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Nuevo Programa Académico Licenciatura en Gastronomia
Sostenible

Descripcion de la propuesta: Desarrollo de la licenciatura en Gastronomia
Sostenible para impartirse en la EST a partir de la necesidad de integrar en la oferta
educativa del IPN en el nivel superior, opcién que garantice dar continuidad a la
formacioén profesional que se presenta en el nivel medio superior; con el programa
académico en Técnico en Gastronomia sumandose asi al compromiso del IPN como
instrumento del Estado mexicano para la formaciéon integral de profesionales en
diversas areas del conocimiento, promoviendo la investigacion, la innovacion y el
emprendimiento como pilares para el avance de la ciencia y tecnologia de México y
gue responde al compromiso con la excelencia académica y la responsabilidad
social, que se refleja en la constante busqueda de la mejora continua, la
internacionalizacién de sus programas educativos y la vinculacién con los sectores
productivos, gubernamentales y sociales para impulsar el desarrollo de pais.

Resumen descriptivo del proyecto: El proyecto integra el analisis, la pertinencia, el
desarrollo y la operaciéon del programa académico de la Licenciatura en Gastronomia
Sostenible con base en la metodologia para el disefio y redisefio de planes y
programas de estudio en el marco del modelo educativo institucional.

La licenciatura en gastronomia con vision sostenible formara profesionistas lideres
con reconocimiento nacional e internacional en la industria gastrondmica, desde un
enfoque integral en las técnicas culinarias comprometidos con el humanismo,
fomento a la cultura, creatividad, tecnologia y emprendimiento; a través de la
vinculacion con los sectores productivo y social, con valores y principios
institucionales desde una vision de sostenibilidad.

Alcance o impacto esperado: El desarrollo de la Licenciatura en Gastronomia

Sostenible se basa en los ejes centrales de bienestar y desarrollo econémico al
incorporar a la oferta educativa publica un plan académico que permita al
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estudiante que la elija contar con elementos que le garanticen acortar las brechas
de desigualdad y condiciones vulnerables en las que pudiera estar. Mientras que, al
respecto del eje de Desarrollo econdmico, sera parte de su perfil el garantizar los
derechos econémicos, culturales, sociales y ambientales no solo personales, sino de
la sociedad a la que se debe.

Antecedentes de la propuesta: El desarrollo de este proyecto surge posterior al
analisis de la oferta educativa pertinente que ofrece la Escuela Superior de Turismo.
El IPN se compromete a la formacion integral de profesionales en diversas areas del
conocimiento, promoviendo la investigacion, la innovacion y el emprendimiento.
Esta mision responde a la necesidad de mejorar la calidad de vida de la sociedad
mexicana y contribuir al desarrollo sostenible del pais. En este contexto, surge la
propuesta de la Licenciatura en Gastronomia Sostenible (LGS), dirigida a la Escuela
Superior de Turismo (EST).

La Justificacion incide en que la gastronomia mexicana, es reconocida
mundialmente por su diversidad y riqueza cultural, necesita programas educativos
gue promuevan la sostenibilidad. Actualmente, el IPN ofrece un programa de
Técnico en Gastronomia, pero no existe una opcién de licenciatura que continle esta
formacién dentro de la institucion. Ademas, en la Zona Metropolitana del Valle de
México, solo dos universidades publicas ofrecen una licenciatura en Gastronomia, lo
gque justifica la pertinencia y necesidad de la LGS en el IPN.

Dentro del Marco Institucional, la propuesta se alinea con los programas y
lineamientos institucionales del IPN, como el Programa de Desarrollo Institucional
(PDI). Ademaés, se apoya en la normativa que rige al IPN y en la experiencia de la EST
en la formacién de profesionales en turismo. La sostenibilidad, como directriz basica
del IPN, es un componente transversal en el disefio del programa.

Metodolbégicamente, el disefio del plan de estudios se basa en un enfoque
cuantitativo y cualitativo, utilizando herramientas como encuestas y andlisis
documental. La poblacién objetivo incluyé egresados del nivel medio superior del
IPN, empleadores y profesionales en la industria gastronémica. Los resultados
indican una demanda creciente de profesionales capacitados en gastronomia
sostenible, lo que respalda la viabilidad de la LGS.

