y de izquierda a derecha, en primer lugar. Después en la
zona superior derecha y, por ultimo, en la zona inferior izquierda o zona débil”

(Paniagua & Sanchez, 2019), como se muestra en la Figura 4.

Figura 4.

Merchandising en la carta

Zona
—— Superior

Zona diagonal delizie

|

Zona
débil
(Paniagua & Sanchez, p. 330)

e “Cuando es un diptico, siempre se enfoca primero en la parte superior de la derecha,

y después se hace un recorrido descendente, pasando posteriormente a la parte de la



X oo TES |
s’ GOBIERNO DEL

ESTADO DE MEXICO TIANGUISTENCO

izquierda de arriba abajo” (Paniagua & Sanchez, 2019). Graficado en la siguiente
figura:

Figura 5.

Merchandising en la carta

(Paniagua & Sanchez, 2019, p. 330)

e Por ultimo, “cuando es triptico, el enfoque es en la zona central. Se comienza de la
parte superior derecha y, después, hacia la superior izquierda, para finalizar en la
parte inferior leyendo de izquierda a derecha y finalizando en la parte superior
izquierda” (Paniagua & Sanchez, 2019). Como se describe graficamente en la
siguiente imagen:

Figura 6.

Merchandising en la carta

(Paniagua & Sanchez, 2019, p. 331)
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Después de haber establecido posiciones dentro de la carta es necesario evaluar la
demanda de estos platillos para que estos sean reestructurados, para empezar a categorizar

es necesario identificar platillos con diferentes nombres como:

e Estrellas: platos populares y rentables
e Caballitos de Batalla: platos populares y poco rentables
e Rompecabezas: platos rentables y poco populares

e Perros: platos poco populares y rentables

Esta categorizacion permite utilizar los resultados de la evaluacion para mejorar la
posicién de los platos dentro del mend (Martini, 2013). La ingenieria de mend puede
utilizarse para evaluar de manera objetiva. Por ejemplo, si la popularidad de un plato en
particular se mantiene estable (o incrementa) a la vez que se le aumenta su ganancia bruta,
se puede determinar que el cambio es efectivo. Esta estrategia otorga herramientas

necesarias para establecer objetivamente el valor de la revision.

Por ultimo, la ingenieria de menu contribuye a la toma de decisiones consciente sobre
el planeamiento estratégico propuesto para cada empresa, disminuyendo notablemente el
margen de error. Al analizar las variables controlables que intervienen en la planeacién del
mend, se elimina la subjetividad al tomar decisiones respecto a los platos incluidos en la
oferta del local gastronémico. De la misma manera, abordar metodicamente el disefio de la

carta, asegura el logro comercial de la oferta disponible (Martini, 2013).

Para concluir, la ingenieria del ment es una herramienta muy efectiva para el
control de diversos platillos, esta técnica ofrece soluciones practicas para proceder en casos
especificos y desarrolla conceptos innovadores hacia el menu. De esta manera se determina
algo que afecta a un hecho y asi poder realizar cambios oportunos que garanticen el éxito
del establecimiento a largo plazo. Como se pudo observar, la imagen dentro de un menu
llega a representar lo que el establecimiento busca vender en mayor cantidad. Haciendo asi
que las ilustraciones sean una estrategia para atraer al consumidor, como se explicara a

continuacion.
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1.2.11 La imagen de los alimentos como promotor de Elecciones Alimentarias
Sostenibles en una carta

Asi como el nudge y la ingenieria del menu, es necesario seguir desarrollando
estrategias para incentivar el consumo de AS, para ello, es recomendable contemplar los
diversos factores que median la eleccion de estos alimentos. Spence, dice que “los placeres
de la mesa radican en la mente, no en la boca” (2017, p.14), Y en su libro “Gastrofisica”
alude que “Todos los estimulos sensoriales, ademas de nuestros recuerdos, contribuyen al
sabor bastante més de lo que creemos” (Spence, 2017), también hace referencia a Apicio
(un gourmet y escritor romano del siglo I) escribiendo que “todo plato se saborea primero
con los o0jos” (2017, p.17). Mientras que, por otro lado, Delwiche (2012) menciona que:
“comemos primero con los 0jos” y es a través de la vista que se reciben los primeros

estimulos para aceptar o rechazar algo.

Martini (2013) dice que la descripcion de platillos debe estar llena de color e
imaginacion, sin alejarse de lo que realmente ofrece el producto, por lo que la carta tiene
que ser atractiva para dar una excelente impresion de la comida al observarse. La carta que
se presenta de manera escrita y en ocasiones suele ser expresada verbalmente por el
mesero, es una guia de eleccion, en la cual no se debe dejar de lado la imagen visual de los
platillos, ademas de proponer, incita a elegir y degustar, esta es importante porque permite
contraponer los alimentos ya conocidos por el cerebro ante aquellos que sugiere la carta y
la imagen (Bolafios, Valdivia y Radeva, 2019). Cabe resaltar que los elementos de una
carta, por si solos, no garantizan beneficios mayores, pero su color, textura, tamafio y
forma, disefio e ilustraciones dan una primera impresion al cliente que es muy importante,
creando una imagen que comunica al cliente el estilo del restaurante (Paniagua y Sanchez,
2019).

Segln Spence (2017), el cerebro usa el 25% de la energia total (o torrente
sanguineo) cuando el cerebro estd hambriento y estd expuesto a imagenes de comida
apetecible. Ahora bien, “lo que saboreamos esta profundamente influido por lo que vemos”

(Spence, 2017, p.72), debido a que el sabor esta influido por el tono y la intensidad del
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color del alimento. El color también puede usarse para conmover la percepcion de un gusto
presente en la boca. Por ejemplo, cuando a un alimento o alguna bebida se le pretende dar
un sabor mas dulce, se le agrega colorante rojo-rosado (Spence, 2017), lo anterior se basa
en los resultados de un estudio en el cual se menciona que bebidas de color adecuado (asi
como el rojo-rosado) son mas dulces que bebidas de color inadecuado (verde, por ejemplo)
(Spence, 2017).

Por otra parte, empresas han mostrado que sus consumidores sienten que el sabor es
diferente, aunque solamente se cambi6 el color del producto o del envase (Spence, 2017).
Con forme a el cambio de color de un producto, se hallé un experimento donde a un grupo
de amigos se les sirvio un bistec, papas fritas y guisantes en un lugar con poca iluminacién,
el objetivo de aquella manipulacion era ocultar el color original de la comida. Cuando se
encendieron las luces, los comensales se dieron cuenta que el bistec era azulado, las papas
fritas tenian color verde y los guisantes de color rojo, algunos sintieron nauseas y otros
partieron al bafio inmediatamente, es asi como Spence (2017) habla acerca de cémo influye

el color con el que se presentan los alimentos.

Cuando llega el momento de decidir lo que se comerd, existen chefs vanguardistas
interesados en ver satisfecho al cliente a través de las expectativas que ofrece (Spence,
2017), no hay mejor manera de hacer que por medio de diversas imagenes mentales, que
sugieren una variedad de alimentos saludables y no saludables que intentan ser el punto de
eleccion. Hou, Yang y Sun sefialan que los efectos de las imagenes: “en los mensajes de
marketing es bastante comun, se ha prestado mucha atencion al procesamiento de la
informacion visual en la investigacion del comportamiento del consumidor” (2017).
Aunque es cierto que las imagenes mentales juegan un papel importante a la hora de
seleccionar los alimentos nutritivos y 6ptimos para el bienestar de la salud, sin embargo, la
amplia variedad dificulta una correcta eleccion, es ahi donde el atractivo visual ejerce una

importante propuesta para la eleccion de alimentos (Spence, et al. 2016).

“Una de las funciones basicas de las imagenes es atraer y captar la atencion”

(Sagastume, 2007, p.28). Dicho esto, la manera en que se presenta una carta menu ejerce un
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alto impacto en la seleccion y percepcion de lo que se presenta al consumidor. Ya que
“agregar imagenes puede aumentar la memorabilidad de las marcas y la informacion del

producto” (Hou, Yang & Sun, 2017).

Pero ¢el color y la presentacion de los alimentos son los unicos influyentes para
[lamar la atencién visual del comensal? Ya se menciond que el color de los alimentos
aporta la aceptacion mental de estos y el montaje es la presentacion fisica del platillo que va
a llegar al comensal, sin embargo, estos dos caracteres no son lo Unico que atrae al
comensal, si no, segun Spence (2017), también las formas y como parte de la presentacion,

los utensilios donde se va a montar o la vajilla del alimento presentado.

Por el lado de las formas, Spence escribe que hay formas que las personas
asociamos con malos gustos, “de algin modo, lo anguloso, lo amargo y lo gaseoso esta
asociado con el peligro o a la amenaza” (2017, p.76), ya que las formas anguladas se
interpretarian como un arma, el sabor amargo pudiera ser algin veneno y se pudiera pensar
que lo gaseoso son alimentos organolépticamente no aceptables, mientras que, lo
redondeado se asocia con lo dulce y tiene connotaciones positivas (Spence, 2017). Siendo
asi que en 2013 Cadbury cambio la forma de su barra de chocolate tradicional por una barra
con esquinas curveadas causando quejas de los consumidores de dicho producto diciendo
que la receta del chocolate habia cambiado porque sabia méas dulce y cremoso (Spence,

2017). Del mismo modo, cuando se sirve algin alimento:

“Ya sea jalea de remolacha o dulce de chocolate, en una forma redondeada, la gente
suele encontrarle un sabor mas dulce que si se presenta exactamente la misma

comida en un recipiente de forma mas angulosa” (Spence, 2017, p.78).

Para concluir con el tema de las formas, Spence menciona que “si la divergencia es

excesiva, el cerebro parece descartar la forma por completo” (Spence, 2017, p.79).

Con respecto a la vajilla Spence (2017) redacta que muchas personas pensarian que

el color del plato no influye en el sabor de los alimentos, pero existen estudios donde se
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revela que una mousse de fresa presentada en dos platos, uno de color blanco y otro de
color negro, hace que las percepciones en el plato blanco seas mas dulces y sabrosos que en
el plato negro. Hasta cierto punto, cientificos han descubierto que los platos redondos
aportan mayor dulzura que los platos angulosos (Spence, 2017). En una investigacion se
encontrd que se puede modificar el gusto de un caffe latte cambiando el color de la taza. Es
decir, cuando el café se sirve en una taza color naranja sabe mas a chocolate, mientras que,
si se sirve en una taza blanca, su sabor es mas intenso y menos dulce y pasa lo contrario i
se sirve en una taza transparente (Spence, 2017). Por otro lado, en un analisis aplicado a
pacientes con Alzheimer a los cuales se les servian en platos y vasos de color rojo o azul,
cuyos resultados mencionan que al usar utensilios de estos colores aumenta notablemente la

ingesta de comida y aumenta positivamente la ingesta de bebidas (Spence, 2017).

Conforme a los colores en los platos, Spence (2017) alude un estudio donde se
descubrié que personas consumian méas cuando se sirve en un plato blanco en comparacion
de cuando se sirve en un plato rojo. Es asi como a través de estos estudios, Spence (2017)
recomienda darle importancia a la forma y color de la vajilla, ademas se dirige a los
manipuladores de alimentos encomendando que piensen en una presentacion para sacar el

maximo partido a su atractivo visual.

De acuerdo con lo anterior, permite entrar a un tema interesante nombrado el
gastoporno, “en un abrir y cerrar de 0j0s, nuestro cerebro juzga la medida en que le gusta la
comida que ve y lo nutritiva que puede ser” (Spence, 2017, p.71). En su libro, redacta que
el gastroporno se define como “la presentacion de comida de una manera sumamente
sensual” (Spence, 2017, p. 84), claramente, chefs sirven presentaciones muy originales
dotando asi a sus platillos de un atractivo visual que pudiera incrementar su presencia
digital. Se dice que varias cocinas han adoptado la tendencia de montajes para ser

digitalizados, y con esta tendencia se forma, parte de una “experiencia”.

