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JUSTIFICACIÓN

1. La gastronomía es parte del patrimonio intangible de los pueblos

2. En México hay 243,000 establecimientos formales, 98% son MIPYMES

que aportan el 2% al producto interno bruto (PIB) y el 23% del PIB

turístico, genera 837,000 empleos directos y 2.2 millones de indirectos *1

3. En estudio realizado por SECTUR acerca de los destinos de México y las

principales actividades de los turistas nacionales, revelo, que la actividad

turística gastronómica con un gasto diario de $50 USD, era la mas

importante en Oaxaca 21% y Puebla 16%

4. En España el PIB turístico es del 10.44% donde hay 4,400,000 plazas de

restaurantes, que se han cuadruplicado en los últimos 31 años y genera

1,600,000 empleos directos e indirectos *2

*1 Cámara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados

*2 FIGUEROLA, PALOMO, Manuel, 2006. Los Sectores de la Hostelería 2006, Madrid Federación

Española de Hostelería FEHR



5.   Gastronomía Peruana *3 

-En el 2001 Restaurantes 40,000, en el 2009 restaurantes 66,000 

-PIB: 3.7% 

-Ingresos: 12,350 millones de soles en el 2009

-Si agregamos el consumo de alimentos en hogares 29,512,000 de soles   

incrementa PIB a 11,2%

-Egresos: Insumos 38%, personal 25%, otros gastos 37% 

-Ingresos: Restaurantes y afines 11,030, millones soles (27%)

consumo hogares y otros 29,512 millones de soles (73%)

-Turistas extranjeros 11%

-Consumo nacional 89%

-Genera 320,000 empleos directos

-Trabajadores involucrados beneficiados 2 millones (transporte, extracción

educación, industria, comercio, servicios de restauración y otros)

6.   Gastronomía a nivel Doctorado
*3  Dimensionamiento Integral del Aporte de la Gastronomía e Industria Alimentaria Peruana

Por: Arellano Marketing; Agosto 2009. Estudio encargado por APEGA



Jean René NOGUERAS                                                 



VISIÓN TURISTICA DE MERCADO 

924 millones en 2008 (+16 millones) 

¡PLANEACIÓN GLOLOCAL! 
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La realidad del 

descubrimiento no 

consiste en 

encontrar nuevas 

tierras,

Está en el ver con 

nuevos ojos. 

Marcel Proust



CONCEPTUALIZACIÓN DEL PRODUCTO, GESTIÓN Y 

MERCADOTECNIA 

Venta

Control

Gestión



Chef ¿PROPIETARIO?

Servicio Gerencia

• Gastronomía*

• (Del gr. γαστρονομία).

• 1. f. Arte de preparar una buena comida.

• *Fuente: Diccionario de la Real Academia Española DRAE









Gerencia 

Servicio Cocina

• Restauración.*

• (Del lat. restauratĭo, -ōnis).

• 5. f. Actividad de quien tiene o explota un restaurante.

*Fuente: Diccionario de la Real Academia Española DRAE







Diego
Las Vegas









Treasure Island
Las Vegas





¿Qué rostro tendrán los 

comensales en 20 años?





Edades Mujeres kcal Hombres kcal

20-39 2,300 3,000

40-49 2,185 2,850

50-59 2,075 2,700

60 y mas 1,875 2,400



TRINOMIO

SALUD

NUTRICIONBIENESTAR

CALIDAD 

DE VIDA

calidad

cliente

servicio



Alta
Dirección

Restaurantes Hoteles 

• Hostelería.*

• (De hostelero).

• 1. f. Conjunto de servicios que proporcionan alojamiento y comida a 

los huéspedes y viajeros mediante compensación económica.

*Fuente: Diccionario de la Real Academia Española DRAE





• Planificación.

• 1. f. Acción y efecto de planificar.

• 2. f. Plan general, metódicamente organizado y frecuentemente de 

gran amplitud, para obtener un objetivo determinado, tal como el 

desarrollo armónico de una ciudad, el desarrollo económico, la 

investigación científica, el funcionamiento de una industria, etc.

Fuente: Diccionario de la Real Academia Española DRAE





Planificación 
Estratégica  

Universidades
Hoteles

Restaurantes
Banquetes

Catering etc, etc

Aviones
Barcos

Mercadotecnia 
TIC etc, etc

Venta

Control

Gestión

¡RUTAS GASTRONOMICAS!



