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El Trabajo Terminal de Grado que aqui se presenta es producto de dos afos de
estudio en la Maestria en gestion de la gastronomia tradicional mexicana que ofrece
la Universidad Autonoma del Estado de México. Responde a la Linea de generacion
y aplicacion del conocimiento de Gestion del patrimonio gastronémico tradicional
mexicano ya que se plantea como un proyecto multidisciplinario en el que se
pretende innovar y contribuir asi al desarrollo sostenible de un recurso local y
contribuir a generar impactos positivos en la economia y en el reconocimiento de su
patrimonio. En este caso, se busca a través de la innovacién y el desarrollo desde
la gestion contribuir a incorporar la miel que aqui se produce como ingrediente a las
recetas y platillos locales. Ademas de difundir y posicionar a Tenancingo como un
productor de miel de calidad.

La apicultura es una actividad que se ha desarrollado durante siglos y es de gran
relevancia socioecondmica para las regiones dado que representa una fuente
importante de empleos e ingresos en el medio rural y por el impacto que tiene en el
desarrollo sostenible (Magana, Aguilar, Lara y Sanginés, 2007). La Secretaria de
Agricultura y Desarrollo Rural (2022) informé que la produccion de miel en México
supero las 63.000 toneladas de miel al cierre de 2021, ubicandose como el décimo

productor de miel a nivel mundial.

El comercio al por mayor de miel y otros productos derivados se genera
principalmente en el sureste del pais, destacandose los estados de Yucatan,
Campeche y Quintana Roo. Por otro lado, la distribucién de comercio de miel al por
menor se concentra en el Estado de México, Ciudad de México, Puebla, Guanajuato
y Jalisco. Estas cinco entidades son importantes ya que representan mayor
consumo de miel al tener mayor concentracion de poblacién (Vazquez Elorza,
2023).



Aunque el canal comercial mas extenso es el de la industria alimentaria que utiliza
la miel en la elaboracion de productos de panaderia, cereales, bebidas y dulces, el
mercado apicola carece de nuevas estrategias para la comercializacion y el
desarrollo de productos elaborados con éste y otros subproductos como polen, cera,
jalea real, entre otros (Gonzalez, et al., 2014).

Si bien se ha incrementado la demanda de la miel en los ultimos afos, la produccion
en el Estado de México ha sido una actividad poco estudiada. Se tiene escasa
informacion acerca de la situacion actual de los apicultores, de la produccion y
comercializaciéon de miel. Particularmente el municipio de Tenancingo, al sur de
Estado de México cuenta con una enorme riqueza ecolégica de alto valor desde el
punto de vista medioambiental, ademas de su importancia historica y econdmica en
la regidn, derivada de su actividad comercial y de su patrimonio, que bien puede
aprovecharse para fomentar el desarrollo local sustentable.

Para la intervencion y propuestas de solucion se siguieron dos rutas: 1) la
elaboracion de tres recetas de panaderia mexicana en las que se utilizo la miel y
otros productos locales, y 2) una estrategia de comunicacién, difusion vy
comercializaciéon a través redes sociales, disefio, etiquetado y presencia en

mercados alternativos.

Por lo tanto, el presente trabajo pretende contribuir, desde la gestion y la innovacion,
a incentivar el comercio y consumo de miel producida en el municipio, posicionando
asi a Tenancingo, Estado de México como productor de miel, lo cual puede
contribuir al desarrollo de la region, visibilizar los productos locales, ademas de
valorizarlos. La incorporacion de la miel a la gastronomia de la region puede
convertirse en una forma de contribuir a la comercializacion directa de este producto
y sus derivados, ayudando asi a reconocer el trabajo de los productores, asociarlo

con otras cadenas de produccion e incrementar sus ganancias.



El presente Trabajo Terminal de Grado se ha organizado de la siguiente manera:
los primeros apartados concentran la revision documental que sirvi6 como base
para el encuadre tedrico, conceptual y metodologico. Posteriormente se explica el
problema detectado, a partir de los cuales se disefio la metodologia para el proceso
de intervencion como alternativa de solucién. Finalmente se presentan los
resultados por objetivo en los que da cuenta del trabajo realizado, las propuestas,

la discusion y las conclusiones.

Si bien se da por concluido este trabajo por razones de tiempo, se mantiene la
intencidn de seguir trabajando con la comunidad de Tenancingo para poder mejorar
algunos aspectos relacionados con la produccién y comercializaciéon de miel, la
produccion de nuevas recetas aprovechando los ingredientes locales y la promocion

del turismo gastronémico.



LA MIEL

La miel es la sustancia natural dulce producida por la abeja Apis mellifera o por
diferentes subespecies, a partir del néctar de las flores y de otras secreciones extra
florales que las abejas liban, transportan, transforman, combinan con otras
sustancias, deshidratan, concentran y almacenan en panales (Ulloa, Mondragon ,
Rodriguez, Reséndiz y Rosas, 2010).

Por su composicién se le considera una solucién sobresaturada de azucares
simples producida por las abejas Apis mellifera a partir del néctar de las flores, en
donde predominan la fructosa y glucosa, y en menor proporcion, una mezcla
compleja de otros azucares, enzimas, aminoacidos, acidos organicos, minerales,
sustancias aromaticas, pigmentos, cera y polen (FAO, 2019; Otero, Meneses y
Aguila, 2016).

Las caracteristicas organolépticas de la miel, como el color, olor, sabor y tipo de
cristalizacion, forman parte de los parametros que permiten diferenciar los diversos
tipos de mieles y estan muy asociadas con su origen geografico y botanico (Periago
et.al, 2016).

PROPIEDADES NUTRICIONALES

La miel y otros derivados como el polen son una excelente fuente de ingredientes
bioactivos, incluidos los minerales, que tienen un efecto beneficioso para la salud
(Bakour et.al, 2019). De igual forma, el consumo de miel natural contribuye a
mejorar la inmunidad y enriquece la dieta con nutrientes importantes y ademas
azucares facilmente digeribles, vitaminas, acidos organicos y otras sustancias
biolégicamente activas (Bogdanov et al., 2008; Wesotowska y Dzugan, 2017 en
Habryka, Socha y Juszczak, 2020).



La miel constituye uno de los alimentos mas primitivos que el hombre ha
aprovechado para nutrirse; ademas de ser utilizada desde tiempos ancestrales
como un producto benéfico para la salud debido a sus reconocidas propiedades
curativas (Ocampo-Thomason, Vazquez-Elorza y Cocom-Vazquez, 2016)

La miel natural esta compuesta por un 82,4% de hidratos de carbono, 38,5 %
fructosa, 31 % glucosa, 12,9 % otros azucares, 17,1%, agua, 0,5% proteina, acidos
organicos, multiminerales, aminoacidos, vitaminas, fenoles y una miriada de otros

compuestos menores (Visweswara, Lakhsmi, Nagesvari & Siew, 2017).

BENEFICIOS PARA LA SALUD

Tratamiento de las heridas. La miel se ha utilizado tradicionalmente para tratar
heridas, picaduras de insectos, quemaduras, trastornos de la piel, llagas y
forunculos. La documentacion cientifica de las capacidades de cicatrizacién de
heridas de la miel valida su eficacia como promotor de la reparacion de heridas y
como agente antimicrobiano (Ajibola Chamunorwa y Erlwanger, citado por
Visweswara et.al, 2017).

SALUD CARDIOVASCULAR

La miel silvestre natural ejerce efectos cardioprotectores y terapéuticos contra los
trastornos cardiacos. La ingesta de miel mostré una reduccion significativa en los
factores de riesgo de enfermedades metabdlicas y cardiovasculares. La miel exhibe
efectos cardioprotectores como la vasodilatacion, el equilibrio de la homeostasis
vascular y mejoras en el perfil de lipidos (Afroz. Tanvir y Karim citado por

Visweswara et.al, 2017).
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SALUD METABOLICA

La miel ha indicado efectos de mejora contra padecimientos metabdlicos como
hiperglucemia, hipertension, obesidad abdominal, dislipidemia y adaptabilidad
intensificada hacia la diabetes, enfermedades renales y cardiacas (Ajibola, citado
por Visweswara et.al, 2017).

ANTIOXIDANTE

La oxidacion es una reaccidon bioquimica en cadena que produce radicales libres
que pueden danar las células, los tejidos y, en ultima instancia, las funciones
fisiologicas. Como antioxidante, la miel tiene diversas propiedades preventivas
contra muchas afecciones clinicas como trastornos inflamatorios, enfermedades de
las arterias coronarias, enfermedades neuroldgicas, envejecimiento y cancer. El
aumento del compuesto fendlico en la miel proporciona propiedades antioxidantes
(Otero, Meneses y Aguila, 2018; Meo, Al-Asiri, Mahesar y Ansari, citado por Otero
et. al., 2018).

ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA

Una de las caracteristicas mas importantes de la miel es su actividad
antimicrobiana, hallada por primera vez en 1982, fecha desde la cual se han
desarrollado diversos estudios referentes a este tema. La miel inhibe el crecimiento
bacteriano debido a diferentes factores, entre los cuales se encuentran
concentracion alta de azucar; bajo contenido de humedad (actividad del agua) y
bajo pH (Mundo, Padilla Zakour y Worobo, citados por Otero et.al, 2018).

La miel y otros derivados como el polen son una excelente fuente de ingredientes
bioactivos, incluidos los minerales, que tienen un efecto beneficioso para la salud
De igual forma, el consumo de miel natural contribuye a mejorar la inmunidad y
enriquece la dieta con nutrientes importantes y ademas azucares facilmente
digeribles, vitaminas, acidos organicos y otras sustancias biologicamente activas
(Bakour et.al, 2019; Bogdanov et al., 2008; Wesotowska y Dzugan, 2017 en
Habryka, Socha y Juszczak, 2020).
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PRODUCCION DE MIEL EN MEXICO

México se divide en cinco grandes regiones apicolas siendo éstas: Norte, Pacifico,
Centro, Golfo y Peninsula; esta ultima es la mas importante ya que domina el 32.4%
de la produccion nacional y por tener la mayor cantidad de colmenas del pais.
Yucatan ocupa el primer lugar como productor de miel en México y esto se atribuye,
entre otros factores, a la herencia apicola transmitida por los mayas quienes son
reconocidos como pioneros en esta actividad (SAGARPA, 2018; SADER, 2022).

La miel mas popular en esta region es la proveniente de la abeja melipona, una
variedad de abeja sin aguijon (Meliponinae). Los mayas aprendieron a proteger los
nidos naturales y a entender las diferentes necesidades que las colonias tenian,
como el acceso a recursos florales o la necesidad de ser protegidos de la lluvia o el
viento. En su cosmovision se menciona una deidad llamada Ah Muken Kaab el “Dios
descendiente”, al que se amparaban los apicultores para obtener buenas cosechas
(SAGARPA, 2010, citado por Villegas, 2020).

La relacion entre el producto, el territorio y las personas otorga a la miel una
distincion cultural y simbdlica, convirtiéndola en un elemento identitario que va mas
alla de su valor formal. Para los mayas, la miel era un elemento importante de su
dieta y un bien comercial de lujo que se llegaba a vender en el mercado de
Tenochtitlan. En esta época la miel era un recurso valioso ya que, no solo se
consumia como alimento, sino que también se utilizaba en la curacion de
enfermedades, en la preparacion de platillos y bebidas sagradas y servia como
medio de intercambio de tributos entre diversas comunidades que habitaban la

region (Villegas, 2020).

Por otra parte, debido a que la miel de las abejas mesoamericanas contiene mas
agua que la de Apis mellifera (abeja europea) era facil que se fermentara, factor que
permitié el desarrollo de bebidas como el balché y el xtabentun (Valadez et al.,
2004).
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El Cddice Florentino escrito por Fray Bernardino de Sahagun, nos proporciona una

descripcion de las abejas, aunque breve, es muy ilustrativa:

“Hay dos abejones en esta tierra que llaman xicotti, hacen miel y hacen
cuevas en la tierra donde hacen su miel: es muy buena miel la que hacen,
pican como abejas y lastiman y hinchase la picadura [...] Hay ofra manera
de abejas que llaman pipiioli; son menores que las ya dichas también
hacen cuevas para hacer su miel, hacen miel muy amatrilla, es buena de
comer. Hay otras abejas que llaman mimiaoatl, hacen miel en los arboles,
hacen una caja a manera de alquitara y dentro hacen sus panales e
hinchenlos de miel, no engendran como otros animales hacen sus hijos
como gusanillos blancos, como las abejas de Castilla, hacen muy buena
miel” (pp. 5-6).

Francisco Hernandez, naturalista enviado por Felipe Il a las Indias con el fin de

reconocer las riquezas naturales de estas tierras, escribio:

“Hallanse muchos géneros de mieles en esta Nueva Esparia, que no sélo
difieren en el lugar como la de Europa, sino también en la misma materia
y en los diversos géneros de abejas...” “Otro género de abejas pequenias,
sin aguijén que hacen su miel en lugares bajo tierra y hacen sus panales
redondos a los cuales llaman los naturales tlancuhtli, pero no sale la miel
tan perfecta, ni frutosa, porque es acida y un tanto amarga, aunque en
falta de miel que sea mejor, suelen echarla en los guisados” (1959).

En el ciclo de las estaciones de los calendarios solar y adivinatorio, los antiguos
nahuas elaboraban efigies comestibles de sus divinidades utilizando una masa de
amaranto mezclada con maiz y miel, llamada tzoalli y se preparaban tamales, los
cuales eran comidos por los sefiores. Motolinia habla de “bollos de semillas” para
las ceremonias de Toxcatl y de Panquetzaliztli (Motolinia, 1971, citado por Mazzetto,
2017).