Para saber si es influyente la imagen de un alimento se han realizado
investigaciones como la de Paluchovd, et al. (2015) en la cual se evaluaron componentes

visuales en el merchandising de los restaurantes “Kolibka, McDonald’s y Chinese Bistro”,
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el estudio estd basado en materiales cientificos disponibles en el tema de la
comercializacion visual, el marketing sensorial y el comportamiento del consumidor, asi
como la percepcion del consumidor. Para ello se realiz6 un cuestionario el cual estaba
compuesto por preguntas abiertas, donde se evallan las ventajas, desventajas y otros
aspectos de cada restaurante. En los resultados, los consumidores sugieren una mejor
atraccion visual, en el establecimiento y en sus productos, en cada restaurante. Dentro de

las conclusiones, los autores mencionan que:

Una de las opciones es una herramienta moderna de neuromarketing relativamente
nueva y su Ultima mutacion, el neuromarketing multisensorial. El principal
beneficio de las técnicas de imagenes cerebrales en la investigacion radica en una
amplia gama de posibilidades de prueba en el area de la comercializacion visual.
Las técnicas de neuromarketing como eye tracking pueden ofrecer una opcién para
probar la influencia no solo de los elementos visuales, sino también la influencia de
diversas informaciones declaradas en los servicios en el lugar de venta (2015, p
739).

La investigacion de Bolafios, Valdivia y Radeva (2019) tiene como propdsito
indagar el problema nombrado “reconocimiento de menu de alimentos basado en imagenes,
que consiste en, dada una imagen, determinar su elemento de menU correcto
correspondiente al restaurante donde fue tomada”. La recopilacion de datos se construyd
utilizando Yelp (herramienta virtual para encontrar negocios de la zona o de la ciudad)
como fuente de informacion. EI método funcional utiliz6 un mend, donde la imagen
presente esta en una sola pieza de comida, ademas de ser clara, centrada, con un plato
comun (como se observa en la Figura 7); para los autores, el nombre de los platillos esta
estructurado estratégicamente, de nombres pequefios a largos. Con base en lo anterior, se
advierte que tanto los nombres de los platillos como la imagen son significativos para la

preferencia del comensal.
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Figura 7.

Imagen en la carta

1. dumplings
2. steak tartare

3. masitas

1. calamari
4. grill
2 anago grilled octopus
5. ravioll
3. guacamole
6. shamp & grits
4. french fries
7. salad
S. crazy frles
4 8. blocdy mary

6. lobster salad

7. monsoon burger

8. en mole

9. chicken kabob

10. ricotta gnocchi

11. filet mignon spring rolls

12. salt and pepper wings 5 pcs
13. par dip fresh tuna lunch

14, guacamole & new world chips

9. japanese breakfast

10. penne buigogi dinner

11. vanilla brioche french toast
12, cebiche mixto

13. crab and spinach crepe

14, burrata tartine

15, cebiche la mar

16. prather ranch hamburger

17. roasted chicken for two

Nota: tomado de Bolafios, Valdivia y Radeva (2019).

Por Gltimo, se encontré un documento que investigaba profundamente la influencia
de las imagenes en el cerebro de las personas. En el articulo “Comer con los ojos: Del
hambre visual a la saciedad digital” alude a que el hambre visual podria ser una adaptacion
evolutiva, pues nuestro cerebro aprendié a disfrutar viendo comida y le precedio el
consumo. La recompensa automatica asociada con la vista de la comida probablemente
significo otro dia de nutrientes suficientes para la supervivencia, y al mismo tiempo, las
respuestas fisiologicas prepararian nuestros cuerpos para recibir esa comida (Spence, et al.
2016). En efecto, desde la visualizacion de imagenes surge una actividad neuronal, las
respuestas fisiologicas, psicoldgicas y la atencion visual, especialmente cuando el cerebro
esta "hambriento” (Spence, et al., 2016). Por ello, es de suma importancia la forma en la
que se emplata un alimento, ya que, “ejerce un impacto en la percepcion del sabor de las
personas y puede modificar las elecciones de otros alimentos, sin mencionar su
comportamiento de consumo” (Spence, et al., 2016). Sin embargo, ver imagenes
consecutivamente puede provocar procesos cognitivos inhibitorios como el autocontrol, es
decir, resistir la tentacion de alimentos deseables, porque el cerebro humano dirige la
atencion hacia los alimentos ricos en grasa. Siendo asi que “las imagenes de alimentos ricos

en grasas también motivan el comportamiento humano de manera mas efectiva que las
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imagenes de alimentos bajos en grasas” (Spence, et al., 2016). Spence, et al. mencionan

que:

Las imagenes de alimentos no solo dan como resultado cambios profundos en la
atencion, asi como en la actividad neuronal a través de una red de areas cerebrales,
sino que también pueden conducir a un aumento de la salivacién, sin mencionar una

serie de otros cambios fisiologicos (2016).

Es decir, el cerebro humano es el érgano mas exigente del cuerpo en el consumo de
energia, que una de las funciones primordiales del cerebro es encontrar fuentes nutritivas de
alimentos, y la presentacion visual unisensorial de imagenes de estos productos podria
llegar a cambios profundos en la accion cerebral, especialmente en personas hambrientas
(Spence, et al., 2016). Para concluir, Spence, et al. (2016) hablan de que: “la vista
proporciona un medio mas eficaz para buscar alimento, prediciendo qué es probable que los
alimentos sean seguros Yy nutritivos para consumir, y generen esas expectativas que
limitaran la experiencia de consumo”. Por lo anterior, existe la esperanza de algunos
investigadores la cual es que al “obtener una mejor comprension de los fundamentos
neuronales de nuestros comportamientos alimentarios provocados visualmente, algin dia
podamos empujar a los consumidores hacia una alimentacion mas saludable” (Toepel, et al,
2009). Por lo tanto, existe un gran desafio al promover la eleccion de AS pues, los distintos
medios de comunicacién sobre alimentos tienen cada vez mas éxito en esta era digital al

presentar imagenes apetecibles (Spence, et al., 2016).

En respuesta a esta problematica, se incrementd el indice de obesidad y
enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas con la mala nutricién, el presente
trabajo contempla cdmo se presentan los alimentos a los consumidores para su eleccion.
Como se pudo ver en diferentes investigaciones la imagen es un factor influyente en la
percepcion alimenticia de las personas, sin embargo, a la hora de elegir los alimentos,
existe una diferencia significativa entre procesados y sostenibles, el poco valor que se le ha
dado a la imagen lleva a esta investigacion a presentar una menu carta que, ademas de una

alta variedad de alimentos que contribuyen con la salud humana y natural, incluyendo
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imagenes que representan la variedad de sabores y colores con que los que cuentan los
platillos sostenibles. Teniendo en cuenta lo anterior, se concluye que la imagen es una de
las principales influencias ante la eleccion de alimentos, al ser un alimento visualmente

atractivo ante la vista, lo sera al paladar.

1.2.12 Técnica de Asociacion de Palabras en el estudio de alimentos

Rojas-Rivas et al. (2023) mencionan que los métodos proyectivos son Utiles para
entender rapidamente como los consumidores de alimentos se comportan, ofreciendo
resultados confiables. Se han identificado varias técnicas, entre las mas comunes se
encuentran la Asociacion de Palabras, la construccién y complementacion, encargadas de
analizar como los consumidores eligen y consumen alimentos. La técnica Asociacion de
Palabras facilita la comprension de términos o conceptos relacionados con alimentos,
utilizando el lenguaje de los consumidores. Esta técnica permite estudiar de manera rapida
las percepciones, expectativas y actitudes de los consumidores hacia alimentos y bebidas, lo
cual reduce el tiempo de investigacion. Con el uso de estimulos visuales, como etiquetas o
envases, se emplean técnicas como asociacién de palabras para entender el mensaje

transmitido por estos estimulos a los consumidores (Rojas-Rivas, et al., 2023).
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Capitulo 2. Metodologia

Para lograr los objetivos establecidos en este estudio, se realizaron dos etapas
metodoldgicas, como se muestra enseguida. Mas, es oportuno mencionar que la primera
etapa metodologica fue hecha por dos personas y consiste en el disefio de los platillos, asi
como la recoleccion de informacion de la segunda etapa metodolégica, sin embargo, el
andlisis y descripcién de resultados sobre si la imagen favorece la eleccion de los
consumidores por AS, fue el objetivo del este trabajo.

2.1 Etapa Metodoldgica I: Disefio de platillos con ingredientes sostenibles

2.1.1 Tipo de investigacién

Esta etapa se realizd con investigacion aplicada, ya que como Vargas y Zoila
mencionan que esta resuelve problemas particulares de la vida cotidiana y problemas de
innovacion, utilizando conocimientos adquiridos para resolver y/o mejorar una situacion”
(2009, pp. 158 y 162). Por lo que para el disefié de platillos con caracteristicas sostenibles
fue necesario adquirir conocimientos sobre alimentos sostenibles y aplicar el proceso
creativo conocido como “experimentacion” (Leone, 2020), que contribuyeron y guiaron
hasta la obtencion de un resultado. Este proceso creativo comprendio las siguientes fases:
disparador del proceso creativo, planeacion, desarrollo de las fases creativas y pruebas
(Leone, 2020).

2.1.2 Disparador del proceso creativo

Enseguida, se muestran las etapas consideradas para crear dos opciones de menu
con entrada, plato fuerte, postre y bebida; considerando el sabor y la imagen visual de los

alimentos y los atributos que deben tener un alimento para ser considerado sostenible.

Durante esta fase de analisis preliminar, que se enfoca en desarrollar una técnica, un
ingrediente o una idea especifica para una receta (Leone, 2020), se realiz6 una revision de
videos e imagenes que mostraban recetas con vegetales, presentadas de manera atractiva en

plataformas como Tik Tok, Instagram, Pinterest y YouTube. Esto ampli6 las perspectivas
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para exhibir diferentes estilos de presentacion en las recetas. Las fuentes proporcionaron
informacién que facilitd la seleccion de ingredientes sostenibles y estimulé la creatividad
en cada receta.

Para el disparador se considerd el inventario de alimentos sostenibles del mercado
de Santiago Tianguistenco, Estado de México identificado por Ortiz (2024) durante la
estacion de verano. Ademas de los 10 atributos clave para un Alimento Sostenible (AS) de
Chiang y Sheu (2020), a los cuales se afadieron dos atributos adicionales: platillos

visualmente atractivos y platillos con buen sabor.

Se incluyeron los atributos: platillos visualmente atractivos y platillos con buen
sabor porque como menciona Spence en su libro Gastrofisica, cuando el cerebro esta
hambriento y esta expuesto a imagenes de comida apetecible, influye en el sabor de lo que
se come, en los juicios y en las percepciones personales (Spence, 2017). Ademas, la forma
en que se presenta un alimento tiene una importancia crucial. Segin Spence et al. (2016),
esta presentacion afecta la percepcion del sabor y puede influir en las elecciones de otros
alimentos, sin mencionar su comportamiento de consumo. Enseguida se desglosa el listado

de atributos considerados para el disefio de platillos con AS:

Empleo de ingredientes de produccion organica.
De produccion local.
De temporada.

Uso de técnicas simples y respetuosas con el medio ambiente.

1.