Alojamie
nto

alimenta
ción

esparci
miento

otros

Construcciones especializadas por tipo
del segmento turístico

Turismo de 
reuniones

Cultural 

y de salud

Deportivo y 
náutico

Alternativo Sol & playa alimentación



Alojamie
nto

alimenta
ción

esparci
miento

otros

Turismo de 
reuniones

Cultural 

y de salud

Deportivo y 
náutico

Alternativo

Sol & playa

alimentación

alimentación



Una sociedad 

consumista, 

más 

conocedora, 

exigente, difícil 

de fidelizar

Jesús Felipe Gallego.  Consultor 

Turístico Internacional

¿Quién es el cliente?



METODOLOGÍA:

1.  Análisis de fuentes de información especializadas 

2.  Definición de fuentes, métodos y técnicas de investigación  
a) Selección de los sitios para la recogida de información

-Encuestas cerradas de campo a turistas (muestra 203)
*Nacionales 152 (68% de los estados del país)
*Latinos 21 (6 países, Perú 38%, Guatemala 29% y 

Venezuela 19% )
*Habla Inglesa 30 (E.U. 60%, Inglaterra y Canadá) 

-Encuestas profundas a restauranteros (muestra 15)

-Encuestas a 14 personalidades en 7 países (Argentina, Brasil,    
Perú, Puerto Rico, España, Rep. Dominicana y México) de los     
cuales  pertenecían (2) de restaurantes instituciones (9) empresas
(2), gobierno (1) entre otras 

3.  Análisis, diagnostico, fundamentación y propuesta del modelo.   











Distintivos o Certificaciones Manejo Higiénico País Reconocimiento

Distintivo “H” México México

Distintivo CANIRAC México México

Hazard Analysis and Critical Control Points HACCP Estados Unidos Mundial

Serve Safe Estados Unidos América 

Distintivo de calidad turística “Q” España Mundial

DIGENOR: Dirección General de Normas Rep. Dominicana Rep. Dominicana

Cristal Inglaterra Mundial 

Administración de Drogas y Alimentos – FDA Puerto Rico Puerto Rico

Departamento de Salud de Puerto Rico Puerto Rico Puerto Rico

Departamento de sanidad Digesa – dirección general de 

salud ambiental.

Perú Perú

Distintivos o Certificaciones de Calidad  País Reconocimiento

Distintivo Moderniza “M” México México

1S0 22000 (Incluye HACCP) Inglaterra Mundial 

Distintivo de calidad turística “Q” España Mundial

American Automobile Association “AAA” Estados Unidos América







RESULTADOS ENCUESTAS 
Turismo

Nacional

Turismo

Latino

Turismo

Ingles

Restaurantes Sector

Gral. 

Promedio

Manejo higiénico de alimentos 8.4

(1I)

8.1

(1II)

7.8

(1II)

8.8

(1)

7.8

(1I)
8.18
(1)

Calidad 8.8 

(1)

9.3

(1)

7.5 8.2

(1I)

5.5 7.86
(1I)

Seguridad 8.0

(1II)

8.0 5.1 6.1 6.7 6.78
(1II)

Comida y bebida típica 6.7 5.2 4.4 8.0

(1II)

8.14

(1)
6.48

Precio 8.8 

(1)

8.6

(1I)

3.7 6.1 4.7 6.38

Menús en español-ingles 5.2 3.7 8.5

(1I)

7.8 6.6 6.36

Servicio profesional 6.5 4.7 2.7 7.7 7.5

(1II)
5.82

Meseros y capitanes hablen 

ingles

3.1 2.3 8.7

(1)

6.2 6.6 5.38

Platillo internacionales 5.1 4.0 3.2 6.0 4.8 4.62

Decoración y ambiente típico 4.6 2.8 2.0 6.9 5.6 4.38

Música/show típico 4.3 2.9 1.2 4.4 4.5 3.46



• HIPERTENDENCIAS ALIMENTICIAS

– Tradicional 

• Local

• Regional

• Prehispánica / Época

– Cocina Religiosa

• Vegetariana

• Kosher

– Cocina Asiática

• China

• Japón

• Vietnam etc, etc..