Los referentes institucionales e historicos nos remontan a fundacion de la EST en
1974, que tiene la mision de formar profesionales e investigadores que impulsen la
actividad turistica sostenible. Con una vision de liderazgo en formacion ética y
responsable, la EST se posiciona como un actor clave en la promocion de la
sostenibilidad en la gastronomia.
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Por lo cual, la Licenciatura en Gastronomia Sostenible del IPN responde a una
necesidad real en el mercado laboral y educativo, ofreciendo una continuidad
académica a los egresados de programas técnicos y alinedndose con las 4

tendencias globales de sostenibilidad. Este programa no solo fortalecera la oferta
educativa del IPN, sino que también contribuiré significativamente al desarrollo
sostenible y al bienestar social de México.

Propdsito (Objetivo general y objetivos especificos):

Formar profesionistas lideres con reconocimiento nacional e internacional con
conocimientos en la preparaciéon y servicio de alimentos, operacion administrativa,
gestidn de recursos, preservacion del patrimonio gastronémico, emprendimientos e
innovacién; capaz de aplicar tecnologias de frontera en su area de desarrollo
profesional, a fin de generar un impacto positivo en la comunidad global desde una
vision sostenible con actitud ética, valores y principios institucionales de inclusion,
libertad, equidad, colaboracion y responsabilidad social.

El Licenciado/a en Gastronomia Sostenible de la Escuela Superior de Turismo,
ostenta una formacion integral que combina los siguientes conocimientos:

e Practicos culinarios y de gestién empresarial.

¢ Implementa conocimientos con responsabilidad social enfocados al
desarrollo sostenible.

e Investiga, analiza, razonay comprende el patrimonio gastronédmico nacional.

¢ Implementa los avances tecnoldgicos de frontera enfocados al desarrollo
competitivo del sector.

¢ Aplicanormas de calidad y tecnologia para ofrecer alternativas gastronémicas
sostenibles.

¢ Disefla menus nutritivos y atractivos que contribuyan a la salud publica.

¢ Promueve estrategias de marketing para el sector gastronémico con visiéon
sostenible.

¢ Integra los principios de calidad en el desempefio profesional.

Estado del arte del proyecto:

Definicion y Conceptualizacion: La gastronomia sostenible se refiere a préacticas
culinarias que consideran la sostenibilidad ambiental, econdmica y social en todas
las etapas del ciclo alimentario, desde la produccidon hasta el consumo. Promueve el
uso de ingredientes locales y de temporada, minimiza el desperdicio de alimentos y
valora la cultura alimentaria local.

Marco Normativo y Politicas Publicas: A nivel internacional, la Agenda 2030 de la
ONU vy la Politica Alimentaria de la Unién Europea destacan la sostenibilidad en la
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produccion y consumo de alimentos. En México, la Constitucion y la Ley General de
Educacién Superior promueven la educacion en sostenibilidad. La Ley General de
Turismo y el Plan Nacional de Desarrollo 2019-2024 apoyan la profesionalizacién y
sostenibilidad en la gastronomia.

Précticas e Innovaciones: Las practicas sostenibles incluyen la agricultura ecoldgica
y la acuicultura sostenible, que preservan la biodiversidad y minimizan el impacto
ambiental. Movimientos como Slow Food y Zero Waste fomentan el consumo
responsable y la reduccién del desperdicio alimentario. Innovaciones tecnoldgicas
como la trazabilidad de alimentos mediante blockchain y la agricultura vertical en
entornos urbanos son cruciales para la sostenibilidad.

Educacién y Formacion: Los curriculos de gastronomia sostenible integran médulos
sobre practicas agricolas sostenibles, economia circular y gestion de residuos.
Universidades como la de Ciencias Gastrondmicas de Pollenzo y el Culinary Institute
of América incorporan la sostenibilidad en sus programas. La capacitacion continua
y la formacién profesional son esenciales para mantener a los profesionales
actualizados.