2

3

4

5. Estandarizar receta.
6. Decoracion innecesaria fuera del platillo.

7. Porciones adecuadas.

8. Cocinar sin aditivos alimentarios.

9. Caocinar sin alimentos procesados.

10. Ofrecer comida con mayor proporcién de verdura y menos carne.
11. Platillos visualmente atractivos.

12. Buen sabor.
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2.1.3 Planeacion

En relacién con la planeacion se inicié gracias al disparador, que permitio idear
diversos platillos, posterior a esto, se realizd un listado detallado de los alimentos
necesarios para cada receta, se identificaron los métodos de coccién y se solicitd el equipo
y utensilios necesario para su desarrollo. Se solicitd el uso del laboratorio culinario 1 en las
instalaciones del Tecnoldgico de Estudios Superiores de Tianguistenco, segun los horarios
disponibles, las fechas establecidas se detallan a continuacién (ver Tabla 2):

Tabla 2

Horarios planificados para las pruebas de elaboracion de platillos

Mes y afio Dias y horarios
Octubre 2022 e Viernes 21 de 11:00 a 18:00 horas.
Noviembre 2022 e Lunes 14 de 9:00 a 19:00 horas.

e Martes 15 de 11:00 a 19:00 horas.

e Miércoles 16 de 9:00 a 19:00 horas
e Viernes 18 de 12:00 a 19:00 horas.

e Martes 22 de 12:00 a 19:00 horas.

e Miércoles 23 de 11:00 a 20:00 horas.
e Jueves 24 de 12:00 a 19:00 horas.

e Viernes 25 de 8:00 a 19:00 horas.

e Lunes28de 11:00 a 18:00 horas

Enero 2023 e Martes 24 de 11:00 a 18:00 horas.
e Miércoles 25 de 11:00 a 18:00 horas.
e Viernes 27 de 10:00 a 16:00 horas.
e Martes 31 de 10:00 a 16:00 horas

Febrero 2023 e Jueves 02 de 10:00 a 16:00 horas.
e Viernes 03 de 9:00 a 15:00 horas.
e Jueves 09 de 9:00 a 15:00 horas.
e Viernes 10 de 9:00 a 15:00 horas.

Nota: Elaboracién propia.
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2.1.4 Desarrollo de las fases creativas y pruebas

Una vez que se planifico, se realizaron las fases creativas y pruebas hechas en las
instalaciones del Tecnoldgico de Estudios Superiores de Tianguistenco (laboratorio
culinario 1 de cocina). Desde octubre de 2022 hasta febrero 2023, se hicieron 18 pruebas de
los platillos (entradas, platos fuertes, postres y bebidas), en cada ensayo estuvo presente el

adquirir y resaltar tanto el sabor como la imagen de cada platillo.

Para elaborar las pruebas se usaron los AS identificados por Ortiz-Garces (2020),
los ingredientes se adquirieron en el mercado de Santiago Tianguistenco que se realiza los
martes, para técnicas de coccion, se determind aplicar métodos simples como blanqueado,
horneado, sofrito, frito y hervor. Previo a la determinacion de montaje en cada uno de los
intentos se empled una herramienta la cual fue una lista de cotejo que permitié determinar
si los platillos cumplian con los atributos (ver Anexo 1) establecidos en el disparador, en
estos intentos, no se cumplian con la mayoria de los requisitos, para ello, se sustituyeron
algunos insumos disponibles en el listado de Ortiz-Garces (2020) y en otros casos se tuvo

que reemplazar el método de coccidn.

Tras verificarse que los platillos cumplieran con los atributos establecidos, se
realizaron tres pruebas para establecer los métodos de coccion, los insumos y la
presentacion atractiva de cada platillo, culminando en su estandarizacion (ver Anexo 2).
Durante este proceso, se llevd se pesé cada ingrediente y se tomd notas detalladas de las
caracteristicas de los alimentos, enfocdndose especialmente en su presentacion (ver Tabla
2). Con la estandarizacion se asegurd que las recetas no sufran modificaciones en su

preparacion.

2.2 Etapa metodoldgica I1: Disefio de una carta para ser evaluada

2.2.1 Tipo de investigacion

En esta etapa metodolégica se utilizo la investigacion cuantitativa, siguiendo los

principios descritos por Cobo-Sanchez y Blanco-Mavillard (2020), quienes explican que se
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debe recopilar y analizar informacién para responder preguntas de investigacion y validar

hipotesis predefinidas, fundamentandose en la medicion numeérica.

2.2.2 Platillos y fotografias

Una vez que se estandarizaron las recetas para su futura reproduccion, se busco un
espacio en el laboratorio para fotografiar cada platillo, se procuré que los alimentos
tuvieran su temperatura de servicio, para que sus caracteristicas organolépticas (color,
textura, olor y sabor) se pudieran distinguir en la imagen, es decir que para recetas con altas
temperaturas se fotografiarian por arriba de 65° C y las ensaladas se tendrian que servir a
una temperatura entre los 2° a 8° C y los alimentos con bajas temperaturas se presentaran a

una temperatura bajo los -12°C.

Como se habia mencionado anteriormente, el montaje es la presentacion fisica del
platillo que va a llegar al comensal, sin embargo, estos dos caracteres no son lo Gnico que
atrae al comensal, si no, segun Spence (2017), también las formas y como parte de la
presentacion, los utensilios donde se va a montar o la vajilla, asi que para la presente
investigacion, cada platillo fue fotografiado con un diferente fondo y con diferente vajilla,
hasta que se encontr6é la mejor imagen de cada uno, para ello fue necesario el uso de luz
natural y luz artificial. Por cada receta hecha, se le tomaron 4 fotografias con distintos
fondos, que ayudaron a diferenciar cual fotografia tenia mejor contraste para después poder
seleccionar una imagen de un platillo que se usé para el disefio de la carta, la seleccion fue

realizada por tres expertos en el montaje de platillos a través de una votacion.

2.2.3 Estimulo: Disefio de la carta

Basado en las definiciones de Jones y Mifll (2000), Larousse (2017) y Seaberg
(1991), la carta es una lista de platos que componen una comida, usualmente presentada en
papel, carton u otro formato. Ademas de ofrecer opciones de alimentos y bebidas en un
establecimiento, las cartas pueden reflejar las caracteristicas del restaurante, de los

alimentos ofertados e influir en el comportamiento del consumidor.
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Previo a la evaluacion, se disefiaron cuatro estimulos de cartas en la plataforma de
disefio grafico online Canva, para disefiar las cartas se opt6 por una posicion horizontal del
disefio de la carta de acuerdo con Ruiz (2019), se empleo el color el verde para la tipografia
y otros elementos, evocando la familiaridad que tiene este color con la sostenibilidad, las
cuatro opciones de carta (ver Figura 8) tuvieron elementos como el titulo (mend) y el
tiempo (plato fuerte), de acuerdo a Ozdemir y Caliskan, (2015), estos elementos deben estar

presente debido a la informacion que ofrecen.

Figura 2.
Diagrama de Gutenberg

Zona primaria Zona fuerte de barbecho

3

Zona débil de barbecho Zona secundaria

Nota: Ruiz (2019)

Ademas se les colocd un cddigo aleatorio con tres digitos, los cuales fueron: 982,
246, 702, 569 (estos codigos se obtuvieron en Microsoft Excel con la formula:
ALEATORIO.ENTRE(100,999) con el fin de impedir el efecto de orden durante la
evaluacion, en la carta 702 solo se ubico el nombre del platillo, en la carta 569 se presento
el nombre del platillo y una descripcion breve, en la carta 982 se incluyd la descripcion
sugestiva (nudge) y en la carta 246 se colocd la imagen visualmente atractiva (nudge), para
este se consideraron las recomendaciones de Ruiz (2019), quien menciona que en la parte

superior izquierda de la carta es la zona de mayor impacto, seguida por la inferior derecha
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como se observa en la Figura 2, logrando resaltar la imagen del platillo para favorecer la

atencion del comensal.

Figura 8.

Cartas

MENU 052

MENU 226

PLATO FUERTE
Albondigas de papay

. !
pipian verde
Deliciosas nlbondig.u‘ de papa, calabaza
y champifiones, acompariadas de un
tradicional pipi.’in verde elaborado con

ingredientes locales y frescos.

Plpldl‘l V(.I'd(,

MENU -

MENU ”

PLATO FUERTE
Albondigas de papay

pipian verde

PLATO FUERTE

Albondigas de papay
pipian verde

Albondigas de papa, calabaza y
champifiones, acompariadas de pipian

verde.

Nota: Elaboracion propia.

Para evaluar la hipotesis, se empled un disefio 2x2, donde en el primer par se

oponen la carta con imagen frente a la carta sin imagen, y el segundo par se afrontan la

carta con descripcion sugestiva frente a la carta sin descripcion sugestiva. Estas variables y

sus niveles se combinaron para conseguir sets a evaluar en el cuestionario dirigido a

consumidores.

2.2.4 Técnica e instrumento de recoleccion de informacion

Después de haber disefiado las diferentes opciones de carta, se hizo una recoleccion

de informacion en donde se emple6 una encuesta en linea utilizando la aplicacion

forms.app.,

la poblacion muestra fue de 207 personas. La herramienta que se usé fue un
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cuestionario con tres secciones y con 16 preguntas (Anexo 3), la primera enfocada a
preguntas sociodemograficas como edad, género, nivel de estudios, ocupacién, poblacién y
dieta de los consumidores; mientras que en la segunda seccion las preguntas sirvieron para
evaluar la influencia del nudge por medio de la eleccion entre 4 sets de pares de cartas
como se muestra en la Tabla 3, el juego de sets se aleatoriz6 con la ayuda de la aplicacion
empleada y se le indicd a los participantes que imaginaran que se encontraban en un
restaurante, pedirian el plato fuerte seleccionando la opcién de su agrado de cada
combinacion de set (ver Tabla 3). En la tercera seccion, se mostro individualmente cada
carta y se indico a los participantes evaluar el interés de eleccidén de cada opcién con una
escala Liker de 7 puntos (donde 1 es “nada interesado” y 7 es “extremadamente
interesado”), implicitamente se analiz6 la percepcion de los consumidores por cada opcion

de carta por medio de la técnica Word Association (WA).

Tabla 3

Combinaciones de set

Set de NUmeros - .
) . Imagen Descripcion sugestiva
eleccion aleatorios
1 246- 982 Con imagen Con descripcién sugestiva
2 246-702 Con imagen Sin imagen
3 702-982 Sin imagen Con descripcién sugestiva
4 702-659 Sin imagen Sin descripcion sugestiva

Nota: Elaboracion propia.

Para la recoleccion de informacion el cuestionario se compartio en redes sociales
como Whats App, Instagram y Facebook, desde 21 de mayo hasta el 31 de mayo en un
horario de 10 a 13 horas y de 16 a 19 horas a una muestra de 207 consumidores en donde

64.73% fueron del género femenino y el resto masculino.
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Figura 9.
Ejemplo de combinacion de set

MENU Q MENU &
PLATO FUERTE PLATO FUERTE
Albondigas de papay

pipian verde

Albondigas de papay

pipian verde

246 702

Nota: Elaboracion propia.

2.2.5 Analisis de informacion

Tras recopilar la informacion, se descargd la base de datos desde la plataforma
forms.ap y se importd a Microsoft Excel para su analisis. En el analisis de los datos
sociodemogréficos se verifico que los cuestionarios tuvieran respuestas completas en
género, edad, poblacidn, nivel educativo, ocupacion y dieta percibida. Se calcularon las
frecuencias y porcentajes de estas variables y se clasifico la edad en categorias como
Centennials, Millennials, Generacién X y Baby Boomers. La poblacion de origen se
organizd segln estado, ciudad o municipio y se calcul6 el promedio de edad junto con los

porcentajes correspondientes.

Para conocer la influencia que tiene el nudge, se aplicd una prueba estadistica Chi-
square con un 95% de confiabilidad, examinando su relacion con la asistencia a

restaurantes en los ultimos 30 dias (“si” 0 “no”) y al género (masculino/femenino).

Al evaluar las percepciones sobre los estimulos: AS y el set de cartas con nudge y
sin él, lo primero que se hizo fue corregir la ortografia y agrupar las palabras en relacion a
su significado y semejanza, se eliminaron pronombres y conectores. Posteriormente, para
clasificar las palabras obtenidas en cada pregunta, se hizo un consenso entre tres personas;
la categorizacion de palabras obtenida fue agregada en una nueva columna del documento.

