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Area de aplicacion:

¢ Desarrollo de experiencias

¢ Responsabilidad social

¢ Desarrollo de producto turistico
e Proteccion ecoldgica

e Conservacion cultural

Fecha de inicio del proyecto:
Octubre 2015

Fecha tentativa de finalizacion del proyecto:
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Objetivos del proyecto:
Objetivo General:

Desarrollar un concepto nuevo e innovador de un establecimiento de alimentos y bebidas
tipicos de la gastronomia mexicana fundamentado en los criterios globales de turismo
sostenible, que ofrezca una nueva experiencia en el servicio de restaurantes en la Ciudad

de México.

Objetivos especificos

¢ Crear una identidad Unica para el restaurante que sea congruente con los valores de
sostenibilidad de la idea original (razén social, marca, logotipos, slogan, disefio de




espacios, disefios gréficos, etc.)

e Crear un menu atractivo para los comensales que incluya platillos tipicos mexicanos
que utilicen ingredientes utilizados en la gastronomia mexicana prehispanica.

e Desarrollar un plan preliminar de disefio de experiencias que busque reencontrar a los
comensales con las raices prehispanicas del pueblo mexicano y sea concordante con
la identidad del restaurante.

e Incorporar la esencia histérica y cultural del pueblo mexicano en los procesos
mercadoldgicos y de disefio de experiencias desarrollados para el restaurante.

¢ Desarrollar proceso comercial preliminar que priorice la compara a los comerciantes
locales en primer lugar y regionales en segundo lugar, basando en los lineamientos del
comercio justo, maximizando los beneficios sociales y econémicos de la comunidad
local y regional.

e Disefiar programas preliminares de sostenibilidad ecolégica que sean susceptibles de
implementarse en el restaurante con la finalidad de hacer eficiente el uso de recursos y
minimizar el maximo la contaminacion del agua, aire y tierra, con el fin de reducir la
huella ecoldgica de las operaciones.

e Desarrollar un plan de apoyo a acciones ecoldgicas que promuevan el cuidado y
conservacion de la flora y fauna del pais, a través de la adopcion de areas verdes para
su proteccion y cuidado, asi como, de la participacion voluntaria en programas de
proteccion ecolégica.

e Desarrollar un plan de apoyo a acciones sociales que promuevan el desarrollo de las
poblaciones rurales, en especial de los ultimos pueblos de habla prehispéanica, a través
de movilizaciébn de voluntariado y donaciones de capital a organizaciones de la
sociedad civil, principalmente en temas de desarrollo educativo, forjando un
compromiso por el crecimiento educativo de la nacion.

e Crear un plan de linea base que permita el desarrollo 6ptimo e integral de los procesos
de disefio del establecimiento.

e Incorporar sistemas modernos de tecnologia al disefio conceptual que puedan
colaborar con el ambiente tradicional del establecimiento para brindar un servicio de
excelencia.

Descripcion del Proyecto:

El proyecto, consiste el disefio de un establecimiento de alimentos y bebidas operado en
base a modelos de sostenibilidad turistica (socialmente justo, ambientalmente adecuado y
econOmicamente viable), enfocado principalmente en la preparacién de platillos tipicos
mexicanos de raices prehispanicas preparados con ingrediente endémicos del pais,
especializado en “enchiladas” y “chilaquiles” platillos con icono de la gastronomia
nacional; mezclando los modelos de servicio buffet y servicio a la carta; ofreciendo a los
comensales la oportunidad de identificarse con sus origenes prehispanicos, a través de la
interaccion linguistica, los sabores en alimentos y bebidas, el arte, las danzas y la musica,
ofreciendo una experiencia Unica en la que se convine la viveza y lo tradicional de los
ingredientes endémicos del pais, con el dinamismo de que ofrece la tecnologia y el estilo
de vida presente de las personas.

Necesidad del proyecto:

Al paso de los siglos, el pueblo mexicano se ha caracterizado por ser un pueblo mestizo
resultante de la mezcla racial principalmente entre los europeos (espafioles) e indigenas
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‘mexicanos”. El tiempo ha permitido que muchos aspectos de las culturas
mesoamericanas y aridoamericanas de la region se hayan extinguido, o se estén
perdiendo al borde que tener el mismo destino.

Las costumbres y tradiciones, los ritos, el lenguaje, el arte, la musica, las danzas y la
religion, son algunos de los rasgos de las culturas prehispénicas que permanecen vivas
en muy escasas comunidades o pueblos indigenas del pais, por lo que se encuentran el
dia de hoy a punto de desaparecer a causa de la pérdida de identidad y pertenencia de
ésta ideologia y estilo de vida, por uno mas vanguardista y cosmopolita.

No obstante, la comida ha sido practicamente el Gnico aspecto cultural que, a pesar de
haber sufrido cambios por el paso del tiempo, sigue estando presente en el dia a dia de la
vida del mexicano, y que es muestra no solo de la historia prehispanica del pueblo
mexicano, sino que ademas es muestra de su mestizaje cultural, de sus hitos histéricos,
de sus cambios ideolégicos, muestra de su supervivencia, fuerza, vitalidad, energia y
vigor, en fin, reflejo de toda su existencia.

Actualmente, muchos de los platillos tipicos mexicanos conservan parte de dichas raices,
como el uso de determinados condimentos endémicos del pais.

Al haber sido considerada la gastronomia mexicana como Patrimonio Cultural Inmaterial
de la Humanidad por la UNESCO en 2010, creemos fielmente, que ésta parte de la
cultura mexicana es un excelente medio para recuperar una parte de las raices
prehispénicas olvidadas por la poblacion mexicana, asi como de mostrar la grandeza y
esplendor de las antiguas civilizaciones de la region.

Justificacion de impacto:

Rescatando los elementos histéricos de la gastronomia mexicana y de las ideologias
prehispanicas, se busca:

e Crear un concepto de restaurante que impacte a la sociedad en el respeto de las
culturas y tradiciones endémicas.

e Crear una experiencia que recupere en los comensales parte del orgullo nacional y el
orgullo por las raices de todos los mexicanos.

e Crear experiencias que fomenten el respeto por las comunidades indigenas del pais,
asi como su cultura, valores, tradiciones, costumbres, ideologias, etc.

Implementando los principios de los criterios globales de turismo sostenible, se pretende:

e Predicar con el ejemplo al exhortar a los comensales a respetar y cuidar el medio
ambiente, flora y fauna nacional.

e Contribuir al desarrollo de los pequefios comercios de venta de productos artesanales
y al fomento de las practicas de comercio justo.

e Contribuir al crecimiento de las mipymes locales y nacionales fomentando la compra y
utilizacién de productos 100% mexicanos.

e Colaborar en la proteccién del medio ambiente y ecosistemas nacionales mostrando a
los clientes la importancia de cuidar el medio ambiente y con la proteccion de zonas
naturales y fauna autéctona.

e Colaborar con el desarrollo de las poblaciones rurales e indigenas del pais con el
apoyo a asociaciones que trabajen cercanamente con dichas poblaciones en pro de un
beneficio comunal.




Restricciones:

e Zona de ubicacion del restaurante
e Concepto del establecimiento
¢ Ingredientes utilizables en la cocina

e Leyes y normas actuales aplicables para establecimientos de venta de alimentos y
bebidas preparadas.

Entregables:

e Disefio de identidad empresarial (razén social, marca, logotipos, slogan, disefio de
espacios, disefios graficos, etc.)

e Menu

¢ Plan de disefio de experiencias

e Proceso comercial preliminar

e Programas preliminares de sostenibilidad ecolégica.

¢ Plan de apoyo a acciones sociales

¢ Plan de apoyo a acciones ecoldgicas

¢ Plan de linea base

¢ Informe

e Proyecto terminado.

Identificacion de grupos de interés:

Internos Externos

e Socios fundadores e Disefiadores
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¢ Gerente de proyecto
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RESUMEN EJECUTIVO

Durante los ultimos afos, la sostenibilidad se ha vuelto un tema de conversacion
cada vez mas frecuente entre los hombres y mujeres de negocios Yy

emprendedores.

Con las altas tasas de deterioro se los ecosistemas, de reduccion de los recursos
naturales y las creciente tasas de pobreza en las poblaciones mundiales, la
creacion de negocios con miras en la sostenibilidad se ha vuelto a cada momento
mas indispensable para la supervivencia de las especies de flora y fauna del

mundo.

Las grandes ciudades del mundo, presentan en manera general los mayores
porcentajes de contaminacion del mundo, debido a las grandes concentraciones
de poblacién que habitan en ellas, al ser los centros econémicos mas importantes

de cada pais.

La ciudad de México, es una de las ciudades con mayor numero de habitantes del

mundo, por lo que es también una de las mas contaminadas.

Ademas se ha identificado en ella una importante falta de conocimiento en la
poblacion sobre la sostenibilidad y los beneficios que ésta lleva a cada region

donde se desarrollan proyectos sostenibles.

Tomando en cuenta que México es uno de los 10 paises con mayor niumero de
turismo receptivo del mundo, y que la Ciudad de México es la ciudad que recibe la
mayor cantidad de turistas en pais, se decidi6 desarrolla el disefio conceptual de
un establecimiento de alimentos y bebidas que aprovechando la riqueza cultural
del pais, acercara a la poblacion a estrechar sus vinculos culturales con las raices
prehispanicas de los mismo, al mismo tiempo de ensefiarles los beneficios que
acarrea la implementacion de negocios basados en los principios de sostenibilidad

ambiental, social y cultural.

En el presente escrito, se desarrolla el disefio conceptual del restaurante descrito

en el parrafo anterior.



En este se especifican la mision, vision y valores del restaurante, los cuales estan
intimamente relacionados con los ideales de la sostenibilidad. Asi mismo se
presentan los objetivos que se persiguen al crear una empresa turistica de éste
tipo con las caracteristicas antes mencionadas, y la forma de llevarlos a cabo a
través de la implementacion de planes de sostenibilidad con los que la empresa
predicara con el ejemplo al demostrar la viabilidad econdmica de un restaurante

sostenible en una de las ciudades mas grandes del mundo.

Al ser un establecimiento turistico, la experiencia que se llevan los comensales es
una parte importante que genera lealtad en los mismos, por lo que en éste
documento también se describe el tipo de experiencia que se busca que tengan
los comensales al elegir éste restaurante, o que se pretende que lleguen a aplicar
de tal forma que cada uno participe independientemente en la creaciéon de una

sociedad y una ciudad mas responsable y sostenible.

Finalmente, se da una pequefia muestra de los elementos decorativos que
ayudaran a la administracion del restaurante a brindar la experiencia buscada,

englobada en un solo concepto Unico y especial.



“Porque es nuestro existir, porque es nuestro vivir,
porque él camina, porque €l se mueve, porque €l se
alegra, porque él rie, porque él vive: el alimento. A

Huehuetlatolli® (dicho antiguo)

1. INTRODUCCION

1.1. ANTECEDENTES

Desde el establecimiento de México como pais independiente, la nacion mexicana
se ha caracterizado por ser un pueblo mestizo resultante de la mezcla racial entre
los europeos (espafioles) e indigenas “mexicanos” principalmente. Sin embargo,
antes de la llegada de los conquistadores esparioles, el pueblo mexicano era ya
un mosaico étnico, formado de la combinacidn de las diferentes civilizaciones que
se desarrollaron en el territorio conocido como Mesoamérica desde

aproximadamente hace 10,000 afios.

Gracias a esta mezcla multiétnica, multirracial y multicultural en la que vivimos
actualmente y que sigue viva aun en nuestros dias, es que resulta cada vez mas

complicado hablar de la historia y la cultura del pueblo mexicano.

La gastronomia tradicional mexicana por su lado, forma parte esencial de la
identidad de la poblacion del pais y representa en si misma un sistema cultural
sumamente complejo y vivo, por lo que hablar sobre ella resulta igualmente

complicado; mas aun si ésta ha sido resultado de un amplio proceso de mestizaje

* CONACULTA Coordinacién de Patrimonio Cultural, Desarrollo y Turismo (2004) Pueblo de Maiz, la cocina ancestral de
México. México D.F., México: CONACULTA. Pag. 31

> Los huehuetlatolli o huehuetlahtolli (significa en ndhuatl: Los dichos de los antiguos) consistian en extensos libros, que
en forma de relato, describian las normas de conducta, la vision moral, las celebraciones y las creencias del pueblo de
los Nahuas. El objetivo era el de introducir a los jévenes a la religion y a las costumbres del pueblo Nahuas.
https://es.wikipedia.org/wiki/Huehuetlatolli.



entre la creacion original de raices locales y contribuciones de practicamente todo
el mundo: espafolas, francesas, italianas, inglesas, alemanas, africanas,
libanesas, y hasta chinas. No obstante, mas alla de descomponer la cultura
gastronémica local, todas las aportaciones que se han hecho, han cohesionado
exitosamente, permitiendo enriquecerla ya sea en técnicas, en texturas o incluso
en sabores que no se encontraban en la tradicion de las culturas mexicanas

prehispanicas.

La historia de la gastronomia mexicana, se remonta aproximadamente 10,000
afos, a la época en la que histéricamente se estima fue domesticado el maiz;
grano que junto con el frijol, el chile y el jitomate, formaba parte medular en la
cocina de las civilizaciones mesoamericanas y mismo que hasta el dia de hoy es
ingrediente principal de la gran mayoria de los platillos tipicos de la cocina

mexicana tradicional como las tortillas, los tamales y bebidas como el atole.

Para dichas civilizaciones, los alimentos no formaban Unicamente parte de su
dieta alimentaria, sino que eran parte de toda la cultura, ya que se encontraban
referidos en gran cantidad de leyendas, mitos, rituales, artes e incluso de sus
escrituras sagradas donde explicaban como el hombre fue moldeado a partir de

granos de maiz.

Asi mismo, estas civilizaciones, honraban la tierra, los seres vivos y la naturaleza
en general que les proveia el sustento alimenticio; por lo que respetaban

religiosamente el equilibrio ecoldgico del cual ellos formaban parte.

La llegada de los espafoles buscando una nueva ruta hacia la India, cambio
drasticamente el estilo de vida de los indigenas quienes se convirtieron en
victimas de la intolerancia espafiola a lo desconocido y diferente, y de la
discriminacion resultado del sentimiento de superioridad de los mismos. No
obstante, no seria posible comparar las culturas prehispanicas con las modernas
sin tomar en cuenta todos los procesos y acontecimientos historicos que el pueblo

mexicano ha afrontado.

Durante las primeras décadas de la época colonial, algunos afios después del

llamado Descubrimiento de América, los indigenas mexicanos erréneamente
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llamados “indios” al haber confundido el territorio americano con las Indias (Asia)
fueron considerados seres inferiores a los espafioles, incluso al nivel de creerlos

objetos o seres sin alma.

Al conocer los espafoles las grandes riguezas que se encontraban en el territorio,
el gobierno de aquel pais es pos de hacerse de ellas, sometié6 a la poblacién
nativa extirpando todo rastro de religion pagana, como la calificaron, con la
justificacion de creerla una sociedad de salvajes, colocandose ellos mismos en la
punta de la pirAmide social, econémica y politica del nuevo territorio al que
llamaron La Nueva Espafia, derrocando de esta manera a la nobleza prehispanica,

su sociedad y sus instituciones.

Con la destruccion de los templos, figuras religiosas, la prohibicion de cultos y
rituales de las civilizaciones prehispénicas, los conquistadores impusieron su
religiébn catdlica, ideologias, cultos y rituales (misas, festividades, sacramentos,
etc.) e implementaron su forma de gobierno, sus politicas, su sistema econémico y

sus normas Yy leyes; colocando a la nobleza al servicio de los conquistadores.

Al ser el grupo mas cercano a los nuevos gobernantes, la nobleza indigena fue el
grupo mas aceptado por los espafioles, al que mas se le permiti6 aceptar la
cultura espafiola y por ende, el que fungi6 como vehiculo de conservacion de

algunos elementos culturales como tradiciones y artesanias.

Los grupos indigenas tratados con mayor severidad, fueron los mas renuentes a
cambiar su cultura, tradiciones, deidades e ideologias, llegando al punto de
enterrar sus figuras religiosas o esconderlos detras de las nuevas imagenes con el
fin de protegerlos de ser destruidos, e incluso hasta rezarle a sus deidades cuando

los sacerdotes catoélicos no los veian o entendian.