Investigacion y Desarrollo: Las lineas de investigacion se enfocan en el impacto
ambiental de la gastronomia y la economia circular. Proyectos de innovacion
sostenible involucran colaboraciones entre universidades, gobiernos y sector
privado. Las conferencias y publicaciones académicas abordan temas de
sostenibilidad, promoviendo el intercambio de conocimientos y mejores practicas.
Certificaciones y Estandares de Calidad: Certificaciones como el Distintivo "H" y el
Sello de Calidad "Punto Limpio" aseguran la higiene y sostenibilidad en la industria
alimentaria. Estandares internacionales como ISO 14001 y GLOBALG.A.P. establecen
normas para una gestion ambiental seguray sostenible.

Tendencias y Desafios: Las tendencias actuales incluyen la gastronomia de
proximidad y el incremento del consumo de alimentos plant-based por motivos de
salud y sostenibilidad. Los desafios incluyen la adaptacién al cambio climatico y la
necesidad de aumentar la conciencia y educacién en sostenibilidad tanto entre
profesionales como consumidores.

El estado del arte de la Licenciatura en Gastronomia Sostenible implica la
actualizacion constante y adaptacion a practicas y tendencias globales y locales en
sostenibilidad. Esto garantiza la formacion de profesionales capaces de enfrentar

desafios contemporaneos y contribuir al desarrollo sostenible de la sociedad.

Tiempo estimado de ejecucion: (12 meses).
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Fortalezas internas para el desarrollo del proyecto:

Infraestructura Disponible: 69 aulas: Disefiadas para el aprendizaje interactivo,
equipadas con tecnologia audiovisual, pintarrones y sistemas de proyeccién, y
mobiliario flexible para adaptarse a diferentes actividades académicas. Capacidad
para 40 alumnos cada una.

Laboratorios Especializados: Laboratorio de TIC'S: Equipado con computadoras de
ultima generacion y software especializado para el manejo de tecnologias digitales
aplicadas al turismo. Capacidad para 25 alumnos.

Laboratorio de Idiomas: Equipado con recursos audiovisuales y materiales didacticos
para el aprendizaje de idiomas extranjeros.

Laboratorio de ARPON: Equipado con el sistema ArponWin Surfing® para la gestiéon
hotelera. Capacidad para 25 alumnos.

Laboratorio Colonial y Prehispanico: Equipados con computadoras para actividades
académicas relacionadas con la informéatica. Capacidad para 25 alumnos cada uno.

Laboratorio de Planificacion: Equipado con herramientas de mapeo y equipos de
computo para el estudio y la gestidon del turismo. Capacidad para 20 alumnos.

Laboratorio de Hoteleria: Con instalaciones simuladas de un hotel. Capacidad para
30 alumnos.

Laboratorios de Amadeus: Para el manejo del sistema Amadeus, utilizado en
reservas de vuelos y gestion de itinerarios. Capacidad para 25 alumnos cada uno.

Laboratorio de Alimentos y Bebidas: Para practicas de preparacion y servicio de
alimentos y bebidas, con supervision profesional. Capacidad para 25 alumnos.

Laboratorio de Gastronomia: Equipado con tecnologia de ultima generacion para la
préactica culinaria orientada a la gastronomia sostenible. Capacidad para 30 alumnos.

Equipos de CoOmputo: Configurados para aplicaciones en gestion hotelera, reservas
de vuelos, planificacion turistica, disefio grafico y otros campos relacionados.

Equipo Mayor de Cocina: Incluye hornos industriales, freidoras, planchas de cocina,

equipos de refrigeracion, carros de transporte, y equipos de preparacion de
alimentos.
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Equipo Menor de Cocina: Incluye cuchillos especializados, utensilios de medicion,
recipientes, electrodomeésticos pequefios, y utensilios de horneado.

Recursos Tecnoldgicos: Incluyen proyectores multimedia, pizarras digitales
interactivas, pantallas de visualizacion, sistemas de sonido, camaras de video,
equipos de edicion y produccién de video, y accesorios y periféricos.

Salas de Computo: Equipadas con hardware moderno y software especializado,
conexidn a internet de alta velocidad, proyectores y pantallas, y mobiliario adecuado.