Por otro lado, la frecuencia de las categorias se obtuvo tras realizar tablas de contingencia
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con las categorias mencionadas por mas del 5% de la muestra de estudios, enseguida, se
realizd una nube de palabras con la aplicacion NubeDePalabras.es, con el fin de visualizar

mejor aquellas frecuencias obtenidas en cada carta.

Respecto a la intencion de eleccion se calcul6 la media y la desviacion estandar de
la clasificacion emitida a cada carta (246 y 702), posteriormente, se hizo una tabla de

contingencia con sus respectivos datos para interpretar los resultados.
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Capitulo 3. Resultados

3.1 Disefio de platillos sostenibles para crear una imagen atractiva

Las dietas saludables y sostenibles se destacan por su enfoque en la salud,
resaltando la importancia del consumo de alimentos de origen vegetal como frutas,
verduras, legumbres, nueces, cereales y tubérculos (FAO & OMS, 2020). Estas dietas
limitan el uso de azlcares y grasas, ademas, tienen un bajo impacto ambiental (OMS,
2018). Necesariamente deben incluir AS, es decir emplear alimentos locales y de
temporada, restringir el uso de carnes rojas, de AUP y buscan reducir el DA (Morages-
Faus, 2020; Enthoven y Brouwer 2019).

Con las caracteristicas anteriores se realizé un mena con los AS de la temporada de
verano que cumplieron con los estdndares preestablecidos, se considerd que los
ingredientes eran locales, saludables y de temporada. En este caso, en esta estacion hay
variedad de alimentos locales que se seleccionaron rigurosamente para obtener buenos

resultados en sabor y presentacion.

Los ingredientes fueron adquiridos en el tradicional mercado de los martes en
Santiago Tianguistenco, para su abastecimiento se utilizo el listado de AS (Ortiz-Garces,
2020) que contribuyd seleccionar con mejor precision los ingredientes e identificar sus
caracteristicas desde el momento en que son adquiridos hasta llegar a la preparacion y
presentacion. La Tabla 4 se enlistan y se describen las caracteristicas empleadas para la
compra de ingredientes que se utilizaron, como puede observarse la mayoria de los
alimentos se obtuvieron en el lugar de estudio, otros se adquirieron fuera del mercado, pero
dentro de la localidad, comprados a productores y vendedores locales, los alimentos frescos

tenian una adecuada apariencia, color, olor y tamafio.

La lista de cotejo (ver Tabla 5) contribuyd a la evaluacion de las recetas elaboradas
a través de cada uno de los atributos que permiten determinar si un alimento es sostenible,

para identificar si el platillo elaborado cumplié con dichas caracteristicas; se le asigné una

“V" cuando el platillo cumplia con el atributo, y cuando no cumplia se le colocaba una “X”.
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Tabla 4

Caracteristicas de alimentos

Ingrediente Lugar de compra Caracteristica de compra Justificacion de caracteristica
Nopal Central de abastos, Santiago  Verde claro Al manipular el nopal, es necesario que mantenga sus colores
Tianguistenco. Fresco atractivos; debe ser tierno para una mejor textura.
Tierno
Jitomate Central de abastos, Santiago  Rojo intenso Debe ser firme y de un color intenso para poderlo cortar
Tianguistenco. Fresco uniformemente y asi pueda visualizarse mejor.
Firme
Cebolla Central de abastos, Santiago Fresca Color uniformemente para una mejor presentacion.
Tianguistenco. Color blanco totalmente
Haba Central de abastos, Santiago Fresca Al someterla a coccion, el haba, necesita que mantenga sus colores
Tianguistenco. Color verde claro atractivos; debe ser tierna para una mejor textura.
Tierna
Cilantro Central de abastos, Santiago  Fresco Al manipular el cilantro, es necesario que mantenga sus colores
Tianguistenco. Color verde claro atractivos y debe tener aroma intenso para un mejor aporte de sabor,
Sin rasgos de oxidacién por eso debe ser fresco.
Aroma intenso
Aguacate Central de abastos, Santiago Firme Debe ser de cascara gruesa para poderla retirar facilmente, es
Tianguistenco. Fresco necesario que sea firme para poderlo cortar uniformemente y asi se
Cascara gruesa atractivo visualmente.
Espinaca Central de abastos, Santiago Color verde oscuro Es importante que sea fresca para que en el momento de manipularla

Tianguistenco.

Fresca

no tenga mala apariencia.
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Sin rasgos de maltrato u
oxidacion
Quelites Central de abastos, Santiago Tallo tierno Tallo tierno para mas frescura, porque en momento de cocinarla es
Tianguistenco. Frescos necesario que tenga una buena presentacion.
Las hojas sin dafios
Mango Central de abastos, Santiago Color amarillo palido y otros Para el ceviche se necesita un mango palido por que suele ser un
Tianguistenco. con color amarillo intenso fruto acido, sabor que favorece al platillo. Para las demas
Sin rasgos de oxidacién preparaciones se ocupa un mango mas dulce.
Fresa Central de abastos, Santiago Color rojo intenso La fresa cuando alcanza a un color rojo intenso suele tener un sabor
Tianguistenco. Frescas mas dulce, esto ayuda a la vista del platillo y al sabor de la receta.
Grano de Central de abastos, Santiago Fresco Se necesitan los granos enteros, de color blanco y frescos para una
elote Tianguistenco. Color blanco mejor apariencia, ademas de aportar textura a la receta donde se
Granos enteros utilice.
Nuez Central de abastos, Santiago Nuez de castilla La nuez al estar aun en su cascara, es mas facil retirar la piel la cual
Tianguistenco. Fresca tiene un sabor amargo.
Interior color blanco
Champifién Central de abastos, Santiago Color blanco con cabeza café Color oscuro para una mejor presentacion del platillo.
Tianguistenco. oscuro
Fresco
Organico
Chile Central de abastos, Santiago Amarillo intenso Un color amarillo para la presentacion del platillo y aporte de
manzano Tianguistenco. Fresco sabores.
Pera Central de abastos, Santiago Firme Se necesita una pera que sea firme para someterla a coccion y se

Tianguistenco.

Piel verde claro

Fresca

pueda rebanar sin dafiar la apariencia del postre.
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Guayaba Central de abastos, Santiago Color amarillo La guayaba cuando alcanza una buena maduracion suele tener un
Tianguistenco. Fresca sabor mas dulce ayudando a reducir el uso de azlcar en la receta.
Madura
Hinojo Central de abastos, Santiago  Fresco Al manipular el hinojo, es necesario que mantenga sus colores
Tianguistenco. Verde claro atractivos y debe tener aroma intenso para un mejor aporte de sabor.

Sin rasgos de oxidacién

Aroma intenso

Toronjil Central de abastos, Santiago Aroma intenso Es necesario que mantenga su aroma intenso para un mejor aporte de
Tianguistenco. Sin rasgos de oxidacion sabor.
Deshidratado
Orgéanico
Papa Central de abastos, Santiago Firme Se ocupa el hongo con méxima humedad porque una técnica de
Tianguistenco. Piel brillosa coccion en la que se somete a deshidratacion la papa impidiendo su
Fresca correcta coccion provocando una mala apariencia, por ello se

Maxima humedad

Organica

necesita humedad para que tenga mejor presentacién y textura.

Central de abastos, Santiago

Tianguistenco.

Fresco

Maxima humedad

Se ocupa el hongo con maxima humedad porque las técnicas de
coccidn en las que se someten deshidratan el alimento provocando
una mala apariencia, por ello se necesita humedad para que tenga

mejor presentacion y textura.

Central de abastos, Santiago

Tianguistenco.

Aroma intenso
Color verde oscuro
Tallo tierno

Fresco

Al manipular el epazote, es necesario que mantenga sus colores

atractivos y debe tener aroma intenso para un mejor aporte de sabor.

Central de abastos, Santiago

Deshidratada

La pepita de calabaza se ocupa deshidratada para poder tostarla y




A4

" GOBIERNO DEL _
ESTADO DE MEXICO

TES|

TIANGUISTEI if

O
GASTRONOMIAY)

calabaza de

Tianguistenco.

Color verde bandera

triturarla para que aporte textura a la receta donde se va a emplear.

castilla
Perejil Central de abastos, Santiago Color verde claro Es necesario que mantenga sus colores atractivos y debe tener aroma
Tianguistenco. Fresco intenso para un mejor aporte de sabor.
Sin rasgos de oxidacién
Tomate Central de abastos, Santiago Color verde claro El color ayudara a una mejor visién del platillo, ademas de que
Tianguistenco. Frescos aporta un poco de acidez al platillo.
Sin rasgo de hongo o de
putrefaccion
Lechuga Central de abastos, Santiago Verde claro Al tiempo de usarla, es necesario que mantenga su color atractivo.
Tianguistenco. Firme
Sin rasgos de oxidacion
Ajo Central de abastos, Santiago Sin rasgo de hongo El ajo se necesita fresco para aportar sabor a las recetas donde se
Tianguistenco. Fresco utiliza.
Calabaza Central de abastos, Santiago Color verde claro Se necesita una calabaza color verde claro porque debe mantener su
italiana Tianguistenco. Brillantes color lo méas verde posible para una buena presentacion. Y se debe
Procurar tener un tamafio procurar tener un tamafo uniforme entre ellas para que los cortes
medio y uniforme en las sean lo més parejo posible.
piezas
Frescas
Durazno Central de abastos, Santiago Fresco El durazno cuando alcanza a un color amarillo intenso suele tener
Tianguistenco. Organico mAs jugo y aporta mas sabor a la receta.
Color amarillo oscuro
Piel suave
Hoja de Central de abastos, Santiago Deshidratada Necesita que mantenga su aroma intenso para un mejor aporte de
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aguacate Tianguistenco. Verde oscuro sabor.
Granada Central de abastos, Santiago  Rojo intenso Cuando la granada esta madura, tiene un color rojo intenso y suele
Tianguistenco. Sin rasgos de putrefaccion ser mas dulce, aunque en ocasiones al estar muy madura, empieza su
Madura proceso de putrefaccion.
Tuna Central de abastos, Santiago Color verde bandera Cuando la tuna esta madura, tiene mayor cantidad de agua y suele ser
Tianguistenco. Madura mas dulce.
Organica
Hoja de Recolectada en la zona Fresca Es necesario que mantenga su aroma para un mejor aporte de sabor.
higuera
Tejocote Central de abastos, Santiago Organico El tejocote organico tiende a ser mas dulce.
Tianguistenco. Fresco
Color amarillo intenso con
tonalidades naranja
Ciruelo Central de abastos, Santiago  Color rojo intenso, casi vino El ciruelo cuando alcanza a un color rojo intenso suele tener un sabor
Tianguistenco. Fresco mas dulce, esto ayuda a usar menos azUlcar en la receta.
Tamafio mediano
Organico
Eneldo Central de abastos, Santiago  Fresco Al manipular el eneldo, es necesario que mantenga sus colores
Tianguistenco. Color verde claro atractivos y debe tener aroma intenso para un mejor aporte de sabor.
Tallo tierno
Aroma intenso
Organico
Albahaca Recolectado en el huerto del Fresca Necesita que mantenga aroma intenso para un mejor aporte de sabor.

Tecnologico

Color verde bandera

Aroma intenso
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Menta Recolectado en el huerto del  Fresca Necesita que mantenga aroma intenso para un mejor aporte de sabor.
Tecnologico Color verde bandera

Aroma intenso

Orgénica

Nota: Elaboracion propia.
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El disefio de dos menus (dos entradas, cuatro platos principales, dos postres y dos
bebidas) representd un desafio considerable, superado mediante pruebas exhaustivas para
cada plato. Se realizaron cinco intentos para probar ideas y ajustar técnicas de coccion e
ingredientes, gracias a ello, se obtuvo técnicas culinarias, proporciones de ingredientes,
tiempos de coccidn y el uso de equipos mayores (estufa, horno, campana, refrigerador y
congelador) y menores (utensilios). Todo esto condujo a la estandarizacion de las recetas

(ver Anexo 2).

