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La alimentacion ha sido y seguira siendo un escenario para entablar relaciones
sociales, de aqui'la gran importancia que la gastronomia adquiere al formar parte de
todo acuerdo social en la historia de la humanidad. Dado que el ser humano es un
ente biopsicosocial es imprescindible eludir el hecho de alimentarse para subsistir,
relacionarse o llegar a un acuerdo.

Teniendo en cuenta el valor que la gastronomia ha adquirido a lo largo del tiempo,
es de vital importancia optimizar todo proceso que en ella se involucra, desde la
produccion del alimento hasta la elaboracion de un platillo. Sin duda, la manipulacion
de los alimentos tiene un papel muy importante para su aprovechamiento y para
garantizar la seguridad alimentaria de sus beneficiarios, los seres humanos.

Estos dos puntos finales, la higiene y la seguridad alimentaria se abordan en los
siguientes dos articulos, sin duda, su lectura seré prometedora de la reflexion acerca
de estos temas.

Mejorar el servicio de alimentos elaborados en el comedor de la empresa DR
ENC, Querétaro, México es un articulo de Lexie Susana Santiago Matus, egresada
de la Licenciatura en Gastronomia de Universidad Valle del Grijalva (UVG), Campus
Coatzacoalcos, donde la autora estudié, durante 2020, las condiciones de
salubridad e inocuidad de los alimentos en dicho comedor de la organizacion con
el fin de detectar areas de mejora para proponer soluciones al respecto. Para ello
se aplicd una encuesta cuyo resultado derivo en la implementacion de las normex
y los estandares de calidad e higiene de forma que en el establecimiento sefialado
se trabaje y den servicios con los mas altos estandares de calidad y de acuerdo a las
normas establecidas, lo que repercutiré en la alimentacion, la salud fisica y mental de
los trabajadores.

Por otra parte, el articulo Una propuesta frente al hambre en México, de Erika Aydeé
Herndndez Jiméenez, es el resultado de la reflexion acerca de un problema que aqueja
a la humanidad entera, mucho mas en tiempos de carestia e inflacion desbordada
como lague ocurre en México. De ahique la autora plantea una propuesta de solucion
frente alaumento de la pobreza en mas de diez millones en el pais (s6lo en 2020) y el
hambre derivada de estas marginales condiciones que se agravan en la nacion. Por la
gravedad del problema del hambre, la lectura de este texto resulta casi obligada para
reflexionar acerca de lo que se hace o no para solucionarla.

En ocasiones, cumplimos algdn cometido que soluciona una problematica social.
En los articulos mencionados se nos invita a salir de nuestro contexto para ver la
complejidad de ambassituacionesy reflexionaracercadelo que debemoshacer para
realmente darles una solucion, en este caso, a la higiene y la seguridad alimentaria.

Emplea esta valiosa informacién para poder ser un agente de cambio en tu entorno
social, laboral y académico, asi podras garantizar que la gastronomia adquiera mas
valor en la sociedad, como ya ha ocurrido a lo largo de la historia de la humanidad.

Victor Hugo Pifia de la Cruz.
Docente de Gastronomia y Nutricidon en Universidad de Estudios Avanzados
(UNEA), Campus Alamar.
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La presente investigacion fue realizada en el
comedor de la empresa DR ENC, en Querétaro,
México. El objetivo era evaluar el mal manejo de
losalimentos que serealizaenlacafeteriadellugar
mediante un disefio explicativo y descriptivo.
Se determinaron las causas y los efectos de
dicha condicion al aplicar una encuesta a los
trabajadoresdelareade produccion,ensamblado
e inyeccion de plasticos para indagar acerca de:
la mala organizacion interna y externa, la baja
calidad de los alimentos, la higiene personal y de
las instalaciones, la atencion al cliente y ambiente
laboral. La mitad de los operadores manifestaron
que la calidad de los alimentos es mala, y que la
atencion al cliente no es la adecuada. A partir de

Mejorar el servicio de alimentos elaborados en el comedor de laempresa DR ENC, Querétaro, México

The present investigation was carried out in
the dining room of the DR ENC company, in
Querétaro, Mexico. The objective was toevaluate
the mishandling of food that takes place in the
cafeteria of the place through an explanatory
and descriptive design. The causes and effects
of this condition were determined by applying
a survey to workers in the plastics production,
assembly and injection area to inquire about:
poor internal and external organization, poor
foodquality, personalhygieneand of thefacilities,
customer service and work environment. Half
of the operators stated that the quality of the
food is bad, and that the customer service is not
adequate. Based on the results, the norms and
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los resultados se implementaron las normas vy
estandares de calidad e higiene para fortalecer
las expectativas de los trabajadores y mejorar su
alimentacion, salud fisica y mental.

Palabras clave: Alimentos, habitos, cafeteria,
normas, atencion al cliente.

Resumen Abstract

standards of quality and hygiene were
implemented to strengthen the expectations of
the workers and improve their diet, physical and
mental health.

Keywords: Food, habits, cafeteria, standards,
customer service.

Introduccion

Esta investigacion se realizd dentro de la empresa DR ENC, en Querétaro, México, durante el periodo
2020. Tiene como objetivo general examinar las normas mediante las practicas y cursos para la
salubridad e inocuidad de los alimentos en el comedor de dicho establecimiento. Esto serealizd a través
de la aplicacion de técnicas cuantitativas (Una encuesta a los operadores de produccion).

Con base en los resultados obtenidos en la encuesta se implementaron las normex vy los estandares
de calidad e higiene donde se advierte acerca de las funciones y los procesos que se deben de cumplir
por los operadores de produccion de la empresa DR ENC en el marco del servicio de alimentos de sus
instalaciones.

El contexto de la empresa

Durante lajornada laboral en laempresa estudiada, las lineas de produccion tienen su horario de comida
de 30 minutos para el desayuno y 45 minutos para el almuerzo, ademas de un pequefio break de 5
minutos durante cada turno.

En el afio 2018, en el comedor interno de la empresa DR ENC ingresd un grupo de trabajadores
coreanos que prestaban su servicio para la elaboracion de los alimentos; al respecto, ambos turnos
de operadores de produccion de diferentes areas presentaron quejas al area de Recursos Humanos
explicando diversas situaciones como: que la comida que les brindaban estaba en estado desfavorable
y los utensilios que ocupaban los cocineros los reutilizaban sin lavarlos, también se encontraron con
plagas de roedores e insectos que afectaban directamente la comida servida y provocaron diferentes
tipos de enfermedades gastrointestinales, ademas de las quejas acerca del mal comportamiento vy el
aspecto personal de los empleados del comedor.

Por lo anterior, se validara que se aplique la normex NMX-F-605-NORMEX-2016 para llevar un control
de calidad e higiene de los alimentos dentro del comedor de la empresa estudiada y asi beneficiar a los
trabajadores con una mejor alimentacion y servicio.