El momento en el que los altos niveles sociales de la civilizacién indigena fueron
adoptando la nueva religion como propia, fue justo el momento en el que se
sentaron las bases para una mas completa cristianizacién y la desaparicion

gradual de las ideologias nativas.

La colonia dej6 grandes heridas en la poblacion nativa, al privarles de derechos
territoriales, culturales, politicos y religiosos; y la imposicion de nuevos oOrdenes
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sociales, politicos y econdémicos, en el que al “indio” lo colocaron en el ultimo

estrato social, deteniendo el avance de las civilizaciones mesoamericanas.

Durante este periodo, la gastronomia se reservd Unicamente para los conventos,
donde se mantuvieron vivas las recetas y técnicas prehispanicas gracias a la
tradicion oral transmitida por las mujeres indigenas que trabajaban como amas de

llaves y personal de cuidado en dichos lugares.

Asi mismo, fue en los conventos donde la cocina tradicional actual de México
amplié su repertorio de recetas, con la invencidbn de nuevas creaciones que
conjuntaban los ingredientes tanto del Nuevo, como del Viejo Mundo, asi como,
con recetas europeas adaptadas a las nuevas condiciones de vida en América, la
tropicalizacion de recetas Espafiolas para hacerlas del gusto de los indigenas y la

tropicalizacion de recetas prehispanicas para hacerlas del gusto de los Europeos.

Aun cuando, durante aproximadamente tres siglos desde el inicio de la época
colonial hasta la declaracion de Independencia de México (1521 — 1821) el
repertorio de recetas se vio acrecentado de manera importante; la gastronomia
tradicional del México actual no soélo es reflejo de éste acontecimiento, sino que
ademés refleja una gran cantidad de acontecimientos histéricos, politicos y

sociales que se han presentado en el territorio hasta nuestros dias.

Desde hace apenas 5 afios (noviembre 2010) la gastronomia mexicana fue
declarada por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura (UNESCO) como Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad, gracias a una excepcional amalgama de sabores, ingredientes,
técnicas, valores culturales, tradiciones e historia que junto con las actividades
gue derivan y se integran en el arte de la gastronomia como la agricultura, la
ganaderia, la pesca, la horticultura, etc.; han creado una mezcla Unica de

vanguardia, originalidad y continuidad milenaria.

Sin duda, el objetivo de incluir la cocina mexicana en dicho listado, no es
Unicamente el de conservarla como mero recetario de platillos, sino que como
menciona el Consejo Nacional para la Cultura y las Artes (CONACULTA,

Coordinacion de Patrimonio Cultural, Desarrollo y Turismo, 2004) “El gran reto
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consiste en conservar la megadiversidad natural y cultural como marco de las
costumbres alimentarias y sus manifestaciones culturales asociadas, base
autoctona del desarrollo sustentable en el que se imbrican la tradicién, la historia y
el futuro...”(p.17)

No obstante, como mencionaba anteriormente, la cocina tradicional mexicana es
un sistema cultural sumamente complejo y vivo, resultado de los mdultiples
procesos histéricos, sociales y politicos que han marcado la vida del pais y de su

poblacion.

Es por ello, que a pesar de la gran variedad de platillos regionales con los que
cuenta la cocina tradicional mexicana exquisitos en gusto, color y olor, que han ido
pasando de generacion en generacion y que llenan de orgullo las tradiciones
milenarias de los antiguos pobladores de la region, se puede decir que la
gastronomia mexicana hasta el dia de hoy se encuentra inacabada, ya que sigue
siendo mezclada con novedades e innovaciones en materia culinaria; pero
siempre teniendo como esencia y base las recetas originales de las culturas

prehispénicas, que la han convertido en un patrimonio vital.

1.2. DESCRIPCION DEL PROYECTO

El presente proyecto, consiste en el disefio conceptual de un establecimiento de
alimentos y bebidas operado basado en los principios de sostenibilidad turistica,
siendo socialmente justo, ambientalmente adecuado y econOmicamente viable;
orientado a la preparacion de platillos tipicos de la cocina tradicional mexicana
cocinados a partir de ingredientes autoctonos de la regién que haya sido utilizados
tradicionalmente en el arte culinario por las civilizaciones prehispanicas
establecidas en el actual territorio mexicano y enfocados principalmente en la
utilizacion del maiz y el chile como elementos clave, que fueron ingredientes
fundamentales y medulares de la tradicion culinaria de las antiguas civilizaciones

mesoamericanas. Brindando asi mismo, la posibilidad de maridar dichos alimentos
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con bebidas mexicanas desde las mas tradicionales, hasta los productos
contemporaneos de produccion nacional con ingredientes regionales, como lo son
vinos, tequilas, mezcales, cervezas artesanales mexicanas, aguas frescas

(refrescos naturales) y bebidas regionales de diversos estados de la republica.

Y ofreciéndolos dentro de un novedoso modelo de servicio con el uso y apoyo de
sistemas tecnolégicos modernos, de tal forma que sea posible ofrecer a los
comensales una experiencia Unica que combine el dinamismo tecnolégico, los
modernos estilos de vida, el cuidado de los ecosistemas, el respeto a la diversidad
social y la viveza y tradicibn de las antiguas civilizaciones, a través de la
interaccion con diferentes estilos de arte prehispanico (pintura, danza y mauasica),

las diversas lenguas nativas de la region y los sabores de los alimentos y bebidas.

1.3.JUSTIFICACION DEL PROYECTO

En los dltimos afos el tema del desarrollo sostenible ha estado llamando la
atencion de gran cantidad de pais, asi como de sus habitantes, en busca de
derrocar un modelo de desarrollo econémico arcaico basado en la explotacion

desmedida de todo tipo recursos tanto naturales, como econémicos y humanos.

La industria turista consciente de sus necesidades, empez6 a adoptar los ideales
del desarrollo sostenible como propios, con el propésito de proteger los recursos
turisticos necesarios para el 6ptimo desarrollo del sector; bosque, selvas, mares,
rios, lagunas, comunidades rurales e indigenas, tradiciones, costumbres e historia,

por mencionar algunos recursos.

México es considerado un destino turistico megadiverso y cuna de varias
civilizaciones antiguas, no obstante, el desarrollo sostenible no ha tenido el

impulso y crecimiento que se hubiera esperado, ni siquiera en el sector turistico.



AlUn cuando existiendo proyectos de turismo sostenible en México, estos son
escasos, principalmente de capital privado y se encuentran implementados fuera

de las zonas urbanas del pais.

Habiendo detectado esta realidad, el presente proyecto, se conceptualiz6 para
ubicarse en la Ciudad de México, principal centro urbano de la republica, y las
razones son diversas: 1) es la zona urbana mas poblada del pais, conformando un
mercado potencial de enormes posibilidades, 2) es una de las ciudades con
mayores indices de contaminacion en el mundo, lo cual plantea la oportunidad de
propiciar la educacion ambiental y ecolégica como un elemento de innovacion, 3)
la zona es el principal origen de turismo nacional del pais, lo que fuera de
representar un riesgo potencial, se puede utilizar como una oportunidad de
generar un significativo efecto replicador, 4) ésta ciudad representa un ejemplo de
desarrollo econémico y social para las pequefias poblaciones emergente y 5) la
pobreza cultural que se empieza a vivir a través del sentimiento de falta de

pertenencia y de identidad cultural resultado de los efectos de la globalizacion.

Una de las filosofias a poner en préactica con la operacion de este establecimiento,
son los ideales perseguidos por el desarrollo sostenible, por lo que el propésito de
implementar los Criterios Globales de Turismo Sostenible en las operaciones
diarias del establecimiento no responde Unicamente a creer en los beneficios de
las mismas, sino a predicar con el ejemplo, demostrando la efectividad en la

ejecucion de los Criterios.

Una de las principales preocupaciones actuales del mundo, es sin lugar a dudas el
dafo causado a los recursos naturales mundiales a causa del desarrollo industrial
gue actualmente seguimos viviendo. Evidentemente, siendo un proyecto de
turismo sostenible, el establecimiento propuesto debe desde su lugar y con los
recursos disponibles, ocuparse de contribuir con la proteccion de la naturaleza y
los recursos naturales del pais, los cuales ademas de sustentar la vida, son los
principales proveedores de los insumos del establecimiento, y sin los cuales, la
totalidad de las industrias colapsarian. En este caso, la contribucion se daria con

la ayuda de la modernidad, es decir, con tecnologias de punta; y ademas,



promoviendo entre la comunidad restaurantera y los comensales; y contribuyendo
fisicamente con acciones ecologicas como el reciclaje, la reforestacion, la

adopcién de areas verdes urbanas, etc.

La labor social, es igualmente importante en el desarrollo sostenible. La
desigualdad, la discriminacién, la denigracién, la falta de educacion, la pobreza,
ente otros, son problemas sociales que deben ser considerados y atendidos tanto
por los gobiernos como por la sociedad. Todos esos problemas, son situaciones
de la realidad cotidiana de las comunidades rurales e indigenas de la republica
mexicana. En el entendido de ser un pais multicultural y multiétnico, el respeto y
admiracion por las comunidades, a sus tradiciones, costumbres, rituales, etc.
deberia formar parte de la cotidianeidad de la poblacidn. Si bien el proyecto no
contempla la interaccion cercana a las comunidades rurales e indigenas, la
contribucién a ellas se puede realizar igualmente, a través de aportaciones a
causas sociales, como la educacion; con la movilizacion de voluntariado con
organizaciones allegadas a las comunidades; e incluso con tratos comerciales
justos donde se pague el precio justo de los productos de los comerciantes

regionales.

No obstante la importancia de los puntos anteriores, el fundamento principal para
desarrollar el presente proyecto, es la recuperacion de la identidad cultural de la
poblacién, a través del rescate de los valores culturales olvidados de las antiguas
civilizaciones mesoamericanas por efecto de los procesos histéricos, politicos y
sociales que han afectado a la nacibn mexicana como la conquista espafiola y la
globalizacion; y el realce de los recursos culturales prehispanicos que perduraron

y siguen vivos hasta nuestros dias.

Al ser uno de los escasos recursos culturales heredados que sigue vivo y vigente,
gue reune en si misma una gran cantidad de expresiones culturales de la historia
de México y que ha sido factor importante en el desarrollo regional, la cocina
tradicional mexicana, es el vehiculo ideal para llevar a cabo el ideal propuesto,
mostrando a traveés tanto de su originalidad, perennidad, autenticidad y diversidad,

como de sus ingredientes, sabores, colores y texturas la grandeza de las antiguas
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civilizaciones mesoamericanas, sin dejar de lado, evidentemente, nuestra realidad

presente y los procesos historicos que nos marcado con el paso del tiempo.

Incluir visualmente simbolismos, imagenes y otros elementos graficos de las
antiguas civilizaciones, englobara y cohesionara todos los elementos presentes
dando un significado completo y holistico al concepto buscado para el

establecimiento sostenible.

1.4.RESTRICCIONES

Sin duda alguna, el desarrollo del presente proyecto, cuenta con algunas
restricciones para su elaboracion, debido a las necesidades y objetivos que éste

debe cubrir por su peculiar origen conceptual.

e EIl concepto del establecimiento es la principal restriccion de este proyecto
debido a que la definicidn de éste, se limita el menu y productos a ofrecer,
se limita la zona geogréfica para el establecimiento del local, y se minimizan
las opciones decorativas del mismo; sin embargo estas restricciones son
justamente lo que hace de este proyecto Unico entre los conceptos de

restaurantes tradicionales y/o ya utilizados.

e La zona de ubicacion del restaurante, es una de las restricciones de
importante consideracion. Como punto inicial, el establecimiento esta
pensado en establecerse en la Ciudad de México al ser ésta la ciudad mas
grande del pais con el mayor nimero de habitantes y con el mayor flujo de
turistas nacionales e internacional. Asi mismo, debido al concepto del
restaurante, éste esta ideado para establecerse en una zona donde
converjan principalmente personas de clase media-alta y alta, de tal forma

gue se pueda alcanzar el impuso inicial esperado.

e Los menus a ofertar, son también restrictivos, ya que estos deben

concordar con el concepto del establecimiento, por lo que se restringe
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ampliamente el tipo de ingredientes utilizables dentro de la cocina; al mimo
tiempo de restringir la cantidad de productos que se pueden ofrecer en el

menu de bebidas, al limitarlos a su origen regional.

1.5.0BJETIVOS DEL PROYECTO

1.5.1. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un concepto nuevo e innovador de un establecimiento de alimentos y
bebidas tipicos de la gastronomia mexicana fundamentado en los criterios
globales de turismo sostenible, que ofrezca una nueva experiencia en el servicio

de restaurantes en la Ciudad de México.

1.5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Crear una identidad para el restaurante que plantee la naturaleza de su
propuesta gastronémica y trasfondo cultural, siendo congruente con los
valores de sostenibilidad de la idea original (marca, logotipos, slogan, disefio

de espacios, disefios gréficos, etc.)

e Crear un menu atractivo para los comensales que incluya platillos tipicos
mexicanos que utilicen ingredientes utilizados en la gastronomia mexicana

prehispanica.

e Desarrollar un plan preliminar de disefio de experiencias que busque
reencontrar a los comensales con las raices prehispanicas del pueblo

mexicano y sea concordante con la identidad del restaurante.
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e Incorporar la esencia historica y cultural del pueblo mexicano en el proceso de

disefio de experiencias desarrollados para el restaurante.

e Desarrollar un plan comercial preliminar, basando en los lineamientos del
comercio justo, donde se maximicen los beneficios sociales y econdmicos de

las pequefias comunidades.

e Desarrollar planes preliminares de sostenibilidad ecolégica que minimicen los
impactos negativos al medio ambiente, con el fin de reducir la huella ecolégica
de las operaciones.

e Desarrollar un plan de apoyo a acciones en pro del medio ambiente y del

desarrollo social de poblaciones rurales.

e Incorporar la modernidad tecnoldgica necesaria al disefio del restaurante, que

permita brindar un servicio de excelencia y vanguardia.

1.6.IMPACTO

Con el rescate los elementos histéricos de la gastronomia mexicana y de las
ideologias prehispanicas y su adaptacion e implementacién en el concepto del
establecimiento de alimentos y bebidas antes descrito, se busca:

e Crear un concepto de restaurante que impacte a la sociedad en el respeto

de las culturas y tradiciones endémicas de la republica mexicana.

e Crear una experiencia que implante en los comensales el orgullo nacional y

el orgullo por las raices de todos los mexicanos.

e Crear experiencias que fomenten el respeto por las comunidades indigenas
del pais, asi como su cultura, valores, tradiciones, costumbres, ideologias,

etc.
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e Contribuir al orgullo por los productos mexicanos y su preferencia en su

comercializacién y consumo entre la poblacion mexicana.

Adoptando e implementando en la filosofia del establecimiento los principios de los

criterios globales de turismo sostenible, se pretende:

e Predicar con el ejemplo al exhortar a los comensales a respetar y cuidar el

medio ambiente, flora y fauna nacional.

e Contribuir al desarrollo de los pequeiios comercios de venta de productos

artesanales y al fomento de las practicas de comercio justo.

e Contribuir al crecimiento de las MiPymes locales y nacionales fomentando

la compra y utilizacion de productos 100% mexicanos.

e Colaborar en la proteccion del medio ambiente y ecosistemas nacionales
mostrando a los clientes la importancia de cuidar el medio ambiente y con la

proteccion de zonas naturales y fauna autoctona.

e Colaborar con el desarrollo de las poblaciones rurales e indigenas del pais
con el apoyo a asociaciones que trabajen cercanamente con dichas

poblaciones en pro de un beneficio comunal.
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2. MARCO METODOLOGICO

2.1.METODO, TECNICAS Y FUENTES DE INVESTIGACION

Para la realizacion del proyecto presentado a continuacién, fue indispensable la
elaboracién de una exhaustiva investigacion realizada con el apoyo de material
bibliografico que permitiera dar fundamento y sustento a la propuesta comercial

descrita a lo largo del presente documento.