Dentro de los retos del disefio de platillos sostenibles, uno de ellos fue la limitacion
de ingredientes, que a pesar de estar en la estacion de verano en la que existe una variedad
de ingredientes (locales e importados), solo se podian utilizar los que menciona Ortiz
(2024), ademas, al ser platillos sostenibles, no se permite hacer uso de ingredientes de
origen animal, lo que gener6 otro reto, disefiar platillos con diferentes texturas, y los
alimentos disponibles cominmente se cocinan al dente o crudas, por lo que se busco la

manera de presentar los platillos con diferentes texturas, provocando nuevos sabores.

Uno de los desafios en el disefio de platillos sostenibles fue la limitacion de
ingredientes. Aunque era verano Yy habia una variedad disponible (locales e importados), se
restringié su uso de diferentes ingredientes que no son locales ni de temporada. Ademas,
dado el enfoque en la sostenibilidad, se evito el uso de ingredientes de origen animal, lo
cual implicé disefar platillos con diversas texturas. Los alimentos disponibles cominmente
se cocinan al dente o crudas, por lo que se busco la manera de presentar los platillos con
diferentes texturas (al vapor, hervido, sofrito, horneado, blanqueado), provocando nuevos

sabores.

Una vez definidos los ingredientes, texturas y sabores, el mayor desafio fue el
montaje de los platillos, un arte que combina sabores, texturas y colores. Esto requiere
habilidad, creatividad e imaginacion, considerando la importancia de evitar decoraciones
innecesarias en los platillos sostenibles. El color verde predominé en muchos platillos, por
lo que se seleccionaron platos que realzaran visualmente los colores de los demas

ingredientes, creando platos atractivos y apetitosos para los comensales.
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Tabla5

o)

Atributo evaluado Ensalada de Ensalada de Ceviche de Albéndigas de Canastas de Canelones de Fresco Dulce Agua de Agua de
quelites nopales champifiones papa papa calabaza granizado pera guayaba Buganvilia
Ingredientes de v NG NG v v v v v v v
produccién organica.
Locales. v v v v v v v v v v
De temporada. v v v v v v v v v v
Uso de técnicas v v v v X v v v v v
simplesy
respetuosas con el
medio ambiente.
Estandarizar receta. v v v v v v v v v v
Decoracion v v v v v v v v v v
innecesaria fuera del
platillo.
Porciones v v v v v v v v v v
adecuadas.
Cocinar sin aditivos v v v v v v v v v v
alimentario
Cocinar sin v v v v v v v v v v
alimentos
procesados.
Dar comida con v v v v v v v v v v
mayor proporcion de
verdura y menos
carne.
Sabor. v v v v v v v v v v
Presentacion. v v v v v v v v v v

Nota: Elaboracién propia.
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A continuacion, de la Tabla 6, hasta la Tabla 15 se muestran las recetas

y fotografia de montaje.

Tabla 6

Ensalada de quelites

Nombre del platillo: Ensalada de quelites

Cantidad Ingredientes
.020g Quelites
.020g Espinaca
.025¢ Granos de maiz
.020g Fresa
.040g Mango
.010g Nuez

Método de preparacion:

Fotografia de montaje:
,\@Pﬂ_*‘, s ||

1. Blanquear los quelites y espinacas durante 2
minutos.
2. Llevar a punto de ebullicién los granos de
maiz hasta suavizar.
3. Cortar la fresa.
4. Cortar el mago en cubos.
Mise en place:

1. Lavary desinfectar los vegetales.
2. Pesar correctamente los vegetales.
3. Cortar los granos de maiz.

4. Limpiar la nuez y trocearla.

Utensilios y equipo:

Tabla

Cuchillo

Coludo

Sartén

Cucharas de servicio
Cernidor

Plato

Kit de montaje

N~ wWNE

Notas:

Uso y clasificacién de la receta:

Entrada

Temperatura de servicio:

5°C

Nota: Preparacion propia
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Tabla 7

Ensalada de nopales

Nombre del platillo: Ensalada de nopales

Cantidad Ingredientes
.100g Nopales
.070g Haba
.005g Cilantro
.015¢ Jitomate
.010g Cebolla
.020g Aguacate
.003g Sal
Método de preparacion: Fotografia de montaje:

1. Hervir los nopales durante 15 minutos.
2. Hervir el haba durante 25 minutos.
3. Cotar lacebollay el jitomate en dados.
4. Picar finamente el cilantro.
5. Mezclar ingredientes
6. Montar con la ayuda de un cortador redondo.
7. Realizar un abanico de aguacate y colocarlo en
la cima de la ensalada.
Mise en place:

1. Lavary desinfectar los vegetales.
2. Pesar correctamente los vegetales.
3. Cortar los nopales y blanquear.

4. Limpiar el haba.

Utensilios y equipo:

1. Tabla
2. Cuchillo
3. Coludo
4. Cucharas de servicio
5. Cernidor
6. Plato
7. Cortador
8. Kit de montaje
Notas:
Uso y clasificacién de la receta:
Entrada
Temperatura de servicio:
5°C

Nota: Preparacion propia.
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Tabla 8

Ceviche de champifiones.

Nombre del platillo: Ceviche de champifiones

Cantidad Ingredientes
.100g Champifiones
.003g Ajo
.010g Cebolla
.050g Haba
.010g Cilantro
.035¢g Jitomate
.015¢g Cebolla
.020g Mango
.010ml Vinagre
.005¢ Sal
Método de preparacion: Fotografia de montaje:

1. Sofreir los champifiones con cebolla y
ajo durante 10 minutos.
2. Hervir el haba durante 25 minutos.
3. En un bowl verter todos los ingredientes
y revolver hasta obtener una mezcla
heterogénea e integrar el vinagre.
Mise en place:

1. Lavary desinfectar los vegetales.

2. Pesar correctamente los vegetales.

3. Filetear champifiones.

4. Picar finamente el cilantro.

5. Cortar en dados de 1x1cm la cebolla, el jitomate y el mango.

Utensilios y equipo:

Tabla

Cuchillo

Coludo

Sartén

Cucharas de servicio
Cernidor

Plato

Kit de montaje

N~ WNE

Notas:

Uso y clasificacién de la receta:
Plato fuerte

Temperatura de servicio:
18°C

Nota: Preparacion propia.
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Tabla 9

Canelones de calabaza.

Nombre del platillo: Canelones de calabaza

Cantidad Ingredientes
.100g Calabaza
.003g Ajo
.160g Jitomate
.060g Cebolla
.002g Albahaca
.002g Sal
.001g Pimienta
.200g Seta

Método de preparacion:

1. Escalfar jitomate y licuarlo con ajo y cebolla, sofreir
salsa y aromatizar con albahaca, sazonar con sal y
azucar.

2. Sofreir hongo.

Enrollar la seta con la calaza fileteada y blanqueada.
4. Salsear los canelones.

w

Fotografia de montaje:

Mise en place:
6. Lavary desinfectar los vegetales.
7. Medir peso de los vegetales.
8. Deshebrar seta.
9. Filetear a lo largo la calabaza y blanquear.

Utensilios y equipo:
9. Tabla
10. Cuchillo
11. Coludo
12. Sartén
13. Cucharas de servicio
14. Cernidor
15. Pelapapas largo
16. Plato

Notas:

Uso y clasificacion de la receta:
Plato fuerte

Temperatura de servicio:
18°C

Nota: Preparacion propia.
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Tabla 10

Canastas de papa

Nombre del platillo: Canastas de papa

Cantidad Ingredientes
.150g Papa
.003g Ajo
.035¢ Cebolla
.175¢g Seta
.010g Hoja de aguacate
.003g Sal
.001g Pimienta
.085¢ Ciruelo
.010g Fresa
.055¢ Guayaba
.065¢ Durazno
.050ml Infusion de ciruelo

Método de preparacion:
1. Sofreir seta con ajo finamente picado y cebolla en media luna,
aromatizar con hoja de aguacate y sazonar con sal y pimienta.
2. Sazonar papa con sal y pimienta, moldear en forma de muffin y
hornear.
3. Para la primera salsa, escalfar ciruelo y retirar semilla, licuar con
fresa. Reservar el agua donde se escalfé el ciruelo.
4. Para la segunda salsa, realizar almibar con el agua donde se
escalfo del ciruelo y la guayaba, licuar con el durazno sin semilla'y
sin piel.
5. Rellenar las canastas con las setas.
6. Para la guarnicién realizar la receta de la ensalada de quelites.
7. Emplatar

Mise en place:
1. Lavar y desinfectar los vegetales.
2. Porcionar los vegetales.
3. Desmenuzar hongo.
4. Hidratar papa, rayarla con piel y exprimir el exceso de almidon.

Fotografia de montaje:
A0

Utensilios y equipo:
e Tabla
Cuchillo
Coludo
Sartén
Cucharas de servicio
Cernidor
Plato
Kit de montaje

Notas:

Uso y clasificacién de la receta:
Plato fuerte

Temperatura de servicio:
18°C

Nota: Preparacion propia.
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Tabla 11

Albdndigas de papa

Nombre del platillo: Albondigas de papa

Cantidad Ingredientes
.230g Papa
.004g Ajo
.025¢ Cebolla
.135¢ Champifion
.050g Calabaza
.003g Epazote
.007g Chile manzano
.007g Perejil
.035ml Lechuga
.070g Tomate
.010g Cilantro
.060g Pepita de calabaza de castilla
.500ml Aceite de girasol
Método de preparacion: ~ Fotografia de montaje:
1. Rayar 60g de papay reservar. == ——u
2. Hervir la demas papa y machacar, reservar.
3. Licuar epazote, perejil, lechuga, cilantro con el tomate y el
chile manzano con 50 ml de agua. Llevar a coccion media.
4. Agregar la pepita a la mezcla anterior, hasta que tome
textura de pipidn. Sazonar con sal y pimienta
5. Sofreir la calabaza y el champifién y mezclar con la papa
machacada y formar esferas. Sazonar esferas. Envolver
con la papa rayada y las esferas formadas, llevar a fritura
profunda.
6. Montar.
Mise en place:

1. Lavary desinfectar los vegetales.

2. Pesar correctamente los vegetales.

3. Deshojar epazote, perejil, lechuga y cilantro.

4. Cortar en dados de 5mm los champifiones y las calabazas.

5. Dorar la pepita de calabaza y triturarla hasta obtener textura harinosa.

Utensilios y equipo:

e Tabla Cernidor
e Cuchillo Rallador
e Coludo Licuadora
e  Sartén Bowl

e Cucharas de servicio Plato

Uso y clasificacién de la receta:
Plato fuerte

Temperatura de servicio:
18°C

Nota: Preparacion propia.
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Tabla 12

Fresco granizado

Nombre del platillo: Fresco granizado

Cantidad Ingredientes
.200g Tuna
.200g Granada
.010g Hoja de nogal
.300g Hielo
.100g Azlcar
.200ml Agua

Método de preparacion:

1.

aprow

Realizar infusién de nogal, agregando .100 ml de agua y
.050 de azlcar (dejar enfriar).

En una licuadora verter la tuna, .100ml de agua y .050g de
azUcar para hacer un agua de granada.

Licuar la infusion de hoja de nogal y la granada.

Colar en ambos casos para retirar las semillas.

En una licuadora para hielo agregar .150g de hielo con el
agua de tuna y licuar hasta tener una mezcla homogénea,
posteriormente meter en un bowl al congelador y con un
tenedor ir dando forma de granizado.