Para lo anterior, se partié de la siguiente pregunta de investigacion: ¢De qué manera influye el mal
manejo de los alimentos que causan enfermedades gastrointestinales dentro del comedor interno alos
operadores de produccion de ambos turnos en la empresa DR ENC?

Enelcomedorinternodelaempresa DRENC existe 80% de operadoresafectados porlamalaelaboracion

de los alimentos preparados causando por diferentes tipos de enfermedades gastrointestinales,
provocando el bajo rendimiento y la ausencia laboral.

Mejorar el servicio de alimentos elaborados en el comedor de laempresa DR ENC, Querétaro, México



En este marco, esta investigacion se desarrollara para que las empresas industriales implementen las
normas adecuadas y eliminen toda anomalia que se presente en los comedores para obtener un buen
funcionamiento y brindar una calidad e higiene en los alimentos elaborados.

Este proyecto se ha desarrollado para concientizar a cada empresa que ofrece el servicio de alimentos
gratuitos para gque cuenten con los estandares de calidad suficientes; por ello se implementaran
estandares y normas mexicanas.

Desarrollo

La calidad y normativa sanitaria vinculada a la higiene alimentaria

En el aflo 2004, en México, ocurrieron 58 brotes por ETA (enfermedades trasmitidas por alimentos)
a causa de salmonella enteritidis a partir de 257 muestras gque se estudiaron en la Secretaria de Salud
(Mario, 2004), razdn por la que verificar el cuidado de la transmision de alimentos es vital.

De acuerdo con Martinez Calderdn (2014), la limpieza implica quitar los residuos que se acumulan en la
cristaleria, el plagué vy las superficies junto con una desinfeccion que eliminara todo rastro de bacterias
y contaminacion de los alimentos que se pueden encontrar fisica, guimica y biolégicamente. Por tanto,
para verificar el cuidado de los alimentos, en México existen normas oficiales: Normex.

“Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA) afectan a toda la poblacién, por lo que el
prestador de servicios de alimentosy bebidas en hoteles y restaurantes, comedores industriales, areade
preparacion de alimentos de hospitales, guarderias, centros de entretenimiento, comisariatos y centros
de consumo en tiendas de autoservicio tienen como responsabilidad hacerlo de manera higiénica y
sanitaria para evitar que sus clientes se enfermen o intoxiquen, y para ello deben aplicar las practicas de
higiene y sanidad” (Comité Técnico para la Industria alimentaria, 2015).

Comoadvierte el Comité Técnico parala Industria alimentaria (2015), esimportantela saludy el bienestar
de las personas y los comensales de los establecimientos fijos. Para ello existen las Normex que se
deben de aplicar en cada lugar: NOM-251-SSA1-2009, NOM-127-SSA1-1994, NOM-201-SSA1-2002, NMX-
F-610-NORMEX-2002, NOM-026-STPS-2008, su finalidad es fomentar las buenas préacticas de higiene
y sanidad para las personas que consumen alimentos en tales lugares.

Dada la prevalencia de ETA, en México, por el mal manejo de los alimentos en lugares fijos, la norma
mexicana elabord la NMX-F-605-NORMEX-2016 (NOM) para los lugares establecidos.

De acuerdo con Curtis (2000), la muestra de las bacterias microbioldgicas como escherichia col,
salmonella y mohos fueron detectadas en 620 muestras de los alimentos servidos en comedores
privados a través de la contaminacion cruzada del agua o los equipos de cocina.

Rojas Andrade (2018) plantea que la Asamblea de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) aporta un
plan de menuUs estratégicos para los trabajadores que llevan malos habitos alimenticios provocados por
enfermedades gastrointestinalesy cardiovasculares, asicomo el Sindrome de Intestino Irritable (SlI) que
suelen padecer las personas mayores de 25 afios con estrés laboral y que consumen comida chatarra.

Parra (2012), por otro lado, explica que los trabajadores sufren de enfermedades metabdlicas como la

obesidady el sobrepeso que provocan problemas cardiovasculares como el colesterol y los triglicéridos
por la mala alimentacion y por llevar una vida sedentaria.

Mejorar el servicio de alimentos elaborados en el comedor de la empresa DR ENC, Querétaro, México
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Segln Sanchez (2020), al fortalecerse los protocolos de medidas de higiene en establecimientos fijos
y en comedores debe omitirse saludar de beso y de mano, y toda superficie que esté en contacto con
alimentos debe ser desinfectada.

“Los comedores industriales son establecimientos mas exigentes en el mercado alimentario, estos tipos
de empresas apuestan [a] una constante mejora en sus procesos porgue detras de su imagen esta

~ oy

también el prestigio de una gran compania” (Gonzalez, 2019).

Entonces, los establecimientos fijos deben tener el sistema APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos), el cual ayuda a reducir las intoxicaciones alimentarias y evitar casos de emergencias y
riesgos en los comedores de las empresas.

“La inocuidad de los alimentos debe garantizarse en toda la cadena.. [mediante] la limpieza vy
desinfeccion, la higiene personal y [las] plagas, verificar los alimentos congelados o refrigerados en la
cadena fria [y] establecer programas de formacioén al personal para asegurar la correcta manipulacion
del producto” (Leal, 2017).

Eneste marco, Torrijos (2018) advierte que el Distintivo H es el reconocimiento que otorgan la Secretaria
de Turismo (SECTUR)y la Secretaria de Salud (SSA) alos comedores, restaurantesy hoteles que cumplen
con la norma mexicana NMX-F605 NORMEX 2015, la cual previene la contaminacion de los alimentos.

Es importante la calidad e higiene en los comedores a través de la limpieza y el control de la salubridad,
de desinfectar todo equipo de cocinag, saldn, utensilios, mesas v sillas, y que el personal se uniforme
completamente para ofrecer sus servicios (Caracuel, 2020).

Para Mufioz (2011), las empresas con comedores industriales benefician tanto al trabajador como al
director, facilitan una dieta balanceada y equilibrada para la salud del primero, lo que impactara en la
calidad de su trabajo.

“LLa alimentacion ofrecida por los comedores empresariales, industriales, comunitarios, etc., debe estar
disefada para mejorar la alimentacion y nutricion de los colaboradores, ya gue son el activo mas valioso
de cualquier empresa, resultando los programas de bienestar en el lugar de trabajo muy importantes
para la retencion de talento” (Industrial, 2020).

De acuerdo con Pascual Anderson (2015), las enfermedades de origen alimentario se deben a la
contaminacion de los alimentos producida por bacterias o toxinas que se encuentran en el agua o los
vegetales que no se procesan adecuadamente.