La Norma Oficial Mexicana para la producciéon de miel (2021), y la Norma Oficial
Mexicana de informacidén comercial-etiquetado de miel en diferentes presentaciones
(2022), definen la miel como la sustancia dulce natural producida por las abejas a
partir del néctar de las flores o de secreciones o de otras partes vivas de la planta,
que las abejas recogen, transforman, combinan con sustancias especificas propias

y almacenan en panales, de los cuales se extrae el producto sin ninguna adicién.
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Dependiendo de las condiciones climatoldgicas, de suelo, vegetacion predominante
y las caracteristicas generales de los sistemas de producciéon empleados en las
abejas, se determinan los niveles de produccion y los tipos de miel obtenida. La

miel se clasifica por su presentacion de la siguiente manera:

Miel del néctar de flores: Es la miel producida por abejas directamente de los
néctares de las flores.
Miel de mielada o mielatos: es la miel que procede principalmente de secreciones
de partes vivas de las plantas; si procede total o parcialmente de esas fuentes en
particular y si posee las propiedades organolépticas, fisicoquimicas vy
microscopicas que corresponden a dicho origen.
e Miel en panal: es la miel que no ha sido extraida de su almacén natural de cera
y puede consumirse como tal.
¢ Miel liquida: es la miel que ha sido extraida de los panales y que se encuentra en
estado liquido, sin presentar cristales visibles.
e Miel cristalizada: es la miel que se encuentra en estado sélido o semisélido
granulado como resultado del fenomeno natural de cristalizacion de los azucares
que la constituyen (Diario Oficial de la Federacion, 2020; Diario Oficial de la
Federacion, 2021).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
establece en el Codex Alimentarius que la miel generalmente cristaliza con el tiempo
ya que este proceso es una caracteristica natural altamente ligada a la composicion
de azucares; por esta razén el color del producto final es variable por lo que puede
ser: blanca agua, extra blanca, blanca, extra clara ambar, ambar clara, ambar y

oscura.

Finalmente, si presenta aditivos, sustancias inorganicas u organicas extrafas a su
composiciéon no puede denominarse miel. De no aplicarse las buenas practicas
durante su produccion, cosecha, procesamiento, almacenamiento y distribucion,

éste y otros productos de la colmena pueden contaminarse con microorganismos
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que causan enfermedades, o con sustancias toxicas (FAO, 2019).

APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LA MIEL

La miel ha sido parte de la alimentacién de la poblacion mundial desde hace miles
de afos puesto que existen indicios de su consumo en culturas antiguas como la
egipcia, griega, romana, china, arabe, entre otras (Consejo Regulador de la

Indicacion Geografica Protegida Miel de Galicia y Universidad de Vigo, 2014).

En México, la industria gastronomica utiliza la miel como ingrediente en la
elaboracion de alimentos, dentro de los que destacan los cereales, yogurt, dulces y
pan. El uso mas comun que se le da a la miel es en recetas caseras para la
elaboracion de dulces tradicionales mexicanos, ya sea miel sola en forma de
caramelos duros o paletas. Su uso como es comun como aglomerante y endulzante
en la elaboracion de palanquetas o alegrias a base de amaranto (Gonzalez Flores,

Fabela Mordn, Pacheco Lépez y Sanchez Contreras, 2016).

En la busqueda de diversificar e incrementar el consumo de miel, se han
desarrollado proyectos a partir de la innovacion y del aprovechamiento de recursos
locales para aplicar la miel en productos gastronomicos.

Tenemos como ejemplos dos propuestas realizadas en Ecuador: la elaboracién de
un recetario empleando miel en aderezos, adobos, salsas, postres, pan y bebidas y
la aplicaciéon de la miel de abeja como sustituto endulzante en recetas de la
reposteria clasica. En ambos casos los resultados obtenidos fueron favorables ya
las recetas propuestas, ademas de ser opciones mas saludables y nutritivas,
tuvieron gran aceptacion no soélo por su sabor sino porque se ofrecen otros
beneficios como por ejemplo la mejora de textura y la prolongacion de la vida de
anaquel en productos de panaderia. (Bravo, 2014; Narvaez, 2015).

El pan es un producto horneado de consumo mundial y es un elemento central

constituyente de muchas dietas balanceadas debido a su almiddn y al contenido de
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carbohidratos complejos. El uso de sacarosa en el pan sirve como sustrato para las
levaduras principalmente para la fermentacion y contribuye al contenido calérico del

producto sin beneficios nutricionales adicionales (Sathivel et al., 2013).

En el mundo el estudio del aprovechamiento de la miel en el rubro de la panaderia
ha tenido interesantes resultados:

Un estudio realizado por Conforti y Strait (1999) sobre el efecto de la miel como
sustituto parcial en la elaboracion de un muffin bajo en grasa reporté que un nivel
de sustituciéon del 25% de miel aumentd favorablemente el color de la corteza, la
cohesién y el contenido de humedad. Esta informacion puede ser valiosa tanto para
la industria alimentaria como para la investigacion en el ambito de la alimentacion y

la nutricion.

En una prueba realizada por Adeyeye, Sekoni y Adekanye (2015) se elaboraron
panes hechos 100% de trigo en donde la miel se reemplazé a niveles de sustitucion
de 0 - 50%. El resultado fue una mayor estabilidad en la masa y se obtuvo una mejor
tolerancia al mezclado a medida que aumentaba el nivel de inclusién de miel. Con
un nivel de sustitucion de miel del +30 %, el volumen de las hogazas de pan fue el
mas alto, lo que da como resultado una mayor absorcion de agua, un desarrollo mas

corto y un tiempo de estabilidad en la masa.

La miel tiene beneficios para la salud y propiedades antimicrobianas. Mas alla de
esto y de la capacidad de ocultar cualquier deficiencia de sabor que pueda haber
resultado de las interacciones de los ingredientes, la inclusion de miel en la
formulacion de pan ofrece beneficios funcionales, mejora la capacidad de retencion
de agua de la masa, proporciona mayores volumenes y mejora la vida util de la
masa en productos horneados (Shultz, 2009; Babajide, Adeboye, Shittu, 2014).

En México, la sustitucion de miel por otros endulzantes en la panaderia ha sido poco
estudiada y aplicada. De acuerdo con Barros y Buenrostro:
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“Los panes surgen en locales llamados amasijos. Pueden ser de los mas
diversos tamafios, con mayor o menor iluminacion, pero siempre cuentan
con una mesa de amasar de buena madera, de las que no contagian con su
olor al pan (las mas modernas son de acero inoxidable). Si la panaderia es
muy tradicional, ahi habré una artesa o batea, también de madera, en la que
se deja reposar la masa hasta que adquiera el volumen necesario; ahi se
colocara también la masa madre, que es la que servira para fermentar o
preparar la masa nueva” (2007).

Los autores destacan el uso de ingredientes basicos como harina, levadura o polvo
de horneary el uso de especias, semillas, nueces, frutas cristalizadas, mermeladas,
cremas pasteleras, entre otros elementos para realzar el sabor del pan, pero no se

menciona el uso de miel de abeja como elemento endulzante principal.

La literatura sobre los estudios de bebidas elaboradas con miel o a base de
fermentacion de la miel es limitada, sin embargo, existen estudios que determinan

que es posible el desarrollo de estos productos (Morales, Alcarde, y Angelis, 2013).

En Ecuador, Vicufia Aguaiza (2019) propuso la elaboracion una bebida artesanal de
baja graduacién alcohdlica a base de miel de abeja y fruta capuli, como una forma
de diversificar el uso de la miel y resaltando los beneficios para la salud de los
ingredientes principales. Después de una evaluacidn organoléptica de este
producto, se considerd aceptable no sé6lo por sus caracteristicas sino por ser

innovador.

En Peru, una planta productora de sidra busc6é comercializar una bebida atractiva
con baja competencia y crecimiento en el mercado a partir de la fermentacion de la
miel de abeja y manzana. El proyecto resultd viable pues ademas de ofrecer
beneficios como antioxidantes y menor calorias, tuvo aceptacion tanto por el sabor

como por presentacion (Cordova y Luyo, 2020).
Una investigacion centrada en la produccion de hidromiel fue propuesta por Franco

Malvaiz, Bobadilla Soto y Rebollar Rebollar (2014). En este estudio se evalud la

viabilidad econdmica y financiera de establecer una microempresa de miel de
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aguamiel en el municipio de Senguio, Michoacan. Utilizando la metodologia de
formulacion y evaluacion de proyectos de inversion, se llego a la conclusion de que
esta propuesta es viable desde una perspectiva comercial, técnica, financiera y

economica.

Ante la limitada comercializaciéon de miel en Tabasco, se propuso la creacion de una
cerveza hidromiel elaborada mediante la fermentacién artesanal de miel de abeja
con microorganismos autoctonos del maiz (Zea mays). El proyecto resulté viable
desde el punto comercial, técnico, financiero y econdomico por lo que se sugirié su
puesta en marcha. Este tipo de propuestas innovadoras pueden fortalecer la cadena
productiva de la miel generando mayores ingresos para los productores (Gongora
Ovando, Luna Jiménez, Gonzalez Cortés y Jiménez Vera, 2018).

CADENA DE PRODUCCION DE LA MIEL

El proceso de produccion se divide en tres etapas: precosecha, cosecha y
poscosecha. La precosecha inicia con la ubicacion del apiario y termina cuando la
miel, dentro de las colmenas, se encuentra madura. La cosecha da inicio con la
colecta de los panales llenos, el desoperculado, la centrifugacion, filtrado y la
transferencia al tanque de sedimentacion de la miel. El proceso de poscosecha
incluye el envasado y almacenaje (Ramos y Pacheco, 2016).

Con relacion al destino final de la miel, puede clasificarse para consumo humano
directo o como materia prima para la elaboracion industrial de productos alimenticios
como cereales, derivados lacteos, reposteria; o para productos cosméticos como
cremas, champus, entre otros (SAGARPA, UNAM 2018).

El sistema de produccion predominante en la apicultura es el extensivo o rustico,

caracterizado por productores dispersos, los cuales poseen un pequefio numero de

colmenas, que abastecen el mercado local con mieles mixtas de diferentes colores
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y calidades; asimismo, dicha actividad se desarrolla como un complemento de las
actividades agropecuarias (Gonzalez et al., 2014).

Este tipo de produccion puede contribuir al desarrollo ecoldgico sustentable y puede
tener un impacto positivo socioecondémico y cultural en el lugar donde se produce;
ademas se podria obtener un beneficio al posicionar su valor de mercado siempre
y cuando se respeten los lineamientos de inocuidad en todo el proceso para
garantizar la calidad del producto al consumidor.

COMERCIALIZACION DE LA MIEL

En Meéxico, el mercado internacional se considera como principal area de
comercializacidon, ya que este producto en la actualidad es escaso en los paises
importadores, por permanecer estacionaria su produccién o bien porque el
desarrollo de su apicultura es practicamente nulo; debido a lo anterior, nuestro pais
abastece en forma prioritaria dicho mercado y el restante lo destina para abastecer
el mercado nacional (Garcia y Ramirez, 2012).

El nivel unitario o promedio del costo en la apicultura depende de dos aspectos
basicos: primero, del desempeio o eficiencia técnica del proceso productivo, que
es determinado por la tecnologia, la capacidad administrativa en la toma de
decisiones, la disponibilidad y calidad de los recursos naturales e influencia de los
factores ambientales; segundo, de la estructura del mercado de los insumos, que
determina los respectivos niveles de precios. Estos aspectos adquieren una gran
relevancia en la comparacion de los ingresos y costos de produccion al analizar la

rentabilidad por regiones (Magafia y Leyva, 2011; Garcia, 2016).
Los canales de comercializacion tradicionales empleados para llevar el producto

desde la produccion hasta el consumidor final son: la venta directa en la finca, la
venta a acopiadores y la venta a detallistas. En el sur del Estado de México, el
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productor obtiene la mayor participacion en el precio final del producto, mientras que

los detallistas se adjudican los mayores margenes de comercializacion

Los rendimientos por colmena varian con relacion al manejo técnico y a los factores
climaticos adversos, ademas de que el precio de venta esta sujeto a las condiciones
que imponen los intermediarios. En otras regiones, como en Oaxaca los grandes
productores de miel tienen acceso a canales de venta vinculados a intermediarios,
mientras que los pequefios productores se limitan a la venta directa en mercados y

tianguis (Gonzalez et al., 2014; Contreras y Magafia, 2016; Ramirez, 2020).

De acuerdo con Castainon (2009), la identificacion de los canales de distribucion
mas importantes son: Organizaciones de productores, intermediarios locales,
exportadores mayoristas e importadores de miel y de productos gourmet,
mayoristas nacionales, distribuidores y agentes, cadenas de supermercados,
tiendas y cadenas de tiendas minoristas o especializadas, empresas procesadoras

y mercados municipales y locales, entre otros.

En los ultimos afos se han hecho investigaciones y proyectos que buscan el
aprovechamiento de la miel, nacional e internacionalmente. Aunque el estudio de la
miel en nuestro pais se ha concentrado principalmente en el sureste ya que es la
zona con mayor produccion a nivel nacional, siendo Yucatan el primer lugar en
produccion, es importante tomar en cuenta que existe un crecimiento de la
apicultura en otras regiones, tal es el caso del Estado de México, Jalisco o Oaxaca
(Gémez Cano, Palma Ruiz y Valles Baca, 2020).

Las estrategias aplicadas a la produccion rural permiten a los productores tener
presencia en nichos de mercado especificos que valoran las cualidades de sus
productos. El marketing es visto como una herramienta para el desarrollo rural con
el fin de conectar a los mercados rurales con los mercados urbanos. sostiene que
es posible, mediante una propuesta de valor, estudios de demanda, analisis

fisicoquimicos y un plan de negocios para la miel, posicionarla como un producto
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de calidad, puro y natural que representa un impacto positivo para los apicultores
de Amatepec. Lo que contribuye a una remuneracioén justa para los productores y

mejorar sus condiciones de vida (Villegas, 2020).

Para Ramirez (2020) los grandes productores de miel en Oaxaca tienen acceso a
canales de venta vinculados a intermediarios, mientras que los pequefios
productores se limitan a la venta directa en mercados y tianguis, lo cual representa
una desventaja pues la miel comercializada con las certificaciones correspondientes

de miel organica o de inocuidades la mas valorada y la mejor pagada.