Actividades Relacionadas con el Proyecto:

Disefio de planes de estudio que integren sostenibilidad, ética y
responsabilidad social en gastronomia.

Incorporacion de maédulos sobre gestion ambiental, economia circular, y
cultura gastrondmica sostenible.

Proyectos de investigacién en colaboracidon con organismos nacionales e
internacionales sobre practicas sostenibles en la produccién y consumo de
alimentos.

Estudios de campo en comunidades locales para promover la sostenibilidad
alimentaria.

Formacién continua y talleres sobre técnicas culinarias sostenibles,
agricultura urbana, y gestion de residuos.

Seminarios con expertos internacionales en gastronomia y sostenibilidad.
Convenios con empresas Yy restaurantes comprometidos con la sostenibilidad
para practicas profesionales y proyectos colaborativos.

Participacion en ferias, exposiciones y eventos gastronémicos para promover
la gastronomia sostenible.

Programas de educacién y concienciacibn en sostenibilidad alimentaria
dirigidos a la comunidad.

Proyectos de apoyo a pequefios productores locales y promocion de
mercados de alimentos sostenibles.

Esta estructura organizativa y la infraestructura disponible aseguran una
formacioén integral y de calidad en la Licenciatura en Gastronomia Sostenible,
promoviendo tanto la excelencia académica como el compromiso con la
sostenibilidad y el bienestar social.

Laboratorio de Investigacion gastronémica.
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Impacto presupuestario del proyecto: La implementaciéon de ecotecnias y la
creacion de un restaurante escuela son elementos fundamentales dentro del
proyecto de la Licenciatura en Gastronomia Sostenible. Estas iniciativas no solo
enriguecen la experiencia educativa de los estudiantes, sino que también
contribuyen significativamente a la promocién de préacticas sostenibles en la
industria gastrondmica y al beneficio de la sociedad en general.

Aplicacion de Ecotecnias:

Huerto Urbano:
Justificacion: La instalacion de un huerto urbano proporciona a los estudiantes un

espacio de aprendizaje practico sobre agricultura sostenible y produccion de
alimentos organicos. Ademas, fomenta la conexion con la naturaleza'y promueve la
autosuficiencia alimentaria dentro de la Unidad Académica.

Beneficios: Reduccion de la huella ecolégica, promocién de la biodiversidad, acceso
a alimentos frescos y saludables, y conciencia sobre la importancia de la agricultura

urbana.
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Taller de Composta:

Justificacion: El taller de composta permite a los estudiantes aprender sobre la
gestion de residuos orgéanicos y la producciéon de abono natural. Esto fomenta la
reducciéon de desechos y la utilizacibn de recursos de manera responsable,
contribuyendo asi a la mitigacion del impacto ambiental.

Beneficios: Reduccidn de residuos organicos, produccién de abono de alta calidad, y
sensibilizacién sobre la importancia del reciclaje y la economia circular.

276

Sistema de Captacién de Agua de Lluvia y Sistema Atrapa Niebla:

Justificacion: Estos sistemas aprovechan recursos naturales como el agua de lluviay
la niebla para su posterior uso en riego y otros fines no potables. Esto promueve la
eficiencia hidrica y la conservacién de agua, especialmente en regiones donde este
recurso es escaso.

Beneficios: Reduccién del consumo de agua potable, mitigacion de la escasez
hidrica, y sensibilizacién sobre la importancia de la gestiéon sostgnibje del agua.
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Creacion de un Restaurante Escuela:

Justificacion: El establecimiento de un restaurante escuela proporciona a los
estudiantes un espacio real para poner en practica los conocimientos adquiridos en
el aula, bajo la supervisién de profesionales del sector.

Ademas de ser un espacio de aprendizaje, el restaurante escuela también cumple
una funcién social al ofrecer alimentos de calidad a precios accesibles para la
comunidad local.

Esto no solo beneficia a los estudiantes al proporcionarles experiencia practica, sino
que también beneficia a la comunidad al brindar opciones de alimentacion
saludable a precios asequibles.

Beneficios:

Formacion Practica: Los estudiantes adquieren experiencia real en la operacion de
un restaurante, desde la preparacion de alimentos hasta el servicio al cliente, lo que
los prepara mejor para su futura carrera profesional.