Metodologiay andlisis

A continuacion se describen los métodos de investigacion usados en este trabajo para disminuir el
manejo deficiente de los alimentos elaborados en el comedor industrial DR ENC para implementar
normas vy estandares de calidad en dicha empresa, con el fin de analizar y recabar la informacion
compartida por los operadores de produccion del lugar.

Las normas a implementar fueron:

e NMX-F-605-NORMEX-2016 (Distintivo H)

Mejorar el servicio de alimentos elaborados en el comedor de laempresa DR ENC, Querétaro, México



e NMX-F-610-NORMEX-2002 (Desinfecciéony control de plagas)
e NOM-026-STPS-2008 (Colores y sefiales de seguridad)

El objetivo principal de las normas para el comedor industrial es cuidar la calidad de cada producto
que se elabore al interior y la higiene, a fin de evitar la contaminacion, las enfermedades vy las plagas de
roedores en la empresa DR ENC. El trabajo ha implicado, también los andlisis explicativos y descriptivos,
obteniendo las causas y efectos del descuido alimentario en la empresa estudiada.

Por ello, se gjecutaron las normas arriba indicadas en el comedor industrial DR ENC para llevar un
control nuevo de los estandares de calidad e higiene y asi obtener mayores y mejores beneficios para los
operadores de producciony el personal del comedor para la nueva area del servicio.

En esta investigacion se usé una metodologia cuantitativa a través de una encuesta (de preguntas
cerradas) a 40 trabajadores de laempresa DR ENC, con el fin de conocer su opinién acerca del comedor
interno.

Este tipo de investigacion, descriptiva y explicativa, permite identificar las caracteristicas del comedor
industrial de laempresa, las causasy los efectos que padecen por el mal manejo del servicio de comedor
o cualquier otro factor no favorable para la salud de los operadores.

Sin embargo, también se emplearon preguntas semiestructuradas para conocer qué necesitan los
trabajadores y que eso esté a su disposicion para mejorar la calidad de los productos.

La eleccion del método derivo del tiempo destinado para la investigacion (cuatro meses), pues a través
de encuestas se obtuvieron datos valiosos para el andlisis y el diagndstico del problema.

Diserio de la investigacion
El disefio tipo encuesta y experimental usado favorecid determinar la relacion entre las variables causa-
efectoy también identificar los factores y las caracteristicas que contribuyen a la situacion estudiada.

Unidad de analisis
Comedor Turno Turno
) matutino vespertino
Areas
Ensamblado 37 37
Pintura 37 37
Inyecciones de plastico 37 37
Prensas 39 39
Total 150 150

La unidad de anélisis fue la Empresa Industrial DR ENC S. A. de C. V. Los sujetos de estudio fueron los
trabajadores de la misma: adultos de ambos sexos, con edades de 18 a 50 afios que asisten al comedor
delaempresa.

Mejorar el servicio de alimentos elaborados en el comedor de la empresa DR ENC, Querétaro, México
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Poblacién

La poblacion evaluada se tomd del promedio mensual de los operadores de produccion que asisten
al comedor (150 de cada turno: matutino y vespertino), en total, 300 personas diarias. La muestra se
calculd a partir de una poblacion finita pues muchos trabajadores no asisten al comedor.

Comedor interno
10N

5 e 8 Ll TN B Ml

Grafica 1. Asistencia al comedor.
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Grafica 2. Porcentaje de afectados por alimentos en mal estado.

A partir de la aplicacion del instrumento se detectd que la mayoria de los trabajadores que asisten al
comedorhansidoafectados poralimentos malelaborados. Entrelasrepercusiones de ellohan padecido
enfermedades gastrointestinales como: tifoidea, salmonelosis y proteus.

Procedimientos de la investigacion
Elinstrumento que se utilizé en este estudio ya ha sido validado con anterioridad, por lo que su validez
es previa a este trabajo.

REVISTA CONEXXION DE HOSPITALIDAD Y GASTRONOMIA

El cuestionario se aplicé a los operadores de produccion de la empresa DR ENC, el cual se responde en
cinco minutos, aproximadamente. Se detectaron anomalias y desacuerdos en sus respuestas acerca
del estadoy servicio en el comedor interno.
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Resultados

£Como califica el desempefio de los trabajadores del
comedor?

valo - I ¢
sucno [ 52

Reguior I 25
Exceiene [ 5

Grafica 3. Valoracion del personal del comedor.

60% de los trabajadores concordaron en que el desempefio en el comedor es malo y no tienen buena
reputacion. Para 80% de ellos no tienen tiempo suficiente para consumir sus alimentos ahi, 20% restante
comen en sus oficinas.

¢la comida que ofrece el comedor es saludable para usted?
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Grafica 4. Valoracion de la comida ofrecida en el comedor.

Conlos datos generados al aplicar el instrumento se observo que 90% de los operadores de produccion
comentaron que el sabor de la comida era desagradable, el otro 10% llevan su comida o piden a
restaurantes.

{ Consiclera que los trabajadores del comedor cumplen con
bos estindares de calidad?

'

.. |

Wiae 1

Grafica 5. Valoracion de los estandares de calidad entre empleados de la cafeteria.
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/0% de los encuestados comentaron que los cocineros y los equipos de cocina no cumplen con los
estandares de calidad. Para 80% de los trabajadores el menud no es adecuado v les ha provocado
infecciones estomacales; 20% de ellos esperaria probar diferentes menus saludables.

60% de los trabajadores encuestados no valoran bien la comida que se ofrece en el comedor. 30%
indicd recibir mal servicio de los trabajadores. 10% expresd que el lugar esta en pésimas condiciones.
En este sentido, 90% comentaron haber padecido enfermedades estomacales como fiebre tifoidea,
salmonelosis, entre otras.

FCamo califica ef comedor de la empresad

hecr [
Rrgues [ 4
Buero [ —

trceeres [ 2

Grafica 6. Valoracion del comedor empresarial.

80% de los operadores comentaron que el servicio del comedor es malo en dos sentidos: por su
personal y por la comida sin la higiene adecuada.

¢{Cuando acudio por ultima vez al comedor?

Mss de 4 semaros 2

— 45
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Més deunasemana [ - 3
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Grafica 7. Asistencia mas reciente al comedor.

40% de los operadores de la muestra acuden al comedor cada 3 0 4 semanas porgue enferman debido
al mal manejo de los alimentos y la mayoria opta por pedir comida fuera de las instalaciones.

Mejorar el servicio de alimentos elaborados en el comedor de laempresa DR ENC, Querétaro, México
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Grafica 8. Sugerencias de mejora en el comedor.

80% de los encuestados sugirieron mejorar la calidad de los productos para tener una alimentacion
sanay balanceada; 20% se dividieron en mantenimiento e higiene de los productos y equipos de cocing,
también manifestaron la necesidad de contar con personal capacitado para recibir un buen servicio
dentro del comedor.