– Cocina Saludable

• Mediterránea

• Slow Food

– Latinoamericana liderada por Perú 

– Molecular

– Amazónica de Ingredientes Exóticos 
(Carachama, camu camu,  pijuayo, chonta y  
aji charapita) 

– ¿Africana?
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La cocina Mediterránea



TENDENCIAS



“La alimentación siempre ha sido parte fundamental en los

viajes. Azambuja (1990:90) señala que la gastronomía

está cobrando mayor importancia como un nuevo producto

del turismo cultural. Las motivaciones principales se encuentran

en la búsqueda de placer a través de la alimentación y el viaje

pero dejando de lado lo estándar para favorecer a lo genuino.

La búsqueda de las raíces culinarias y la forma de entender a la

cultura de un lugar a través de su gastronomía se está

popularizando a gran velocidad”.
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• Autóctonos Mexicanos

– Tequila

– Mezcal

– Tacos

– Salsas

– Gusanos de Maguey

– Escamoles

– Huitlacoche 

Conocimiento y Orgullo de la oferta gastronómica

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/d/d2/Gusanos.jpg
http://es.wikipedia.org/wiki/Imagen:Huitlacoche.jpg
http://es.wikipedia.org/wiki/Imagen:Tequila-sunny-window.jpg


• Conocer Productos 

Autóctonos e Internacionales
– Caviar

– Trufa

– Foie de pato

– Azafrán

– Champagne

– Angulas

– Jamón ibérico





• FOTOS COCINA BARRO EDEN!!



















Le Cirque  
MEXICO







































• Un proyecto de desarrollo rural

• Un proyecto turístico basado en 

la identidad

• Un proyecto cultural

El Turismo Rural Sustentable en el Medio Rural: el caso de Argentina

Ing. Agr. Ernesto Barrera – Universidad de Buenos Aires



Qué es la Ruta de la Yerba Mate? 

1. Un itinerario turístico, educativo y lúdico 

con la yerba como protagonista

2. Tiene normas de calidad propias para cada 

tipo de oferta

3. Menú de la Ruta de la Yerba Mate 

4. Asociación de la Ruta de la Yerba Mate

Una experiencia a la vez que lúdica y educativa plena de 

autenticidad.

El Turismo Rural Sustentable en el Medio Rural: el caso de Argentina

Ing. Agr. Ernesto Barrera – Universidad de Buenos Aires



Desarrollo Sustentable del Turismo (OMT)

• "Las directrices para el desarrollo sostenible del turismo y las prácticas de 

gestión sostenible son aplicables a todas las formas de turismo en todos los 

tipos de destinos, incluidos el turismo de masas y los diversos segmentos 

turísticos. Los principios de sostenibilidad se refieren a los aspectos ambiental, 

económico y sociocultural del desarrollo turístico, habiéndose de establecer un

equilibrio adecuado entre esas tres dimensiones para garantizar su

sostenibilidad a largo plazo. Por lo tanto, el turismo sostenible debe:

• Dar un uso óptimo a los recursos ambientales 

• Respetar la autenticidad sociocultural de las comunidades anfitrionas

• Asegurar unas actividades económicas viables a largo plazo

que  reporten a todos los agentes unos beneficios socioeconómicos 

bien distribuidos, entre los que se cuenten oportunidades de empleo 

estable y de obtención de ingresos y servicios sociales para las 

comunidades anfitrionas, y que contribuyan a la reducción de la pobreza.







Disminución de explotaciones en Argentina.

Número de productores agropecuarios

0

50000

100000

150000

200000

250000

300000

350000

400000

450000

Censo 1998 Censo 2002

-21%
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Establecimentos - Brasil

Censos
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Fuente: IBGE – Censo 

Agropecuário 1995/96.