Repetir el paso anterior con el jugo de la granada.

Mise en place:

1. Lavary desinfectar las frutas.

2. Pesar correctamente las frutas y los insumos que se utilizaran.

Fotografia de montaje:

Utensilios y equipo:

Tabla

Cuchillo

Coludo

Cucharas de servicio
Cernidor

Licuadora
Licuadora de hielo
Vaso

N~ wWNE

Notas:

Uso y clasificacién de la receta:

Postre

Temperatura de servicio:

-12°C

Nota: Preparacion propia.
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Tabla 13
Dulce pera.
Nombre del platillo: Dulce pera
Cantidad Ingredientes
.160g Pera
.200g Guayaba
.020g Azlcar
.300ml Agua
.010g Eneldo

s e ——

Método de preparacion: Fotografia de montaje:

1. Realizar una infusion de eneldo (dejar enfriar).

2. Licuar la guayaba con el azucar y la infusion (sin
la hierba), posteriormente verter en un coludo con
ayuda del cernidor para retirar las semillas y
llevarla a coccién y lograr reducir.

3. Pelar la pera y posteriormente agregarla a la
mezcla de guayaba, dejarla durante 25 minutos
para que suavice.

Mise en place:
1. Lavary desinfectar las frutas y hierba.
2. Pesar correctamente las frutas y los insumos que se utilizaran.

Utensilios y equipo:

1. Tabla
2. Cuchillo
3. Coludo
4. Cucharas de servicio
5. Cernidor
6. Pelapapas
7. Licuadora
8. Plato
Notas:
Uso y clasificacion de la receta:
Postre
Temperatura de servicio:
50°C

Nota: Preparacion propia.
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Tabla 14
Agua de guayaba.
Nombre del platillo: Agua de guayaba
Cantidad Ingredientes
.060g Guayaba
.040g Tejocote
.010g Toronjil
.150ml Agua
.015¢ Azlcar
Método de preparacion: Fotografia de montaje:
1. Llevar a punto de ebullicién la guayaba junto con (
el tejocote y el toronjil durante 20 minutos (dejar
enfriar).
2. Retirar piel y semillas.
3. Posteriormente licuar.

4. Colar con el cernidor.

Mise en place:
1. Lavary desinfectar las frutas.
2. Pesar correctamente los insumos.
3. Pelary retirar las semillas al tejocote.

Utensilios y equipo:

1. Tabla
2. Cuchillo
3. Cucharas de servicio
4. Cernidor
5. Vaso
Notas:
Uso y clasificacion de la receta:
Bebida
Temperatura de servicio:
20°C

Nota: Preparacion propia.
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Tabla 15

Agua de buganvilia.

Nombre del platillo: Agua de buganvilia

Cantidad Ingredientes
.050g Buganvilia
.030ml Limon
.250ml Agua
.025¢ Azlcar
.005¢g Menta
Método de preparacion: Fotografia de montaje:

1. Realizar una infusion con el agua y buganvilia.
2. Enfriar infusion.

3. Mezclar jugo de limdn con infusion y el azdcar.
4. Servir con garnitura de menta.

Mise en place:
4. Lavary desinfectar las frutas.
5. Pesar correctamente los insumos.
6. Retirar pistilos a la flor.
7. Retirar las semillas al limon.

Utensilios y equipo:

6. Tabla
7. Cuchillo
8. Cucharas de servicio
9. Cernidor
10. Vaso.
11. Estufa.
12. Coludo.
Notas:
Uso y clasificacién de la receta:
Bebida
Temperatura de servicio:
20°C

Nota: Preparacion propia.

Las recetas evaluadas, desde la primera hasta la ultima, requirieron degustacion para
descartar y seleccionar aquellas que destacaron en sabor y presentacion. Se utilizé una lista
de cotejo (ver Tabla 5) para verificar si todos los platillos cumplian con las doce
caracteristicas de AS propuestas por Chiang y Sheu (2020). Tras seleccionar los platillos

que cumplian con estos criterios, se prepararon y repitieron para identificar y corregir
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variaciones en el sabor. Esto permitié estandarizar el sabor y la presentacion al identificar y

corregir técnicas mal empleadas.

El unico platillo que no cumplié con una caracteristica fue las canastas de papa, ya
que no se ajustaban al criterio de "uso de técnicas de coccion simples y respetuosas con el
medio ambiente”. Esto se debio al uso del horno con gas, que, segun Murrieta et al. (2019),

produce didxido de carbono y genera GEI debido a la combustion del gas.

La imagen del platillo seleccionado para la evaluacion fue la de las albdndigas de
papa porque cumple con los criterios de sostenibilidad definidos por Chiang y Sheu (2020).
Este plato se cocina sin aditivos ni AUP, priorizando ingredientes organicos, locales y
frescos, lo que mejora el sabor. Ademas, emplea ingredientes de la temporada (verano), lo
que contribuye a minimizar el impacto ambiental. Las técnicas culinarias empleadas son
simples y respetuosas con el medio ambiente, garantizando un proceso de preparacion
sostenible. La receta estd estandarizada para reducir desperdicios evitando decoraciones

innecesarias, enfocandose en el plato en si.

3.2 Datos sociodemograficos de la muestra de estudio

En relacion con los datos sociodemograficos de la muestra de estudio (ver Tabla
16) la cual se compuso por 207 personas, de las cuales el 64.73% habian visitado algun
restaurante en los ultimos 30 dias. Este resultado es crucial para asegurar la objetividad de
la investigacion, ya que indica que la mayoria de los encuestados estan familiarizados con
los restaurantes y poseen el conocimiento necesario para comparar las cartas presentadas y

responder adecuadamente a las preguntas planteadas.

Ademas, se observd una mayor representacion del género femenino (64.73%), lo
cual indica un mayor interés y disposicion por parte de las mujeres para participar en la
encuesta. Conforme a la edad, los encuestados oscilan en un promedio de 40 afios (en su
mayoria pertenece a la generacion millennials). En relacion con el nivel de estudios, se

encuentra que el 43.48% tienen una carrera profesional. Por otro lado, la ocupacion que
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predomina en la encuesta son profesionistas (35.27%). Respecto a la ciudad o poblacion
donde viven, el 28.99% de los encuestados proviene del municipio de Tianguistenco,
mientras que el resto pertenece a municipios circundantes. Este hallazgo es significativo,
pues al pertenecer a la zona donde se recolectaron los datos, es probable que los
encuestados estén familiarizados con los ingredientes locales utilizados, lo que aporta a una
mejor precision conforme a la percepcion de los platillos presentados, lo que puede influir

positivamente en la aceptacion de AS.

Respecto a la dieta percibida, lo que destaca es flexitarianismo con un 50.24 % del
total de la muestra de estudio. Que concuerda con lo que menciona Estévez-Moreno y
Miranda-de la Lana (2022) que mencionan que, en el siglo actual, la comunidad mexicana
se ha vuelto mas consciente conforme a los impactos adversos de la carne en la salud, el
bienestar de los animales y el medio ambiente. Como resultado, ha habido un incremento
en la adopcion de dietas flexitarianas, vegetarianas y veganas. En este contexto, el uso de
analogos de carne de origen vegetal esta ganando popularidad en México debido a las
crecientes preocupaciones sobre el bienestar animal, la sostenibilidad y los problemas de
salud Bernal-Mercado et. al. (2024).
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Tabla 16

Datos sociodemogréaficos de la muestra de estudio

Categorias Porcentaje n=207
Asistencia a restaurantes Si 64.73%
No 35.27%
Genero Femenino 64.73%
Masculino 35.26%
Edad y Grupo Generacional  Centennials (< 22) 13.04%
Millennials (23-39) 65.7%
Generacion X (40-59) 19.8%
Baby Boomers (>60) 1.45%
Promedio 40
Nivel de Estudio Primaria 1.45%
Secundaria 9.18%
Preparatoria 31.88%
Profesional 43.48%
Posgrado 14.01%
Ocupacién Estudiante 19.32%
Profesionista 35.27%
Empleado 24.15%
Comerciante 12.08%
Ama de casa 9.18%
Estados, ciudades y Los Cabos San José del Cabo 0.48%
municipios
Quintana Roo Cancun 0.48%
Ciudad de México 1.93%

Almoloya de Juarez 0.48%
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Estado de México

Atlacomulco, Edo. Méx. Chapultepec 0.48%
Calimaya, Edo. Méx. San José del Rincén 0.48%
Capulhuac, Edo. Méx. Lerma 0.48%
Chapultepec, Edo. Méx. San Felipe del Progreso 0.48%
San José del Rincdn, Edo. Méx. San Mateo Texcaliacac 0.48%
Ixtlahuaca, Edo. Méx. Temascalcingo 0.48%
Tenancingo 0.48%

Jiquipilco, Edo. Méx. Villa de Allende 0.48%
Lerma, Edo. Méx. Zinacantepec 0.48%
Metepec, Edo. Méx. San Mateo Atenco 0.96%
Ocoyoacac, Edo. Méx. Jiquipilco 1.93%
Querétaro, Edo. Méx. Ocoyoacac 1.93%
San Felipe del Progreso, Edo. Méx.  Metepec 2.89%
Villa de Allende, Edo. Méx. Atlacomulco 3.89%
San Mateo Atenco, Edo. Méx. Capulhuac 4.83%
San Mateo Texcaliacac, Edo. Méx.  Ixtlahuaca 4.83%
Temascalcingo, Edo. Méx. Toluca 6.28%
Santiago Tianguistenco, Edo. Méx.  Xalatlaco 7.25%
Tenancingo, Edo. Méx. Tenango del valle 12.56%
Tenango del Valle, Edo. Méx. Calimaya 12.8%
Toluca, Edo. Méx. Tianguistenco 28.99%
Total, Estado de México 93.91%

Régimen Alimentario Omnivoro 42.5%
Flexitariano 50.24%
Vegetariano 4.83%
Vegano 1.93%
Otro 0.48%

Nota: Elaboracion propia.
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3.2.1 Percepcion del concepto alimento sostenible de la muestra de estudio

La suma de las palabras asociadas con alimentacion sostenible fue de 548 términos,
estos fueron agruparos en 10 categorias (ver Tabla 17) siendo de mayor frecuencia de
mencién 3 categorias: saludable (91) con palabras como sano, limpio, no dafiino y
saludable; alimentos (87) con palabras como verduras, frutas, vegetales, semillas,
leguminosas y jugos; y ambiente (83) con palabras como medio ambiente, bienestar,
amigable, cuidadoso y ecoldgico. En relacion con lo anterior, Alvarez-Mifio et. al. (2024),
encontraron que las palabras més frecuentes identificadas con relacion a los alimentos

sostenibles son palabras relacionadas con algun alimento de origen natural.

Tabla 17

Categorias del estimulo Alimentos Sostenibles

i Palabras mas relevantes en las categorias. Frecuencia
Categoria
N=207
Saludable Saludable, salud, sano, calidad, limpio, higiene, no dafiino. 91
Alimentos Frutas, verduras, comida, semillas, leguminosas, vegetales, ensalada 87
] Ambiente, medioambiental, bienestar, cuidado, biodiversidad, 83
Ambiente o )
ecolodgico, consciente, recursos naturales, responsable, respeto.
. Nutritivo, nutricion, nutrientes, variado, completo, balanceado, 57
Nutritivo . .
equilibrio, proporcional.
Natural, naturales, naturaleza, sin conservadores, renovable, 49
Natural .
recursos, no envasados, fresco, reglas, cultivo, verde.
. Econdmico, economia, beneficio, ahorro, autofinanciable, capital, 34
Economia . .
caro, barato, accesible, duradero, precio, costoso.
) Agricultura, produccién, huerto, invernadero, cultivado en casa, 25
Agricultura ) ) ) )
granja, campo, laborioso, siembra, alimentos.
Hedonico Correcto, rico, buen sabor, delicioso, satisfactorio. 22
Organico Organico 21
Etico Correcto, responsable, ético, beneficio, sin explotacion. 16

Nota: Elaboracion propia

Como se observa en la Tabla 17 y en Figura 10, las categorias en las que esta

inmersa la percepcion de los encuestados, en relacion con el concepto alimentos
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sostenibles, es que son “alimentos” “saludables” respetuosos con el medio “ambiente” y

suelen ser “nutritivos”, e incluso “econdmicos” y accesibles.