FACTORES QUE AFECTAN LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION
DE MIEL

Factores ambientales y cambio climatico

Existen diversos problemas de caracter ecologico y ambiental que influyen en la
productividad y rentabilidad en la produccién apicola: desde plagas como el Acaro
varroa el cual afecta a la abeja en todas sus etapas de desarrollo, la abeja africana,
el uso excesivo de agroquimicos, hasta la contaminacion de suelos y agua, han
causado efectos negativos en las abejas y los dafios colaterales en las cosechas de

miel, especificamente en el proceso de polinizacién (Martin Culma et al., 2018).

El Grupo Intergubernamental de Expertos sobre el Cambio Climatico de la ONU
(IPPC por sus siglas en inglés) sefialé en un comunicado de prensa que el cambio
climatico interactua con distintas tendencias mundiales, como el consumo no
sostenible de los recursos naturales, la creciente urbanizacién, las desigualdades
sociales, las pérdidas y dafios provocados por los fendmenos extremos y la
pandemia, lo cual pone en peligro el desarrollo futuro (2022).

Las alteraciones ambientales ponen en riesgo la existencia de Apis mellifera ya que
presentan dificultad de emigrar naturalmente de su habitat. Las sequias, periodos
largos y discontinuos de lluvia originan alteraciones en las épocas de floracion, la
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lluvia diluye el néctar y pierde atraccion para las abejas. Estos factores incrementan
la humedad y periodos de encierro dentro de las colonias que favorecen la

incidencia de enfermedades en las abejas (Le Conte y Navajas 2008).

El efecto del cambio climatico sobre la apicultura se basa en la importancia de las
abejas en el medio ambiente pues juegan un papel muy importante en la generacién
de alimentos y oxigeno para los seres vivos a través de la polinizacion. En el
municipio de Tenancingo el cambio climatico ha afectado a esta industria y a otras
como la floricultura, la agricultura y el turismo, actividades que en los ultimos afios
han ayudado a fomentar el desarrollo local (Medellin, 2021; Ayuntamiento de

Tenancingo, 2019).

A pesar de que el cultivo de flor es importante para la economia de la zona pues el
Estado de México ocupa el primer lugar nacional en produccién de flor y Tenancingo
es uno de los municipios de mayor aporte, la sobreexplotacion de suelos y el uso
de plaguicidas han dado como resultado un dafo ecoldgico, en especial la
disminucién de flora y fauna. La pérdida de la riqueza ecoldgica ha afectado a otras
industrias como a la agricultura y al turismo; actividades que en los ultimos afos
han ayudado a fomentar el desarrollo local (Ayuntamiento de Tenancingo, 2019;
Carrefio Meléndez et al., 2019; Ayuntamiento de Tenancingo, 2022)

Innovacion tecnolégica del sector

El empleo de tecnologias en los procesos de cosecha, extraccidon y comercializacion
de la miel tiene un importante potencial para generar nuevos modelos productivos,
sin embargo, la incorporacion de nuevas tecnologias es minima puesto que el
sistema de produccion predominante en la apicultura de esta region es el extensivo
o rustico, caracterizado por productores dispersos, los cuales poseen un pequefo
numero de colmenas que en su mayoria se venden en mercados locales (Gonzalez
et al., 2014).
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En México la cadena productiva y comercial de la miel tiene muy poca relevancia
en el sector primario debido a marcadas carencias en infraestructura, conocimientos
y capital de los apicultores. De acuerdo con Contreras et al. (2013), el empleo de
tecnologias en los procesos de cosecha, extraccidn y comercializacién de la miel
tiene un importante potencial para generar nuevos modelos productivos, sin

embargo, la incorporacion de nuevas tecnologias en la apicultura es aun limitado.

Comercializacion. La CONABIO y la UNAM estimaron el valor de la polinizacién en
43 mil millones de pesos, sin embargo, hay poca valorizacién de esta actividad ya
qgue los precios de la miel estan condicionados a las politicas de intermediarios que
no pagan precios justos a los productores que asumen el riesgo total de la
produccion (Garcia, De la Garza, y Salas, 2019).

La comercializacién de miel también enfrenta el problema de que la venta a granel
en mercados y tianguis ha facilitado la venta de miel adulterada o incluso el
comercio de jarabe de fructosa como si fuese miel, enganando a muchos
consumidores quienes la compran creyendo que es miel auténtica a un precio muy
bajo. Por otra parte, en México el consumo per capita de miel es bajo, por lo que
existe la necesidad de promover la compra, asi como la elaboracion y exportacion
de productos que proporcionen mayor valor agregado, de tal manera que se puedan
diversificar los mercados y contribuir a la obtencién de mayores ingresos (Contreras,
et al 2013; Gonzalez Flores et al., 2016).

Hasta 2018, la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural reporta que el consumo
anual per capita de apenas 0.3 kilogramos. Endulzantes como el azucar refinada y
mieles comerciales son mas consumidos debido a su menor costo y mayor
accesibilidad en el mercado. El uso tradicional de la miel en la preparacién de
alimentos ha sido sustituido, en muchos casos, por el azucar, y recientemente, por
jarabes dulces derivados de almidones o por edulcorantes artificiales que son mas
econdmicos (Gonzalez et al., 2016).
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Es comun que el consumidor no reconozca la miel de calidad y termine comprando
miel adulterada. La adulteracidon consiste en la adicion o sustitucion de la miel de
abeja con jarabes de otra naturaleza, frecuentemente hechos a partir de alta
fructuosa, y también por tratamientos térmicos que evitan la cristalizacion y que
exceden el limite de tolerancia de la miel, resultando en una descomposicion de sus
elementos constituyentes. Es indispensable que las autoridades garanticen las
condiciones para que este alimento se comercialice de manera apropiada en

beneficio de los consumidores y del desarrollo regional (CONACYT y CIAD, 2021)

El mercado apicola carece de estrategias para la comercializacion llo cual los puede
poner en desventaja ante otros productores. Faltan propuestas eficientes para
promover el consumo nacional e internacional de los productos apicolas, asi como
para fomentar la innovacion tecnologica del sector. Por ultimo, es importante
mencionar que la apicultura mexicana enfrenta el problema de la pérdida de
competitividad en el mercado mundial debido a sus elevados costos de produccion,
dificultad de acceso al crédito y rezago de innovaciones tecnolégicas (Glemes
Ricalde et al., 2004; Nequix, 2016)

Con el fin de apoyar a los productores en el Estado de México la Ley de la Apicultura
que tiene como objetivo la organizacion, proteccién, fomento, desarrollo y
tecnificacion de la apicultura en el estado, asi como la regulacién y fortalecimiento
de las organizaciones de productores, sistemas de manejo de los productos
meliferos y la comercializacion de los insumos y productos de la colmena. A pesar
de la existencia de esta ley, los productores no han percibido cambios significativos
dentro de su funcionar (Articulo 1, Ley de apicultura del Estado de México, 2020;
comunicaciéon personal, Mondragén, B., noviembre 2021; Campos, R. diciembre,
2022).
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SOSTENIBILIDAD Y TURISMO GASTRONOMICO

La sostenibilidad en la gastronomia es un conjunto de practicas responsables que
Inician desde la valorizacion y reconocimiento del trabajo del campo, la calidad de
los alimentos, y abarca aspectos como el incentivar la educacion ambiental y

promover el uso adecuado de los recursos naturales. (Binz y de Conto, 2019).

El turismo gastrondmico involucra el patrimonio, el campo, los productos locales, las
actividades culturales y recreativas en un proceso integrado de desarrollo
sostenible, que es una forma de vida que disfrutan los turistas y util para desarrollar
varias actividades vinculadas (Hall & Mitchell, 2000, citado por Privitera et.al, 2018).

Un caso de éxito reconocido ha sido Extremadura, Espafia, que ha sido visto como
un territorio que posee materia prima de alta calidad y que tiene una sdlida
infraestructura de restauracién presente en la region. En la actualidad Extremadura
cuenta con los requisitos necesarios para dar un salto de calidad con su
gastronomia tradicional y lograr difundir una cultura participativa entre los actores y

los consumidores finales (Di Clemente, Hernandez, y Lépez-Guzman, 2014).

En Argentina las rutas turisticas han sido utilizadas para lograr la reactivacion de las
economias locales, mediante el disefio y puesta en valor de productos como la miel
o el vino, con apoyo gubernamental y con ayuda de la gestién publico-privada se
pueden implantar medidas para un desarrollo positivo de la ruta de la miel
beneficiando la calidad de vida local y un acceso al mercado internacional a largo
plazo (Rey, 2016).

En México tenemos como ejemplo de turismo enogastronémico a la ruta del vino
del Valle de Guadalupe en Baja California en donde se ha hecho un
aprovechamiento de los recursos naturales y culturales integrados a los servicios
turisticos existentes en la regidn, estratégicamente asociados a la vid, las bodegas,

el conocimiento del vino y el disfrute de una experiencia turistica significativa. Esta
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ruta funciona como estrategia para dar a conocer la cultura del vino: medio rural,
paisaje, productos y servicio; ademas de que contribuye de manera directa con el
consumo del vino, crea valor a la industria, dinamiza la competitividad del territorio,
incrementa y mejora la produccion vinicola, y ofrece mejores condiciones de vida

para la poblacién (Meraz et al., 2012).

Dominguez Loépez et al. (2011), consideran que los alimentos artesanales se
distinguen porque su fabricacidn se da en pequefios volumenes, prevalece la
incorporacion de insumos y recursos locales y se excluyen aditivos y conservadores
en su preparacion. En México este tipo de alimentos tiene una amplia demanda por
su valor cultural, social y econémico y de que cuentan con caracteristicas

sensoriales, quimicas, nutrimentales y microbiolégicas unicas.

La comida autéctona o tradicional con identidad, a través de eventos y rutas
gastrondmicas puede ser de gran interés para el desarrollo del turismo de un
destino. Forjaldo et al. (2017) confirman el potencial turistico en torno a un producto
gastronomico al constatarse el valor diferencial que los turistas otorgan a los

productos de calidad.

El desarrollo del turismo gastronémico basado en productos de una localidad
dependera en buena medida de la interrelacion con la cultura culinaria y el turismo,
con el fin de aumentar el atractivo de productos unicos. Para el caso particular de la
zona de estudio en Tenancingo, el pan de San Miguel Tecomatlan, al ser reconocido
como un producto artesanal obtiene un valor agregado que puede ayudar al
incremento de las ventas y a reconocer los productos de cocina tradicional y popular
de la region (Vazquez, 2017).

Otro ejemplo es el embutido conocido como obispo de Tenancingo, cuyo proceso
de produccion se ha transmitido de generacidon en generacion y es digno
representante del acervo gastrondmico de la entidad. A su vez, plasma un esfuerzo

para la revalorizacidon y rescate de los rasgos patrimoniales del municipio,
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esperando establecer un precedente como una estrategia de conservacion de la
cultura mexicana. En la actualidad el obispo sigue siendo una fuente de ingresos
para los productores ademas de ser un motivo de convivencia familiar, generando

una identidad entre las personas del municipio (Guadarrama y Colin, 2016).

El turismo gastrondmico permite al publico explorar las culturas locales a través de
la comida, siendo una forma de acercamiento a la region que incluye conocer la
alimentacion, cocinas y tradiciones locales. Ademas de brindar una experiencia
unica y sensorial, este tipo de turismo genera impactos positivos al crear empleos y
beneficiar a las comunidades y otros sectores (Armesto y Gomez, 2004;
Beardsworth y Keil, citados por Gupta y Arora, 2014; Privitera, Nedelcu y Nicula,
2018).

Como recurso, la gastronomia cumple todos los requisitos de los productos de
turismo cultural: es una alternativa viable para nuevos destinos, ofrece una
oportunidad de diversificar de manera constante el turismo y se promueve el
desarrollo econédmico de un destino. La gastronomia puede agregar valor a la
experiencia turistica y se asocia con un turismo de calidad para los viajeros en busca
de nuevos productos y experiencias (OMT y Basque Culinary Center, 2019;
Scarpato, 2002 citado por Kivela y Crotts, 2006).

Ademas de los canales tradicionales de comercializacion, el turismo ha sido también
un medio que potencializa el conocimiento y consumo de ciertos productos
alimenticios. Armesto y Gomez (2004) sefialan la importancia del turismo
gastrondmico como vehiculo mediante el cual se realiza un acercamiento a la
cultura de una regién, se conocen los elementos identificadores de los pueblos o

territorios mediante la experiencia sensorial.
Algunos de turismo gastrondmico sustentados en la miel melipona en el estado de

Quintana Roo han servido como ejes para plantear proyectos de rutas culturales

gastronomica con el objetivo de promover el consumo de la miel en la region y
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retomar el valor cultural que tiene en las comunidades mayas. Estos proyectos
pueden coadyuvar a la conservacion de los recursos de la selva, a reforzar la
identidad y sentido de pertenencia, lo que representa oportunidades para impulsar
el desarrollo local en areas rurales principalmente (Espinosa y Figueroa, 2017).
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En la regidn centro en el Estado de México la apicultura se desarrolla en condiciones
climaticas y geograficas favorables, lo que permite que se produzca miel de alta
calidad que se comercializa en los mercados nacionales e internacionales. De
acuerdo con la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER, 2017) los
principales municipios con actividad apicola en el Estado de México son:

» Zona oriente: Amecameca, Ayapango, Chalco, Ecatzingo, Juchitepec, Ozumba,
Temamatla, Tenango del Aire, Tepetlixpa y Tlamanalco.

» Zona centro: Ixtapan de la Sal, Malinalco, Metepec, Ocuilan, Tenancingo, Toluca
y Villa Guerrero.

 Zona sur: Amanalco, Amatepec, Donato Guerra, Ixtapan del Oro, Luvianos, Santo
Tomas, Tejupilco, Tlatlaya y Valle de Bravo.

La Secretaria del Campo del Estado de Meéxico informa que existen
aproximadamente 36 mil 350 colmenas y que el estado cuenta con tres regiones
apicolas principales: Centro-Sur, donde destacan los municipios de Tonatico,
Luvianos, Tenancingo y Toluca; Nororiente, donde resaltan Amecameca, Atlautla y
Tepetlixpa; y Poniente con Jilotepec, Chapa de Mota, Atlacomulco y Temascalcingo
(Secretaria del Campo, 2022).