Para que dicha investigacion bibliografica ofreciera bases concretas que
soportaran las ideas del proyecto, se realizdé una revision selectiva de diversos
documentos de referencia, tales como libros, revistas y publicaciones periddicas,
tanto fisicos, como electronicos; paginas web de reputacion confiable, documentos
y articulos electronicos de instituciones respetables, paginas web de referencia,
blogs, videos, radioprogramas, bases de datos, entre otros, todos especializados
en la industria del turismo, en las artes gastronémicas, en las culturas
prehispanicas, la sostenibilidad, la ecologia, las sociedades indigenas; o en la

relacion entre 2 o mas de dichos temas.

A pesar de la importancia que tuvo la gastronomia en las culturas
mesoamericanas Yy la relevancia que tiene la cocina regional tradicional para la
sociedad mexicana moderna, éste no ha sido un campo en el que se haya
desarrollado una actividad de investigacion profunda y consistente; por lo que la
bibliografia al respecto, es sumamente escasa y desigual; ademas de encontrarse

muy dispersa.

Los primeros trabajos que lograban dar un primer aporte al estudio de la cocina
étnica de México, fueron realizados en su mayoria por extranjeros, durante la
primera mitad del siglo XX. Sin embargo, éstos no daban una vision completa
sobre las implicaciones culturales, sociales y ecolégicas que tenian las artes

culinarias para las civilizaciones prehispéanicas.

Durante la década de 1950, empezaron a surgir las primeras publicaciones

elaboradas por escritores nacionales que incursionaban en la gastronomia, las
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cuales dejaron ver en un sentido mas amplio, las implicaciones culturales que
tenia la gastronomia dentro de las sociedad mexicana y su evolucion desde las

civilizaciones nativas, hasta el mestizaje con la costumbres espafiolas.

Sin embargo, no fue sino hasta después de la década de los afios 80, que
surgieron publicaciones que proporcionaban una vision mas holistica de las
implicaciones ecologicas, sociales, culturales y econdmicas de la gastronomia
nacional. De las cuales, instituciones gubernamentales como CONACULTA,
fueron las responsables de dar a conocer investigaciones mas detalladas sobre la
relaciéon que tenian los antiguos pobladores mexicanos con su cocina tradicional,
su cultura, su religion y su cosmovision; asi mismo, mostraron como los problemas
ecologicos y sociales recientes han afectados las costumbres y tradiciones de la

sociedad y de qué manera repercute en la cultura y gastronomia tradicional.

Toda ésta informacion recopilada de diversas fuentes bibliograficas durante la fase
de buasqueda de informacion, fue detalladamente revisada, seleccionada v filtrada,
a fin de desechar las fuentes incongruentes con informacion ambigua, con el
propdsito de clasificar y utilizar inicamente la informacién mas clara y precisa que
diera al documento el sustento bibliogréfico requerido para la elaboracion del

proyecto.

La realizacidbn de visitas presenciales a algunos restaurantes con tematica
mexicana prehispénica y la conversacion con colegas del ramo turistico, fue de
gran utilidad para encaminar el presente proyecto de la forma que aqui se
presenta. Dichas visitas y conversaciones, fueron principalmente provechosos
para definir el tipo de experiencia que uno como cliente busca experimentar
cuando se visita un establecimiento de alimentos y bebidas, principalmente uno

relacionado tan cercanamente a la cultura local.
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3. DESARROLLO

3.1.IDENTIDAD EMPRESARIAL

3.1.1. ANTECEDENTES DE LA ORGANIZACION

La idea de creacion y desarrollo del proyecto aqui presentado, nace a partir de la
identificaciébn de dos carencias que sufre la sociedad mexicana, especialmente
aquella que reside en el Valle de México, mismas que se han convertido en las
necesidades basicas que se buscan cubrir, y que sustentan la propuesta

presentada en el presente.

Viviendo en una época en la que las consecuencias del cambio climatico son mas
evidentes que antes, el mundo, carente de estos, requiere cada vez mas de la
constitucién de proyectos, empresas, instituciones y asociaciones que mas que
preocuparse, se ocupen del cuidado y proteccion de los ecosistemas vitales para
sustentar la vida en el planeta. El vacio identificado en la Ciudad de México y en la
republica mexicana en general, no es Unicamente en la baja tasa de proyectos
sostenibles o ecoldgicos implementados en el pais, sino que ademas se encontrd
una extremadamente baja tasa de educacion ecolégica en la poblacion,
especialmente en las zonas urbanas donde el estilo de vida basado en el
consumismo ha transformado la conducta de la sociedad. La Ciudad de México,
siendo una de las ciudades mas pobladas del planeta y la ciudad mas importante
del pais en términos econdémicos, requiere de la implementacion de mayor
cantidad de proyectos de desarrollo sostenible que ayuden a mejorar la calidad de

vida de sus habitantes.

La segunda de las necesidades identificadas, es una carencia en la identidad
cultural de la poblacion capitalina mexicana y que se ha ido extendiendo a
diferentes comunidades del pais, derivado de una importante influencia de un
concepto erroneo de globalizacion la cual se ha empleado como sin6nimo de

modernizacion en su version estadounidense; es decir cambiar a la forma en que
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se hacen las cosas en los Estados Unidos de América, donde la tradicion de los
métodos locales resultan disfuncionales para los mercados globales; lo que ha
provocado la pérdida de tradiciones milenarias, resultando en una pobreza cultural
gue afecta a gran porcentaje de la poblacion que ha perdido su conexién con las

raices culturales mexicanas.

Habiendo identificado dichas carencias, se determindé que una de las formas de
contribuir a la desaparicion de ambas es a través de un proyecto que capte la
atencion de la poblacién tomando una de las expresiones culturales con la que las
personas sienten mayor identificacion y con métodos experienciales que permitan
a la sociedad entender la importancia del cuidado de la naturaleza y conectarlo

con las raices histoéricas de México.

La gastronomia nacional es indiscutiblemente el vehiculo idéneo de identificacion
cultural el cual permite cémodamente la implementacion de las técnicas
ecologicas y socio-culturales del turismo sostenible que conforman el mejor

método de respuesta para ambas situaciones.

3.1.2. CONCEPTO

El concepto del establecimiento de alimentos y bebidas presentado en el presente,

responde a las necesidades identificadas mencionadas anteriormente.

La idea principal de este restaurante, es brindarle a los comensales una
experiencia gastronémica que sea vehiculo de aprendizaje y apreciacién de los
ideales de proteccion ecoldgica, desarrollo social y respeto cultural de los Criterios
Globales de Turismo Sostenible, y rescatar a su vez, el nacionalismo e identidad
cultural de los mexicanos respaldandonos en los valores, costumbres, tradiciones,
filosofia y conocimientos de las culturas prehispanicas que habitaron en el actual
territorio de México a partir de su tradicion gastrondémica, resaltando de los platillos

tipicos actuales, los ingredientes autdctonos del pais utilizados tanto por las
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antiguas civilizaciones, como por la cocina mexicana moderna y ofreciendo en un
90% productos nacionales, que en su mayoria sean fruto del esfuerzo de los
pequefios productores o empresarios del pais, acercandonos mas a lo natural y
artesanal de los productos utilizados como materia prima; creando una experiencia
extraordinaria ayudandonos de apoyos gréaficos visuales que engloben cada uno

de los elementos en un concepto holistico.

3.1.3. DISENO DE MARCA

IXI'IM, es el nombre que recibe el Maiz en la lengua maya, una de las primeras
civilizaciones que se asentaron en Mesoamérica y que se extendia por todo el

sureste de México hasta gran parte de Centro América.
El nombre es elegido por 2 razones.

La primera es que dentro del grupo de los alimentos autoctonos del pais, el maiz
es uno de los mas importantes para todas las civilizaciones prehispanicas
establecidas en el territorio mexicano, siendo ingrediente en gran cantidad de

platillos y bebidas tipicas de la cocina nacional.

La segunda es impulsada por el mito maya de la creacién del hombre, relatada en
el Popol Vuh, libro sagrado de los maya-quiché, donde menciona ser éste el

ingrediente principal de la constitucion de humano.

«Y asi encontraron la comida y ésta fue la que entr6 en la carne del
hombre creado, del hombre formado; ésta fue su sangre, de ésta se hizo la
sangre del hombre. Asi entré el maiz [en la formacion del hombre] por la

obra de los Progenitores» (Popol Vuh, 2013)

Finalmente, la decision de elegir el vocablo maya es debido a que es una de las
primeras civilizaciones que nacieron en el territorio, asi como ser los primeros en

relatar el mito de la creacién del hombre.
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3.1.4. DISENO DE SLOGAN

EL SABOR DE NUESTRO LEGADO, es el slogan elegido para acompafar la
marca, IXI'IM.

El slogan refleja 3 conceptos importantes del restaurante:

1. Sabor, éste concepto, es justo el que nos refiere con el consumidor como un

establecimiento de alimentos.

2. Nuestro, éste concepto, da al consumidor un sentimiento de inclusion y de

pertenecer al grupo de personas que comparten estas mismas tradiciones.

3. Legado, éste concepto, es el que da mayor sentido al concepto del
restaurante, ya que refleja la herencia que el pueblo mexicano ha recibido de
sus antepasados y la historia que nos ha marcado, traducido en forma de

tradiciones, cultura, platillos, técnicas culinarias e ingredientes.

3.1.5. LOGOTIPO

Imagen 1: Logotipo Ixi'im

El logotipo propuesto, es de tipo simbdlico y tipogréafico, en el cual se destacan

tres elementos que lo componen.
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1. El nombre del restaurante “Ixi'im”, como elemento principal

2. El slogan de la empresa “El sabor de nuestro legado” como elemento de

identificacién y diferenciacion.

3. La imagen incorporada en el logotipo representa el contorno de una
mazorca de maiz, elemento que da nombre al restaurante y que es

incorporada en la parte posterior de la marca.

3.1.6. MISION

Restaurante Ixi'im es una empresa mexicana de restauracion, que a partir de la
preparacion de alimentos tipicos de la cocina mexicana, busca crear entre sus
comensales un vinculo de identificacion cultural con las tradiciones e ideologias de
las antiguas civilizaciones mesoamericanas, rescatando los ingredientes y
elementos que distinguieron el arte culinario de dichas culturas, ofreciendo a su
vez un servicio de calidad que satisfaga las necesidades, gustos, deseos y
expectativas de nuestros clientes, a través de la implementacion de técnicas de

gestion sostenible, en un ambiente agradable, acogedor y familiar.

3.1.7. VISION

Ser el principal referente gastronémico de la industria turistica de México, como
ejemplo de la efectividad de la implementacion de los Criterios Globales de

Turismo Sostenible en el sector restaurantero local.
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3.1.8. OBJETIVOS.

Con la finalidad de adecuarse a los ideales del desarrollo turistico sostenible,

algunos de los objetivos han sido tomados y otros adaptados con base en los

Criterios Globales de Turismo Sostenible para empresas los cuales regulan las

buenas practicas de sostenibilidad del sector turismo.

f)

9)

h)

Cumplir las expectativas de todos nuestros consumidores, logrando la

satisfaccion de sus necesidades, gustos y deseos.

Mejorar dia a dia la calidad de nuestro servicio, de tal forma que llene las

expectativas de nuestros huéspedes y clientes.
Demostrar una gestion sostenible eficaz.

Facilitar a los clientes informacion para el conocimiento y la interpretacion

de los entornos naturales, la cultura local y el patrimonio cultural.

Maximizar los beneficios sociales y econémicos para la comunidad local

y minimizar los impactos negativos.

Apoyar activamente iniciativas para el desarrollo social de la comunidad

en ambitos como la educacion, la salud y el saneamiento, entre otros.

Maximizar los beneficios para el patrimonio cultural y minimizar los

impactos negativos.

Maximizar los beneficios para el medio ambiente y minimizar los

impactos negativos.

Contribuir a la conservacion de la biodiversidad y espacios naturales.
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3.2.DESARROLLO DEL PRODUCTO

3.2.1. DISENO DEL MENU

La cocina mexicana, reconocida por la UNESCO como Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad, es un reflejo viviente de la diversidad natural y cultural
del pais, la cual se ha mantenido viva desde hace 8 mil afios, cuando se logro la
domesticaciéon el maiz, habiendo evolucionado en una gran variedad de cocinas

regionales.

La domesticacion del maiz, considerada una de las grandes hazafias del México
antiguo, contribuyd en gran medida al sedentarismo de las antiguas civilizaciones
y al desarrollo de los grandes imperios de la region. Al convertirse en el principal
alimento de la poblacion indigena del pais, el maiz, dio pie a la creacién de una

infinidad de platillos que se siguen preparando hasta la actualidad.

Aun cuando es considerado el ingrediente principal de la cocina prehispénica, el
maiz no era el Unico alimento consumido por los indigenas. Diversos autores, han
considerado que tanto el chile como el frijol, compartieron similar protagonismo al
del maiz en las cocinas de los indigenas nativos; llegando algunos a considerarlos
como la santisima trinidad de la cocina prehispénica; incluso fue tal la importancia
del chile en las culturas indigenas, que en algunos coédices y grabados
ancestrales, se hace mencion de la existencia de Tlatlauhqui-cihuatl-ichilzitli diosa

del chile, hermana de Tlaloc, dios del agua.

Sin embargo, a pesar de que obtenian diversos alimentos de las plantas y arboles
crecidos en los bosques, las habilidades agricolas de los campesinos indigenas,
no se limitaban al cultivo Unico de chile, frijol y maiz. Pruebas arqueoldgicas,
demuestran que desde hace mas de 5 mil afios antes de la era cristiana, las
civilizaciones existentes en la Mesoamérica ya eran maestros en el cultivo del

aguacate, el amaranto y la calabaza.

Con el tiempo, los indigenas nativos, aprendieron también a sembrar gran

variedad de frutas, verduras, granos y hierbas, las cuales llegaron a utilizar tanto
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en las artes culinarias, como en la medicina para curar a los enfermos. De acuerdo
al Codice Florentino, Fray Bernardino de Sahagun, identifico 755 plantas que los
antiguos mexicanos utilizaban con diversos fines, de las cuales 229 (30.33%) eran

utilizadas con fines comestibles. (Estrada, 1989)

Una parte importante de las plantas cultivadas por las antiguas civilizaciones
mesoamericanas, fueron introducidas al continente Europeo por parte de los
primeros exploradores espafoles que llegaron al Nuevo Mundo, las cuales se
esparcieron por el resto del globo terrdqueo, y han sido utilizadas en las cocinas
de muchos paises. Como ejemplo, se puede mencionar el caso del cacao,
utilizado por los mesoamericanos como alimento, es la planta de la cual se obtiene
el chocolate, y que también fue utilizada como “moneda” local. La vainilla y el
jitomate, son otros ejemplos, de alimentos adoptados por las cocinas del todo el
mundo; la primera es utilizada principalmente en la reposteria de todos los paises;
el segundo, es ingrediente principal de mdultiples salsas de todo el mundo,
especialmente en la cocina italiana, y que en México, es combinado con diferentes

variedades de chiles.

El chicozapote, el zapote, las tunas, el tejocote, la guayaba, el mamey, la papaya,
el meldn, la sandia y el platano, eran algunas de las frutas que los antiguos
campesinos lograron cultivar con excelentes resultados. Asi mismo, cultivaban
verduras, tubérculos y otras plantas como las calabacitas, el chayote, el camote, el
cacahuate, los nopales, las jicamas, el pepino, el tomate verde, el achiote, el

cempasuchil, los quelites, la chaya y el agave.

Asi como mostraron un amplio conocimiento en la agricultura, los antiguos
mexicanos, eran igualmente diestros para la caza y la pesca, medio por el cual se
proveian de los alimentos que les aportaban la proteina animal necesaria en su

dieta diaria.

Animales salvajes como el venado, el armadillo, el conejo, las liebres, el tlacuache
y los jabalies; aves como el guajolote, las tortolas, los faisanes, las codornices y
los patos; y animales acuaticos como el pescado, la tortuga y el cangrejo, eran los

animales de los cuales los indigenas conseguian la mayor parte de los cérnicos de
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su dieta diaria. Para los mayas, tarascos y huicholes, la carne del venado era una

de las mas consumidas.