Figura 10.
Nube de palabras asociadas a alimentacion sostenible
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Nota: Elaboracion propia

3.2.2 Influencia del nudge en la eleccion de un alimento sostenible

En la evaluacion de la influencia del nudge, se esperaba que aproximadamente 70
mujeres eligieran el estimulo del disefio de la carta donde se encuentra la imagen (es decir,
la opcion 246) y que alrededor de 64 de las mujeres no lo eligieran. Sin embargo, bajo los
resultados del analisis, solo 63 del género femenino eligi6 la opcion 246 y 71 no la eligid
(ver Tabla 18); dando a entender que, para las mujeres, no es significativa la opcion 246,
por lo que, se tendria que buscar y/o analizar otra/s estrategias para que sea elegido. De
acuerdo con Spence, et al. (2016) las imagenes mentales juegan un papel importante al
seleccionar los alimentos nutritivos y 6ptimos para el bienestar de la salud, pero la variedad

dificulta una correcta eleccién. La sugerencia de Langen et al. (2022) es que los nudges
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tienen que adaptarse a las condiciones situacionales para poder hacer la méxima

efectividad.

Pero, en el caso de los hombres se esperaba que aproximadamente 38 de los
hombres eligieran la opcién 246 y casi 35 del género masculino no lo eligieran (ver Tabla
18). Aunque la encuesta arrojé que 45 selecciond la opcion 246 dando a entender que el

nudge es relevante para el género masculino.

Esto implica que, si las elecciones reales reflejan de cerca estas expectativas
calculadas, se puede concluir que el nudge tiene un efecto representativo en el género
masculino. Estos resultados coinciden con Spence (2016) quien menciona que las imagenes
juegan un papel importante al seleccionar alimentos nutritivos y optimos para el bienestar
de la salud, sin embargo, la amplia variedad dificulta una correcta eleccién, es ahi donde el

atractivo visual ejerce una propuesta importante para la eleccién de alimentos.

Tabla 18

Influencia del nudge por género

Influencia del Mujeres Mujeres Hombres Hombres
nudge (Estimada) (Obtenida) (Estimada) (Obtenida)

246-982 i
No 64.09 71 34.91 28

702-982 .
(0.2645) Si 114.92 114 63.08 64
No 18.08 20 9.92 9

246-702 )
(1.2712) Si 104.22 101 56.78 60
No 29.78 33 16.22 13

569-702 )
No 32.37 35 17.63 15

Nota 1. en el primer par el nudge corresponde a la imagen con cddigo 246; en el segundo
par al 982; en el tercero al 246 y en el Gltimo par a ninguno.
Nota 2. *p < 0.05. Los signos (+) o (-) indica si la frecuencia obtenida es mayor o menor a

la frecuencia estimada, de acuerdo con el analisis de la influencia del nudge por género.
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En cuanto al analisis de la influencia del nudge por asistencia a restaurantes, la
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mayor parte de la muestra ha asistido a un restaurante, es decir, que el 64.73% de los
encuestados han visitado algin restaurante. En este caso, para la presente investigacion, se
esperaba que casi 56 de las personas que si han asistido a restaurantes eligieran el nudge y
que aproximadamente 77 no lo eligieran, mientras que aquellos que no han asistido se
esperaba que 43 lo eligieran y que no lo eligieran casi 62 (como se muestra en la Tabla 19),
sin embargo, 67 encuestados que asistieron a restaurantes eligieron la opcién con nudge
(246) mencionando que superd la frecuencia esperada, este resultado menciona que el
nudge es representativo y que es posible empujar a los consumidores hacia una

alimentacion mas saludable.

Lo anterior menciona que, si los resultados de las elecciones reales se alinean con
estas expectativas calculadas, podemos concluir que el nudge tiene un impacto notable en

las decisiones de las personas que han visitado restaurantes.

Tabla 19

Influencia del nudge por asistencia a restaurantes

Set (Chi2 Influencia Asistencia Asistencia Inasistencia Inasistencia
valores de p) del nudge (Estimada) (Obtenida) (Estimada) (Obtenida)

246-982 Si 55.51 67 (+)* 43.49 32(-)
(.002357)

No 78.49 67 61.51 73
702-982 Si 115.23 117 62.77 61
(0.5521)

No 18.77 17 10.23 12
246-702 Si 104.22 108 56.78 53
(1.7473)

No 29.78 26 16.22 20
569-702 Si 101.63 104 55.37 53
(0.6472)

No 32.37 30 17.63 20

Nota 1. en el primer par el nudge corresponde a la imagen con cddigo 246; en el segundo

par al 982; en el tercer par al 246 y en el Gltimo par a ninguno.
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Nota 2. *p < 0.05. Los signos (+) o (-) indica si la frecuencia obtenida es mayor o menor a

la frecuencia estimada, de acuerdo con el analisis de la influencia del nudge.

3.2.3 Percepcion del nudge entre la muestra de estudio

A lo largo de este escrito, se ha subrayado que los alimentos pueden transmitir
informacidn sensorial, en este contexto, la carta actia como el primer filtro para la eleccion
de un platillo. Segin Martini (2013), un disefio metodico de la carta asegura el éxito
comercial de la oferta disponible, ya que refleja la propuesta gastronémica del restaurante

(Padilla et al., 2018). En este caso, la propuesta es el nudge.

Como se observo en la seccion anterior, la frecuencia de personas en las que influyd
el nudge (246) es significativamente mayor que en quienes no influyo. Esto es reforzado
con el conocimiento que las personas de la muestra tienen respecto a los platillos. Por lo
que la influencia no solo depende del nimero, sino también de las caracteristicas y
cualidades que cada persona percibio al visualizar la carta en su totalidad. En este sentido,
como afirma Spence (2016), es crucial la forma en que se presenta un alimento, ya que esto
"impacta en la percepcion del sabor de las personas y puede modificar las elecciones de

otros alimentos, sin mencionar su comportamiento de consumo".

En la Tabla 20, se compara la percepcion de la carta, tanto con imagen del platillo
como sin ella. Asi, se codifico la informacion para reflejar la respuesta o la percepcion que
cada carta gener0, para conocer la percepcion de la carta 702 (sin nudge), se recolectaron
511 términos diferentes, agrupados en 11 clasificaciones. En comparacion, se recolectaron
407 términos diferentes, también agrupados en 8 categorias, para la carta con nudge (246).

La Tabla 20 presenta la comparacion de ambas cartas y sus respectivas categorias.
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Tabla 20

Comparacion de categorias y frecuencia de palabras percibidas entre las cartas

Carta 702 sin nudge

Carta 246 con nudge

Categoria Palabras mas relevantes en las categorias ~ Frecuen Categoria Palabras mas relevantes en las Frecuencia
cia categorias
Alimentosy  Papa, albondiga, carne, comida, alimento, 129 Alimentos y Albondigas, papa, verduras, pipian, 78
comidas pipian, verduras, mend, platillo, chile, comidas comida, plato fuerte, alimentos, carne,
vegetales, champifiones, calabaza, picante, platillo, chile, salsa, mend, elaboracion,
salsa, agua, elaboracién, plato, huevo, vegetales, mole, ingredientes, complejo,
bolitas, incompleto, vino, ingredientes, cebolla, mango, pollo, legumbre, arroz,
especias, arroz, café, jitomate, pan, caldo de papas, sin ingredientes, calabaza,
condimentos, receta, legumbres, tomate, cocina, perejil, picante, champifiones,
hierbabuena, té, ejecucion, hambre, refresco, condimentos, agua, tubérculos.
sal, tortillas, cebolla.
Hedonico rico,  delicioso,  sabroso, antojable, 90 Hedonico Rico, antojable, delicioso, sabroso, 114
abundante, apetitoso, exquisito, gourmet, apetecible, gourmet, exquisito, suculento,
bueno, satisfaccion, plato, porcién, comida, llamativa, satisfaccion, aceptable,
muy buenas, simple, rendidor, sugerente, impresionante, abundante, muy
recomendable, suculento, bonito, ideal, buen delicioso, sustancioso, sofisticado, amor,
platillo, ligero. llenador, fino, mejorado, saciable, muy
antojable.
Saludable Saludable, sano, ligero, alimentacién, no 63 Saludable Saludable, sano, ligero. 30
grasa, reducido, conveniente, porcion, fit,
alternativa.
Actitud Falta informacion, no atractivo, no 56 Actitud SD.
hedonica interesante, no antojable, vacio, comdn, sin hedonica
negativa carne, insuficiente, falta carne, falta negativa
ilustracion, normal, no apetecible, porcion,
no crocante, dudosa, regular, sin conexién,
ser creativo, sin color, poco, sin sabor,
deficiente, basico, espacio, no adecuado, no
agradable, cuestionable, simple, monétono,
ausente.
Caracteristic ~ Sabor, presentacion, fresco, vista, color, 50 Caracteristicas Colorido, presentacion, ilustrativo, sabor, 82
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as buena, detallado, entendible, olor, sin sensoriales vistosos, buena presentacién, picante,
sensoriales informacion, raro, redaccion, picante, rico, fresco, crocante, agradable, bueno,
gusto, insipido, legible, jugosas, explicito, combinacién, bonito, brillo, textura, azul,

consistencia, agradable, letra,  fusion, sazon, explicacion, demostrativo,

texturas, descripcion, aroma. descripcidn, no picoso, estético, antojable

Nutritivo Nutritivo, equilibrado, balanceado, 33 Nutritivo Nutritivo, balanceado, completo, 22
alimentacion, completo, claro, variado, rico adecuado, equilibrado, porcién,
en vitaminas. carbohidratos, justo.

Novedoso Llamativa/o, atractivo, interesante, practico, 27 Novedoso Llamativo, atractivo, interesante, 49
atencion, sabores, imaginacion, creacion, novedoso, agradable, variedad, curiosidad,
ambiguo, novedoso, vanguardia, selectivo, Unico, atencion, opcidn viable.
intrigante, sugerente, potencial, innovador,
reconfortante.

Emociones  Sencillo, simple, aburrido. 22 Emociones Simple, sencillo, decepcion, insatisfaccion, 20

negativas negativas poco, escaso, bésico.

Cultura Tradicion, familiar, casero, hogarefio, 15 Cultura Tradicional, clésico, mexicano, pueblo 12
platillo, mexicana, lugar. maégico, familiar, casero.

Economia Econdmico, elegante, precio, caro, accesible, 14
costo.

Sustentable  Verde, ligero, ecoldgico, sostenible, 12
atardecer.

Total 511 Total 407

Nota: Elaboracién propia. SD= sin datos por no alcanzar el 5% de mencién.
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De acuerdo a las cinco principales categorias, la percepcién de los consumidores
sobre la carta 702 (sin nudge) revela que, aunque no presentan una imagen del platillo, los
consumidores pueden captar los ingredientes e imaginar las caracteristicas sensoriales del
mismo. Esta carta permite que los consumidores imaginen lo saludable del platillo. Sin
embargo, la usencia del nudge provocé en algunos casos una reaccion hedonica negativa

hacia el platillo.

La Figura 11 muestra los resultados de la carta 702 sin nudge. A pesar de no incluir
una imagen concreta del platillo, la carta da una idea de lo que se ofrecerd. Los términos

que predominan en la nube de palabras son: "rico™, "delicioso", "saludable", "antojable™,

"sabor" y "nutritivo", reflejando frecuencias favorables en la percepcion del platillo.