Hasta 2019, y de acuerdo con del Servicio de Informacion Agroalimentaria y
Pesquera, el municipio de Tenancingo de Degollado, localizado al sur del Estado de
México, fue uno de los principales productores de miel. A pesar de esto y de que
existe una alta demanda del producto desde el 2020, el destino estudiado no figura
en el imaginario gastronomico como productor de miel. De igual forma existe un
desconocimiento sobre la produccion de miel en esta region, incluso entre la
poblacion local (comunicacion personal, Mondragon, B., noviembre 2021; Campos,
R. diciembre, 2022).

29



Tabla 1: Vocacion productiva de miel en el Estado de México, 2019.
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Fuente: elaboracion propia con base en informacion de la Unidad de Informacion, Planeacion,
Programacion y Evaluacion del Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera, 2019.

En 2014 se expidio la Ley de Apicultura del Estado de México teniendo como
objetivos “la organizacién, proteccion, fomento, desarrollo y tecnificacion de la
apicultura en el Estado de México, asi como la regulacion y fortalecimiento de las
organizaciones de productores, sistemas de manejo de los productos meliferos y la
comercializacion de los insumos y productos de la colmena” (Gobierno del Estado
de México, 2014).

A pesar de la existencia de esta ley y de acuerdo con la informacion proporcionada
por los apicultores Benito Mondragén (2021) y Rodrigo Campos (2022), las
condiciones en las que se desarrolla esta actividad no han mejorado ya que esta ley
no se ha logrado aplicar en su totalidad, no existe un seguimiento por parte de las
autoridades y en los ultimos tres afios se han limitado los recursos para este sector.

La apicultura favorece el empleo de una parte importante de actores locales y su
produccion se concentra en la region rural de Tenancingo e incluso de otros
municipios mexiquenses cercanos como Villa Guerrero, Ixtapan de la Sal, Tonatico,

Coatepec de Harinas, entre otros (Ayuntamiento de Tenancingo 2019). Sin
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embargo, la produccién de miel en esta region ha sido una actividad poco estudiada;
se tiene poca informacion acerca de la situacion actual de los apicultores, de la

produccion de miel y de su comercializacion.

Debido a su clima y gran diversidad de flora, Tenancingo es uno de los principales
productores de miel con caracteristicas organolépticas unicas en el Estado de
México. Sin embargo, el municipio no es reconocido como productor de miel y la
cocina local ha incorporado en muy baja escala este ingrediente, de ahi que es

necesario posicionarlo como un recurso local.

También faltan estrategias mas eficientes para promover el consumo a nivel
nacional de los productos apicolas, asi como para fomentar la innovacion
tecnologica del sector (Nequix, 2016). En el caso de Tenancingo, los productores
de miel no han establecido estrategias de mercadeo o de ventas pues la forma de
comercializaciéon sigue siendo principalmente a través de intermediarios en donde

se ven reducidas las ganancias (comunicacion personal, Mondragon, B, 2021).

Ademas, se observaron deficiencias en la cadena de produccién, desde la falta de
envases nuevos, la ausencia de etiquetas, el uso de canales de promocion y
comercializacion. Asi como la diversificacion en la utilizacién de la miel, mas alla de

su funcién como endulzante o remedio casero para ciertas enfermedades.
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La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacioén y el
Proyecto Refuerzo de la Investigacidn Internacional sobre Indicaciones Geograficas
(2010) destacan en la Guia para fomentar la calidad vinculada al origen y las
indicaciones geograficas sostenibles que la sostenibilidad se basa en tres pilares
fundamentales: el social, el ambiental y el econdmico. Cabe mencionar que la

dimension cultural forma parte integral de la dimension social.

La apicultura cumple con estos pilares, lo que la convierte en una actividad de gran
importancia para el desarrollo sostenible. Es por esta razén que las posibles
intervenciones deben alinearse con los propdsitos de desarrollo sostenible en sus

diferentes dimensiones:

a. desde una perspectiva social, la apicultura se basa en la
preservacion de los saberes tradicionales y del patrimonio
gastrondmico local, generando formas de produccion que estan
arraigadas en la comunidad,

b. en términos ambientales, la apicultura promueve el cuidado y
uso responsable de los recursos naturales y

c. en cuanto a la dimension econdmica, la apicultura beneficia al
territorio, a los productores, a las familias y a pequefios colectivos al
generar mayores oportunidades de ganancia (Avellana Castillo,
2020).

En la actualidad, muchos destinos buscan revalorizar su gastronomia local
desarrollando iniciativas relacionadas con la cocina o el turismo como uno de sus
atractivos. En este sentido se busca que Tenancingo al disponer de diversos

recursos se aprovechen para fomentar el desarrollo otras actividades a favor del de

la comunidad sustentadas en la gastronomia y el turismo.

Existe una gran area de oportunidad para innovar y gestionar proyectos en el area

gastrondmica:

"La principal industria consumidora de miel es la alimentaria, en donde
se utiliza para la fabricacion de productos de panaderia, confiteria,
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cereales y bebidas, tanto por su poder edulcorante, sabor y olor
caracteristico que proporciona al alimento, como por el valor
nutricional que confiere como ingrediente" (Gonzalez Flores et al.,
2016).

La incorporacién de la miel a la gastronomia local puede convertirse en una forma
de contribuir a la comercializacion directa de este producto y sus derivados
ayudando asi, a la valorizacion del trabajo de los productores e incrementando sus
ganancias. Por otro lado, la incorporacion de la miel en recetas tradicionales
promovera su uso y comercializacion en la cadena de valor. Ademas de ello, se
considera que un tema cada vez mas relevante para los consumidores es la
demanda de alimentos organicos y productos alimenticios con procesamiento
minimo (Panzone, Lemke y Petersen, 2016). Por esta razén y tomando en cuenta
las tendencias mundiales en consumo de alimentos naturales el uso de la miel como
sustituto de endulzante puede resultar de interés para diversos segmentos de la

poblacion, conscientes de los beneficios de los productos naturales.

En Tenancingo la elaboracion de productos de panaderia y tortillas representa el
90.17% de la produccién bruta y el 82.85% de la inversién total de la industria
alimentaria (Ayuntamiento de Tenancingo, 2009). Al ser un producto popular entre
la gente de la localidad, se pueden desarrollar estrategias que permitan la
innovaciéon haciendo uso de panaderia local como base para el desarrollo de nuevos

productos.

Por lo tanto, se propone la gestion de un proyecto basado en la sostenibilidad y que
involucra a diferentes actores de la comunidad, su ecosistema, productos locales y
gue se vinculen a sus actividades socioculturales. Ademas, se piensa acompanarla
de acciones de comunicacion y difusidn que contribuyan a posicionar la miel de
Tenancingo como un producto local de calidad. En este sentido, la gastronomia local
puede ser parte fundamental del desarrollo turistico y econémico de la comunidad.
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OBJETIVO GENERAL

|dentificar y caracterizar las condiciones actuales de produccion, uso Yy
aprovechamiento de la miel de Tenancingo con el objeto de proponer una estrategia
de intervencion que contribuya al uso de la miel como recurso aprovechable para la
innovacion en la gastronomia local y el turismo para posicionar a Tenancingo como

productor.

OBJETIVOS PARTICULARES

* Realizar un diagnéstico situacional que permita conocer las condiciones actuales
de produccion, comercializacion y uso de la miel de Tenancingo.

* Promover el uso de la miel como endulzante natural a través de recetas locales
tradicionales y en nuevas creaciones gastronémicas.

« Contribuir a la difusion, posicionamiento y venta de la miel mediante estrategias

de comunicacion, etiquetado y envasado.

PREGUNTAS DE INVESTIGACION

Con base en la literatura recopilada para este trabajo y los objetivos planteados se
han formulado las siguientes preguntas de investigacion:

+ ¢ Cuales son las condiciones actuales de produccion y comercializacion de la miel
en Tenancingo?

« ¢, Cuales son los principales desafios y limitaciones que enfrentan los productores
de miel en Tenancingo?

+ ¢ Cual es el nivel de uso y aprovechamiento de la miel entre la comunidad?

* ¢ Qué estrategias de intervencion pueden ser viables para aumentar la visibilidad,

posicionamiento y comercializacion de la miel de Tenancingo
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SOSTENIBILIDAD

Los conceptos de sustentabilidad y sostenibilidad, de acuerdo con Zarta (2018), se
utilizan como sinonimos dependiendo de las tendencias ideoldgicas y de los
intereses propios de quien lo utilice; por lo tanto y para los fines de este trabajo, se

usaran estos dos términos para crear un propio concepto.

Basada en definiciones ya existentes en la literatura cientifica, Moore,
Mascarenhas, Bain y Straus (2017) desarrollaron una definicion de sostenibilidad:
estrategias de caracter multidisciplinario aplicadas en un periodo de tiempo definido
que buscan contribuir a la resolucion aplicada de problemas actuales que, de no
atenderse, pueden comprometer el desarrollo de una comunidad a largo plazo.

Cardoso Jiménez (2006) se refiere a la sostenibilidad como un proceso de cambio
en el cual el aprovechamiento de los recursos naturales, la direccion de la inversion
y del progreso cientifico y tecnoldgico, junto con el cambio institucional, permiten

satisfacer las necesidades sociales presentes y futuras.

El aprovechamiento sostenible de los recursos naturales, ademas de reducir el
impacto sobre el capital natural de los paises, permite el desarrollo econdmico, la
generacion de empleo, el incremento de la competitividad y el bienestar social. El
cual requiere, ademas de un marco de politica publica adecuado, el apoyo a los
emprendedores, la creacion y ampliacion de mercados, el desarrollo tecnoldgico y
los incentivos econdmicos que permitan aumentar la competitividad de este sector,
entre otros aspectos (SEMARNAT 2016).

Podemos concluir que la sostenibilidad es un proceso estructurado que busca el

bienestar social y el desarrollo econémico de una localidad a largo plazo mediante

la utilizacién responsable de sus recursos naturales. Estas estrategias requieren
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seguimiento ya en el futuro pueden evolucionar o adaptarse para continuar

produciendo beneficios en favor de una comunidad.

En el Informe de la Comision Brundtland de 1987, el desarrollo sostenible se definio
como aquel que satisface las necesidades del presente sin comprometer las
necesidades de las futuras generaciones (FAO y CINER-GI, 2010). Asimismo, se
basa en tres pilares: el social, el ambiental y el econémico, donde la dimension

cultural esta comprendida en la dimension social.

Para Dominguez, Ledén, Samaniego y Sunkel (2019) la sostenibilidad es un
concepto global a largo plazo orientado hacia los recursos y se considera orientada
fundamentalmente hacia el objetivo, lo que implica que los recursos deben utilizarse
de manera que el valor del volumen total del capital no disminuya y se pueda obtener

una corriente indefinida de beneficios.

Un compromiso con el desarrollo sustentable es la adopcién de innovaciones
orientadas que puedan desarrollar el potencial de ser beneficioso para una amplia
gama de empresas en el servicio de alimentos (Martin-Rios, Hofmann, y Mackenzie,
2021). Al hablar de gastronomia sustentable se hace referencia al sistema que
provee alimentos saludables para las necesidades alimentarias, al mismo tiempo
que mantiene el equilibrio en los ecosistemas, de tal forma que puedan proveer de
alimentos a las generaciones futuras, con un minimo impacto negativo al medio

ambiente.

PROCESOS DE INNOVACION

Uno de los ejes fundamentales que guian este trabajo es la busqueda y generacion
de alternativas de solucion a través de la innovacion. La Organizacion para la
Cooperacion y el Desarrollo Econémicos (2005) define la innovacion como la
introduccidon de nuevos productos, procesos, métodos organizativos o de

comercializacién en una empresa. Si bien procesos como la mundializacion y la
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globalizacion han facilitado el acceso a informacion y nuevos mercados, también
aumentando la competencia, incluso en mercados internacionales lo que ha

obligado a buscar nuevas formas de gestion en las cadenas de produccion.

e La Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econdmicos (2005) destaca
la importancia de la teoria de la innovacién propuesta por Joseph Schumpeter
en donde la creatividad y el espiritu emprendedor fungen como fuerzas
impulsoras del desarrollo econdmico. Su enfoque reconoce el papel central de
la innovacion tecnologica y el emprendimiento en la transformacion econdmica
y el crecimiento a largo plazo y propone cinco tipos de innovaciones:

o Introduccién de nuevos productos.

o Introduccién de nuevos métodos de produccion.

. Apertura de nuevos mercados.

o Desarrollo de nuevas fuentes de abastecimiento de materias primas u
otros recursos.

o Creacion de nuevas estructuras de mercado en un sector

Desde la economia, Porter afirma que la innovacion se entiende como la capacidad
de una organizacion para crear y mantener un diferencial competitivo sostenible en
el mercado. Es una pieza clave detras de la ventaja competitiva de las empresas ya
que no se limita unicamente a la invencion de nuevos productos o tecnologias, sino
que abarca aspectos como la mejora de procesos, la creacidon de modelos de
negocio innovadores y la diferenciacién en el mercado (Porter, 1980, 1990).

La innovacion es una herramienta para detectar cambios y convertirlos en
oportunidades de negocio mediante la creacion de servicios interesantes y distintos
a lo existente. Este proceso implica dos etapas fundamentales: la creativa, centrada
en la busqueda y generacién de ideas; y la ejecutiva, que transforma esas ideas en
productos que satisfacen las necesidades y expectativas de los clientes (Drucker,
1999; Berkun, 2010; Kirberg, 2013).

Por ultimo, el conocimiento en la que se sustenta el desarrollo de una innovacién

puede provenir de diversas fuentes: interna a la empresa, proveedores, empresas
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similares, clientes y sector publico. Sin embargo, es importante considerar que los
factores sociales, la economia, la educacién y la cultura de una sociedad determinan
la capacidad de generar nuevas ideas ((Padmore, Schuetze y Gibson, 1998, citado
por Velasco et.al, 2005; Watts y Zimmerman, 1978, citado por Jordan Sanchez,
2011)

INNOVACION SOCIAL Y GASTRONOMIA

Vega Jurado (2007) explica que la innovacion social esta orientada a dar solucion
novedosa y eficiente a las problematicas sociales. En este sentido la innovacion
social busca la vinculacién entre los productores, el comercio justo, la colaboracion
de los actores principales con el gobierno y otras asociaciones para lograr el 6ptimo

manejo de los recursos economicos y la preservacion ambiental de una localidad.