Asi mismo, estas civilizaciones consumian gran variedad de insectos. Sin
embargo, la costumbre de consumir dichos insectos y gran cantidad de los
animales antes mencionados, se perdié con la llegada de los conquistadores, al
arribar junto con ellos especies como la res y el puerco. Siendo los animales mas
consumidos por los espafioles en la dieta espafiola, la res y el puerco sustituyeron
en gran medida a los animales autoctonos en los platillos tradicionales; siendo
hasta la actualidad los mas consumidos por los mexicanos como fuente de

proteina.

Actualmente, persisten gran cantidad de platillos prehispanicos, que a pesar de
haber sufrido cambios, siguen teniendo la esencia de la cocina de los antiguos
pobladores de México; persistiendo el maiz, el chiles, el frijol y otros ingredientes
autoctonos de la regibn como actores principales de los platillos mas tradicionales
del pais. Muestra de esto, encontramos “Las enchiladas” platillo preparado con
tortilla de maiz doblada y ligeramente frita, bafiada con infinidad de posibles
salsas, tradicionalmente a base de jitomate y chile, servidas con una guarnicién de

frijoles.

De igual manera, es importante resaltar platillos como el mole, que aun cuando no
es un platillo prehispanico, es un platillo con gran popularidad entre los mexicanos,
y que es considerado un reflejo de la historia del pueblo mexicano, al ser éste un
ejemplo del mestizaje cultural del pais, al requerir tanto chocolate y guajolote,
productos autdctonos, como el clavo y la canela, productos introducidos por los

espanoles.

Por su parte, las bebidas tradicionales de México, especialmente las de origen
prehispanico, no cuentan una historia muy diferente a los alimentos. Entre las
bebidas mas comunes de la época, se destaca el agua natural con semillas de

chia y bebidas de cacao con miel.
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En la actualidad, se conocen y consumen en el territorio nacional gran variedad de
bebidas sin alcohol, de las cuales, las mas comunes son las aguas frescas, que

tienen tantos sabores como frutas dulces existen.

También se consumian bebidas alcohdlicas, de las cuales, la mas representativa
es el pulgue, una bebida obtenida de la fermentacion del aguamiel, extracto
obtenido de la planta del maguey, misma planta de la cual se producen el mezcal

y el tequila, bebidas insignia de la cultura mexicana en todo el mundo.

Sin embargo, actualmente, la produccién de bebidas alcohdlicas se extiende mas
alla del mezcal y el tequila, produciéndose también vinos, cervezas y licores con

calidad de exportacion, que han sido muy bien recibidos en todo el mundo.

El menu presentado a continuacion, representa el producto principal del
restaurante Ixi'im. Este nace como una recopilacion y seleccion de platillos
tradicionales de todo México, que rednen en su ser parte de la historia y cultura
del pais; al mismo tiempo de incluir en sus preparaciones ingredientes de la cocina
prehispanica, siendo la mayor parte, platillos que incorporan el maiz como uno de
los ingrediente principales, y que ademas, en su mayoria, no son muy conocidos

fuera de las regiones o estados en los que se preparan tradicionalmente.

De igual forma, la seleccién de las bebidas, nace de la recopilacion de las bebidas
mas tradicionales de diferentes regiones del pais, incluyendo ademas bebidas
modernas de elaboracion nacional que son del gusto de la poblacion, como lo es

el vino y la cerveza.
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3.2.1.1.

ENTRADAS

Bocolitos (San Luis Potosi)

Tortilla gruesa de masa de maiz, cocida en un
comal, rellena de puré frito de frijol negro con

queso fresco y carne deshebrada.

Tlacoyitos (Ciudad de México)

Tortilla gruesa ovalada y larga, preparada con
masa de maiz, rellena de frijoles, o habas cocidas,

con nopales, queso y cebolla.

Corundas (Michoacéan)

Tamal pequefio de forma triangular cocido al
vapor, servido en una salsa de jitomate crema

acida y queso Caotija.

SOPAS

Sopa de azteca (Ciudad de México)

Tiras de tortilla de maiz frita, sumergidas en un
caldo de jitomates servida con trozos de chile

pasilla, chicharrén, aguacate, queso y crema.

Sopa de pan asado (Chiapas)

Rebanadas de pan asado, calabacitas, papas,
zanahorias y platano sumergidos en un caldo de
gallina sazonado con azafran, servido con rodajas

de huevo cocido.

MENU DE ALIMENTOS

Itacates (Morelos)

Totilla gruesa crujiente de masa de maiz de
forma triangular cocida en comal, rellena de
tinga pollo, flor de calabaza o queso.

Salbutes (Yucatan)

Tortilla frita de maiz, servida con lechuga,

tomate, cebolla curtida, carne lechén

deshebrada y aguacate.

Panuchos (Yucatan)

Tortilla frita de maiz, rellena de frijol, servida con
lechuga, carne de pavo guisada, tomate y

cebolla, sazonada con naranja agria y aguacate.

Sopa de chipilin (Chiapas)

Caldo de hojas de chipilin, granos de elote y
masa de maiz, con bolitas fritas de masa de

maiz y queso de Chiapas.

Sopa tarasca (Michoacan)

Tiras de tortilla de maiz frita, sumergidas en un
caldo de jitomate y frijoles bayos, servida con
tiras de chile ancho, crema, queso y epazote

picado.
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Sopa de lima (Yucatan)

Caldo de pavo y jitomate aderezado con lima,
servida con tiras de tortilla de maiz frita y pavo
deshebrado.

Caldo tlalpefio (Hidalgo)

Carne de pollo, elote, garbanzo, papa y zanahoria,
sumergida en un caldo de pollo, sazonado con
epazote y chile chipotle, servido con aguacate y
dada de queso.

PLATO FUERTE

Colache de calabacitas (Sinaloa)

Guiso vegetariano preparado a base de

calabacitas, jitomate, chile poblano y queso.

Mole de olla (Coahuila)

Chambarete de res acompafiado de verduras,
sumergidos en caldo de res sazonado con una

salsa de chile guajillo y chile ancho.

Conejo enchiltepinado (Puebla)

Carne de conejo adobada en una salsa de chile

chiltepin, cocido a las brasas.

Chiles en nogada (Puebla)

Chile poblano relleno de carne de molida cocinada
con frutas, cubierto con crema de nuez, adornado

con granos de granada.

Caldo de hongos (Hidalgo)

Hongos silvestres sancochados, servidos en un
caldo de pollo con verduras, sazonado con

epazote.

Crema fria de aguacate (Michoacan)

Aguacates molidos con caldo de pollo y crema
espesa, servida con cuadros de aguacate y
tortilla frita.

Mixiote de carnero (Morelos)

Carne de cordero enchilada cocida al vapor,

envuelta en hojas de mixiote.

Huauzontle capeado (Puebla)

Rama de huauzontle cubierto en una capa de
clara de huevo, frito y servido en una salsa
semi-espesa de jitomate.

Paste minero (Hidalgo)

Pan hojaldrado relleno de carne molida de res

y papa, cocido al horno.

Chiles tolucos (Estado de México)

Chile ancho relleno de frijoles refritos y chorizo,

servidos con crema y queso gratinado.
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Pastel azteca (Ciudad de México)

Milhojas de tortilla de maiz relleno de pollo
deshebrado, chile poblano, y salsa de chipotle al

gratin.

Pozole blanco (Guerrero)

Caldo de maiz cacahuazintle con carne de puerco,
acompafado de lechuga, rdbanos, aguacate y

cebolla

Pozole verde (Guerrero)

Caldo de maiz cacahuazintle con carne de puerco,
cocinado con una salsa de tomate verde con
pepitas de calabaza, acompafado de lechuga,

rabanos, aguacate y chicharrén de cerdo.

ENCHILADAS

Cochinita pibil (Yucatan)

Carne de cerdo marinada en un adobo de
achiote con jugo de naranja agria, cocinado al
horno, acomparfada de cebolla morada y chiles

habaneros.

Pozole rojo (Jalisco)

Caldo de maiz cacahuazintle y chile ancho
molido con carne de puerco, acompafado de

lechuga, rabanos, aguacate y cebolla

Platillo de tortilla de maiz ligeramente frita, bafiada en salsa al gusto

Verdes

Preparadas con una salsa basada en tomates

verdes cocidos.

Rojas

Preparadas con una salda de jitomate y chiles
secos.

Potosinas (San Luis Potosi)

Preparadas con masa de maiz mezclada con una

salsa de chile ancho, rellena de queso afiejo.

Suizas

Preparadas con una salsa verde y cubiertas de

queso gratinado.

Encacahuatado (Puebla)

Bafiadas en una salsa de cacahuates con
chile morita y jitomates.

Mineras (Guanajuato)

Fritas en una salsa de chile guajillo, rellenas de
queso ranchero, servidas con zanahorias,
papas y lechuga.
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De nata (Veracruz)

Bafiadas en una salsa de chile guajillo con nata
fresca, adornadas con nata y queso fresco.
Serranas (Querétaro)

Bafadas en una salsa de tomate verde y chile
serrano, adornadas con crema y queso fresco.

De mole poblano (Puebla)

Bafiadas en una salsa de méas de 20 ingredientes,
incluidos una seleccion de chiles secos sazonados
con un toque de chocolate y canela, rellenas de
carne de pavo, decoradas con semillas de ajonjoli.

POSTRES

Pastes (Hidalgo)

Pan hojaldrado relleno de frutas, cocido al horno.

Dulce de camote

Camote cocido al horno en un jarabe de piloncillo
y canela.

Arroz con leche

Granos de arroz cocidos en leche entera
especiada con canela y endulzada con piloncillo.

Flan napolitano

Postre similar a la gelatina, preparado a base de
yemas de huevo, leche y azlcar, cocido al bafio

Maria, servido con una capa de caramelo.

Pipian rojo (Zacatecas)

Bafiadas en una salsa de pepitas de calabaza,
ajonjoli, y chiles secos.

Dulces (Jalisco)

Bafiadas en una salsa de chiles secos con
piloncillo y canela.

Papadzules (Yucatan)

Remojadas en una salsa de pepitas de
calabaza, rellenas de huevo cocido, bafiadas
en una salsa de tomate con chile habanero y
adornada con cebolla morada y rajas de chile
habanero.

Café con chocolate (Veracruz)

Granos de café de Coatepec, cubierto en
chocolate semiamargo.

Dulce de calabaza

Calabaza cocida al horno en un jarabe de
piloncillo y canela.

Ensalada de manzana

Ensalada dulce de manzanas, duraznos y pifia,
con crema, leche condensada y un toque de

canela en polvo.

Tamales dulces

Masa de maiz endulzado, saborizada con pifia,
fresa o piloncillo, envuelta en hoja seca de

maiz, cocidos al vapor.
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3.2.1.2.

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Aguas frescas

(Jamaica, chaya, maracuya, sandia, horchata,

pifia, limén)

Campurrado (Ciudad de México)

Bebida elaborada a base de masa de maiz

machacado, chocolate oscuro y vainilla.

BEBIDAS ALCOHOLICAS

Bacanora (Sonora)

Destilado elaborado a base agave vivipara,
elaborado artesanalmente.

Xtabentun (Yucatan)

Licor elaborado con miel fermentada de abejas
alimentadas de la flor de xtabentdn, y anis.

Pox (Chiapas)

Aguardiente elaborado a base de granos de maiz
destilados.

Mezcal

(Amores, Wahaka, Sacrificio,

danzantes, Zignum).

Scorpion, Los

Tequila

(Don Julio, Sauza, Jimador, José Cuervo, 1800,
Hornitos, Herradura, Leyenda del milagro,
Centinela).

MENU DE BEBIDAS

Chilate (Guerrero)

Bebida preparada a base de cacao, arroz,
maiz, canela y piloncillo.

Carnaval (Hidalgo)

Bebida preparada a base de tequila, jugo de
naranja, azlcar y canela.

Licor de acachul (Puebla)

Bebida preparada a base jugo de acachul,
aguardiente y azUcar.

Tejuino (Chihuahua)

Bebida de sabor agridulce con bajo grado de
alcohol, elaborado a base de maiz y piloncillo.
Cervezas mexicanas artesanales

(Jack chocolate, Ramuri, Cucapa, Albur,

Minerva, Baja Black, Catrina, 7 barrios).

Vinos mexicanos

(Casa Madero, Monte Xanic, Adobe Guadalupe,
La trinidad, Villa Momntefiori, Vifia de Liceaga,
Mogor Badan, Vifias de Garza, Casa de Piedra,
Mariatinto, Quinta monasterio).
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3.2.2. DISENO EXPERIENCIAL

En la actividad turistica, el ofrecer un buen servicio, ya no es la determinante

principal para la eleccién de un producto turistico.

Establecidos en un mundo donde la industria turistica ofrece cada vez mas
productos con caracteristicas similares, los consumidores se han vuelto cada vez
mAas exigentes en cuanto a lo que esperan recibir por parte de sus proveedores

turisticos.

Es por ello, que en la actualidad, los clientes buscan mas alla del servicio, una
experiencia que los marque, que les ofrezca una vivencia ajena a lo cotidiano, que

contribuya a su enriquecimiento personal y se transforme en algo memorable.

Esto se logra generando una conexion emocional, multisensorial, personal y Unica,
gue trabaje con la estimulacién de los sentidos de los clientes, donde la vista

comparta protagonismo con el olfato; el olfato con tacto; el oido con la vista; etc.

En el dmbito restaurantero, la tarea de generar una experiencia, no puede
depender Unicamente en los alimentos aun cuando éstos sean los protagonistas.
La obra del servicio restaurantero, debe tener elementos de soporte que se
ayuden entre si para contar una historia que deje en los comensales un buen

sabor de boca, no sélo literalmente.

La experiencia planeada para el restaurante Ixi'im, no es unicamente la de un

restaurante mexicano “tematico”.

Lo que se busca es contar una historia. Una historia ambientada en el México
prehispanico, donde la decoracion, la comida, la musica, la ambientacion,
trasladen a los comensales a través del tiempo, haciendo un recorrido desde 8 mil
afios atrads, hasta nuestros dias; donde lo mas importante no sera el viaje en si,

sino las ensefianzas aprendidas en el camino.

A través de diversos métodos, se buscard mostrarles a los comensales la

importancia de cuidar el medio ambiente y los recursos naturales, de honrar la
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cultura, las artes, las costumbres y tradiciones; asi como la importancia de la

cooperacion, el apoyo a los necesitados y el respeto a las comunidades indigenas.

3.2.2.1. INCORPORACION DE VALORES PREHISPANICOS

Dentro de las culturas prehispanicas, se les instruia a los nifios desde muy
temprana edad, una serie de valores con los que tendrian que vivir toda su vida

para ser seres respetados en la comunidad a la que pertenecian.

El trabajo era uno de los valores mas apreciados en las culturas mesoamericanas,
éste era inculcado en los nifios desde edades tempranas para evitar la pereza y el
ocio. Durante los primeros afios de vida, la educacién de los nifios dependia de la
familia, donde los padres ensefiaban a sus hijos la profesion a la que se
dedicaban, misma profesion a la que se dedicarian ellos cuando fueran mayores;
a las nifias, sus madres les adentraban en las labores domesticas. A la edad de
entre 6 y 9 afos, los nifos de estratos bajos, entraban al telpochcalli (escuela “del

barrio”) donde se les preparaba para la vida practica.

Para los aztecas, era sumamente importante que sus gobernantes fueran
personas capacitadas para ejercer el cargo que se les asignaban, y que contaran
con fuertes convicciones morales; por ello, los nifios de estratos altos entraban al
Calmecac, una especie de internado donde se entrenaban para ser sacerdotes,
guerreros, senadores, maestros o0 gobernantes; para ello, se les ensefiaba
historia, religion, astronomia, musica, filosofia, economia, disciplina y valores

como la verdad, la humildad, la justicia, el respeto a los mayores, etc.

La verdad y la humildad eran preponderantes en su sistema de valores, la verdad

sobre todo en el actuar al llevar una vida y conducta verdadera.

Asi mismo, ensefiaba por igual en ambos estratos lo que se consideraban vicios,
virtudes y buenos modales; procuraban que ninguna persona fuera soberbia,

descortés o malcriada.
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Estas culturas, también se caracterizaban por inculcar tanto el valor de la

cooperacion y la responsabilidad, como el respeto y amor hacia sus dioses.