Al desarrollar este proyecto se lograron implementar las normex NMX-F-605-NORMEX-2016 (Distintivo
H), NMX-F-610-NORMEX-2002 (Desinfeccion y control de plagas), NOM-026-STPS-2008 (Colores
y sefiales de seguridad) para impactar en los nuevos estandares de calidad e higiene que ofrecera el
comedor industrial de la empresa DR ENC.

Con los resultados del cuestionario se detectaron todas las anomalias que perjudicaban a la empresa y
a sus trabajadores, como diversas enfermedades gastrointestinales que afectaban el buen desempefio
fisico y repercutian en el estrés laboral, lo que provoca que el comedor interno no cumpliera con sus
funciones por completo.

A partir de los nuevos estandares de calidad implementados a partir de la observancia de las normas
arriba indicadas, el riesgo de las enfermedades causada por el mal manejo de los alimentos se redujo
80%. Los trabajadores quedaron satisfechos con el nuevo comedor, el personal capacitado y las nuevas
areas de servicio.

A nivel de valoracién industrial mexicana, se obtuvo la normex NMX-F-605-NORMEX-2016 (Distintivo
H) por cumplir los estandares de higiene. Este es el programa preventivo que ayuda a disminuir la
contaminacion de los alimentos elaborados y por ende las enfermedades gastrointestinales.

Dados los resultados obtenidos, también se establecieron cursos mensuales de capacitacion para
el mantenimiento de equipos, de utensilios, de desinfeccion y de contaminacidn cruzada para los
trabajadores del comedor, el fin es que las instalaciones estén en dptimas condiciones.

A partir de todo lo implementado, 90% de los trabajadores incrementaron su asistencia al comedor y

se redujeron las enfermedades entre ellos, lo que impactd en su rendimiento laboral, trayendo consigo
mas produccion por cada empleado que labora en la empresa.

Mejorar el servicio de alimentos elaborados en el comedor de laempresa DR ENC, Querétaro, México

REVISTA CONEXXION DE HOSPITALIDAD Y GASTRONOMIA

15



REVISTA CONEXXION DE HOSPITALIDAD Y GASTRONOMIA

16

Cabe destacar que los empleados del comedor cambiaron su estado de animo completamente,
disminuyd su estrés laboral y mejord su desempefio.

El directivo y el duefio de la empresa resultaron conformes con los resultados logrados mediante este
proyecto, esto incrementd 80% la produccion respecto de los dos afios anteriores, generando mas
ingresos y mas fuentes de empleos.

Un factor interesante es que el comedor ya es subsidiado por la empresa y no por los trabajadores.

DR ENC es la primera empresa en obtener el Distintivo H, lo que es un avance importante en la industria.
Y no cobrarle a sus trabajadores por el servicio de comedor, contando con un excelente plan alimenticio,
elaborado para cuidar la salud de los empleados de la empresa, es otro muy importante efecto de la
mejora interna de la organizacion.

Conclusiones

Enlaactualidad, lamayoria de las empresas ofrecen el servicio de comedor pero carecen de estandares
de calidad e higiene. Al concluir esta investigacion advertimos el aumento de 90% de la productividad
general sélo por implementar las Normex: NMX-F-605-NORMEX-2016 (Distintivo H), NMX-F-610-
NORMEX-2002 (Desinfeccion y control de plagas) y NOM-026-STPS-2008 (Colores y sefiales de
seguridad)enelcomedordelaempresa DRENC. Entonces, lamala alimentacion mermabala produccion
de los trabajadores.

Los objetivos planteados en esta investigacion se lograron por las siguientes razones:

e ConlasNormexaplicadasy los estandares de calidad e higiene, el riesgo del mal manejo de alimentos
se redujo 90%.

e Losoperadores de producciéon aumentaron su productividad en 60%.

e Serealizananélisisdesangrecadalsdiasalosoperadoresdeproduccidnparadetectarenfermedades.

o Seredujo30% el estrés laboral de los trabajadores del comedor.

e Losinspectores de calidad evaldan mensualmente los alimentos ofrecidos.

Esta investigacion facilitd evaluar el desempefio del comedor, mejorando cada punto antes
mencionando, logrando adaptar lasnormasy capacitando al personal paralograr contar con un comedor
de alta calidad.

Derivado de la aplicacion del instrumento, el anélisis de los datos y la implementacion de las normas, la
empresa se reformd y actualmente cumple con lo siguiente:

e Aplicanormasy estandares de calidad e higiene.

e Capacita constantemente a los empleados del comedor para brindar un mejor servicio.

¢ Implementa el Distintivo H.

e Elabora menus saludablesy balanceados.

e Implementa normas de salubridad para el control de plagas.

e Aplicainspecciones de calidad para los productos alimenticios elaborados en el comedor.

Para lograr el incremento de la productividad de la empresa fue importante estudiar las anomalias
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percibidas por los trabajadores gracias a las respuestas encontradas en el estudio y aplicar nuevas
normativas para impactar positivamente en el servicio a los colaboradores.
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Resumen Abstract

El hambre es el tema de este articulo, el cual es el
resultado de la reflexion en torno de dicho problema
global pero que en estas paginas esta destinada a
proponer una solucién frente a los diez millones
adicionales de pobres que hay en México a partir del
afio 2020. A partir de la observacion de los Objetivos
de Desarrollo del Milenio (ODM) planteados por
Naciones Unidas (Perales, 2014), particularmente el
2.1.1, seadecuara una propuesta de soluciéon frente lo
gue en calculos del Coneval, a partir de su Informe de
Evaluacion de la Politica de Desarrollo Social (IEPDS)
2020, es un escenario en el que en nuestro pais hay
ya mas de 70 millones de pobres por ingreso, lo que,
consideramos afecta la posibilidad de alimentarse.

Palabras clave: Hambre, pobreza, pobreza extrema,
México.

Hunger is the subject of this article, which is the
result of reflection on this global problem, but
which in these pages is destined to propose a
solution to the ten million additional poor that
exist in Mexico as of the year 2020. Based on the
observation of the Millennium Development Goals
(MDGs) proposed by the United Nations (Perales,
2014), particularly 2.1.1,, A solution proposal will be
adapted against what in the Coneval calculations,
based on of its Social Development Policy
Evaluation Report (IEPDS) 2020, it is a scenario in
whichinourcountrytherearealready more than70
million poor people by income, which, we consider,
affects the possibility of feeding themselves.

Keywords: Hunger, poverty, extreme poverty,
Mexico.
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Introduccion

“La ausencia de hambre es un drama que nadie ha estudiado.

yoccidentalr

re. Y, para gal

| qpetito NO exis

nan conoclao a laruel L NIstorna. La escasez crea

Y Droporciona cosa

México, entonces, es un pais de vinculos. Es un pais donde hay cosas que contar. Entonces, como
Nothomb, no en una ciudad ficticia, sino en un pais real, identifiquemos un vinculo que une a los
mexicanosy que produce, masivamente, hambre. Pero no nos alarmemos, laidea, también, es proponer
alguna potencial solucion al hambre.