El chef espaiiol y fundador del restaurante El Bulli, Ferran Adria, ha desarrollado la
innovacion de platillos a través de técnicas creativas teniendo un conocimiento
previo del contexto histérico y cultural de un ingrediente, los fendmenos fisicos y
quimicos que se producen en la preparacién de alimentos, la textura, color o aromas
después de ser sometidos a diferentes cambios de temperatura o adiciones de otros
ingredientes.

Los estudios realizados por Mejia Rivas y Maldonado Pérez (2020) mencionan que
la gastronomia puede funcionar como herramienta para el desarrollo de
innovaciones sociales, sin embargo, es importante respetar las costumbres

alimentarias y recursos de una localidad.

PATRIMONIO

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
define en 1972 el patrimonio como "el legado de nuestro pasado, el cual recibimos
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en el presente y transmitimos a las generaciones futuras. Este legado incluye
monumentos, grupos de edificios y sitios que poseen un valor universal excepcional

desde el punto de vista historico, estético, cientifico, etnolégico o antropoldgico”.

El patrimonio abarca tanto el patrimonio natural como el cultural. El patrimonio
natural incluye areas naturales protegidas, paisajes, ecosistemas y biodiversidad.
Por su parte, el patrimonio cultural comprende los aspectos tangibles, como
monumentos historicos, sitios arqueoldgicos, obras de arte, asi como los aspectos
intangibles o inmateriales, como tradiciones, expresiones orales, practicas sociales

y conocimientos transmitidos de generacion en generacion (UNESCO, 1972).

El patrimonio cultural inmaterial se refiere a las tradiciones y expresiones
transmitidas de generacion en generacion las cuales contribuyen a la revalorizacion
constante de las culturas y las identidades. Son“aquellos usos, representaciones,
expresiones, conocimientos y técnicas — junto con los instrumentos, objetos,
artefactos y espacios culturales que les son inherentes — que las comunidades, los
grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su

patrimonio cultural” y se manifiestan en los siguientes ambitos:

a. tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como
vehiculo del patrimonio cultural inmaterial,

b. artes del espectaculo;

C. Usos sociales, rituales y actos festivos;

d. conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el
universo;

e. técnicas artesanales tradicionales (UNESCO, 2005).

GASTRONOMIA TRADICIONAL COMO PATRIMONIO

La gastronomia mexicana es un modelo cultural que comprende actividades
agrarias, practicas rituales, conocimientos practicos antiguos, técnicas culinarias,
costumbres y modos de comportamiento comunitarios ancestrales (UNESCO
2010). Se basa en conocimientos, técnicas y usos culinarios que se aplican al
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producto alimentario de cualquier localidad, transmitiéndose de generacion en

generacion para preservar su tradicion y cultura.

De acuerdo con Hernandez Albarran (2017), el sentido de lo tradicional lo otorga el
reconocimiento e identificacion, es la herencia de una historia; la “forma de hacer y
ser’, asumida desde tiempo atras, reproducida por diversas generaciones que se
aplica a los ingredientes, a las formas de ver y concebir el alimento; las tecnologias
que se usan, los utensilios y herramientas; la forma de servir, presentar y preparar,
los periodos y fechas de consumo, el sabor, el color y la textura de los alimentos,
entre otros aspectos.

El estudio de la gastronomia tradicional revela aspectos importantes de la vida
social, economica y productiva de las comunidades, incluyendo los cambios en su
estilo de vida que se reflejan en la alimentacion, en los saberes y practicas
culinarias. A su vez la gastronomia ofrece una experiencia multisensorial que
permite al publico sumergirse en la riqueza cultural e histérica de un lugar,
estableciendo una conexién auténtica con la comunidad local (Meléndez Torres y

Cariez de la Fuente 2010; Ortega, Sanchez y Hernandez, 2012).

El patrimonio gastrondmico representa la combinacién de la diversidad cultural,
biolégica y geografica de un territorio. Hablar de saberes ancestrales gastronomicos
es referirse a un conjunto de conocimientos, significados, simbolos, practicas y
tradiciones como forma de vida que se han desarrollado como costumbre a lo largo
de la historia. La gastronomia funciona en este caso como medio de comunicacion
y transmision cultural (Bonfil, 1988, citado por Mancera Valencia, 2017; Nunes do
Santos, 2007).
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TURISMO GASTRONOMICO Y SUSTENTABILIDAD

Hall y Sharples (citados por Fusté-Forne, 2016), definen el turismo gastronémico
como:

“El desplazamiento a regiones gastronomicas, con una motivacion recreativa y
de entretenimiento, que incluye visitas a productores alimentarios primarios y
secundarios, festivales gastrondmicos, ferias culinarias, eventos, mercados
agricolas, shows de cocina y demostraciones, degustaciones de productos de
calidad y cualquier otra actividad turistica relacionada con la gastronomia”.

La Organizaciéon Mundial del Turismo define el turismo gastronédmico como la
actividad turistica que se enfoca en experimentar la culinaria de un destino,
abarcando la exploracion de su gastronomia, tradiciones alimentarias y productos
locales. Ademas de ser una herramienta de promocion del patrimonio material e
inmaterial, esta forma de turismo ofrece una experiencia que fusiona aspectos
sensoriales y culturales a través de alimentos y bebidas arraigados en el territorio y
la cultura local. A su vez, contribuye a la generacion de ingresos y empleo en las
comunidades (OMT, 2012; 2019).

Para Bjork y Kauppinen-Raisanen (2014), el turismo gastrondmico se distingue por
su enfoque en el patrimonio, las tradiciones y la inmersion en la cultura local.
Ademas, fomenta la sostenibilidad al valorar y aprovechar los recursos naturales del
territorio donde se desarrolla. Este tipo de turismo se convierte en un factor
diferencial entre destinos al ofrecer experiencias culinarias que impactan

positivamente en los turistas.

La sustentabilidad, segun la Organizacién Mundial del Turismo y el Basque Culinary
Center (2019), es un concepto integral que busca la proteccion de los recursos
naturales y culturales. También se enfoca en lograr un crecimiento econémico
continuo que sea capaz de satisfacer las necesidades de una localidad, tanto
presentes como futuras. El concepto de sostenibilidad en turismo esta ligado a tres
hechos importantes: calidad, continuidad y equilibrio y representa trabajar en el

sentido de proteger el medio ambiente, los recursos naturales y culturales con la
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perspectiva de un crecimiento econémico constante (Organizacion Mundial del
Turismo, 2004).

De acuerdo con Beardsworth y Keil (citados por Gupta y Arora, 2014), la comida
refleja las culturas humanas cuando los turistas prueban nuevas cocinas locales; en
realidad estan experimentando una nueva cultura, la gastronomia de cada destino
tiene diferentes estilos de cocina, sabores, gustos e ingredientes que en realidad es

una vista trasera de la cultura, costumbres y tradiciones del destino anfitrion.

Gupta y Arora (2014) describen que la practica del turismo gastronémico implica
ademas, conocer los productos de alimentacion y bebidas y los diferentes estilos de
cocina. Se puede utilizar como un método facil de conocer nuevas culturas y
tradiciones, y los alimentos y bebidas locales de un lugar. A diferencia de otras
actividades y atractivos turisticos, la gastronomia esta disponible en cada destino
con caracteristicas unicas que influyen significativamente en los turistas que visitan

un lugar.

MERCADOTECNIA Y POSICIONAMIENTO

Para establecer una estrategia efectiva y lograr el objetivo de difundir el uso y
consumo de la miel en Tenancingo, la metodologia Sapiens recomienda disefiar
una estrategia de mercadotecnia como herramienta efectiva para diferenciar un

producto y darle un valor agregado.

Kotler y Armstrong (2013) definen a la mercadotecnia o marketing como “un proceso
social y administrativo por medio de cual los individuos y los grupos obtienen lo que
necesitan y desean mediante la creacion y el intercambio de productos y valores
con otros”. En la actualidad, las nuevas tecnologias brindan a las empresas una
serie de ventajas a través del marketing digital: es una forma mas efectiva y eficiente
de llegar a una mayor audiencia, facilita la comunicacion con los clientes, da como

resultado menores costos y mayor eficiencia de las funciones de logistica a largo
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plazo, y puede medirse su rendimiento.

Ries y Trout (1981) definen al posicionamiento como una estrategia que busca crear
una imagen distintiva en la mente del consumidor respecto a la competencia,
poniendo énfasis en la diferenciacion y el liderazgo de categoria el cual se refiere a
la posicion dominante que ocupa una marca o empresa en la mente de los

consumidores dentro de una determinada categoria de productos o servicios (1981).

El posicionamiento segun Kotler y Armstrong (2013) se enfoca en la creacion de
valor y en satisfacer las necesidades del cliente tomando otros aspectos como la
identificacion y evaluacion de las preferencias, necesidades y caracteristicas del
mercado objetivo, asi como la competencia existente. A partir de esta informacion,
se puede crear una imagen y una propuesta de valor unica que se diferencie de la

competencia.

Para desarrollar y mantener una posicion relativa del producto en las mentes del

mercado meta se recomienda seguir los siguientes pasos:

1. ldentificar las caracteristicas, necesidades, deseos,
preferencias y beneficios deseados por el mercado,

2. Examinar las caracteristicas de diferenciacién y la posicion
relativa de todos los competidores actuales y potenciales en el
mercado,

3. Comparar la posicion de la oferta de productos de la empresa
con las posiciones de la competencia para cada necesidad,
deseo, preferencia o beneficio clave deseado por el mercado
meta,

4. |dentificar una posicion unica que se enfoque en los
beneficios de los clientes que la competencia no ofrece en la
actualidad,

5. Desarrollar un programa de marketing para impulsar la
posicion de la empresa y persuadir a los clientes de que la oferta
de productos de ésta satisfara mejor sus necesidades, y

6, Reevaluar en forma continua la posicion de la empresa y la de
las ofertas de la competencia para asegurar que el programa de
marketing permanezca en su ruta, asi como identificar las
oportunidades que surjan (Anderson y Vincze, 2004, citados por
Ferrel y Hartline, 2021).
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El presente estudio se centra en Tenancingo de Degollado, cuya cabecera municipal
esta ubicada a 46 km al sureste de Toluca. Limita al norte con los municipios de
Tenango del Valle y Joquicingo; al sur con el municipio de Zumpahuacan; al este
con el municipio de Malinalco; al oeste con el municipio de Villa Guerrero.

En el centro de este valle convergen pueblos, colonias urbanas y agricolas.
Sobresalen como actividades principales la floricultura, la agricultura, la fabricacién
y comercializacion de muebles coloniales, la elaboracion de vinos y licores de frutas,

rebozos y suéteres (Ayuntamiento de Tenancingo, 2019).

Imagen 1: localizacién del municipio de Tenancingo de Degollado, Estado de México

Tenango “Joqulcmgo

del Valle

Tenancingo de Degollado
Villa

Guerrero

Malinalco

Zumpahuacan

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica, INEGI, 2022.
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Se considera que la Ciudad de Tenancingo, esta representada como el nucleo
urbano mas importante del centro de poblacion, y cuenta en gran medida con
atractivos turisticos y culturales que son visitados principalmente por gente del area
metropolitana de la Ciudad de México y de Toluca. La actividad comercial esta
fuertemente ligada al turismo, como otra de las actividades con peso significativo en
la estructura productiva del municipio. Adicionalmente, todavia se pueden apreciar
elementos arquitecténicos, que le han dado la categoria de Ciudad tipica (INAFED,
2010).

El municipio de Tenancingo cuenta con tres vias de acceso: la carretera
Tenancingo-Zumpahuacan, la carretera Tenancingo-Ixtapan de la Sal y la carretera
Tenancingo—Toluca. El municipio es de suma importancia para el comercio de las
localidades aledafias ya que en él se realizan compras y ventas de productos de
todo tipo. Tenancingo como punto estratégico para el comercio puede permitir

captar visitantes con orientacién al turismo.

USO DE SUELO Y VEGETACION

El uso de suelo en el municipio tiene la siguiente distribucion: 51.95% corresponde
a la agricultura, 5.83% a pastizal inducido y un 5.81% a zonas urbanas; mientras
que un 37.11% pertenece a las coberturas naturales. Los cuerpos de agua

representan el 0.10% restante (Ayuntamiento de Tenancingo, 2009, p. 66).

AGRICULTURA Y FLORICULTURA

El 57.72% del territorio de Tenancingo esta destinado a la agricultura, el 33.82% es
bosque, el 6.84% es zona urbana y 1.62% es selva. El uso de la tierra para
actividades agricolas es vital para la economia del municipio, debido a su uso
potencial en: agricultura mecanizada continua (41.71%), agricultura manual
estacional (40.93%), agricultura de traccién animal continua (7.74%), agricultura
mecanizada estacional (2.78%) y el 6.84% no es apta para la agricultura.
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La floricultura es una actividad a la que se ha destinado una considerable parte de
la superficie agricola municipal. Derivado de esta actividad se estima que se
generan mas de 70 mil empleos directos e indirectos (Ayuntamiento de Tenancingo,
2009, p. 67).

PRODUCCION GANADERA

Entre los principales productos se destaca la produccion de carne bovina, porcina y
de aves de corral. Productos como leche, huevo, miel y cera representan el 10.03%
del valor total de la ganaderia del municipio (Ayuntamiento de Tenancingo, 2009, p.
142).

ACTIVIDADES ECONOMICAS SECUNDARIAS

En 2014, la industria alimentaria tuvo una inversion de 1.57 millones de pesos y ésta
representa el 68.56% del total, seguida por la fabricacién de muebles, colchones y
persianas con 9.14%, la fabricacién de productos metalicos con 8.43% vy la
fabricacion de prendas de vestir con 4.09% (Ayuntamiento de Tenancingo, 2009, p.
143).