En la actualidad, muchas cosas han cambiado en el vivir del dia a dia, sin
embargo, es importante recordar siempre los valores que son ensefiados dentro

de las familias, la escuela y la sociedad.

En el restaurante Ixi'im, los incorporacion de un sistema de valores cercano al
sistema de valores de las culturas prehispanicas, sera preponderante para las
operaciones diarias del negocio; éstos seran incluidos dentro de la experiencia de
los comensales, a través de un codigo de ética y servicio aplicado a todos los
colaboradores, dejando fuera las trivialidades, y concentrandose en el principio
esencial de cada valor; a favor de ofrecer un servicio de excelencia, mas calido y
mas eficiente:
Amor hacia la profesion y la actividad turistica.

Respeto hacia los clientes y hacia los compafieros de trabajo.

Responsabilidad propia por las actividades que cada uno desempenia.

1
2
3
4. Cooperacion entre los todos los colaboradores.
5. Trabajo digno y honrado

6. Justicia y equidad en el trato

7. Verdad en el pensar

8

Humildad en actuar

3.2.2.2. INCORPORACION DE VALORES ARTISTICOS

A través de los afos, las artes, en sus diversas formas, han formado parte
importante de la cultura mexicana, tomando una mayor notoriedad la danza y la
musica, las cuales han evolucionado de forma diferente en cada region del pais;

pero que a su vez forman parte de una exquisita representacién artistica nacional.
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Tanto la danza como la musica, han estado presentes en el territorio mexicano

desde la existencia de las culturas prehispanicas.

En el mundo maya, se creia que la danza tenia cierta relacién con el origen del
universo, por ello, los bailes estaban destinados para mantener el orden del
universo creado por los dioses. A lo largo del afio, se efectuaban diversos rituales
con danzas individuales y/o grupales, con el objetivo de mantener complacidos a

los dioses.

Por otra parte, los pueblos nativos mexicanos, desarrollaron instrumentos
musicales para reproducir los sonidos que encontraban en la naturaleza, los
cudles creian eran representaciones de las voces de los dioses; por lo que los
ligaron estrechamente a conceptos religiosos, otorgandoles a dichos instrumentos
musicales un trato de gran respeto. El repertorio musical creado con estos
instrumentos, era empleado en diversas ocasiones, tanto en ceremonias, rituales y

guerras, como en fiestas y juegos.

En la época moderna, cada estado de la republica mexicana cuenta con su propio
estilo musical que en la mayoria de los casos van acompafiados de bailes
tradicionales que le dan interesantes singularidades a cada melodia. Tanto esta
musica, como danzas, nacen de la gente, por lo que tienen un valor historico y

cultural que hacen a cada estilo Unico e inconfundible.

Agregar este tipo de expresiones artisticas a la oferta del restaurante, permitiria
incrementar el atractivo comercial del establecimiento, al mismo tiempo brindar a
los comensales una mayor y mejor propuesta cultural con elementos que
intensificaran la experiencia logrando mantener por mayor tiempo la conexion

multisensorial con los clientes.

A fin de mantenerlos como atractivos, la inclusion de este tipo de espectaculos se
dard con determinada regularidad, a fin de mantener la expectativa entre los

clientes, evitando la que se vuelva un elemento comun u ordinario.

En el sector de los servicios turisticos, los espectaculos inesperados son un
elemento muy bien visto por los clientes, por ello, los diferentes espectaculos
serén intercalados semana a semana a fin de que no se vuelva repetitivo, siempre
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manteniendo como incognita el tipo de show a presentar, presentando cada fin de
semana un show de musica y uno de danza, conjuntando tanto prehispanicas

como folkléricas, manteniendo la multiculturalidad del concepto del restaurante.

La danza y la musica, no son las Unicas artes con participacién en el concepto
experiencial del restaurante, sin embargo, las muestras de pintura y escultura,

seran mostradas mas adelante en el disefio visual del local.

3.2.2.3. INCORPORACION DE VALORES ECOLOGICOS

Las civilizaciones mesoamericanas eran de ciertas formas tan similares y tan
distintas a la vez unas de otras. Una de las peculiaridades en las que compartian
semejanzas, era sin lugar a dudas el respeto que sentian hacia el medio ambiente

y el impacto que tuvieron sobre el mismo.

Algunos autores concuerdan en que en éstas civilizaciones existian ambivalencias
en su pensamiento sobre el mundo natural. Por un lado, apuntan que sentian un
gran temor por el ambiente en el que vivian, el cual amenazaba constantemente
Su existencia, con sequias, inundaciones, huracanes, erupciones, terremotos y
animales salvajes; por otro lado, obtenian y disfrutaban un gran placer de los
productos que la naturaleza les ofrecia, como: paisajes impresionantes llenos de
coloridas flores y arboles, animales mansos, lluvias vivificantes y plantas silvestres

gue les ofrecian alimentos frescos.

En fin, la naturaleza les proporcionaba tanto placer como dolor. Sin embargo, las
creencias religiosas de los indigenas nativos establecian el respeto y control en el
uso del bosque; ademas, compartian una sumamente interesante y compleja

cosmovision: “Vivir en paz con el Universo y todo lo que les rodea”.

No obstante, al convertir los bosques en campos de cultivo, los indigenas no

trataban de agradar ni agraviar a ninguno de sus dioses, por el contrario,
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simplemente trataban de aumentar la produccién de alimentos a fin de saciar sus

crecientes demandas.

Religiosamente, estas civilizaciones creian que los arboles tenian en su interior las
almas racionales de sus antepasados; por lo que de no contar con el permiso de
los dioses antes de cortar alguno de estos, podria llegar a provocarlos, causando

el desplome del cielo e inevitablemente, el fin de la tierra.

Con la finalidad de prevenir una pérdida en la poblacion arbérea y ser cuidadosos
con la tierra, los pueblos mesoamericanos adoptaron diversas técnicas agricolas.
La mas destacable de ellas, fue sin duda la construccion de chinampas, las cuales
consistian en camas de lodo y material organico en descomposicion colocadas en
las partes menos profundas de los lagos; con las que, los agricultores lograron
incrementar la produccion alimentaria y dejaron de usar los bosques y mesetas

como campos de cultivo.

Asi mismo, los nahuas crearon parques arbolados, jardines botanicos, aviarios y
areas restringidas donde se conservaban especies de plantas y animales
silvestres, con lo cual, se crearon las primeras reglamentaciones forestales de

México, combatiendo ademas una creciente escasez de arboles.

En algun punto de su existencia, los pobladores del México antiguo,
comprendieron la importancia que la naturaleza tenia en sus vidas y que
necesitaban de ella para poder sobrevivir, lo que los llevo a crear centros de
conservacion de bosques y la creacién de métodos que les permitiesen mantener
su estilo de vida, sin destruir el ecosistema en el que vivian, manteniendo en todo
momento un precepto de utilizar Gnicamente los recursos necesarios para

asegurar su supervivencia.

Hoy dia, es dificil imaginar la vida cotidiana sin las comodidades tecnol6gicas con
las que convivimos diariamente; sin embargo, éste estilo de vida consumista nos
estd llevando a un punto donde los recursos parecen insuficientes para mantener
a la sociedad, justificando el exagerado uso de dichos recursos a fin de contar con

la mayor cantidad de pertenencias posibles.
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Durante los ultimos afios, la naturaleza nos ha dado evidencias de que es
imposible mantener el estilo de vida consumista que actualmente tenemos los
seres humanos, y que es necesario adoptar estilos de vida sostenibles, en los
cuales nos sea posible disfrutar de los recursos naturales que necesitamos,
cuidarlos y protegerlos, permitiendo a las generaciones futuras tener la misma
oportunidad de disfrutarlos. Lograr que las personas entiendan la intima relacion
gue existe entre su vida y el funcionamiento adecuado de los ecosistemas toma un

proceso largo y arduo, pero no imposible.

Una de las finalidades al comprender esta situacion, es incluirla en el disefio
experiencial del Restaurante Ixi'im. Comprendiendo la realidad en la que vivimos
hoy dia, podemos aportar un granito de arena en la educacion ambiental de las
personas al mostrarles los beneficios de cuidar los recursos naturales y la belleza
existente en los bosques y los dafios que el estilo de vida actual le provoca al
ecosistema,; todo, con la conviccion de provocar en los comensales un cambio, por

minimo que sea, a favor del cuidado de la vida natural.

La forma en la que se pretende agregar esto en la experiencia del cliente, es
mostrandoles de mediante distintos métodos los beneficios de proteger el medio
ambiente y los recursos naturales y como éstos se ven afectados con el

comportamiento habitual del ser humano.

Una de las maneras de lograr parte de éste entendimiento, es a partir de mostrar a
los comensales frases simples, sencillas e impactantes, de los efectos negativos
de nuestro comportamiento y ofreciendo ademas soluciones sencillas aplicables

desde la casa u oficina para minimizar la afectacion a la naturaleza.

Como ejemplo, tenemos éstos dos letreros que se colocarian en diferentes lugares

del restaurante, para llamar la atencion de los comensales.
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UN GRIFO QUE GOTER DESPERDICIA EN MEXICO CADA DIA SE TALAN

MAS DE 75 LITROS DE AGUA AL DiA MAS DE 500 MIL ARBOLES
PARA PRODUCIR PAPEL

ASEGURATE DE CERRAR BIEN LA LLAVE
RECIBLA Y UTILIZA PAPEL RECICLADO

U SN\ \
AUUDEMOS AL PLANE (X AL BERDETA T
GUR ) MOS NUESTROS REURsOs  CLXI LTI

TROS REC

GUIDEMOS NUES Ox
€5 POR TODO3

Imagen 2. Muestra de letreros de valores ecoldgicos integrados al producto

Asi mismo, los equipamientos e instalaciones del restaurante, jugaran por su parte
un papel importante en la experiencia del comensal. Haciendo uso de equipos y
mobiliario e instalaciones de bajo consumo de recursos naturales, los clientes
podran darse cuenta del compromiso que adopta el restaurante en la proteccion
del medio ambiente. De igual manera, se informara a los clientes con cierta
regularidad sobre los alcances de las politicas se sostenibilidad ambiental
aplicadas en las operaciones del establecimiento, de tal forma de ellos sean

testigos del impacto de las buenas practicas de la sostenibilidad.

Otro de los valores ecoldgicos aplicables con impacto en la experiencia de los
clientes, es la creacion de una huerta urbana dentro del restaurante, en la cual
como se verd también en el disefio ornamental del negocio, se utilizara para el
cultivo de hierbas utilizadas en la preparacion de alimentos y bebidas del local.
Esta medida, intentara mostrar a los comensales los beneficios de ingerir
alimentos frescos. Igualmente, se incluira especies de flora endémica del pais en
la decoracion del restaurante; las cuales junto con la imagen de la huerta urbana,
daran al comensal una sensacion de mayor cercania con la naturaleza, con lo cual

llegan a comprender el valor de conservar los recursos naturales.

El involucrar voluntariamente a los clientes en el cuidado del medio ambiente, es
sin duda uno de los elementos mas vividos y de mayor impacto en la experiencia

del consumidor. A través de la realizacion de diversas campafas, se invitara a los

39



comensales a unirse al equipo del restaurante Ixi'im, en el cuidado de los
ecosistemas. Ejemplo de este tipo de campafas serian una campafia de
reforestacion en las areas verdes de la Ciudad de México, una campafia de
reciclaje y una campafna de ahorro de recursos; esto acompafado de camparfias

de mercadotecnia que aseguren un mayor impacto y convocatoria.

3.2.2.4. EXPERIENCIA DE LOS COMENSALES

Habiendo mencionado en los puntos anteriores diferentes valores prehispanicos,
artisticos y elementos ecoldgicos a ser incorporados en la experiencia del cliente,
se desarrollara a continuacion la experiencia experimentada por los clientes desde
su entrada al establecimiento; es importante aclarar que algunos de los elementos
mencionados en los siguientes parrafos, se explicaran un mas detalle en los

apartados siguientes.

Desde su arribo al restaurante Ixi'im, el cliente es asombrado por la decoracion
exterior del local, la cual cuenta con una elegante y armoénica amalgama de
diversos elementos simbolicos prehispanico y elementos ecolégico que muestran

resumidamente lo que se encontraran al interior.

Al entrar al establecimiento, el cliente es recibido cordialmente por un elemento del
staff el cual lo conduce hacia la mesa designada. Una vez acomodados, se le
ofrece a su eleccion, el menu digital interactivo y el mend impreso.
Inmediatamente, el mesero designado al servicio de dicha mesa, les ofrece a los
clientes una bebida de degustacion (previamente seleccionada) como cortesia de
la casa y explica brevemente el concepto del local y el tipo de alimentos que ahi

se sirven.

Al retirarse el mesero, se da tiempo al comensal tanto para elegir sus alimentos
como para admirar la decoracion armoénicamente disefiada con elementos

autoctonos de Meéxico para hacerlos sentir que se han remontado a
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aproximadamente 1000 afios en el pasado a un espacio cercano a las

civilizaciones prehispanicas, pero con un ambiente familiar, calido y acogedor.

Al regresar el mesero para tomar la orden del comensal, éste se percata de los
uniformes de los meseros, los cuales han sido disefiados para dar una alusién a

las vestimentas de los antiguos pobladores.

Al momento de realizar su pedido, el mesero les hace mencién a los clientes el
origen y frescura de los insumos para los platillos, indicando que algunos
ingredientes son tomados directamente de la huerta del restaurante la cual se

encuentra abierta para visita de los mismos clientes.

Durante el momento en el que consumen sus alimentos los clientes, da inicio un
espectaculo de danza o canto regionales, los cuales al ser presentados, se

menciona los beneficios del rescate de los valores culturales de la nacion.

Posteriormente, al hacer uso de los sanitarios, el cliente observa la inclusién de
equipos de bajo consumo de agua que son utilizados; asi mismo, se percata de
aguellos pequeiios letreros que muestran algunos efectos negativos del estilo de
vida derrochador de las sociedades modernas, y como pueden ellos aportar a
detener el dafio que se ha causado.

Finalmente, al terminar sus alimentos y pedir la cuenta, el mesero da al comensal
la oportunidad de seleccionar su forma de pago (pago electronico, tarjetas
bancarias, efectivo, etc.) dejando ver que el establecimiento se encuentra a la
vanguardia tecnolégica dentro del sector restaurantero. También, el mesero
informa a los comensales sobre los eventos y campafas ambientales a realizarse
proximamente en el restaurante. Asi mismo, le informa que un porcentaje de su
consumo, sera destinado a diferentes causas sociales en favor del cuidado del

medio ambiente y del desarrollo social de comunidades necesitadas.

De ésta forma, se busca qué, al sentir un vinculo con la cultura mexicana, el
comensal se retire reflexivo de la trascendencia de la sostenibilidad, del cuidado y
mantenimiento de los ecosistemas, asi como de ayudar y proteger a las

comunidades mas necesitadas del pais y que con su visita al restaurante, puede
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aportar para resarcir los dafios que como sociedad le hemos causado a la

naturaleza y a apoyar al desarrollo de las comunidades.

3.3.PROGRAMAS DE SOSTENIBILIDAD EMPRESARIAL

Al hablar de Desarrollo Turistico Sostenible o simplemente Turismo Sostenible,
nos referimos a un tipo de turismo o mas bien, una modalidad de realizar el
turismo, que ha nacido de la evidente necesidad de proteger y mantener los
recursos turisticos (naturales, sociales y culturales) existentes en cada uno de los
destinos; de tal forma que puedan ser aprovechados y disfrutados por las
generaciones presentes, sin dafarlos o desgastarlos, para que las generaciones

futuras tengan igual oportunidad de aprovechados y disfrutados.

En este sentido, es necesario que al desarrollar un proyecto de turismo sostenible,
se visualicen y establezcan cuidadosamente los objeticos y alcances del mismo,
ya que estos pueden llegar a tener graves e irremediables repercusiones tanto en
el medio ambiente, como en las comunidades en las que la actividad se desarrolla.
Por los que se debe buscar que los objetivos y alcances beneficien al mayor

porcentaje de la poblacién y recursos posibles.