Beneficio Social: El restaurante escuela ofrece una alternativa de alimentacion
saludable y accesible para la comunidad local, lo que contribuye a la seguridad
alimentaria y al bienestar general.

Promocion de la Gastronomia Sostenible: El restaurante escuela sirve como un
modelo de préacticas gastrondmicas sostenibles, promoviendo la utilizacion de
ingredientes locales, organicos y de temporada, asi como la reduccion de
desperdicios y la gestiéon eficiente de recursos.

Por lo cual, la aplicacion de ecotecnias y la creacion de un restaurante escuela son
componentes esenciales del proyecto de la Licenciatura en Gastronomia Sostenible,
ya que contribuyen tanto a la formaciéon integral de los estudiantes como a la
promocioén de practicas sostenibles en la industria gastrondmica y al beneficio de la
sociedad en general.
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Presupuesto estimado: $25,000,000.00

Beneficios sociales del proyecto: La Licenciatura en Gastronomia Sostenible en la
EST del IPN aportard importantes beneficios sociales, alineandose con los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 de la ONU. Este programa
responde a la necesidad de formar profesionales comprometidos con practicas
culinarias sostenibles, esenciales para enfrentar desafios como el cambio climatico,
la seguridad alimentaria y la conservaciéon de la biodiversidad.

Cultura e Identidad: México, reconocido por su riqueza cultural y biodiversidad, tiene
su gastronomia inscrita como Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO. La
licenciatura fortalecerd la identidad cultural y social del pais, preservando y
promoviendo practicas culinarias tradicionales que conectan la cocina con los
valores y costumbres locales. La formacion en este ambito contribuira a la cohesion
social y al desarrollo comunitario.

Seguridad Alimentariay Nutricion: La licenciatura abordaré problemas criticos como
el hambre y la desnutricion. Segun la FAO, los sistemas alimentarios necesitan
transformacién para garantizar una produccion y consumo responsables. El
programa se centrard en técnicas que minimicen el desperdicio de alimentos,
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mejoren la seguridad alimentariay promuevan dietas nutritivas, cruciales en un pais
donde la mala nutricion afecta significativamente a la poblacion infantil. 13

Desarrollo Econédmico y Empleo: El sector agricola es vital para el empleo en México.
Formar profesionales en gastronomia sostenible impulsara la economia local,
fomentando précticas agricolas sostenibles y fortaleciendo la cadena de valor de los
alimentos. La licenciatura promovera la creacion de empleos en la industria
alimentaria y gastrondémica, incentivando a pequefias y medianas empresas
(Pymes) y mejorando los medios de vida en comunidades rurales.

Sostenibilidad Ambiental: La licenciatura se alinea con la necesidad de mitigar los
efectos del cambio climéatico. Los estudiantes aprenderan a implementar practicas
agricolas y culinarias respetuosas con el medio ambiente, contribuyendo a la
conservacion de los recursos naturales.

Educaciéon y Sensibilizacion: El programa fomentara una educacion integral en
sostenibilidad, formando ciudadanos responsables y conscientes de la importancia
de preservar el medio ambiente. Esta formacion no solo beneficiara a los estudiantes,
sino que también tendra un efecto multiplicador en sus comunidades, promoviendo
préacticas sostenibles y saludables en la sociedad.

Tecnologias de Frontera: El uso de tecnologias de frontera serd& un componente
esencial del programa. Estas incluyen la agricultura de precision, que optimiza
recursos y maximiza la produccioén sostenible; el Internet de las Cosas (loT) y el uso
de energias renovables en la cadena de produccién alimentaria, promoviendo una
gastronomia sostenible y tecnolégicamente avanzada.

La Licenciatura en Gastronomia Sostenible contribuira al desarrollo sostenible de
México, fortaleciendo la identidad cultural, mejorando la seguridad alimentaria,
impulsando el desarrollo econémico, promoviendo la sostenibilidad ambiental y
adoptando tecnologias de frontera, formando profesionales preparados para liderar
un cambio positivo en laindustria alimentariay el bienestar de futuras generaciones.