ACTIVIDADES TERCIARIAS

En 2014, el sector terciario arrojo una produccion bruta total de 932.20 millones de
pesos y una inversion total de 39.41 millones de pesos. Respecto a la produccion
bruta total, el comercio al por menor aporta el 35.83%, el comercio al por mayor
24.60%, los servicios de alojamiento temporal y de preparacion de alimentos y
bebidas el 13.70%, otros servicios excepto actividades gubernamentales 5.49% vy
los servicios financieros y de seguros 4.71% (Ayuntamiento de Tenancingo, 2009,
p. 145).
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TURISMO EN TENANCINGO

Inventario de los recursos turisticos

De acuerdo con informacion del Censo econémico 2018 de INEGI, el sector de
servicios de alojamiento temporal y preparacion de alimentos y bebidas report6 una
produccién de $217.26 millones de pesos, representando el 10.40% de la
produccion bruta total. A pesar de eso, existe un decremento en el turismo como
resultado de la escasa promocion de los atractivos turisticos del municipio.
(Ayuntamiento Constitucional del Municipio de Tenancingo, 2022; Gobierno del
Estado de México, 2022).

El Plan de Desarrollo Regional de Ixtapan de la Sal incorpora a Tenancingo en el
Corredor Distrito Federal-Toluca-Tenancingo-Ixtapan de la Sal-Taxco, Guerrero;
cuya estrategia de desarrollo esta orientada a abatir el aislamiento de la region, con
base a la diversificacion de la estructura econdmica, mediante el impulso de las
actividades agroindustriales, el turismo, la industria mueblera, rebozo, licor,
cesteria, gastronomia, dulces, pan, la floricultura y los servicios inmobiliarios

(Ayuntamiento de Tenancingo, 2019).

Ferias municipales

o Feria del obispo: se celebra anualmente en el tercer fin de semana de julio. Esta
enfocada a un turismo de proximidad proveniente de la region, Toluca y Ciudad
de México, principalmente.

e Feriadel rebozo: se celebra anualmente del 6 al 8 de septiembre. Esta feria basa
su oferta en la fabricacion artesanal de rebozos. En la actualidad hay muchos
talleres caseros, en muchos casos son pequenos y familiares.

e Feria de pan de Tecomatlan: se celebra cada 8 de marzo desde el afio 2019.
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e Feria del jarro: se realiza anualmente, inicia cada miércoles de ceniza y tiene
generalmente una duracion de 8 dias en ella se comercializan artesanias de
barro, ceramica y porcelana proveniente de diversos estados.

e Feria del mezcal: realizada en 2018 y 2019 a iniciativa de promotores y

productores de mezcal con el apoyo del Ayuntamiento.

Festividades religiosas

De acuerdo con el Ayuntamiento de Tenancongo (2019) las principales ferias son

las siguientes:

e Fiesta del Carmen. Se celebra el 16 de julio se acude al convento del Carmen y
durante todo el mes, las Asociaciones Civiles del municipio acuden un dia a
visitar y a participar en las ceremonias liturgicas.

e El 4 de octubre, dedicado a San Francisco de Asis en la parroquia de la misma
advocacion. Ademas de estas, sobresalen las celebraciones realizadas en cada
uno de los barrios que integran la cabecera, asi como de las comunidades
aledafias destacando:

e San Miguel Tecomatlan, el 29 de septiembre.

e Santa Ana Ixtlahuatzingo, el 27 de julio.

e La comunidad de Tepalcatepec, el 15 de agosto.

e Barrio La Campana, el 3 de mayo.

e EI 8 de diciembre es dedicado a la Inmaculada Concepcion en la Santa Iglesia
Catedral. Es la principal feria municipal, se realiza en el centro de Tenancingo,

en el Jardin Morelos y las calles cercanas a la presidencia municipal

Los principales atractivos turisticos con que cuenta el municipio son los siguientes:
El Santo Desierto, monumento a Cristo Rey, Mercado municipal y el Mercado de la
flor, el Cerro de las Tres Mar as, la Zona Arqueologica “La Malinche”, el Santuario
del Agua, ElI Ahuehuete y el Parque ecolégico Hermenegildo Galeana

(Ayuntamiento de Tenancingo, 2019).
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Para identificar las condiciones actuales de produccion, comercializacion uso y
aprovechamiento apicola en el municipio de Tenancingo, Estado de México, se
realizé un estudio de corte cualitativo de alcance exploratorio desde la perspectiva
del turismo gastronémico y la sostenibilidad. De acuerdo con Sampieri et. al. (2014),
los estudios cualitativos se definen como procesos contextualizados en un ambiente
natural que se guian por areas o temas significativos de investigacion. Los
propositos centrales del analisis cualitativo son explorar los datos, ordenarlos,
describir las experiencias de los participantes, interpretarlos y explicarlos en funcion
del planteamiento del problema.

En los estudios exploratorios, la investigacion es aplicada en fendmenos que no se
han investigado previamente o cuando el objetivo es examinar un tema o problema
de investigacion poco estudiado; se indaga desde una perspectiva innovadora,
ayuda a identificar conceptos y prepara el terreno para nuevos estudios (Ramos,
2020).

Con el propdsito de desarrollar un plan de intervencion, se realizé un diagnostico
situacional el cual considera fundamental la participacion de los actores
involucrados en todo el proceso, desde la concepcion de ideas a la presentacion de
resultados (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion, 2008; Kotler, 2016).

Para la elaboracion del diagnostico se realizé en primer lugar, revision documental
y trabajo de campo. Este incluyd observacion directa en diferentes zonas de la
region, especialmente en el mercado municipal de Tenancingo, en el tianguis de la
plaza principal y en apiarios de la region. Desde las primeras visitas se lograron
acercamientos con productores. Se definieron y seleccionaron a los informantes
clave: el sefior Benito Mondragon y el sefior Rodrigo Campos, quienes a través de

entrevistas semiestructuradas proporcionaron informacién que permitié caracterizar
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e identificar los principales factores que afectan la produccion y comercializacion de
miel en el municipio (Anexo1). Para la obtencion de la informacién y su registro se
hizo uso de computadora, celular, diario de campo, fotografias, audios y videos para

su posterior ordenamiento y analisis.

Para la elaboracién del diagndstico situacional, en el que se considero la gestion de
proyectos de turismo gastrondmico y sostenibilidad, se tomé como referencia la
herramienta Plan Estratégico de Turismo Gastronédmico propuesto por la
Organizacion Mundial del Turismo (2019) con el objetivo poner en contexto la
situacion actual y potencial de la actividad turistica relacionada con la gastronomia.

Tabla 2: Fase 1 de la Guia para el desarrollo del turismo gastronomico.

Guia para el desarrollo del turismo gastronémico
Fase I: analisis y diagnodstico de la situacién actual.

DESDE EL PUNTO DESDE EL PUNTO
DE VISTA INTERNO: DE VISTA EXTERNO:

—Contexto territorial y turistico del producto —Anadlisis de las tendencias (turismo,
turistico gastronémico, alimentacion, gestiéon de la restauracion,
— Inventario y evaluacién de todos los recursos turismo gastronémico),

gastrondmicos, — Analisis de la demanda real y potencial de
— Andlisis de la oferta turistica y su componente turismo gastronémico,

gastronémico, — Andlisis del posicionamiento gastronémico
Analisis de la promocién y el marketing del del destino, y

turismo gastronémico,

— ldentificacion de agentes que forman parte
del

modelo turistico gastronémico, e

— Identificacién de los productos, enclaves y
espacios de turismo gastronémico de especial
valor o valor diferencial.

— Analisis de los competidores.

Elaboracién propia con base en la Guia para el desarrollo del turismo gastronémico, OMT y
Basque Culinary Center (2019).
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Con base en los datos recopilados durante el diagnostico, se realizd un analisis
FODA el cual generd informacion para su posterior analisis y elaboracion de
estrategias de mejora orientadas hacia la comercializacion. Estas estrategias,
planteadas desde la innovacién, el turismo gastrondmico y la sostenibilidad, se
disefaron respondiendo a las areas de oportunidad identificadas y al interés de los

apicultores en incrementar sus ventas.

Para la creacion de propuestas a partir del turismo gastronémico y la sostenibilidad
y tomando en cuenta los resultados del diagnostico, se utilizé como guia la
metodologia Sapiens disefiada por Ferran Adria (2015) quien propone situar el
objeto de estudio en su contexto, incluyendo la naturaleza, el ser humano y la accion
del ser humano. Con la revision de la literatura, la metodologia Sapiens, la
informacion obtenida en trabajo de campo se procedio a la realizacion de pruebas
y ejercicios practicos de las cuales se realizaron dos propuestas de intervencion. La
primera consiste en la elaboracién de tres recetas de panaderia mexicana en las
que se utilizdé la miel como sustituto del azucar. La segunda es una estrategia
complementaria que refuerza el grado de conciencia del producto, su difusién y
comercializacién, mediante acciones concretas de mercadotecnia y presencia en

mercados alternativos.

A) INNOVACION GASTRONOMICA:

Se desarrollaron tres propuestas de preparaciones gastronémicas en las que se
utilizé la miel como sustituto del azucar en productos de panaderia mexicana,
ofreciendo una alternativa natural a otros endulzantes. Estas propuestas fueron
presentadas al publico a través de degustaciones y platicas informativas durante la
realizacion de las estancias profesionales en el Centro Regional de Cultura de
Tenancingo a través de la participacion mensual en el programa "Mercados
alternativos”. Y una participacion en el edificio central de Rectoria de la Uaeméx.
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Con el fin de conocer la aceptacion de las propuestas gastrondmicas desarrolladas
y para identificar los usos y demandas que tiene el publico sobre la miel, se realizo
un sondeo exploratorio. Esta herramienta sirve para la recopilacion y el analisis de
datos con el fin de obtener informacion sobre clientes potenciales o existentes, lo
que permite a las empresas adaptarse a las necesidades y deseos de los
consumidores (Kotler y Keller, 2012).

B) DISENO Y POSICIONAMIENTO COMO ESTRATEGIAS PARA LA
COMERCIALIZACION

Para la metodologia Sapiens, la mercadotecnia desempefa un papel crucial al
generar demanda de un producto resaltando sus caracteristicas; sin embargo, es
necesario tener un conocimiento profundo del panorama actual del mercado,

incluyendo la oferta y demanda, la comercializacién y los patrones de consumo.

A través de piezas de comunicacién que incluyeron videos, publicaciones en
Instagram, asi como presentaciones personales, asistencia a mercados
alternativos, degustaciones, conferencias, sesiones de preguntas y la
retroalimentacion. Ademas, se realizé una propuesta de etiquetado y envasado
como herramientas para la comercializaciéon y posicionamiento de la miel de
Tenancingo. Estas propuestas pueden servir como elementos diferenciadores,
pueden ayudar a identificar segmentos de mercado potenciales para llegar a un
publico mas amplio y pueden contribuir a crear valor del producto (Vazquez Elorza,
2023).
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OBJETIVO 1:
Realizar un diagndstico situacional que permita conocer las condiciones actuales de

produccion, comercializacion y uso de la miel de Tenancingo

DIAGNOSTICO SITUACIONAL PARTICIPATIVO

| PRODUCCION

La produccion de miel en Tenancingo depende de familias campesinas que viven
en la zona rural del municipio, por lo tanto, se concentra en la regioén rural de
Tenancingo y en otros municipios mexiquenses cercanos como Villa Guerrero,

Ixtapan de la Sal, Tonatico, Coatepec de Harinas, entre otros.

Imagen 2: Colmenas en Tenancingo, Estado de México.
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Imagen 3: Colmenas en la carretera Tenango-Tenancingo

Fotografia: Diana Ibarra, trabajo de campo (2023).

Benito Mondragdn, apicultor con mas de 25 afios experiencia, explicd que hay poco
interés de las nuevas generaciones en aprender la apicultura puesto que esta
actividad es poco remunerada a pesar del incremento en la demanda por la
pandemia de Covid-19 durante 2020 y 2021, situacion que llevd a algunos
apicultores a abandonar la actividad ya que contaban con otras fuentes de ingresos
econdmicos. Hasta mayo de 2022 habia aproximadamente 25 apicultores en la
zona, aunque sélo 16 en activo, sin contar a los apicultores de Ocuilan, Malinalco y
Chalma con los que han trabajado en conjunto, sin embargo la apicultura no es la
principal actividad de estos actores.

Por su parte, Rodrigo Campos, quien es médico veterinario zootecnista especialista
en apicultura, explicd que la apicultura se ha visto afectada por el cambio climatico,
la escasez de lluvias, la sobreproduccion agricola, el aumento de plagas y
enfermedades en las abejas, asi como la desorientacion de las abejas debido al uso

de agroquimicos en la region para la floricultura. Estos factores han disminuido las
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colonias de abejas, ocasionando menor produccion de miel a pesar de la creciente

demanda, lo que ha llevado a un aumento en los precios.

De acuerdo con la informacién brindada por los informantes, las condiciones en las
que se desempenfian los apicultores no han mejorado a pesar de la existencia de las
leyes y apoyos gubernamentales en pro de la apicultura ya que no se han percibido
cambios significativos. La falta de recursos hace que la tecnificacion no sea una
opciodn viable por lo que la elaboracion artesanal sigue siendo la principal forma de
produccion. Por ultimo, es importante mencionar que en la actualidad estos
productores no pertenecen a alguna asociacion o cooperativa que respalde su

trabajo.

Imagen 4: Extraccion de miel. Imagen 5: maquina centrifugadora

Fotografia: Diana Ibarra. Trabajo de campo (2021).
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| COMERCIALIZACION

La venta de miel se sigue limitando a los mercados y tianguis y a los negocios de

alimentos y bebidas quienes la emplean como ingrediente adicional en bebidas y

como complemento de algunos postres y panes. Los principales consumidores son

las personas de la localidad, pero su uso se limita a remedios naturales.

Cantidades mas grandes son vendidas a personas de Toluca y en su mayoria, de

la Ciudad de México. Esta miel es empleada principalmente para la elaboracion de

productos de belleza y productos de medicina tradicional a nivel comercial. Se da

preferencia a la venta por cubeta de 20L.; sin embargo, el precio de la miel

disminuye y por lo tanto las ganancias quedan para los intermediarios.

El precio por litro ha sobrepasado los $200 pesos debido a que no hubo suficiente

produccion de miel en el primer semestre del 2022.