Disminución de explotaciones en Brasil

El Turismo Rural Sustentable en el Medio Rural: el caso de Argentina

Ing. Agr. Ernesto Barrera – Universidad de Buenos Aires



Disminución de explotaciones en 

Uruguay

Evolución del total de explotaciones, de las mayores de 

500 hectáreas y del parque de tractores
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El Turismo Rural Sustentable en el Medio Rural: el caso de Argentina

Ing. Agr. Ernesto Barrera – Universidad de Buenos Aires



México: % del  VBP Agropecuaria en VBP Nacional (%)

Fuente: Ernesto Barrera con datos del Centro de Estudios de las Finanzas Públicas d e la H. 
Cámara de Diputados basados en información de INEGI, Sistema de Cuentas 
Nacionales, 2002;
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México: Evolución del Precio del Maíz   
(pesos constantes de 2002)

Fuente: Ernesto Barrera con datos del Centro de Estudios de las Finanzas Públicas d e la H. Cámara de 

Diputados basados en información de INEGI, Sistema de Cuentas Nacionales, 2002;
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Fuente: The Travel & Tourism Competitiveness Report 2009. 

Ingreso de Turistas en América Latina en 2008

Miles 
de 
turist
as

El Turismo Rural Sustentable en el Medio Rural: el caso de Argentina

Ing. Agr. Ernesto Barrera – Universidad de Buenos Aires



• Concepto central de la política agrícola europea que pone el    

acento en los múltiples usos del suelo. 

• El suelo no es sólo las base de la producción agrícola sino que es   

sostén de cultura y de paisaje que interesa mantener. 

• Implica sostener a la población rural en sus lugares de origen.

• Los subsidios agrícolas actuales se diseñan favoreciendo el uso no  

agrícola del suelo.

• Entre las actividades más promovidas por esta política se encuentra    

el TURISMO RURAL

Multifuncionalidad

El Turismo Rural Sustentable en el Medio Rural: el caso de Argentina

Ing. Agr. Ernesto Barrera – Universidad de Buenos Aires

















Ninguna compañia puede tener exito sin un 

equipo de trabajo destacado y motivado 



Propietario
Sin Grado o Especialización

Técnico

Licenciado

Teórico

Experto práctico

Experto Teórico

Grado Académico
Sector Productivo

Grado Oferta 
Académica



E = VP > EE

Exito es cuando 

El valor percibido

Excede el esperado













Misión del Concurso:

Dignificar el puesto de Capitán de

Restaurante y desarrollar una cultura de

creatividad, innovación, arte y excelencia en

el servicio gastronómico en conjunto con las

escuelas especializadas del sector.

Participantes:

Invitación a 1700 restaurantes y escuelas del

país seleccionadas por su prestigio.

Nivel de Participantes:

Nivel estudiantil en el penúltimo año de

carrera de 18 a 23 años y profesional en las

categorías de 24 a 39 y 40 a 54

Alta Dirección en Capacitación, Consultoría e Investigación









CONCLUSIONES

• Tener seguridad y orgullo alimentario nacional

• Ser la gastronomía un Producto (No subproducto) 

Prioritario en la Política Turística de Estado. 

• Variedad, cantidad, novedad de productos con 

denominación de origen 

• Conjunto de prácticas culinarias en la localidad o región 

• La tradición que envuelve el conjunto de prácticas 

culinarias y culturales

• Contar con una agricultura sostenible al consumo local 

y de exportación con precios justos al agricultor.

• Contar con Certificaciones/Distintivos locales e 

internacionales de sanidad y calidad 



• Desarrollo por los integrantes primordiales de la 

gastronomía y el turismo de un distintivo turístico en 

restauración para Latinoamérica 

• Política de estado en exportaciones y mercados 

• Estandarización recetario y técnicas (Francia) 

• Fuentes del Conocimiento (Bibliografía especializada) 

• Pensamiento estratégico, comercialización e inteligencia de 

mercados locales e internacionales

• Creación de MARCA GASTRONÓMICA 

• Responsabilidad social alimenticia

• ¡¡Protección de marca y conceptos de franquicia!! 

• Oferta Académica balanceada en alta dirección empresarial

• Empresarios y Profesionales del servicio con actitud 

hospitalaria, humildad y preparados con el conocimiento de 

la academia 



En la sencillez y la humildad 
esta el don de lo bien hecho. 

Y tener presente siempre 
esto:

“QUE NO VALE QUIEN 
SIRVE, SINO SIRVE QUIEN 

VALE”



¡¡Gracias y Buen Provecho!!
MAYORES INFORMES

Rancho Irolo 30, Col. Prados Coapa, C.P. 14350.
México D.F, Tel: (+52) (55) 52922394

www.cegaho.com.mx

dir.cegaho@cegaho.com.mx 
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