Impacto regulatorio: Revisidon y Aprobacién Instituciona, Asegurar que el programa
cumpla con la Constitucién Politica de los Estados Unidos Mexicanos y la Ley General
de Educacion, garantizando la educacion superior de calidad y pertinencia.

Obtener la aprobacion de la Direccion de Educacion Superior del IPN y del C.T.CEE.
Registrar el programa ante la Direccion General de Profesiones (DGP) y asegurar su
acreditacion por el Consejo para la Acreditacion de la Educacion Superior (COPAES)
y el Consejo Nacional para la Calidad de la Educacion Turistica (CONAET).
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Para el Disefio del Plan de Estudios, integrar contenidos que aborden la
sostenibilidad, seguridad alimentaria, nutricién, y técnicas culinarias avanzadas,
alineados con la Ley General de Alimentacién Adecuada y Sostenible.

Incluir médulos sobre tecnologias de frontera como 10T, agricultura de precision y
biotecnologia.

Implementacién de Metodologias Modernas; adoptar estandares de calidad como
Moderniza y Distintivo H, asegurando practicas higiénicas y de gestion eficiente.

Incorporar criterios de evaluacion de calidad TedQual de la OMT y el Sello de Calidad
Punto Limpio.

Equipamiento de Laboratorios y Cocinas; adquirir equipos y herramientas necesarias
para la ensefianza de practicas sostenibles y tecnologia avanzada.

Espacios de Aprendizaje; adecuar espacios fisicos y virtuales para el desarrollo de
actividades tedricas y practicas, fomentando un entorno de aprendizaje inclusivo y
accesible.

Reclutamiento de Profesores; contratar personal docente especializado en
sostenibilidad, gastronomia y tecnologias emergentes.

Capacitacion Continua; organizar programas de formacién y actualizacién para el
personal docente, alineados con los objetivos del programa y las certificaciones de
calidad.

Promocion y Difusion; lanzar campafas de difusion en medios digitales, impresos y
en eventos educativos para informar sobre la nueva licenciatura.

Relaciones Publicas; colaborar con entidades gubernamentales, ONGs y empresas
del sector alimentario para promover el programa y sus beneficios.

Vinculacién con el Sector Productivo; Convenios y Alianzas, establecer convenios con
empresas del sector alimentario, agricola y gastronémico para practicas
profesionales y proyectos de investigacion.

Incorporacion de Practicas Profesionales; disefiar un sistema de préacticas

profesionales en empresas y organizaciones que promuevan la sostenibilidad y la
innovacioén en gastronomia.

IPN



Evaluacion y Mejora Continua; implementar un sistema de evaluacion continua del
programa y sus componentes, basado en retroalimentacion de estudiantes,
egresados y empleadores.

Adaptacién y Mejora; realizar ajustes periddicos al plan de estudios y metodologias
de ensefanza para asegurar la relevancia y calidad del programa.

Fomento de la Investigacion; Desarrollo Proyectos de Investigacion, incentivar la
investigacion en areas como la gastronomia sostenible, seguridad alimentaria y
tecnologias aplicadas.

Publicaciones y Difusion Cientifica, promover la publicaciéon de investigaciones y
proyectos realizados por estudiantes y docentes en revistas académicas y foros
especializados.

Definir acciones para la ejecucion inmediata del proyecto.

Revision y Aprobacion Institucional, Hay que asegurar que el programa cumpla con
la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos y la Ley General de
Educacioén, garantizando la educacion superior de calidad y pertinencia.

Obtener la aprobacion de la Direccion de Educacion Superior del IPN y del C.T.C.E.
Registrar el programa ante la Direccién General de Profesiones (DGP) y asegurar su
acreditacidon por el Consejo para la Acreditacion de la Educacion Superior (COPAES)
y el Consejo Nacional para la Calidad de la Educacion Turistica (CONAET).

Para el Disefio del Plan de Estudios, integrar contenidos que aborden la

sostenibilidad, seguridad alimentaria, nutricién, y técnicas culinarias avanzadas,
alineados con la Ley General de Alimentaciéon Adecuada y Sostenible.

IPN