Nacidos para ser utilizados como un referente, Los Criterios Globales de Turismo
Sostenible (CGTS), representan los principios minimos de sostenibilidad a los que
una empresa turistica debe aspirar. Los criterios indican en 4 temas principales: 1)
planificacion eficaz para la sostenibilidad; 2) maximizacion de los beneficios
sociales y econdémicos para la comunidad local; 3) mejoramiento del patrimonio
cultural; y 4) reduccion de los impactos negativos sobre el ambiente; lo que se
debe hacer y no cdmo se debe hacer; dejando el método de accién abierto a
criterio de las empresas y a las posibilidades de las mismas para generar un

mayor impacto sobre los parametros descritos en estos.
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La adopcion de los CGTS en las actividades diarias de las empresas turisticas, ya
no es una opcion; sino una necesidad que eventualmente se convertird en una

obligacion para éstas empresas.

Teniendo evidencia de los dafios que han sufrido Gltimamente los ecosistemas y
las comunidad indigenas de la republica mexicana, se ha decidido que la adopcién
de los CGTS en el disefio conceptual del restaurante Ixi’'im es una forma de
apoyar del desarrollo turistico sostenible del pais. Con ello, se busca empezar a
generar una cultura se sostenibilidad turistica dentro de la poblacion de la Ciudad
de México que sea replicada a futuro en diversos estados del pais, a fin de apoyar
a la conservacion de ecosistemas y a la proteccion y desarrollo de las

comunidades rurales e indigenas del pais.

3.3.1. PLAN DE SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL

3.3.1.1. ANTECEDENTES

Los ecosistemas proporcionan a todos los seres humanos los servicios
ambientales esenciales, para sustentar la vida y perpetuar la especie, como:
alimentos animales y vegetales, captura y almacenamiento de agua,
mantenimiento y control de los suelos, la captura de biéxido de carbono y

productos diversos como textiles y medicinas.

Junto con Brasil, Colombia, Indonesia, Peruq, entre otros, México pertenece a un
selecto grupo de paises conocidos como megadiversos, en los cuales se conjunta
cerca del 70% de la biodiversidad existente en el planeta. Aproximadamente 12 de
cada 100 especies conocidas por el hombre, se pueden encontrar dentro del

territorio mexicano.

Con un total de 530 especies de mamiferos, México se coloca en el tercer lugar de

paises con la mayor cantidad de especies de mamiferos a nivel mundial; las 804
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especies de reptiles y las 3500 especies de peces, posicionan a México en el
segundo lugar a nivel mundial; el noveno en especies de insectos, con entre
300,000 y 425,000 especies y la primera posicidbn de los paises con mayor

diversidad de especies de mamiferos marinos con 45 especies.

En lo que respecta a las especies vegetales, México posee una riqueza de
especies mayor a la de los territorios conjuntos de Estados Unidos y Canada.
Alrededor de 24,000 especies de plantas vasculares pueden ser halladas en el

pais.

Se cree que al menos 118 especies vegetales lograron ser domesticadas por los
agricultores prehispanicos y se estima que cerca del 15.4% de las especies
alimenticias del mundo se originaron en el territorio mexicano; incluyendo 40
variedades principales de maiz, 120 de chile y 63 especies de frijol, los cuales son

cultivados en gran cantidad de paises.

Desgraciadamente, a pesar de ser uno de los 17 paises megadiversos del mundo,
México ocupa el penoso segundo lugar mundial entre los paises con mayor
deforestacion, con una pérdida forestal aproximada de 1.2 millones de hectareas
entre los afios 2001 y 2002.

Dicha deforestacion, ha ocasionado que en las Ultimas décadas, la biodiversidad
en México se haya visto intensamente afectada. Esta ha sido causada por
diversos factores que se relacionan de manera directa con distintas actividades
realizadas por el ser humano que han provocado una disminucién significativa en
las poblaciones de flora y fauna silvestre. De acuerdo con las investigaciones de la
Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad, CONABIO

(2006), los factores que han provocado dicho deterioro en la biodiversidad son:

1) Transformacion de habitat. A través de la destruccion de grandes
extensiones de bosques y selvas deforestadas clandestinamente, se han
dado paso a la ganaderia extensiva, a cultivos agricolas con fines
comerciales y a la construccion de zonas urbanizadas; ocasionando que

2583 especies se encuentren en riesgo de extincion.
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2)

3)

4)

5)

6)

7

Especies invasoras. La presencia-amenaza de los alimentos transgénicos
no soélo ha invadido fisicamente los terrenos de cultivo, sino que ademas ha
invadido el “espacio genético” que ocupan las especies nativas y las

desarrolladas localmente.

La contaminacion de mares, rios, y lagunas. Las concentraciones de los
metales pesados como el plomo y el cromo rebasan hasta el 20 veces los
niveles de hace dos décadas, reportando especies marinas con niveles de

concentracion de éstos metales por encima de lo aceptable.

Sobreexplotacion de los recursos, muchas veces silvestres. Ocasionando
qgue el 75% de las pesquerias del mundo se hayan agotado o se exploten a

sSu maxima capacidad.
Cambio climético.

Demograficos. Especialmente patrones y niveles de consumo de la
poblacion humana. Asi mismo, la pobreza de los grupos indigenas (duefios
de grandes extensiones de bosques y selvas) que se ven obligados a
vender sus tierras a precios infimos a empresas constructoras con el fin de

resolver sus problemas econdémicos.

Otros. Politicas publicas y tecnologias erradas.

Otro mas de los factores de que afectan la biodiversidad de los ecosistemas en

México y que no ha sido incluida en el listado de la CONABIO, es la caza

indiscriminada de especies animales, algunas de ellas en peligro de extincion.

Antiguamente, la cosmovisién de las culturas mesoamericanas tenia una relacion

sagrada con la naturaleza, al perderse esta relacion sagrada, el hombre vio la

libertad de hacer uso comercial y econdmico de los recursos animales,

provocando que las poblaciones de fauna autdctona de México se vieran

sumamente disminuidas.

Todos estos factores, han ocasionado afectaciones irremediables en muchas

zonas del pais, ocasionando el desecado de cuerpos de agua como la laguna de
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Lerma, en el Estado de México, la cual devasto la economia de miles de familias
del poblado de San Mateo, mismas que dependian econémicamente de la pesca
gue realizaban en dicha laguna. Esta misma situacién se ha presentado también

en poblados como Xochimilco en la Ciudad de México y Chapala en Jalisco.

Infortunadamente, la reduccion de la biodiversidad también repercute en la
situacion alimentaria y cultural del pais. En la Sierra de Santa Marta en Veracruz,
la pérdida del 75% de la vegetacion, ocasiond que se perdieran los recursos
utilizados por las comunidades para la realizacion de sus ceremonias y fiestas

tradicionales donde la comida tenia un papel fundamental.

Asi mismo, compromete seriamente la seguridad y soberania alimentaria,
ocasionando que una gran cantidad de alimentos necesarios para sostener al

pais, tengan que ser importados.

“La preservacion y el aprovechamiento racional del patrimonio natural representan
grandes oportunidades para preservar e impulsar la gastronomia mexicana como
opcion de desarrollo de comunidades poseedoras de los conocimientos culinarios

tradicionales.” (Viesca y Barrera, 2011)

3.3.1.2. CONSIDERACIONES

Para el desarrollo del plan de sostenibilidad ambiental del restaurante Ixi'im, se
consideraron: 1) la situacion ecolégica en la que vive la nacidn mexicana; 2) las
causas y consecuencias de dicha situacion; ambos puntos mostrados en los
parrafos anteriores; y 3) Los Criterios Globales de Turismo Sostenible para las
empresas aplicables para las actividad restaurantera, como punto focal para la
constitucion de una empresa con vision sostenible, los cuales expresan en el

inciso D, lo siguiente:
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D. Maximizar los beneficios para el medio ambiente y minimizar los impactos

negativos.
D.1. Conservar los recursos

D.1.1. En la politica de adquisiciones se da preferencia a productos
respetuosos con el medio ambiente en lo tocante a los materiales de
construccion, los bienes de equipo, los alimentos y los articulos de

consumo.

D.1.2. La empresa mide la adquisicion de articulos desechables y

consumibles y busca activamente modos de reducir su uso.

D.1.3. El consumo energético debe ser moderado y han de indicarse las
fuentes, adoptarse medidas de reduccion del consumo global y

fomentarse el uso de energias renovables.

D.1.4. El consumo de agua debe ser medido, han de indicarse las fuentes

y han de adoptarse medidas para reducir el consumo global.
D.2. Reducir la contaminacion

D.2.1. La emision de gases de efecto invernadero de todas las fuentes
controladas por la empresa es medida y se aplican procedimientos de

reduccion y compensacion en aras de la neutralidad climatica.

D.2.2. Las aguas residuales (aguas grises incluidas) se tratan eficazmente

y se reutilizan siempre que es posible.

D.2.3. Se aplica un plan de gestion de residuos sélidos dotado de
objetivos cuantitativos de minimizacion de los residuos no reutilizados o

reciclados.

D.2.4. Se minimiza el uso de sustancias nocivas, como las contenidas en
pesticidas, pinturas, desinfectantes de piscina y productos de limpieza,
gue se sustituyen cuando es posible por productos inocuos; el uso de

productos quimicos se gestiona adecuadamente.
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D.2.5. La empresa adopta practicas de reduccion de la contaminacién
debida al ruido, la luz, las escorrentias, la erosion, las sustancias que

reducen la capa de ozono y los contaminantes del aire y el suelo.
D.3. Conservar la biodiversidad, los ecosistemas y los paisajes.

D.3.1. Las especies silvestres sOlo se sacan de su medio natural para
fines de consumo, exposicion, venta o comercializacion internacional en el
marco de una actividad regulada que garantiza un uso sostenible de las

mismas.

D.3.2. No se mantiene en cautividad a especies silvestres, salvo en
actividades adecuadamente reguladas, y solo las personas autorizadas y
en posesion de los equipos adecuados pueden recoger ejemplares de

especies silvestres protegidas y ocuparse de ellos.

D.3.3. La empresa utiliza especies autéctonas para fines paisajisticos y de
restauracion, y adopta medidas para impedir la introduccién de especies

exoticas invasoras.

D.3.4. La empresa contribuye a la conservacion de la biodiversidad, lo que
entrafia el apoyo a espacios naturales protegidos y zonas de alto valor en

cuanto a biodiversidad.

D.3.5. La interaccion con las especies silvestres no debe afectar
negativamente la existencia de las poblaciones en sus medios naturales;
los ecosistemas naturales se alteran lo minimo posible y se rehabilitan; se

hacen contribuciones compensatorias a la gestién de la conservacion.

3.3.1.3. PLAN DE SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL

Siguiendo los principios de sostenibilidad turistica de los CGTS, buscando

minimizar los impactos negativos al medio ambiente producidos por las
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operaciones de la empresa, el restaurante Ixi'im pondra en practica los siguientes
puntos que regiran el camino en que se realizaran las actividades propias del

establecimiento:

1. Todo equipo y material necesario para las instalaciones y operaciones del
restaurante, deben provenir de empresas con practicas ecologicas
adecuadas para el medio ambiente, de preferencia de aquellas que
cuenten con planes de sostenibilidad y/o certificaciones de sostenibilidad,

empresas verdes o empresas socialmente responsables.

2. Los productos a utilizar para la preparacion de los platillos del restaurante,
frutas, vegetales, hierbas, especias, carnes, etc. deben provenir de
organizaciones de comercio justo, siempre que sea posible; de esta forma,
la empresa se asegura que los alimentos utilizados en la preparacion de
los platillos del restaurante, hayan sido cultivados y/o producidos cuidando

y respetando la naturaleza, los recursos naturales y el medioambiente.

En caso de no existir alguna organizacién con sello de comercio justo que
ofrezca alguno de los productos requeridos por la empresa, ésta debe
asegurarse que el proveedor de dicho producto, sea primordialmente un
productor nacional y que el proceso de produccion se realice respetando y

cuidando los recursos naturales y el medio ambiente.

3. Para la adquisicion de cualquier material, utensilio, insumo, articulo o
consumible utilizado recurrentemente y necesario para las operaciones del
restaurante, se debe asegurar que provengan de fuentes amigables con el

medio ambiente y que los mismos puedan ser reutilizables y reciclables.

4. Las instalaciones contaran con sistemas de bajo consumo energético,
aprovechando la luz solar como principal fuente de iluminacion; y
alternativamente, en los momentos necesarios, se utilizara luz artificial de

bajo consumo energético.
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10.

11.

La instalacion de una fuente generadora de energia eléctrica amigable con
el medio ambiente sera primordial para las instalaciones del restaurante.
Esta, se instalara y utilizarda en todo momento de acuerdo a la

normatividad vigente aplicable.

Los aparatos electronicos instalados en el establecimiento, deberan estar
en buenas condiciones de uso, y ser utilizados Unicamente en los
momentos que sea indispensable su funcionamiento, de tal manera, de

evitar exceder el consumo energético requerido por el establecimiento.

El consumo de agua, sera monitoreado regularmente y documentado con
puntualidad, con la finalidad de reducir al minimo indispensable el

consumo del vital liquido.

Se procurara el minimo gasto de agua y electricidad en las instalaciones
sanitarias del establecimiento, instalando urinarios sin agua y retretes de
bajo flujo; asi mismo, haciendo uso de lavavajillas y lavadoras unicamente

cuando éstas se encuentren llenas a su maxima capacidad.

Se implementara una cultura de prevencién entre todos los colaboradores
del restaurante, manteniendo en revision constante y en O6ptimo
funcionamiento todas las instalaciones del establecimiento (tuberias de

agua, gas, desagtie, instalacion eléctrica, aparatos electronicos, etc.).

Seran identificados todos aquellos aparatos o articulos utilizados en el
restaurante, que sean los mayores emisores de gases contaminantes y se
vigilard de manera regular su uso en cantidad y duracion, y se buscara la

manera mas eficiente de reducirlo sin demeritar la calidad del servicio.

Todo articulo, consumible o desecho solido que haya terminado su vida
atil, se pondra, dependiendo de su material de fabricacién, a disposicion
de organizaciones de reciclaje que le aseguren a la empresa que el
tratamiento que éstos recibirdn para su reciclaje o desecho, tendra las

menores afectaciones posibles en el medio ambiente.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Los productos quimicos de limpieza y otros similares, se utilizaran en la
medida minima necesaria; y en caso de ser posible, se sustituiran por
productos alternativos biodegradables fabricados con ingredientes

naturales y que eviten un dafio innecesario al medio ambiente.

Se vigilara cuidadosamente el ruido producido por las actividades diarias
del restaurante, de forma tal de evitar perturbaciones innecesarias que

puedan ser consideradas como contaminantes.

Se mantendran apagados y desconectados todo los equipos electronicos
cuando estos no sean utilizados; tanto luces interiores y exteriores, como

computadores, y pequefios electrodomeésticos.

Se capacitara a los empleados sobre los procedimientos de ahorro de
energia y sobre la importancia de la conservacion de la energia y el uso
del agua. Asi mismo, se informara a los comensales acerca de los

esfuerzos realizados en el ahorro energeético.

Se promovera la participacion consistente y constante del personal de la
empresa en actividades de reforestacion de bosques y otras actividades
de participacion ciudadana en pro del mejoramiento del medio ambiente,
junto con clientes que de manera voluntaria decidan participar en la

actividad.

Se participara regularmente, en actividades sociales-comunitarias con
fines ecolégicos que busquen fomentar el cuidado del medio ambiente y

recursos naturales dentro de la ciudad.

Se adoptara simbdlicamente, en medida de la normatividad vigente
aplicable, una zona verde de la ciudad, de la cual el restaurante sea

responsable de su mantenimiento y proteccion.
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3.3.2. PLAN DE APOYO AL DESARROLLO SOCIAL Y COMUNITARIO

3.3.2.1. ANTECEDENTES

El turismo es una de las principales actividades econdmicas con las que cuentan
los paises, sin embargo, al éste tener la posibilidad de poner en contacto a tantas
culturas diferentes, puede llegar a generar en las comunidades receptoras tanto
impactos positivos, como impactos negativos, llegando incluso a poner en riesgo

la identidad y los valores de las comunidades.