Tabla 3. Comparacién de precios de miel en Tenancingo Estado de México.

PRODUCTO Miel Otros productos de la colmena
Presentacion
APICULTOR 250 mL. 1500 mL. L 0L Polen Cera |Propoleo |Jalea real
Sélo bajo
$200.00 $100.00, .
Benito Mondragon | $70.00 |$140.00 | $250 |Solo bajo | 2000 |$300-00. 1 o ge | PEdido,
. 250g. 1 Kg. precio
pedido 50 mL. .
variable.
Solo 100, 50
| s5000 | 00 | $200.00
balo | 660,00, | 250 ML 1254, Sélo
. . U0, g.; .
Rodrigo Campos | $60.00 [$120.00 [ $200 pedl'do, 250g. |$250.00 $’1 80.09 bajo
precio a 1k Sdlo bajo ;
. g. . pedido
convenir pedido.

Nota: precio promedio hasta diciembre de 2022.
Fuente: elaboracion propia con base en las entrevistas a productores.

56




La comercializacion de miel se realiza principalmente en mercados y tianguis no
s6lo de Tenancingo sino de otros municipios como Malinalco Toluca y Tenango, por
nombrar agunos. Durante el trabajo de campo se pudo observar que la miel ofertada
en el mercado y tianguis es granel vendida en recipientes plasticos en
presentaciones de 250 mL, 500 mL y 1L. y sus precios hasta mayo de 2022 se
encontraban en $50.00, $100.00 y 150 respectivamente.

Gracias a la explicacién brindada por Rodrigo Campos, esta miel es procesada para
su distribucion comercial y en algunos casos se emplea jarabe de maiz como aditivo
para reducir costos, razén por la cual hay una diferencia de precios comparada con
los que mantienen los informantes clave. Por ultimo, es importante mencionar que
en algunos puestos de miel se venden otros subproductos como perlas de miel y
propoleo, jarabes para la tos elaborados con miel y jalea real, entre otros; siendo
populares entre la poblacion local debido a sus propiedades conocidas contra
enfermedades respiratorias.

Para Benito Mondragon y Rodrigo Campos su canal de ventas se limita a la
recomendacion de boca a oreja, a través de recomendaciones entre clientes lo que
ha fidelizado a ciertos compradores; sin embargo, esta practica limita sus
posibilidades de expansion a nuevos mercados. Aunque existe interés en lograr
mayores ventas, los productores no cuentan con una estrategia o un plan de

mercadotecnia que les ayude a lograr este objetivo.

Tanto Benito Mondragon como Rodrigo Campos utilizan envases reciclados como
botellas y frascos de vidrio, botellas de PET y frascos de plastico para la venta de
miel. Hasta diciembre de 2022, ninguno de los apicultores habia establecido
estrategias para el envasado, etiquetado o registro de marca debido a la falta de
recursos economicos y al desconocimiento de las normativas y los requisitos

necesarios para alcanzar estos objetivos.
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Imagen 6: Envasado de miel

e e o gl > o S e

Fotografia: Diana Ibarra. Trabajo de campo (2021).

Imagen 7: venta de miel en el Mercado Municipal de Tenancingo

Fotografia: Diana Ibarra. Trabajo de campo (2021).

Los productores podrian beneficiarse implementando mejoras en alguno de estos
procesos, sin embargo, es necesaria su participacion para la organizacion y el

desarrollo de una estrategia que los beneficie a largo plazo.
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RESULTADOS DE LA FASE 1 DE LA GUIA PARA EL DESARROLLO
DEL TURISMO GASTRONOMICO DE LA ORGANIZACION MUNDIAL
DEL TURISMO Y BASQUE CULINARY CENTER

Tenancingo no es reconocido por los consumidores como productor de miel, de ahi
gue es necesario comunicar de manera eficiente. El turismo gastrondmico ofrece
una oportunidad de posicionar este producto como un recurso local y de promover

el desarrollo econdmico local a través de la sostenibilidad.

El turismo gastrondmico no se trata de una iniciativa aislada, sino que se enmarca
en la estrategia general del destino. Es necesario analizar el marco general del
destino y la integracion y vinculacion de la gastronomia con otros sectores y
actividades del territorio (OMT, 2019).

Con el objetivo de evaluar las condiciones favorables y desfavorables que influyen
en la actividad turistica y gastrondmica, asi como para proporcionar un contexto
integral sobre la situacion actual y el potencial del turismo en Tenancingo, se llevo
a cabo una revision de literatura siguiendo los lineamientos establecidos en la "Guia

para el Desarrollo del Turismo Gastrondmico".

1. DESDE EL PUNTO DE VISTA INTERNO:

CONTEXTO TERRITORIAL Y TURISTICO DEL PRODUCTO TURISTICO
GASTRONOMICO

INVENTARIO DE LOS RECURSOS GASTRONOMICOS

Ademas del turismo de naturaleza y religioso, Tenancingo ha sabido aprovechar el
turismo artesanal y gastrondmico que se practica con mayor frecuencia los fines de
semana. A continuacién, se presentan los recursos gastrondmicos mas importantes

del municipio:
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|PAN DE TECOMATLAN

San Miguel Tecomatlan es una comunidad del municipio de Tenancingo y se
destaca por la elaboracion de pan de manera tradicional. Este pan es totalmente
nativo de esta comunidad y se mantiene la tradicion de elaboracion ya que fortalece
la calidad del producto final. Actualmente el pan de Tecomatlan puede encontrarse

en diversos mercados de diferentes localidades y municipios.

Entre los panes mas populares se encuentran cocoles de anis, piloncillo, nata,
naranja, canela, queso, mantequilla, nuez, chocolate o zarzamora con queso, café
con leche, higo y el pan francés (Vasquez, 2017). La produccién de pan artesanal
es importante tanto para la comunidad como para el municipio; sin embargo, no se
le ha dado la importancia correspondiente por parte de las autoridades
competentes, a fin de dar promoverla como una actividad artesanal que forma parte

del saber hacer tradicional de la comunidad.

| OBISPO

Es un embutido elaborado con carne de cerdo y sazonado con especias, chiles y
hierbas principalmente aunque en los ultimos afios se ha innovado con la version
“‘especial” a la cual se le afade pasas, almendras, pifiones y nuez (Segura,
2015).0riginalmente se llamaba rellena de sesos y entre 1945 y 1950 se empez6 a
conocer como “obispo”, nombre que se le atribuye por haber sido el alimento favorito
del Presbitero Arturo Vélez Martinez, Obispo de la Diocesis con sede en Toluca.

Actualmente la elaboracion del obispo sigue siendo una fuente importante de
ingresos para los productores. Se vende principalmente en el mercado “Riva
Palacio” todos los d as de la semana y se puede comprar por taco o por kilo (Segura,
2015). Este platillo es preparado a base de carne de cerdo la cual es posible gracias
a los productores ganaderos de la entidad, asi mismo los rastros en los que se
procesa son regulados por SENASICA para avalar la venta de productos sanos y
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en condiciones Optimas para ser consumidos por las personas (Ayuntamiento

Constitucional de Tenancingo, 2022).

|PEPETO

El pepeto es un platillo regional del Estado de México. En 2012 fue reconocido por
el municipio de Coatepec Harinas como originario y tipico de ese lugar; sin embargo
se elabora también en los municipios de Villa Guerrero, Tenancingo, Ixtapan de la
Sal y algunas comunidades de Tenango del Valle.Los ingredientes principales de
este platillo son carne de cerdo, chilacayotes picados, granos de elotes tiernos,
habas peladas, cebollas, epazote y chile manzano. Este platillo es tradicional e
imprescindible en toda reunion y la época en que acostumbra consumirse es de
junio a noviembre, pero el dia con mayor demanda para su elaboracion, es el 15 de

septiembre, cuando se celebran las fiestas patrias (Pifia, 2022)

| LICORES DE FRUTAS

El licor es el producto elaborado a base de bebidas alcohdlicas destiladas,
aromatizadas y saborizadas con procedimientos especificos y que
pueden adicionarse de ingredientes, asi como aditivos y coadyuvantes. Su
contenido alcohdlico varia del 13,5% al 55% Alc. Vol. En Tenancingo se produce
una gran variedad de licores artesanales cuya fabricacion se elabora con frutos de
la region, sin embargo, en los ultimos afos se ha observado una disminucion en el
consumo de este producto (Diario Oficial de la Federacién, 2017; Avitia Rodriguez,

J. Ramirez-Hernandez, 2016)

IMEZCAL

El mezcal es una bebida destilada 100 % de maguey o agave en el cual su proceso

de elaboracion se basa en técnicas tradicionales y practicas culturales que han sido

61



transmitidas de generacion en generacion. Esta actividad representa una alternativa

economica para muchas familias de la region.

La produccion de mezcal en el Estado de México se realiza en los
municipios ubicados en la parte sur y sureste, colindando con los estados de
Guerrero y Morelos. El tipo de vegetacion, el tipo de suelo y la altitud son algunos
factores que han logrado un clima apto para el cultivo de maguey criollo (Agave
angustifolia). Cabe destacar que desde 2018 se hizo una peticiéon de incluir 15
estados mas, incluido Tenancingo, en la Denominacién de Origen Mezcal para el
Estado de México. (Alvarez Hernandez y Mercado Salgado, 2022; Diario Oficial de
la Nacién, 2016; 2018).

2. DESDE EL PUNTO DE VISTA EXTERNO:

| ANALISIS DE LAS TENDENCIAS

| TURISMO

El turismo internacional repunté moderadamente en la segunda mitad de 2021,
siendo las llegadas en los trimestres tercero y cuarto un 62% inferiores a las
anteriores a la pandemia de COVID-19. Segun datos limitados, las llegadas de
turistas internacionales en diciembre fueron un 65% inferiores a las de 2019. El ritmo
de la recuperacion sigue siendo lento y desigual en las distintas regiones del mundo,
debido a los diferentes grados de las restricciones a la movilidad, las tasas de
vacunacion y la confianza de los viajeros. Los datos de la OMT muestran que,
durante el primer trimestre de 2022, En América las llegadas se duplicaron (+117%),
sin embargo, las llegadas a América siguieron siendo un 46% inferiores a los niveles
de 2019 (OMT, 2022). Mientras tanto, el turismo interno sigue impulsando la
recuperacion del sector en un numero cada vez mayor de destinos, en particular los

que tienen grandes mercados internos. Segun los expertos, el turismo doméstico y
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los viajes cerca de casa, asi como las actividades al aire libre, los productos basados
en la naturaleza y el turismo rural son algunas de las principales tendencias de viaje

que seguiran configurando el turismo en 2022 (OMT, 2022).

| TURISMO GASTRONOMICO Y SOSTENIBILIDAD

El turismo gastrondmico sostenible apoyado por otras areas de conocimiento e
investigacion puede contribuir al desarrollo de una comunidad. Proyectos
planteados desde la sostenibilidad que involucren a los actores de la comunidad, a
su ecosistema, a sus productos locales o0 a sus actividades culturales, pueden ser
de gran interés para otras personas y de esta forma se pueden crear proyectos que
contribuyan al desarrollo del turismo.

Si bien el sector turistico aporta una contribucion significativa a la economia y a la
creacion de empleo, el turismo gastrondmico sostenible debe incorporar los tres
pilares de la sostenibilidad buscando el bienestar social y el desarrollo econdmico

de una localidad a través del aprovechamiento de sus recursos naturales.

Es importante conocer las limitaciones de la sostenibilidad. La Comisién Econdmica
para América Latina y el Caribe ha identificado ciertos factores que impiden el
desarrollo social de la regidon y que van desde la pobreza a la desigualdad crénica.
De igual forma, en los ultimos afios el cambio climatico puede ocasionar desde
reduccion y pérdida de ecosistemas debido a sequias o inundaciones e incluso
podriamos hablar de una alteracion del suelo o de los océanos comprometiendo el
ciclo de las cosechas, del ganado y de otras actividades relacionadas a la
gastronomia de una region (ONU,2019; Gonzalez, 2014).
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| TENDENCIAS GASTRONOMICAS

La produccion alimentaria sostenible es un factor clave tanto para la practica y
promocion de alimentos, como para el desarrollo de politicas de adaptacion al
cambio climatico. La sostenibilidad es cada vez mas relevante para los
consumidores. Se ha incrementado la demanda de alimentos organicos y productos
alimenticios con procesamiento minimo (FAO, 2016; Panzone, Lemke y Petersen,
2016).

Existe una necesidad de innovacién en torno al desarrollo de productos orientados
a las demandas del mercado, generando propuestas frescas y atractivas, pero que
respeten ingredientes, elaboraciones y tradiciones locales. En el caso de los
alimentos tradicionales, es importante proporcionar informacion sobre el lugar de
origen es esencial para la valoracidn y apreciacion de los productos por parte de los

consumidores (Toledo, 2019; Guiné, Florenca, Barroca y Anjos, 2021).

Tras la pandemia de COVID-19, las tendencias gastrondmicas buscan un equilibrio
entre un estilo de vida mas saludable y amigable con el entorno. En la actualidad
existe una alta demanda de productos nutricionales, inocuos y funcionales debido a
la preocupacion por los efectos que esta teniendo la alimentacion en la salud (La
Asociacion Mexicana de Restaurantes, 2022; Naranjo Ramirez y Arias Giraldo,
2020).

ANALISIS DEL POSICIONAMIENTO GASTRONOMICO DEL DESTINO

El turismo gastronomico se fortalece gracias a la valoracion de los aspectos
culturales y culinarios locales. Al apoyarse en el turismo rural, el conocimiento se
basa en las principales materias primas y elaboraciones culinarias del campo, de la
produccién agricola y de su tradicién (Brito y Botelho, 2017).

Tenancingo ha destacado cada vez mas por sus ofertas de ecoturismo, turismo de
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aventura y turismo cultural; sin embargo, las alteraciones al medio natural que
presenta el municipio son el resultado del acelerado crecimiento ya que la
incorporacion de suelo a usos urbanos ha generado una serie de problemas que
modifican al ecosistema (Plan municipal de desarrollo urbano de Tenancingo,
2018).