Entonces, el presente articulo es el resultado de la reflexion en torno a un problema que aqueja a la
humanidad entera, pero que en México requiere de una especial propuesta de solucion frente a los diez
millones adicionales de pobres que durante 2020 se han sumado a los cuarenta millones previamente
registrados (Coneval, 2021; Inegi, 2021). Este problema es el hambre.

Desarrollo

Elhambre en México

Para entender de forma genérica la siguiente grafica, plantearé un caso de la vida real, del &mbito
alimenticio, para que los lectores ajenos a México perciban el nivel de ingresos de los habitantes mas
pobres de este pals y o que cuesta consumir algunos productos de la canasta basica alimentaria.

Los datos de consumo se han tomado de los publicados al término de la primera quincena de abril de
2021 por la Secretaria de Desarrollo Econdmico de CDMX, son referenciales pero sin duda una métrica
centralista del costo de algunos componentes de la canasta basica para los mexicanos durante el
segundo trimestre del afo referido. Al respecto, el kilo de huevo promedio oscilaba entre 35 a 40 pesos;
el kilo de frijol negro entre 22 a 45 pesos; el kilo de jitomate (Saladette) de 8 a 34.90 pesos; y finalmente
un alimento mas, el arroz con un costo promedio de entre 18 a 30 pesos (Secretaria de Desarrollo
Econdmico de CDMX, 2021).

Los preciosindicados arriba puedendar allector unaidea delingreso promedio que una persona o familia
requeriria en México para alimentarse. El huevo, el arroz, el frijol y el jitomate son sélo cuatro productos
basicos de consumo cotidiano o medianamente cotidiano (en familias en extrema pobreza. Por tanto,
identificar, ahora, las condiciones salariales para la quincena anterior, en el trimestre inmediato previo de
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los mexicanos es central para identificar el grado de pobreza en la que se encuentra su poblaciéon y, por
tanto, la potencial hambre que los habitantes del pais estaran padeciendo.
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ey
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Grafical. Ingreso laboral real en México. Fuente: Coneval (2021).

Enlagrafica1se puedeidentificar la baja salarial que ha enfrentado la poblacion de México con menores
ingresos, tanto en las ciudades como en las zonas rurales. Los datos corresponden al promedio del
primer trimestre de dos afos diferentes 2020 y 2021. Por ejemplo, en la cifra nacional, en 2021 el ingreso
es de $1827.39 mensuales, frente alos $1919.84 del afo anterior (Coneval, 2021; Inegi, 2021).

Si analizamos el factor promedio salarial frente al costo de algunos alimentos de la canasta basica
podemos percibir mejor de qué hablamos cuando hablamos de pobreza y potencial hambre en México.

Sitomamossololos cuatroalimentos basicos mencionados arriba, considerando lacomprade unkilo por
cadaunodeellos, elresultado vade 83 (minimo) a 149.90 pesos (méaximo) en promedio. Evidentemente
una persona no consume soélo esos cuatro alimentos, ademas debe considerarse que hay familias en las
que un solo adulto es el sostén del hogar y dependen de él de uno a varios dependientes que no pueden
0 no contribuyen a la economia de esa casa.

Supongamos que una familia de tres personas gastara por dia $100 pesos por gastos de alimentacion,
en un nucleo familiar con una sola persona que aporta dinero para esa alimentacion. Si un mes tiene
entre 28y 31dias, lo que una familia semejante requeriria para comer durante el mes irfia de $2800 (sdlo
en febrero), $3000 a $3100 de gastos, exclusivamente, para alimentarse. Supongamos, también, que el
sostén econdmico de esta familia tiene ingresos por $1827.39 al mes. El déficit entre lo que se ingresa
en esa familiay lo que se requiere para alimentarse por mes es de $1172.61 para los meses con 30 dias.
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Valor mensual por persona de la

Linea de Pobreza por Ingresos

(Canasta alimentaria mas no

alimentaria)’

Linea de Pobreza por Linea de Pobreza por
Ingresos urbano (Canasta Ingresos rural (Canasta
alimentaria mas no alimentaria mas no
alimentaria-urbano) alimentaria-rural)

Linea de Pobreza por Ingresos

(Canasta alimentaria mas no $ 336044 $ 2197.84

alimentaria)

Grupo

Linea de Pobreza Ex'Frema por $ 1710.44 $ 1229.43

Ingresos (Canasta alimentaria)

Canasta no alimentaria $ 1,649.99 $ 968.41
Transporte publico $ 26060 $ 16143
Limpiezay cuidados de la casa $ 92.06 $ 84.22
Cuidados personales $ 15994 $ 10198
Educacion, cultura y recreacion $ 32458 $ 123.62
Comunicaciones y servicios

para vehiculos $ 4770 $ 12.80
Vivienda y servicios de

conservacion $ 26299 $ 15135
Prendas de vestir, calzadoy

accesorios $ 19435 $ 12672
Cristaleria, blancos y utensilios

domésticos $ 23.94 $ 18.65
Cuidados de la salud $ 22178 $ 15276
Enseres domésticosy

mantenimiento de la vivienda $ 26.37 $ 15.61
Articulos de esparcimiento $ 515 $ 178
Otros gastos $ 30.53 $ 17.48

'A partir de abril de 2020 y aun en la segunda quincena de abril de 2021, el INEGI realiza la medicion del

indice Nacional de Precios al Consumidor utilizando medios electrénicos. De acuerdo con el boletin de

prensa NUM. 268/21, lo anterior da lugar a un niimero de articulos sin acceso a su precio. La falta de estos

se distribuyd entre todos los genéricos y estadisticamente solo afecté a aquellos que representan el 0.7%

del ponderador del gasto total de la canasta nacional. Para mayor informacion, consultar: https://www.

inegi.org.mx/contenidos/saladeprensa/boletines/2021/inpc_2q/inpc_2g2021_05.pdf

Tabla 1. Valor mensual por persona de la Linea de Pobreza por Ingresos en México en febrero de 2021.
Fuente: Inegi (2021).

La tabla 1 (Inegi, 2021), proveniente de datos oficiales del gobierno mexicano no sélo confirman el

escenario supuesto; también incorporan el resto de los componentes del gasto minimo (diferenciado
de la canasta basica alimentaria) que una familia promedio enfrenta cada mes. Estos datos nos ayudan a
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confirmar que laidea de la que ha partido nuestra propuesta ha sido generada en el contexto adecuado:
el aumento de la pobreza vy la pobreza extrema en México a grado alimentario; o lo que es lo mismo, el
inminente riesgo del hambre entre la poblacion de este pais.