Segun el Programa de Naciones Unidas Sobre el Medio Ambiente (PNUMA,
2007): “A escala local, los impactos socioculturales modifican la estructura de la
comunidad, las relaciones familiares, los estilos de vida tradicionales, las
ceremonias y pueden influir en la moralidad. Sin embargo, el turismo puede
también generar impactos positivos ya que puede servir como una fuerza de
apoyo a la paz, para promover el orgullo de conservar las tradiciones culturales y
ayudar a evitar la relocalizacién urbana al crear trabajos locales. Cuando se
encuentran diferentes culturas, frecuentemente los impactos socio-culturales son
ambiguos: los mismos impactos objetivamente descritos son considerados

beneficiosos para algunos grupos, y son percibidos como negativos por otros.”

Independientemente de los impactos que el turismo genera sobre las
comunidades rurales del pais, estas han sufrido a lo largo de la historia cambios
importantes, que no solo los afecta a ellos, sino que llega a afectar a toda la
poblacion mexicana y al pais en general.

Las comunidades rurales de la republica mexicana son pobladas en gran parte por
pueblos de indigenas que conservan parte del estilo de vida de las antiguas
civilizaciones prehispanicas. En todo el territorio mexicano, se encuentran
identificados 68 pueblos indigenas, que por su cultura, historia y lengua, se han
asociado con los antiguos pueblos originarios de México. Segun informacién del

censo realizado en el afio 2010 por el Instituto Nacional de Estadistica y
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Geografia, se contabilizaron 15.7 millones de mexicanos auto considerados como

indigenas.

En términos generales, estos pueblos viven en condiciones de pobreza y pobreza
extrema, situacion que se aprecia claramente en los asentamientos donde viven,
los cuales se ubican, en su mayoria, en zonas de dificil acceso, aisladas y sin

acceso a los servicios indispensable a los que tienen derecho como mexicanos.

Debido a dicha condicion en especial, al rezago educativo que sufren en sus
comunidades y a su forma de vestir y hablar, los indigenas mexicanos son

seriamente discriminados por gran cantidad de personas.

La discriminacion de este sector de la poblacion, afecta seriamente a la historia
cultural del pais, provocando que éstas comunidades se hayan desplazando cada
vez mas, excluyéndose del desarrollo y amenazando con desaparecer su propia

cultura.

En la década de 1950, los campesinos emigraban temporalmente a lugares
cercanos a sus comunidades para realizar trabajos agricolas, regresando
posteriormente a sus lugares de origen para atender sus propias cosechas. Sin
embargo, a partir de 1960 la migracion de los campesinos pasé a temporadas
mas largas e incluso hasta permanente. Fue entonces cuando México empezo
una transformacion radical, dejando de ser un pais principalmente agricola a ser
un pais urbano donde la fuerza productiva se traslado a los sectores industriales y
de servicios. Afectando hasta en un 30% a las poblaciones indigenas de la nacion.

Indistintamente de los problemas econdmicos, la migracién también trajo consigo
repercusiones sociales. Al abandonar las labores agricolas y sus lugares de
origen, muchos de los conocimientos que los indigenas tenian de dicha actividad,
las expresiones culturales locales y los valores, se perdieron y se siguen
perdiendo irremediablemente. “Los emigrantes cambian notablemente sus
costumbres alimenticias e introducen nuevas formas de consumo cuando regresan
a sus comunidades. El sentido de identidad se fractura y esto acarrea serias
consecuencias” (CONACULTA, 2004).
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Asi mismo, se han llegado a perder importantes valores culturales en las
comunidades indigenas gracias a la intromision de personas ajenas a las
comunidades con ideologias distintas a las locales, las cuales inducen a los
indigenas a dejar de realizar sus festividades y ceremonias tradicionales; con lo
cual se pierde la transmision oral de conocimientos culturales y la modificacion de

los habitos alimentacion, al no ser del gusto del grupo invasor.

La falta de educacién, o mas bien la falta de oportunidades de educacion,
constituye en si otro factor de discriminacion de los pueblos indigenas, al

considerarse ésta una sefal de prestigio social.

De igual forma, gran parte de la responsabilidad sobre la pérdida de valores
culturales indigenas recae en diversos actores sociales que al “prestigiar’ los
productos industrializados frente a los que se producen de manera natural y
artesanal, realizados con técnicas desarrollas en las comunidades por al menos 6
mil aflos de préactica; provocan el rechazo a éstos, causando que se dejen de

producir.

3.3.2.2. CONSIDERACIONES

Para el desarrollo del plan de ayuda social y comunitaria del restaurante Ixi'im, se
consideraron como punto de partida principal, Los Criterios Globales de Turismo

Sostenible para las empresas, los cuales refieren lo siguiente en sus incisos B y C:

B. Maximizar los beneficios sociales y econémicos para la comunidad local y

minimizar los impactos negativos.

B.1. La empresa apoya activamente iniciativas para el desarrollo social de la
comunidad y la creacién de infraestructuras en &mbitos como la educacion, la

salud y el saneamiento, entre otros.
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B.2. Se da empleo a residentes locales, también en puestos de direccién. Se

imparte formacion cuando procede.

B.3. La empresa adquiere bienes y servicios locales o procedentes del

comercio justo, cuando los hay.

B.4. La empresa ofrece a pequefios empresarios locales medios de crear y
vender productos sostenibles basados en la naturaleza, la historia y la cultura
de la zona (como alimentos y bebidas, artesania, artes del espectéaculo,

productos agricolas, etc.).

B.5. Se ha elaborado un co6digo de conducta para actividades en

comunidades locales e indigenas, con su consentimiento y colaboracion.

B.6. La empresa ha puesto en practica una politica de lucha contra la
explotacion comercial (comprendida la explotacion sexual), en particular de

nifos y adolescentes.

B.7. La empresa contrata en condiciones de igualdad a mujeres y miembros
de minorias locales (también en puestos de direccién) e impide el trabajo

infantil.

B.8. Se respetan las normas juridicas internacionales y nacionales de

proteccion de los empleados, que reciben un salario minimo vital.

B.9. Las actividades de la empresa no ponen en peligro el suministro de
servicios basicos (agua, energia, saneamiento, etc.) de las comunidades

aledanas.

C. Maximizar los beneficios para el patrimonio cultural y minimizar los impactos

negativos.

C.1. La empresa sigue las directrices o el codigo de comportamiento fijados
para las visitas a sitios de importancia cultural o histérica a fin de minimizar

los efectos negativos del turismo y maximizar los positivos.

C.2. Las piezas histéricas y arqueoldogicas no son objeto de venta,

operaciones comerciales o exposicion, salvo cuando la ley lo permite.
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C.3. La empresa contribuye a la proteccion de importantes bienes y sitios
histéricos, arqueoldgicos, culturales y espirituales locales y no impide

acceder a ellos a los residentes locales.

C.4. La empresa utiliza elementos del arte, la arquitectura o el patrimonio
cultural locales en sus actividades, disefio, decoracion, alimentaciéon o
comercios respetando los derechos de propiedad intelectual de las

comunidades locales.

De igual manera, se tomaron en cuenta las siguientes consideraciones:

1)

2)

3)

4)

5)

La pobreza es uno de los principales problemas que enfrentan las
comunidades rurales de México, y representa un punto de partida para el

resto de problemas sociales que aquejan a este sector de la poblacion.

Es necesario brindar ayudar a las comunidades rurales a atender los
rezagos y carencias que sufren, en materia de educacion, salud,
alimentacion, abastecimiento de agua potable, drenaje, electrificacion y

vivienda, entre otros.

Es primordial, modificar el trato discriminatorio del que son victimas las

comunidades rurales por parte de todos los actores sociales del pais.

Es requerida la intervencién publica, empresarial y comunitaria; para brindar
a las comunidades rurales los servicios basicos indispensables para una
buena calidad de vida, y para incorporar a la poblacion rural a actividades
productivas rentables que les generen un ingreso monetario que les permita
conservar las costumbres y tradiciones locales y que la economia local

continde desarrollandose.

Es indispensable utilizar métodos mercantiles adecuados, como la practica
del comercio justo, que basado en la justicia social, la calidad del producto y
el cuidado de la naturaleza, les asegura obtener un ingreso digno y estable

gue impulse sus procesos de desarrollo econdémico, social y cultural, que
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contribuya a la construccion de un modelo de desarrollo sustentable y
solidario, con vinculacion directa y de largo plazo entre los productores y los

consumidores.

3.3.2.3. PLAN DE APOYO AL DESARROLLO SOCIAL Y CULTURAL

Siguiendo los principios de sostenibilidad turistica de los CGTS, buscando
maximizar los beneficios sociales y econdémicos de la comunidad local y
comunidades rurales y maximizando los beneficios para el patrimonio cultural
nacional, el restaurante Ixi'im pondra en practica los siguientes puntos que regiran
el camino en que se realizaran las actividades sociales de apoyo a la comunidad y

fomento cultural;

1. El desarrollo social y comunitario, serd& en todo momento una
preocupacion que el restaurante Ixi'im tendra en cuenta, por ello, se
colaborara cercanamente a través de donativos y de voluntariado
corporativo con organizaciones de la sociedad civil que realicen
actividades de ayuda a las comunidades rurales, ya sea ofreciendo
campafias de salud, brindando educacién a los nifios y adultos de la
comunidad, o mejorando la infraestructura de servicios basicos de dichas
comunidades; interviniendo en todo momento con el consentimiento
explicito y colaboracion de las poblaciones locales, siguiendo codigos
éticos y de valores que reflejen el merecido respeto a las comunidades y a

los derechos humanos de sus habitantes.

2. Se otorgaran los puestos de trabajo de la empresa a las personas que
siendo residentes locales, sus capacidades y habilidades sean las mas

aproximadas a lo requerido por la vacante y tengan la conviccion y
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voluntad de desarrollarse personal y profesionalmente en dicho puesto de

trabajo.

La formacion, serd siempre un aspecto bien valorado dentro de la
empresa, por lo que se brindara capacitacion a todo aquel colaborador del
restaurante que lo requiera, independientemente del campo de estudio, ya
sea para el desarrollo directo de sus actividades, o para un conocimiento
mas profundo de los ideales de la empresa, como la sostenibilidad

turistica.

El comercio justo, ofrece un modelo comercial exitoso con beneficios
positivos a todos los involucrados en la practica de éste. Ofrece a los
productores un ingreso digno y estable que impulsa sus propios procesos
de desarrollo econdémico, social y cultural; mientras los consumidores
reciben un producto de calidad certificada, elaborado con respeto a la
salud y cuidado a la naturaleza; contribuyendo a la construccion de un
modelo de desarrollo sustentable y solidario. Por ésta razon el comercio
justo serd siempre la primera opcion comercial en la adquisicion de

productos necesarios para las actividades diarias del restaurante.

En el caso de no encontrarse una organizacion con certificado de
comercio justo que ofrezca alguno de los productos necesitados por la
empresa, siempre se buscard beneficiar a los pequefios productores
rurales, de tal forma de poder aportar al desarrollo de las comunidades

rurales del pais.

Asi mismo, se buscard en todo momento establecer relaciones
comerciales con proveedores nacionales, independientemente de los

articulos, equipo o maquinaria necesitada.

“Somos parte de la sociedad y la sociedad parte de nosotros”, ese es un
pensamiento que debe estar presente en todos los colaboradores del
restaurante Ixi'im. Cuidar a la sociedad y sus valores, es algo se debe
perseguir siempre con nuestras acciones, por ello se contara con un

codigo ético estricto, para todo el personal de la empresa y que debera ser
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demostrado en todo momento. En dicho cddigo ético se incluiran politicas
explicitas en contra de toda actividad perversa que cause dafio a los
miembros de la comunidad en la que convivimos, incluyendo la
explotacion comercial, la explotacién sexual de nifios y adolescentes y el

trabajo infantil.

De igual forma, el cédigo de ética, contara con politicas a favor de las
buenas intenciones sociales, como la igualdad de género, la no

discriminacion, el respeto a los derechos humanos, la cooperacion, etc.

Las normas, leyes y reglamentos gubernamentales, seran respetados en
todo momento, en especial aquellas que protegen a la sociedad y a los
colaboradores del restaurante, a fin de contar con trabajadores felices que

hacen clientes felices.

Con la unica y firme conviccion de mostrar a los comensales las virtudes y
las grandezas, de las culturas prehispanicas que se asentaron en el
territorio mexicano, sus costumbres, tradiciones, estilos de vida, valores,
creencias y el legado cultural que nos heredaron, el restaurante hard uso
de elementos artisticos (pinturas y esculturas), para el disefio y decoracion

de los espacios comunes del establecimiento.

Con el deseo de proteger los elementos historicos y culturales de la
nacion, y la integridad moral de la empresa, ésta no exhibira ni utilizara en
ningn momento piezas de valor histérico o arqueoldgico del que la
empresa no tenga permiso 0 consentimiento explicito de parte las

autoridades competentes para realizarlo.
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3.4.DISENO DEL ESTABLECIMIENTO

3.4.1. DISENO CONCEPTUAL DE LA DECORACION

El disefio de la decoracion de un establecimiento independientemente del giro del
negocio, forma parte integral del disefio conceptual del negocio y conforma uno de

los componentes principales de éste.

La decoracion, en un establecimiento de alimentos, es especialmente importante y
relevante, ya que es ésta es la que da al negocio el ambiente que deseamos que
experimenten los comensales; ademas, representa un elemento esencial en el
disefio de la experiencia que se ofrece a los clientes; conformando asi mismo,

parte de la diferenciacion del negocio y formalizacion el establecimiento.

El disefio de la imagen de ambientacion de establecimiento, va mas alla de una
simple decoracion; ésta forma parte integral de un concepto de todo el negocién;
la cual, en la época moderna, es transportada incluso a los medios digitales de
comunicacién, funcionando también como apoyo de la estrategia de
mercadotecnia del establecimiento a manteniendo a los clientes actuales y

captando nuevos.

Para el disefio de la decoracién del restaurante Ixi'im, se consideraron varios
aspectos importantes del disefio conceptual de negocio, mismos que le dan a éste
los valores de sostenibilidad, identidad, regionalidad, esencia y unicidad que se ha
buscado desde un principio. Estos elementos a destacar en la decoracion de las
areas comunes del restaurante, se dividen en 3 grupos principales: Elementos

prehispanicos, elementos ecoldgicos, elementos tecnoldgicos.
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3.4.1.1. ELEMENTOS PREHISPANICOS A DESTACAR

Habiendo sido conceptualizado como un establecimiento de alimentos y bebidas
mexicano con elementos y valores prehispénicos, la integracién de diversos
elementos y simbolos representativos de las antiguas culturas y civilizaciones

mesoamericanas es de suma importancia.

A través de una interesante investigacion, se detectaron diversos elementos de
gran importancia que han sido identificados en varias de las civilizaciones
prehispanicas y que tienen significados coincidentes en cada una de éstas

civilizaciones.

Con el sentido de darle al restaurante el sentido prehispanico que se desea, se
han seleccionado aquellos elementos culturales que compartian en su mayoria las
civilizaciones prehispénicas, otorgandole al disefio del establecimiento Ila
sensacion cultural, sin dar principal protagonismo a una u otra de las
civilizaciones, evitando dar a los comensales una idea errbnea de mayor

importancia o superioridad de alguna de ellas.

Piramides.

Las piramides son uno de los elementos visuales que mayor importancia tienen
en las civilizaciones mesoamericanas prehispanicas, y que comparten algunas

otras civilizaciones que han existido en el planeta.

Este tipo de construcciones, tenian para los antiguos habitantes de México una
estrecha relacion con la religion, la cosmovision del pueblo; siendo utilizados en
diversas ocasiones como centros ceremoniales. Con éstas, los pueblos
prehispanicos pretendian honrar a sus dioses y acercarse mas a ellos.
Entre las pirAmides mas importantes de México y las mas reconocidas, se
encuentran 1) Templo de Kukulkan en Chichén Itza, una de las nuevas maravillas
del mundo 2) Las pirdmides del sol y de la luna en Teotihuacan, 3) La Piramide de

Cholula o Tlachihualtépetl en Puebla, la piramide mas extensa de México, 4) La
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piramide de los nichos en Veracruz y 5) El destruido Templo Mayor ubicado

antiguamente en el actual Centro Histdrico de la Ciudad de México.