Figura 11.

Nube de palabras y estimulo de la carta 702
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Nota: Elaboracion propia

En el caso de la carta 246 (con nudge), la inclusion de informacion visual genero
una percepcion mas favorable por parte de los consumidores en comparacion con la carta
sin nudge. Las categorias con mas frecuencias en esta carta fueron ‘“hedoénico” y
“caracteristicas sensoriales”, seguidas por “alimentos y comida”. Ademas, la categoria
“novedoso”, también destaco, ya que el platillo resulta Ilamativo, interesante y genera

curiosidad. Los consumidores también lo perciben como saludable.
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La Figura 12 muestra la nube de palabras asociada a la carta con nudge. La
inclusion de una imagen amplia la percepcion del platillo, ya que la imagen no solo
transmite el mensaje y el valor del platillo, sino que también complementa el texto. En la
actualidad, el lenguaje visual tiene un impacto significativo y suele ser méas sugerente que
el texto solo. En la nube de palabras de la Figura 11, se destacan términos como "rico”,
"saludable", "antojable”, "llamativo", "atractivo” y "nutritivo”. La imagen contribuye de
manera sensorial y selectiva a la eleccion del platillo, confirmando lo que menciona Spence
(2017): cuando el cerebro estd hambriento y expuesto a imagenes de comida apetecible, lo

que se saborea esta profundamente influido por lo que se ve.

Figura 12.

Nube de palabras y estimulo de la carta 246
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Nota: Elaboracion propia

Examinando ambas tablas se pudo distinguir que a pesar de la falta de
conocimiento, las personas estan al tanto de los atributos y caracteristicas favorables que
tiene el platillo sostenible gracias a la presentacion, coincidiendo con Spence (2016) que
dice que las imagenes juegan un papel importante a la hora de seleccionar los alimentos

nutritivos y optimos para el bienestar de la salud, sin embargo, la amplia variedad dificulta
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una correcta eleccion, es ahi donde el atractivo visual ejerce una importante propuesta para

la eleccidn de alimentos.

3.2.4 Interés de eleccion del platillo en una carta

Ya se mostrd la percepcion que tiene el consumidor por las cartas 702 (sin nudge) y
246 (con nudge), pero ¢cudl seria el nivel de eleccion de cada carta? En la encuesta se
evaluo el interés del consumidor en elegir el platillo en un restaurante, usando una escala de

1 a7, donde 1 fue “nada interesado” y 7 fue “extremadamente interesado”.

Como se muestra en la Tabla 21, la carta 702 tuvo como media de 4.51+£1.96 en la
escala de preferencia, lo que indica que los comensales no estan ni interesados ni
desinteresados en comprar el platillo. Este resultado sugiere que esta carta provoca
indiferencia y que no motiva a elegir el platillo. En contraste, la carta 246 logré una media
de 5.38+1.50, superando a la carta 702 y mostrando un mayor interés de eleccién en el
platillo. Esto sugiere que un nudge puede aumentar significativamente la eleccion del
platillo. Provocando que la intervencion del nudge haya influido de manera positiva en la
eleccion del consumidor, y esto da como resultado que al consumidor se le puede conducir

al aumento significativo de eleccion de AS.

Esto coincide con lo sefialado por Spence et al. (2016) quienes afirman que la vista
facilita un medio més eficaz para buscar alimentos, pronosticando cuales son seguros y
nutritivos para consumir, generando expectativas que limitan la experiencia de consumo.
De este modo, se espera que, con el uso de imagenes atractivas, se pueda, eventualmente,
orientar a los consumidores hacia una alimentacion mas saludable como exponen Toepel et

al. (2009) y para este caso sostenible.
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Tabla 21

Interés en la eleccion de un platillo.

Carta Media Desviacion estandar
702 (sin nudge) 451 1.96
246 (con nudge) 5.38 1.50

Nota: Elaboracién propia
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Conclusiones

Los hallazgos de esta investigacion respaldan la hipdtesis de que el uso de una
imagen atractiva de platillos elaborados con alimentos sostenibles (AS) tiene un impacto
positivo en la preferencia, percepcion, eleccion y por ende en su consumo. La evidencia
sugiere que la presentacion visual de los platillos es crucial en la decision del consumidor,
orientandolo hacia opciones mas sostenibles. Esto responde a las preguntas de investigacion

y cumple con los objetivos planteados.

Basado en estudios previos, como los de Ortiz (2024) y los atributos propuestos por
Chiang y Sheu (2020), es viable disefiar y estandarizar platillos con AS utilizando técnicas
como una cuidadosa seleccion de ingredientes, técnicas de coccién apropiadas y una
presentacion visual adecuada. La investigacion corrobora que la vista es uno de los
primeros filtros utilizados por los comensales al seleccionar alimentos, subrayando la
importancia de una presentacion atractiva y sugerente para incrementar el interés de

eleccion.

Aungue inicialmente la introduccion de platillos con AS puede parecer desafiante
debido a su novedad en las dietas comunes, los resultados mostraron que, en la muestra de
estudio, los consumidores tienen una percepcion clara de los alimentos sostenibles,
reconociéndolos como opciones saludables y ambientalmente responsables. Las
percepciones se agruparon en categorias como “alimentos” (frutas y verduras), asociadas
con “saludables”; vinculadas con el “ambiente”, por su impacto positivo en la
sostenibilidad ambiental; y relacionadas con lo “nutritivo”, por su valor en una

alimentacion saludable.

La percepcion que se tuvo de la carta 702 (sin nudge) hizo que su ubicacion,
conforme a las categorias, partiera de “alimentos y comida”, pero también generod actitudes
hedonicas negativas. En contraste, la carta 246 (con nudge) fue mas atractiva e influyd
significativamente en la preferencia por el platillo con AS, especialmente entre hombres, en

su mayoria millennials y personas que frecuentan restaurantes. La percepcion que esta carta
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genero, la ubicé principalmente en la categoria de lo “hedonico” y “caracteristicas
sensoriales”, seguidas por ‘“alimentos y comida”. Sin hacer falta la categoria de lo
“novedoso”, resultando un platillo llamativo, curioso e interesante, sin dejar de lado la

percepcion saludable.

Los resultados para este platillo subrayan la necesidad de continuar implementando
estrategias como la del nudge. Por ello, es fundamental seguir desarrollando y aplicando
estrategias para fomentar un mayor consumo de AS. En resumen, la inclusion de imégenes
como nudge puede aumentar el interés de los consumidores en elegir platillos sostenibles

en los restaurantes.
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Anexos
Anexo 1. Lista de cotejo para identificar platillos sostenibles
Atributo evaluado Ensalada | Ensalada de Ceviche de Albdndigas de | Canastas de | Canelones de Fresco Dulce Agua de Bugambilia
de nopales champifiones papa papa calabaza granizado pera guayaba Buganvilia
quelites

Ingredientes de
produccidn organica.

Locales.

De temporada.

Uso de técnicas
simples y respetuosas
con el medio ambiente.

Estandarizar receta.

Decoracion innecesaria
fuera del platillo.

Porciones adecuadas.

Cocinar sin aditivos
alimentario

Cocinar sin alimentos
procesados.

Dar comida con mayor
proporcion de verdura
y menos carne.

Sabor.

Presentacion.

Nota: Elaboracion propia
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Anexo 2. Formato para estandarizar recetas

Nombre del platillo: Agua de guayaba

Cantidad Ingredientes
Método de preparacion: Fotografia de montaje:
Mise en place:

Utensilios y equipo:

Notas:

Uso y clasificacion de la receta:

Temperatura de servicio:

Nota: Elaboracion propia.
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Anexo 3. Cuestionario
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TIANGUISTENCO

GASTRONOMIA'

“;La imagen favorece la eleccion de los consumidores por alimentos sostenibles?”

Todas las respuestas son confidenciales y solo seran utilizadas con fines académicos. Por

favor tome el tiempo necesario, no existen respuestas correctas o incorrectas.

1. ¢Haasistido a un restaurante en los Gltimos 30 dias?
Si No
2. Escriba las tres primeras palabras que vengan a su mente cuando escucha

""Alimento sostenible":

3. Género
Femenino

Masculino

4. ¢Cuantos afios cumplidos tiene?

5. Ciudad o Poblacion y Municipio donde vive:

6. ¢Cual es su nivel de estudios finalizado?
Primaria

Secundaria

Preparatoria/Técnica

Licenciatura/Profesional

Maestria/Doctorado

Ninguno

7. Ocupacion
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Estudiante
Empleado
Profesionista
Comerciante

Ama de casa

8. ¢Cual de los siguientes términos define mejor su patrén de alimentacion?
Omnivoro: no evito ni reduzco voluntariamente el consumo de productos animales.
Flexitariano: como productos de origen animal, pero voluntariamente reduzco su
consumo.

Vegetariano: nunca como cualquier tipo de carne, pero consumo otros productos de
origen animal como lacteos, huevos y/o miel.

Vegano: nunca como ningun producto de origen animal, no consumo lacteos, huevos,
miel, pescado o carne.

Otro ;Cual?

Imagine que se encuentra en un restaurante y va a ordenar el plato principal o plato fuerte,

seleccione la opcidn que pediria (para ampliar la imagen de click en la lupa).

9. ¢Queé opcidn elegiria?
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MENU

PLATO FUERTE

Albondigas de papa y
pipian verde

Dicliciosas albondigas de papa, calala
.\" s]ﬂ:L|‘|1l!iﬁ(1\'\x'\ 'J.i('ﬂm’:lﬁﬂ&h‘h ill‘ un
tradicional pipiin verde cldxorado con

ingredientes locales y frescos,

082

GASTRONOMIA'

PLATO FUERTE

Albondigas de papay /4
pipidn verde

246

10. ¢Qué opciodn elegiria?

PLATO FUERTE

Albéndigas de papay
pipian verde

246

11. ¢ Qué opcion elegiria?

MENU

PLATO FUERTE

Alb611digas de papay
pipidn verde

702
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MENU MENU

PLATO FUERTE PLATO FUERTE
Alb(’)ndigas de papay

Albéndigas de papay
pipian verde

e
pipian verde
Dehieiosas albondigas de papa, calabaza
.\‘ (']":U'“Pi‘_ﬂ mes, @ lmx}ﬁ ZKLL\ (l{‘ un
rradicional pipidn verde clborado con

ingredientes locales y freseos,

702 082

12. ¢ Qué opcion elegiria?

MENU MENU

PLATO FUERTE PLATO FUERTE
Albéndigas de papa y Albondigas de papay
pipidn verde pipidn verde

Albondigns de papa. calabaza ¥
champifiones, acompatiadas de pipidn

verde,

569 702
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13. Califique que interés tendria en elegir este platillo en la carta de un restaurante:

MENU

PLATO FUERTE

Albéndigas de papay

pipi:in verde

Vuelva a ver la imagen y escriba cuatro palabras que vengan a su mente.

14. Califique que interés tendria en elegir este platillo en la carta de un restaurante:
-

MENU

PLATO FUERTE

Albondigas de papay
pipi:fm verde

Albondigas  de  papa, calabaza y
champifiones, acompanadas de pipian

VCFdC.
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Vuelva a ver la imagen y escriba cuatro palabras que vengan a su mente.

15. Califique que interés tendria en elegir este platillo en la carta de un restaurante:
-

MENU

PLATO FUERTE

Albéndigas de papay
pipian verde

Deliciosas albondigss de papa, calabaza
y champiriones, acompaniadas de un
tradicional pipian verde elaborado con

ingredientes locales y frescos.

Vuelva a ver la imagen y escriba cuatro palabras que vengan a su mente.
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16. Califique que interés tendria en elegir este platillo en la carta de un restaurante:
-

MENU

PLATO FUERTE

pipién verde

Vuelva a ver la imagen y escriba cuatro palabras que vengan a su mente.

Nota: Elaboracion propia.
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