Evidentemente poder cubrir menos de dos terceras partes de los gastos de alimentacion de la familia
ejemplificada arriba coloca no sélo a esta sino a mas de 70.9 millones de pobres por ingreso en el pais, de
acuerdo con datos del Informe de Evaluacion de la Politica de Desarrollo Social (IEPDS), lo que equivale
a 56.7% de la poblacion total nacional (Coneval 2021), mas de la mitad del pais en esta condiciéon de
supervivencia existencial.

A partir de datos de Coneval (2018), en 2018 uno de cada cuatro mexicanos se encontraba en una
condicion de vida denominada pobreza extrema por ingresos. Lo que esto significa en términos no sélo
numéricos sino de calidad de la existencia o supervivencia existencial es que los mexicanos en esta
condicion presentan estas caracteristicas: rezago educativo, carencia por acceso a los servicios de
salud, carencia por acceso a la seguridad social, carencia por calidad y espacios de la vivienda, carencia
por acceso a los servicios basicos en la vivienda y carencia por acceso a la alimentacion (Coneval, 2018).

Como un indicador del corto avance a lo largo de una década, un retroceso sostenido, en la linea del
bienestar de la poblacion mexicana durante los Ultimos afios se encuentran los siguientes datos que
reflejan diez aflos que retratan el sostenido e importante deterioro en la calidad de vida mexicana,
particularmente entre aquellos que se encuentran en pobreza y/o pobreza extrema, quienes se
mantienen en la franja inferior para ser capaces de conseguir los siguientes satisfactores.

e Elrezago educativo pasé de 21.9% a 16.9% entre 2008 y 2018.

e Lacarencia por acceso a los servicios de salud paso de 38.4% a 16.2% entre 2008 y 2018.

e Lacarencia por acceso a la seguridad social pasé de 65.0% a 57.3% entre 2008y 2018.

e Lacarencia por calidady espacios de la vivienda pasé de 17.7% a 11.1% entre 2008 y 2018.

e Lacarencia por acceso a los servicios basicos en la vivienda paso de 22.9% a 19.8% entre 2008
y 2018.

e La carencia por acceso a la alimentacion paso de 21.7% a 20.4% entre 2008 y 2018 (Coneval,
2018).

Por otra parte, el Consejo Nacional de Evaluacion de la Politica de Desarrollo Social (2018) en su estudio
referido, 10 afos de medicion de pobreza en México, avances y retos en politica social, acerca de una
década de evolucidn de las politicas publicas de desarrollo en nuestro pais, ha manifestado alertas que
podrian replicarse para la siguiente época de seguir en la misma linea de accién que no parece muy
eficiente.

Respecto de los habitantes con ingresos menores a la linea de pobreza extrema en el pafs, advierte un
par de datos:

e Lapoblaciéonconuningresoinferior alalinea de pobreza extrema poringresos durante 2008 fue
de 16.8%, este nivel se mantuvo en 2018.

e Lapoblaciéon con un ingreso inferior a la linea de pobreza extrema por ingresos paso de 18.7 a
21.0 millones de personas entre 2008 y 2018 (Coneval, 2018).
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Estos datos dan muestra de que la pobreza extrema por ingresos en el pais durante una década
aumentoé en 2.3 millones de mexicanos. Sin embargo, entre 2018 y 2020 el crecimiento fue de 9 millones
adicionales (lo que habria llevado cuatro décadas con el crecimiento anterior) (Coneval, 2021; Ineg;,
2021). Esto implica que cuatro décadas de retroceso y aumento de la pobreza han ocurrido en sélo dos
aflos en México. El hambre se ha abierto paso entre sus habitantes, la evidencia es mas que clara.

Frente a esta evidencia se necesitan acciones, pasar de 55 millones de personas en la linea de pobreza
por ingresos en 2008 a 61 millones en 2018 y a 70 millones (Coneval, 2021) (mas de la mitad de la
poblacion del pafs, en pobreza extrema se encuentra mas de la cuarta parte de los habitantes del pais)
es una alarma de alerta que no puede limitarse a “oidos sordos”, a programas sociales ineficientes, a
acciones que no mejoran el acceso a los alimentos, a la educacion y al trabajo duradero, bien pagado y
de calidad; este pais requiere acciones efectivas para que los ciudadanos que padecen hambre puedan
comer todos los dias por el resto de sus dias.

Elhambre y cémo solucionarla

Hablar de hambre, de un pais con mas de la mitad de sus habitantes padeciendo hambre, con una
cuarta parte de esos habitantes en pobreza extrema no es un punto de partida facil para proponer
soluciones. Es un escenario catastréfico porque la gente muere si N0 come y en este pais viven varios
de los hombres mas acaudalados del mundo, esa es una sefial de alerta y no habla muy bien del rumbo
que lleva este pais.

Por lo anterior, a pesar del caris académico y sustentado en datos oficiales y estudios globales acerca
del hambre vy la pobreza, también es un articulo que pretende que los lectores reflexionen, como su
autora acerca de las batallas por librarse y los opciones por tomar para mejorar la vida de los habitantes
de México, por ello las licencias literarias que buscan embellecer el horror de saber que los mexicanos
mueren de hambre y que se necesita, urgentemente, hacer muchas cosas, todas a la vez para limitar la
muerte de esos hambrientos. No busquemos acercarnos a casos histéricos donde el hambre arrasa
conregiones inmensas y se hace poco.
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La cita de Nothomb es implacable, retrata a tantos paises del mundo, refleja tanto a México, retrata
tanto la desigualdad del acceso a los recursos, pero sobre todo a los alimentos, que es dolorosa, es
contundente y es una muestra mas de que debemos hacer algo, como sociedad, como planeta, para
que esta condicion se revierta poco a poco. Al respecto, la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentaciony la Agricultura (FAO, por sus siglas eninglés) esta ya en la linea de hacer parte de esta tarea
e invitarnos a colaborar personal y colectivamente.

Al revisar el informe de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion vy la Agricultura
[FAO] (2020), titulado Seguimiento del progreso en (os indicadores de los ODS relacionados con la
alimentaciony la agricultura, y las alarmantes cifras de aumento de la pobreza en México, el riesgo de no
poder alimentarse en nuestro pais resulta cada vez mas real y muy urgente de resolver.

En dicho informe de la FAO se enumeran indicadores y metas para lograr cubrir esos indicadores. A
continuacion los que competen al tema de este articulo:

Indicador 2.1.1 - Prevalencia de la subalimentacion

“Laprevalencia de la subalimentaciéon es una estimacion de la proporcion de la poblacién cuyo consumo
habitual de alimentos es insuficiente para proporcionarle los niveles de energia alimentaria necesarios
para llevar una vida normal, activa y sana. Se expresa como porcentaje. Este indicador mediré los
progresos hacia la consecucion de la meta 2.1 de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)” (FAQO,
2020).