Sin duda la representacion visual de estas piramides, seria el principal elemento a
destacar en la decoracion del restaurante, ya estas edificaciones son la forma de
arquitectura mas conocida de la época prehispanica y la cual transportaria a los

comensales mas facilmente a dicho espacio temporal.

Imagen 3. Piramides mas importantes de México
1. Templo de Kukulkéan. 2. Piramide del Sol 3. Piramide de la Luna
4. Piramide de Cholula 5. Piramide de los nichos 6. Templo Mayor
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La serpiente emplumada

La serpiente emplumada es la representacion fantastica que las culturas
mesoamericanas dieron a uno de sus dioses principales. Los mayas, lo llamaban
Kukulkan y era la representacion del dios del viento y del agua; los mexicas, lo
llamaran Quetzalcoatl, para ellos, éste era el dios del de la vida, la luz, el viento, la

sabiduria y la fertilidad.

Ademas de ser uno de los dioses principales en éstas culturas, los olmecas,
teotihuacanos y toltecas también le rendian culto. Asi mismo, es uno de los dioses
prehispanicos mas reconocidos en la actualidad por la poblacién mexicana.

El &guilay el jaguar

El aguila real y el jaguar, son dos de los animales autéctonos del territorio
mexicano que mas fueron venerados por los antiguos habitantes de México. En

las antiguas civilizaciones, éstos dos animales fueron parte importante su cultura.

El aguila por su parte, fue considerada como la representacion del dios

Huitzilopochtli, principal dios mexica, asociado con el sol, y relacionado con la
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guerra, el poder y la dominacién. Para las antiguas civilizaciones, el aguila real

represento el caracter guerrero, la fuerza, la agresividad, la valentia, y el dominio.

El jaguar por otra parte, es el felino mas grande y poderoso de las Américas, la
imagen de este felino se ha encontrado en diversos restos de las culturas
mesoamericanas, desde los olmecas hasta los aztecas. Para los mayas, era este

animal con el que ellos asociaban a la guerra, el liderazgo y el sacrificio.

Tal fue la importancia de éstos dos animales en las culturas mesoamericanas, que
en algunas de ellas, los grupos militares eran condecorados con los nombres de

estos animales.

Imagen 6. Jaguar y representacién de guerrero jaguar azteca
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Maiz

El maiz, como se ha mencionado anteriormente, es uno de los elementos mas

caracteristicos del pueblo mexicano, y de las civilizaciones mesoamericanas.

Este, representa tanto en el presente como en el pasado, el principal alimento en
la dieta de los pobladores, estando presente en una inmensa variedad de platillos

tradicionales iconicos de las culturas locales.

Asi mismo, tiene una connotacion espiritual importante principalmente para los
antiguos mexicanos, ya que de acuerdo a la leyenda maya, los humanos fueron
moldeados por los dioses a partir de los granos de éste alimento.

Imagen 7. Representacion del maiz en la cultura prehispanica

Existen muchos mas elementos comunes entre las diferentes civilizaciones
mesoamericanas que pueden ser aprovechables para la decoracion del
restaurante Ixi'im; como, los elementos naturales, la astronomia, las decoraciones

arquitecténicas (grecas), los diversos dioses mayores y menores, etc.

Todos estos elementos mencionados, seran integrados dentro de la decoracion
del restaurante, ya sea en forma de pinturas, esculturas, relieves, imagenes, etc.

de tal manera, que la sensacién de los comensales al entrar el restaurante sea
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como una inmersion a los aspectos culturales mas importantes de las antiguas

civilizaciones.

3.4.1.2. INTEGRACION DE ELEMENTOS ECOLOGICOS

Asi como los valores y elementos prehispanicos son de suma importancia para el
disefio conceptual del restaurante Ixi'im y para su concepto de decoracion, La
integracion de valores ecolégicos son igualmente importantes si se busca el

desarrollo de un establecimiento de alimentos y bebidas sostenible.

Como se muestra en el plan de sostenibilidad del restaurante, se desarrollaron
diversas normativas que aseguran una operacion sostenible en el establecimiento,

tanto en términos socioculturales, como ambientales.

En lo que respecta a sostenibilidad ambiental, existen varias implementaciones
gue en general no son del todo visibles o notorias para los comensales; como las
instalaciones, tuberias, procesos, etc.; es decir, se implementara un sistema de
captacion de agua de lluvia para su uso en diversos procesos en lo que no sea
necesario el uso de agua potable, por razones de imagen y seguridad, esta
instalacion no sera de acceso publico, sin embargo, los comensales si podran ver

Su uso en algunos momentos, por ejemplo para el riego, en el aseo de pisos, etc.

De igual forma, funcionara los procesos de abastecimiento de alimentos y las
instalaciones fotovoltaicas, donde los clientes no tendran acceso a las celdas

solares, pero si podran observar la iluminacion interior y exterior del restaurante.

Asi mismo, con otros procesos ecologico-ambientales del restaurante, los cuales

no seran perceptibles para los comensales en todo momento.

Sin embargo, siendo conceptualizado como un restaurante sostenible, es
importante mostrar a los comensales, de alguna manera, que el restaurante esta

orientado a la proteccién del medio ambiente y recursos naturales.
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La forma de mostrar a los comensales el espiritu sostenible del restaurante Ixi'im,
se llevarad a cabo de manera similar a la que se ha implementado en muchos de
los llamados “restaurantes verdes” o “restaurante ecoldgicos”, a través de la
integracion plantas dentro de la decoracion del establecimiento; no obstante, el
disefio conceptual del restaurante, también nos indica que tiene un caracter
regional o local, es decir, esta especializado en la gastronomia mexicana con
toque prehispanicos, por lo que la eleccién de la decoracion debe seguir un

camino similar.

De este modo, a fin de cumplir con el compromiso ambiental que ha adoptado el
restaurante, y el concepto regional que le da unicidad, la eleccion de los
ornamentos naturales, encajar con el mismo concepto, por lo que elegiran
unicamente flora de especies endémicas de México, como lo son: 1) Yauhtli, 2) la
Dalia, declarada en 1963 como la flor nacional de México 3) el girasol mexicano,
4) el girasol, 5) el nardo y 6) la vainilla (orquidea); asi mismo, se elegirdn como
decoracion ocasional, especies con temporalidades especificas como las noche

buenas (épocas invernales) y el cempasuchil (meses de Octubre y Noviembre).

Imagen 8. Imagen de flores de origen mexicano
1. Yauhtli 2. Dalia 3. Girasol mexicano 4. Girasol
5. Nardo 6. Vainilla 7. Noche buena 8. Cempasuchil
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Otro método que se Iimplementara como parte de la decoracion del
establecimiento y que mas alla del una simple decoracion ornamental, es la
creacion de una pequefia huerta. Esta huerta tendra la funcion principal de proveer
algunos alimentos a la cocina del restaurante para su utilizacion. Principalmente
por motivos de espacio, ya que sera una huerta urbana de pequefias dimensiones,
resultaria imposible cultivar en ella todo tipo de vegetales utilizados en la cocina,
por lo que en esta se cultivaran hierbas como cilantro, perejil, menta, jamaica,
romero, laurel, tomillo, hierbabuena, entre otros, es decir hierbas importantes para
la sazon de los platillo preparados en la cocina, y algunas utilizables para la

preparacion de bebidas.

Imagen 9. Representacion de huerto urbano

3.4.1.3. MOBILIARIO

Otro de los aspectos importantes a considerar para la integracion final de la
decoracion del restaurante, es el mobiliario que se dispondra en el comedor para

el uso de los comensales.
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El mobiliario, juega una pieza clave en la decoracion del local, ya que en el caso
del servicio de restaurante, es aqui donde los comensales pasaran toda su
estancia por lo que éste ademas de armonizar con la decoracién y ambientacion
del establecimiento, éste debe ser comodo funcional y elegante, ademas de
considerar que tanto los materiales de fabricacion, como el método de produccion
sean de congruentes con los principios del restaurante, es decir, respetando los

principios de sostenibilidad ambiental y social.

Para el caso especifico del restaurante Ixi'im, se han seleccionado los siguiente

modelos de mesas y sillas a utilizar en el comedor.

Mesas

El modelo de mesa seleccionado, es una mesa cuadrada de madera que le da un
togque rustico que se acomoda con el resto de la decoracién del establecimiento, y
cuenta con una superficie de cristal y un doble fondo para sirve como una especie
de aparador, qué, apoya a llevar a cabo la misién del restaurante Ixi'im del crear
un vinculo de identificacion cultural entre los comensales y las tradiciones e
ideologias de las antiguas civilizaciones mesoamericanas; al tener la posibilidad
de colocar elementos culturales de las civilizaciones mesoamericanas dentro de
estos, y mostrar a los comensales parte de la importancia de estos en el

sociedades antiguas.

Imagen 10. Modelo de mesas para restaurante Ixi’im
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Sillas.

La silleria seleccionada para el mobiliario del restaurante Ixi'im, funciona en este
caso como complemento de la mesa, de tal forma que éstas hagan juego,

complementando el concepto del restaurante.

La imagen de abajo, es un ejemplo de la silleria a utilizar, la cual al igual que la
mesa, esta ensamblada con partes de madera que le da la decoracién una
esencia rustica. Asi mismo, como adicién a la decoracién el restaurante, éstas
estaran tapizadas con tejidos de alta calidad y elegancia con disefios que evoquen

a la época prehispanica, sin demeritar la comodidad de la misma.

Imagen 11. Modelo de sillas para restaurante Ixi’im

3.4.1.4. INTEGRACION DE ELEMENTOS TECNOLOGICOS

Hoy en dia, la tecnologia se ha vuelto parte indispensable de la vida de los seres

humanos y parte cotidiana de las sociedades modernas.
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La implementacién tecnolégica no es vital para la funcionalidad y operacién de un
restaurante, por lo que éste puede prescindir de ella y continuar con regularidad
sus actividades y operaciones diarias con normalidad.

No obstante, es increible observar como en la actualidad, los restaurantes que
hacen uso de las tecnologias disponibles en el ramo, han tomado mayor
notoriedad y van acaparando cada vez mas clientes que anteriormente eran

asiduos a otros establecimientos.

En el restaurante Ixi'im, creemos que la modernidad y la tecnologia no esta
peleada con la tradicién y la cultura, si no que al contrario, estas se pueden apoyar
entre si para llegar a una mayor cantidad de personas, y mostrar en especial a las
nuevas generaciones la importancia de las costumbres y tradiciones, y las raices

culturales del pueblo mexicano.

Ademas, a razon de poder competir e integrarse con mayor facilidad a los nuevos
y cambiantes mercados, es importante para el restaurante integrar elementos de
tecnologia moderna lo ayuden a posicionarse en la preferencia no sélo de los

adultos, sino de las generaciones mas jovenes también.

Pagina web.

Aun cuando las paginas web, no son un elemento decorativo, del establecimiento;
hoy dia, éstas conforman el primer acercamiento de los clientes a cualquier
empresa independientemente del producto o servicio que oferten. Es por ello, que
de suma importancia contar una pagina web interactiva y de facil navegacién que
brinde a los clientes potenciales la oportunidad de conocer nuestro concepto a
través de la pantalla de sus computadoras personales o dispositivos méviles. Por
lo que el disefio de la péagina debe amoldarse a la decoracion fisica del

establecimiento, de tal forma que no se dé una idea equivocada del restaurante.
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Imagen 12. Muestra de aplicacion de pagina web

Menu electrénico interactivo.

Una de las nuevas tendencias en los restaurantes modernos, es la integracion de

tabletas electronicas precargadas con el menu del restaurante.

Estas en general, son disefiadas para poder realizar los pedidos de alimentos y
bebidas a través de la red local del establecimiento, sin necesidad de la

intervencién de un mesero.

Entendiendo que el restaurante no solo recibira la visita de clientes cercanos a la
tecnologia actual, éste sera un servicio plus que se ofrecera a los comensales,
siendo ellos quienes decidan si desean utilizarlo, o utilizar el servicio tradicional

personal.

Imagen 13. Muestra de aplicacion de menu digital interactivo
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Pago multiple.

En los dltimos afios, la seguridad personal, se ha vuelto cada vez mas importante;
asi mismo, las personas son cada vez mas cuidadosas en cuanto a quien le
confian momentdneamente sus tarjetas bancarias al momento de realizar los
pagos de sus bienes y servicios, con la finalidad de evitar la clonacion de sus

tarjetas y por ende, el robo de su dinero.

Como forma de proteccién y seguridad a los clientes del restaurante Ixi'im, se
implementardn diversos sistemas de pago con los que ellos se sientan seguro, ya
sea a través de los métodos convencionales, pago en efectivo o terminal bancaria
movil, o implementando un sistema de pago a través de una aplicacion movil que
por medio del celular, tableta electrénica persona, o la tableta electrénica del

restaurante, el comensal pueda hacer el pago correspondiente de su cuenta.

Imagen 14. Representacion de pago movil

Con la implementacion de estos sistemas tecnolégicos, se buscara dar al
restaurante Ixi'im un concepto moderno, que aunado a su concepto regional y
sostenible, pongan al restaurante en la mira de los diferentes mercados
potenciales del sector restaurantero.
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CONCLUSIONES

Siendo México uno de los paises con mayor rigueza cultural y natural del mundo,
resulta decepcionante el nivel de desinterés que gran parte de la poblacién da a la
conservacion y proteccion de los ecosistemas y los valores culturales del pueblo
mexicano, asi mismo, el nivel de indiferencia que gran cantidad de los mexicanos
tienen hacia los pobladores que habitan en comunidades indigenas o poblados de

bajos recursos.

A través de la sostenibilidad turistica, los gobiernos de los paises, asi como los
empresarios del sector turistico, tienen la oportunidad no sélo de aportar un
granito de arena al desarrollo sectorial y nacional de manera responsable, sino
gue ademas tienen la posibilidad de orientar a los turistas a llevar un estilo de vida
adecuado para procurar la conservacion de los sistemas naturales y el desarrollo

de las poblaciones menos afortunadas.

En la Ciudad de México y en México en general, el desarrollo sostenible tanto
dentro del sector turismo como fuera de éste, es un concepto del que solo un
reducido porcentaje de la poblacion tiene conocimiento, ademas de ser débilmente

desarrollado por las instancias gubernamentales del pais.

Al ser la capital de los Estados Unidos Mexicanos, la Ciudad de México representa
el principal centro econdémico del pais, convirtiéndose en la urbe mas habitada del
pais, y una de las mas pobladas del mundo, por lo que los niveles de
contaminacion de la ciudad la posicion en una de las areas conurbadas mas
contaminadas del planeta. Es por esto, que la Ciudad de México se convierte en
el sitio idoneo para el establecimiento del restaurante sostenible Ixi'im, y poder
mostrar como la gestion sostenible de una empresa de servicio turistico, puede
contribuir a conformar una ciudad mas limpia y responsable con grandes valores

ecoldgicos y sociales.
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A través de la experiencia ofrecida por el restaurante, y misma que se ha
desarrollado a lo largo del presente escrito, con el establecimiento del restaurante,
se busca brindar a los comensales una nueva vision sobre el desarrollo
econdémico, social y ambiental potencial que tienen las grandes ciudades del
mundo; todo esto, apoyandose a través del estrechamiento de los vinculos
culturales de la poblacién con lo de sus antepasados, y en la instruccién de la

importancia del cuidado, y proteccién tanto del entorno natural, y social del pais.

El concepto de establecimiento de alimentos y bebidas operado basado en los
principios de sostenibilidad turistica, orientado a la preparacion de platillos tipicos
de la cocina tradicional mexicana elaborados con ingredientes autéctonos de la
region, inspirado en las culturas prehispanicas mesoamericanas, desarrollado en
el éste proyecto, es un concepto que hasta el momento no se ha visto
implementado dentro de la Ciudad de México; lo que hace de éste un concepto
diferente y Unico, y conceptualmente viable de ser desarrollado formalmente como

negocio de turismo sostenible dentro de la Ciudad de México.
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