Meta 2.1

“De aquia 2030, ponerfinalhambrey asegurar elacceso de todas las personas, en particular
los pobres y las personas en situaciones de vulnerabilidad, incluidos [os nirios menores de 1
afo, a una alimentacion sana, nutritiva y suficiente durante todo el ano” (FAO, 2020).
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Gréafica 2. Evolucion del indice Nacional de Precios al Consumidor. Fuentes: Coneval (2021)
e Inegi (2021).

La grafica 2 muestra mas evidencia de las condiciones en los que los habitantes de México estan
resistiendo y enfrentando el hambre frente a la imposibilidad de tener ingresos suficientes para
alimentarse. Estos datos retratan los incrementos en los precios de los productos de consumo béasico
en los Ultimos afos. Algo significativo a considerar es que pesar del aumento en la pobreza de 2008 al
2018, el aumento de precios no fue tan significativo respecto de los resultados.

En una década hubo seis millones mas de pobres con aumentos en los precios al consumidor; pero en
los dos Ultimos afios hay mas de nueve millones de pobres con un aumento de los precios importante
pero muy inferior respecto del extremo crecimiento de la pobreza alimentaria nacional (Coneval, 2021,
Inegj, 2021). Por tanto, entre las reflexiones que se aportan en este articulo esta la siguiente: los indices
de aumento de la pobreza vy, por tanto, del hambre en México no deriva sélo del aumento de precios a
los productos de consumo, debe haber algo méas que generara tantos millones de pobres en tan poco
tiempo.

En la siguiente propuesta de las posibles acciones a tomar para lidiar consistentemente con la pobreza
y el hambre en México hay indicadores especificos que, de atenderse, podrian paliar un poco estos
numeros tan impactantes de pobres y hambrientos. Tanto la Encuesta sobre las Expectativas de los
Especialistas en Economia del Sector Privado.: Marzo de 2021 del Banco de México como el Seguimiento
del progreso en los indicadores de los ODS relacionados con la alimentacion y la agricultura, de la FAO,
han apoyado la definicion de la propuesta, de la busqueda. Porgue el hambriento busca.

La propuesta
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Después de este fragmento de Nothomb no tenemos mas que agregar, cada vez mas mexicanos se
sacan la loteria del hambre; son de los elegidos que construirdn su existencia a partir de la carencia,
del hambre. Este articulo ha partido de reflexionar acerca del horror que esto implica, un pais con una
rigueza natural y material como México no puede darse el gusto de hacerle eso a mas de la mitad de su
poblacion. Frente a la falta de acciones efectivas, racionales, clinicas e implacables es menester pensar,
proponery actuar.

De acuerdo con datos del Banco de México, a partir de la Encuesta sobre las Expectativas de [os
Especialistas en Economia del Sector Privado: Marzo de 2021 (2021), los especialistas consideran que
el nivel esperado como pais es de preocupacion debido a los siguientes factores: “la debilidad en el
mercado interno; la incertidumbre sobre la situacion econdmica interna; la incertidumbre politica
interna; los problemas de inseguridad publica; otros problemas de falta de estado de derecho; la
ausencia de cambio estructural en México; la impunidad; la politica de gasto publico; la corrupcion; la
plataforma de produccion petrolera; y la politica tributaria” (Banco de México, 2021, p.20).

Frente aeste panorama tan poco halagiefio hay mucho que hacer mediante acciones gubernamentales
y politicas publicas para generar certidumbre financiera que atraiga capitales, potencie la inversion
nacional y extranjera y con ello se genere valor, empleos mejor pagados, se reduzca el subempleo (un
empleado que no paga impuestos no puede contribuir como lo hace uno que si; en México 56% de los
trabajadores son informales y estan en esta condiciéon) y el desempleo y de esos nueve millones de
pobres de los dos Ultimos afios empecemos la marcha atras para que su sustento sea real, efectivo y
sostenido en el tiempo y no hasta que cambie el nombre del algdn programa de apoyo social.

Elimportante deterioro enla calidad de vida mexicana que hemos alertado con datos oficiales del Banco
de México, el Inegiy el Coneval que vincula claramente la pobreza y/o la pobreza extrema con el hambre,
requiere, desde nuestra propuesta, atender con urgenciay eficacia los siguientes satisfactores:

o FElrezago educativo

e Lacarenciaporacceso alos servicios de salud

e |acarenciaporacceso ala seguridad social

e |acarenciapor calidady espacios de la vivienda

e |acarenciaporacceso alos servicios basicos en la vivienda
e |acarenciaporacceso alaalimentacion
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En un pais donde su poblacion pueda tener completamente cubiertos los seis indicadores anteriores,
de manera sostenida y con calidad, serfa posible luchar de manera efectiva contra el hambre, contra la
carencia, contra la ausencia de los mas basicos Derechos Humanos.

Conclusiones

DeacuerdoconelinformedelaFAO, Sequimiento delprogresoenlosindicadores delos ODS relacionados
con la alimentacion y la agricultura, entre las explicaciones que pueden explicar el aumento del hambre
en América Latina, con México incluido, se encuentran factores como la ausencia de politicas de
proteccion social eficaces (no basta con que existan, sino son eficaces no son Utiles, como debe estar
sucediendo en México debido al aumento de la pobreza y la pobreza extrema entre su poblacién); las
enormes desigualdades en la distribucion de los ingresos vy los recursos, lo que dificulta el acceso a los
alimentos por parte de las comunidades mas pobresy vulnerables; y la alta dependencia de exportacion
e importacion de productos basicos.

La intencion de este articulo es la de propiciar en los lectores una mirada diferente al hambre, porque en
un pais lleno de carencias es facil olvidar que hay personas gue no pueden consumir los alimentos y los
nutrientes necesarios cada dia de su vida, no sélo para crecer sino siquiera para sobrevivir. Es tiempo de
lidiar con estos temas desde lo personal, lo comunitario, lo regional y Io nacional. Recuerdo con horror
que hace dos décadas morian en Somalia nifios en extremo hambrientos, hagamos algo para que este
pais no llegue a ver casos Como esos.
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Protocolo para autores

La Revista Académica Conexxion de Hospitalidad y Gastronomia -editada por la Red
Aliat Universidades- es una publicacion cuatrimestral que tiene como objetivo difundir
el conocimiento cientifico-tecnoldgico de diversas disciplinas relacionadas con el area
de la Gastronomia, mediante los resultados originales de investigaciones cientificas con
fundamentos tedricos y empiricos solidos, que sean una contribucion a la educacion. Por
elloincluye trabajos que por su relevancia ameriten publicarse y estimulen la divulgacion de
la produccion educativa nacional e internacional.

Asi, se convoca a especialistas de la Gastronomia, a investigadores, a profesores vy
estudiantes, y a la comunidad cientifica interesada en la reflexion académica a enviar sus
nManuscritos originales.

En la Revista Conexxion de Hospitalidad y Gastronomia se publican:

Resultados y aportaciones de investigaciones, de caracter tedrico o practico, y trabajo
cientifico.

Estudios de casoy experiencias que valoricen la practica académica y profesional.
Reflexiones y andlisis criticos que se enfoquen en la tematica de la publicacion.

Trabajos de investigacion de temas actuales que presenten una significacion especial en el
contexto del ambito educativo.

Ensayos, resefias e informes con un aporte tedricamente sustentado.

Proyectos y desarrollo de propuestas relevantes orientadas al area académica.

Los articulos deberan enviarse con las siguientes caracteristicas:

Titulo; Datos del autor o autores: nombre, correo electréonico, adscripcion y cargo que
desempefia, grado académico, carrera, especialidad, institucion educativa, dependencia;
Resumen vy Palabras clave en espafiol e inglés; Introduccién; Desarrollo; Conclusiones;
Bibliografia en formato APA (20 titulos actuales como minimo).

Una extension minima de 15 cuartillas y maximo de 20 (si son mas de 2 autores seran entre
20 y 25); en procesador de palabras Word y a “texto corrido” o parrafo (de 6 a 8 lineas);
margenes de 2.5 cm; en letra Arial (12 puntos), encabezados en 14 puntos, en maydsculas y
en negritas; interlineado de 1.5 y justificacion total.

Ser inéditos y originales (no deben existir coincidencias con contenido de internet no
referenciadoy de sitios no especializados).
Lascitastextualesnodebenexceder30%deltotaldeloescrito; debenestarentrecomilladas
y con referencia APA (American Psychological Association).

Las imagenes, tablas y graficas se deben entregar en otro archivo Word, que sean editables,
con su debida referencia APA.




Cdmo citar siguiendo el modelo APA:
Citas de un solo autor: Se indica el apellido del autor entre paréntesis, seguido del afio y de
la pagina de publicacion. Ej.: (Fodor, 1975:181).

-Si el nombre del autor aparece como parte del discurso se indicara la informacion faltante
entre paréntesis. Ej.: Fodor (1975) afirmaba que...

Citas de mudltiples autores: Se indican mediante sus primeros apellidos unidos por “y”
(Brown y Levinson, 1978). En citas con mas de dos autores se indica sdlo el apellido del
primer autor seguido de “et al.” Ej.: Kahneman et al. (19971).

Las referencias bibliogrdficas se incorporaran a la bibliografia al final del texto, en orden
alfabético por autor. Su estructura debe ser:

a) Libro:

Nagel, P. C. (1992). The lees of Virginia: Seven generations of an american familiy. New York:
Oxford University Press.

b) Articulo de Revista:

Un solo autor:
Gould, S. J. (1989). The wheel of fortune and the wedge of progress. Natural History, 89(3),
14-21.

Dos autores:
Knights, D. & Willmott, H. (1989). Power and subjectivity at work: From degradation to
subjugation in social relations. Sociology, 23 (4), 535-558.

Mas de dos autores:

Weiss, R. D., Griffin, M. L. & Mirin, S. M. (1992). Drug abuse as selfmedication for depression:
An empirical study. American Journal of Drug and Alcohol Abuse, 18,121-129.

c) Capitulo de libro:

Labajo, J. (2003). Body and voice: The construction of gender in flamenco. En Magrini, T.
(Ed). Music and gender: perspectives from the Mediterranean (pp. 67-86). Chicago, IL:
University of Chicago Press.

d) Referencias de internet:

Spencer, H. (2001). The Sociology of Herbert Spencer (en linea). Recuperado de http://www.
spencer/info/sociology/opus5.pdf
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Proceso de revision y publicacion

Etapa

Accién

Tiempo

Admision de articulos

Durante todo el afio

12 revision editorial

a) Revision de estructura y originalidad.

b) Se envia al autor para correcciones.

a) 2 semanas después de recibido.

b) Esperamos trabajo corregido
(hasta 6 meses, de lo contrario
sera descartado).

Arbitraje “doble ciego
O ciego por pares”

Elarticulo, después de ser favorable en

la 12 revision editorial, se evaluara por

dos especialistas expertos en el tema

que determine el Comité (se recurre a
evaluadores externos a la institucion editora
de larevista). Siun dictamen es positivo y
otro negativo, se solicitara el de un tercer
expertoy su dictamen sera inapelable.

Tres meses después de enviarse al
Comité.

Dictamen Comité

a) Si el articulo requiere modificaciones o no
fue aprobado se avisa al autor y se manda su
escrito para correcciones.

b) Sifue aprobado se hace llegar una carta
de aceptacion.

Un mes después de recibido el
dictamen de los dos especialistas.

22 admision de textos
corregidos

Sereciben los articulos y si es pertinente se
envian para segundo dictamen del Comité
para valorar las condiciones metodoldgicas y
finales del trabajo.

Un mes desde el envio por
segunda ocasion al Comité.

Cesion de derechos

Al recibir la carta de aceptacion y publicarse
el articulo se considerara como cesion de
los derechos del autor o autores a la revista
Conexxiony ala Red Aliat Universidades.

Al recibir la carta de aceptacion y
publicarse el articulo.

Publicacion

Los articulos con dictamen favorable se
someten a correccion de estilo y se publican.

Un mes después de ser enviada la
carta de aceptacion.

REVISTA CONEXXION DE HOSPITALIDAD Y GASTRONOMIA

redaliat.mx

articulo.

Respecto al sistema de arbitraje “doble ciego o ciego por pares”:

«  Enesta revision, los especialistas revisores (externos a la institucion editora de la revista)
que evaluaran el articulo desconoceran la identidad de los autores, y a su vez, éstos
no conoceran la de los evaluadores de su trabajo; en todo el proceso se conservara el
anonimato de todos los arbitros y autores.

- Losrevisores que conforman el Comité de arbitraje son especialistas en metodologia.

- Los arbitros explicaran y fundamentaran su dictamen de manera clara para los autores, ya
sea que el trabajo requiera modificaciones o sea rechazado.

- Cuando el trabajo lo requiera, el Comité designara a un especialista-experto en el tema que
determine la pertinencia de publicacion del trabajo, su valoracion se realizaré por escrito.
Este Ultimo fallo es inapelable, tanto a favor como en rechazo de la publicacion.

La recepcion del articulo no es un compromiso para su publicacion.
-Losarticulos debenenviarse al siguiente correo electronico: publicaciones.academicas1@

El asunto del correo se deberé indicar como “Articulo Conexxion” seguido del titulo del
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