ANALISIS FODA

Después de llevar a cabo el diagndstico y recopilar informacion obtenida con la
primera fase de la Guia para el Desarrollo del Turismo Gastronémico, se lograron
identificar las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas a las que se

enfrenta la actividad apicola en Tenancingo.

Tabla 4. FODA- Produccion y comercializacion de miel en Tenancingo.

FACTORES INTERNOS

FORTALEZAS (+)

Tenancingo fue el cuarto productor de miel en
el Estado de México (SIAP, 2019).

Producto que al ser “tradicional” en su saber
hacer y en su consumo, puede resultar
atractivo para el publico dada su calidad y
beneficios para la salud avalados por la
ciencia.

La miel podria ayudar a promover al municipio
de Tenancingo como productor de alta calidad
y ofertarse como un atractivo gastronémico
turistico mas del municipio.

Otros productos de la colmena que también se
pueden comercializar: polen, cera, propéleo y
jaleareal.

Interés de los apicultores en mejorar sus
ventas dada la demanda en la localidad, en el
estado de México y en Ciudad de México.

DEBILIDADES (-)

Poca tecnificacion en la etapa de produccién
debido a la falta de recursos econémicos y a la
falta de seguimiento a proyectos que buscan el
beneficio de la apicultura local.

Los productores de mayor edad han dejado de
transmitir su conocimiento debido al poco interés
de las nuevas generaciones en continuar con
esta actividad.

El mercado apicola del municipio y de la regién
carece de una estrategia de ventas, se limita a la
practica “de voz en voz” o por recomendacion.

Desconocimiento de herramientas actuales en
mercadotecnia y ventas, asi como de procesos
de envasados o etiquetado.

Poco interés de la generacién mayor en aprender
nuevas técnicas y tecnologias debido a que la
apicultura es una actividad secundaria.

Poco consumo de miel. En el municipio su uso se
limita a la medicina tradicional.
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FACTORES EXTERNOS

OPORTUNIDADES (+)

Creciente demanda en el mercado del producto
después de 2020 debido al interés del publico
en consumir productos naturales, saludables y
que puedan elaborar en casa.

Nuevas tendencias en gastronomia que
pueden ser aprovechadas para diversificar el
uso de la miel y promover su consumo de una
forma innovadora.

El turismo gastrondmico es una de las razones
principales por las que las personas visitan un
destino. Esto puede aprovecharse como
recurso que ayude a posicionar a Tenancingo
como productor de miel de excelente calidad.

Nuevas tecnologias que pueden ayudar a
mejorar las ventas de los productores sin
necesidad de intermediarios y pueden ayudar
a expandir su comercializacion.

AMENAZAS (-)

Enfermedades en las abejas ocasionadas por
plagas, por el cambio climatico y por problemas
ambientales como la sobreexplotacion vy
contaminacion de suelos.

La pérdida de la riqueza ecolégica ha afectado
a ofras industrias como a la agricultura y al
turismo, actividades que en los ultimos afios
han ayudado a fomentar el desarrollo local.

Desconocimiento de la importancia de las abejas
en el medio ambiente y como recurso sostenible.
Ante esto y el poco cuidado del medio ambiente
las abejas se encuentran en peligro de extincion.

Falta de conocimiento por parte de los
consumidores en reconocer la calidad de la miel
debido a la adulteracion y a la entrada de
productos extranjeros de menor costo.

Disparidad de precios en el mercado debido a la
inflacion mundial y a la competencia.

Fuente: elaboracion propia a partir de los resultados obtenidos en el diagndstico
situacional participativo con base en la "Guia para el desarrollo del turismo gastronémico”
(2022).
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RESULTADOS

|OBJETIVO 1:

Se observd que Tenancingo no ha logrado posicionarse como un destacado
productor de miel. No obstante, debido al proceso rustico que se sigue empleando
en la region, esta actividad puede contribuir al desarrollo sostenible y puede tener
un impacto positivo socioecondomico y cultural en este lugar; ademas se podria
obtener un beneficio al posicionar su valor de mercado siempre y cuando se
respeten los lineamientos de inocuidad en todo el proceso para garantizar la calidad

del producto al consumidor.

En lo que se refiere a comercializacion, los productores de miel no han establecido
estrategias de mercadotecnia debido a la poca familiarizacion con nuevas
herramientas y tecnologias disponibles para este fin. De igual forma, los productores
de Tenancingo aun no han implementado propuestas de envasado y etiquetado
debido a las limitaciones financieras y a la burocracia asociada con los tramites
requeridos. Esto ha impedido que aprovechen oportunidades de mercado y mejoren

la presentacion de sus productos.

Los productores de miel en Tenancingo podrian obtener beneficios significativos al
introducir mejoras en sus procesos. No obstante, es necesaria la organizacion,
proteccion y tecnificacion de la apicultura, asi como la regulacion de las normas y

leyes que protejan el trabajo de los apicultores.

Se pudo detectar el escaso aprovechamiento de la miel como un recurso
agroalimentario local. A pesar de las propiedades de la miel para la salud, se
desconocen sus beneficios como endulzante natural, sus propiedades nutritivas y

su costo con respecto de otros productos industrializados.
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En cuanto al aprovechamiento de la apicultura como recurso turistico se pudo
observar que actualmente no existe ningun producto turistico, ni experiencia, o
promocién que permita conocer y valorizar el trabajo de los apicultores de

Tenancingo.
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RESULTADOS

|OBJETIVO 2:
Promover el uso de la miel como endulzante natural a través de recetas locales

tradicionales y en nuevas creaciones gastronémicas.

Con el objetivo de contribuir a resolver la problematica encontrada en relacion al
consumo y uso de la miel en Tenancingo, ademas de contribuir a fomentar un
turismo gastronomico motivados por la oferta de alimentos con productos locales se
propuso utilizar la Metodologia Sapiens desarrollada por Adria (2015), quien
considera que la cocina es un sistema complejo en el que interactuan diversos
elementos, como ingredientes, técnicas culinarias, herramientas, sabores, texturas

y experiencias sensoriales, sirviendo como guia para alcanzar dichos objetivos.

Imagen 8: Metodologia Sapiens en el proceso de estudio

Vv v

Fase FINAL:
Fase INICIAL: Fase CENTRAL: Registro, control y

Definir Objeto de Desarrollar evolucion del

estudio conocimiento conocimiento

METODOLOGIA SAPIENS

Fuente: El Bulli Foundation, 2015.

Esta metodologia esta basada de la Teoria General de Sistemas planteada por
Ludwig Von Bertalanffy en 1950. En este contexto, el método sistémico se utiliza
para entender la relacion entre los diferentes elementos que intervienen en el
proceso culinario, desde sus origenes historicos hasta su composicion quimica para

poder comprenderlos.
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El método sistémico se complementa con otros métodos propuestos en la
metodologia Sapiens, como el método histérico que estudia el origen y evolucion
del objeto de estudio; el método deductivo que se utiliza para establecer principios
generales y reglas que guian el proceso culinario; el método analitico se emplea
para descomponer los elementos y analizar sus caracteristicas individuales, y el
meétodo sintético que se encarga de integrar los elementos individuales en nuevas
combinaciones y creaciones. Cada método aporta una perspectiva unica y
contribuye a la exploracion y experimentacion en la cocina, fomentando la

creatividad y la evolucion culinaria (Adria, 2015).

Al haber establecido en el marco de referencia los antecedentes historicos de la
produccion y el consumo de la miel, se realizé revision documental sobre su uso en
la panaderia desde un enfoque quimico; de esta forma se complementa la
informacion y se generan propuestas con el fin de promover el uso la miel de forma
innovadora. La sustituciéon de miel por otros endulzantes ha sido relativamente poco
estudiada en la panificacion; sin embargo, la informacién encontrada aporta la

informacion necesaria para la formulacion de recetas de pan.

De acuerdo con el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (2020), la miel
produce los siguientes efectos en los cuatro sabores basicos:

- Dulzura: la miel es capaz de realzar la intensidad de dulzura
de soluciones azucaradas. Su uso puede ser muy util en
formulaciones de productos bajos en azucares, incrementando
la sensacioén dulce del producto;

- Acidez: puede disminuir la acidez de las soluciones y tener el
potencial de mejorar la aceptabilidad de los productos acidos
como el yogurt y bebidas hechas con frutas citricas;

- Amargura: la miel puede disminuir la intensidad de amargura
de soluciones agrias. La amargura en productos alimentarios es
a veces el resultado de la descomposicion molecular durante el
procesamiento y manufactura o esta asociado con el desarrollo
de malos sabores;

-Salinidad: se modifica la percepcion salada e incrementa la
aceptabilidad en los alimentos. Debido a su composicion de
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carbohidratos, la miel tiene la habilidad de disminuir la sensacion
salada. Este aspecto funcional ha sido una ventaja durante
muchos para la elaboracion de productos curados con sal como
jamén o tocino.

McGee (2004) hace las siguientes sugerencias para el empleo de miel como

sustituto de otros endulzantes:

- Sustituir la miel utilizando el equivalente 1 taza de azucar = 750
g. de miel debido a su densidad = 1.4 g/ml

- La cantidad de liquido afnadido debe de disminuirse por la
actividad acuosa de la miel; ya que la miel atrae mas agua que
el azucar y esto hace que los panes y bizcochos se mantengan
mas humedos perdiendo agua en el aire mas lentamente.

- Debido a su acidez para reaccionar con bicarbonato de sodio,
la miel puede emplearse junto con la levadura para lograr una
fermentacion rapida.

- La miel en la panaderia acelera la reaccion de Maillard,
logrando el desarrollo del sabor en la corteza de productos
horneados, glaseados y otras preparaciones.

De igual forma este fenomeno retarda el desarrollo de sabores
rancios en productos horneados gracias a los compuestos
fendlicos presentes en la miel que inhiben el deterioro causado
por la oxidacion y mantiene un color atractivo en los alimentos.

- Se debe considerar la altitud del lugar donde se realicen las
pruebas ya que esto afecta los tiempos de coccion y horneado.
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PROPUESTAS DE INTERVENCION

Con la informacion recabada se realiz6 un ejercicio practico (Anexo 2) el cual derivd

en la elaboracion de pan como propuestas de intervencion:

INNOVACION GASTRONOMICA

1.

Tomando en cuenta la informacién recopilada en este proyecto y en las
observaciones realizadas durante las visitas al mercado y tianguis en
Tenancingo en el trabajo de campo, se eligieron recetas populares entre la
localidad como recetas base. Sin embargo, debido a que la mayoria del pan
de esta localidad se elabora en amasijos utilizando equipo y utensilios
tradicionales de dificil adquisicion y a la poca disponibilidad de los panaderos
de la localidad para hacer las pruebas, se optd por adaptar recetas de la
panaderia mexicana a manera de innovacidén utilizando ademas otros
recursos agroalimentarios del municipio y de la entidad. Estos recursos no
solo se utilizaron como base o complemento, sino que también agregaron un
valor adicional al incorporar ingredientes gastronomicos tradicionales en las

recetas.

Una vez seleccionadas las recetas a través de la revision de literatura, se
identificaron los endulzantes utilizados en su elaboracion. Gracias a las
recomendaciones hechas por McGee (2015), se tomd en cuenta la densidad
de la miel para no afectar la consistencia de la masa o mezcla por lo que se

determind sustituir el endulzante original al 100%.

Se eligi6 a la Ciudad de México como lugar para llevar a cabo las primeras
pruebas debido a su menor altitud en comparacion con Toluca (2240 m. y
2660 m. respectivamente). Esta eleccion garantiza que los tiempos de
coccion y las caracteristicas sensoriales finales no se vean afectados por

este factor.
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4. Se realizé una primera version de cada receta seleccionada sustituyendo el
elemento endulzante original por miel con el fin de evaluar su apariencia,

sabor y textura donde, de acuerdo con Wittig (2021):

- la apariencia de un alimento engloba una serie de atributos,
como su aspecto, tamafno, color, forma, entre otros. Estos
elementos son fundamentales para la percepcion gustativa y
olfativa del alimento. La apariencia se evalua a través de la vista,
que es el primer sentido que interviene en la evaluacion de un
alimento,

- el sabor es la sensacién percibida a través de las terminaciones
nerviosas de los sentidos del olfato y gusto. Se definen cuatro
sensaciones basicas: acido, salado, dulce y amargo. El resto de
las sensaciones gustativas proviene de mezclas de estas cuatro
causando diferentes interacciones, y

- la textura es el conjunto de percepciones que permiten evaluar
las caracteristicas fisicas de un alimento por medio de la piel y
musculos sensitivos de la boca, sin incluir las sensaciones de
temperatura y dolor. Estos elementos proporcionan informacion
que puede servir para mejorar la calidad de un producto y
permite anticipar el nivel de aceptacion por parte del consumidor
(Wittig, 2021).

5. Con base en la guia metodoldgica para la evaluacién sensorial propuesta
por Writig (2021), se disend una prueba de aceptabilidad del tipo panel piloto.
Este tipo de prueba identifica los aspectos que contribuyen a que un
producto sea considerado deseable o indeseable, detecta cualquier
deficiencia para poder hacer correcciones necesarias y posibilita obtener una
estimacion de como reaccionara el consumidor ante un producto nuevo. Por
esta razon y alineandose con los objetivos de este trabajo, es el método ideal

para la evaluacion de las innovaciones gastronémicas propuestas.

6. Para evaluar el grado de aceptabilidad se sugiere utilizar una escala grados
de aceptacion. Al ser una prueba subjetiva, se utiliz6 como modelo la escala
de Likert, un instrumento psicométrico con el que se obtiene la informacién

de un encuestado con respecto a si esta de acuerdo o desacuerdo con un
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reactivo dado, utilizando una escala ordenada unidimensional (Bertram,

2008 en Matas, 2018). En este caso se modificaron los parametros de las

respuestas en la escala utilizando marcadores sensoriales apariencia, sabor

y textura como reactivos. Para su evaluacion, la escala de aceptacion fue:

-Descripcién breve del color observado para la apariencia,

- muy intenso, intenso, perceptible, levemente perceptible,
imperceptible para la evaluacion del sabor, y
-muy seco, seco, normal, humedo, muy humedo para la
evaluacion de la textura (Anexo 3).

A continuacion, se muestran los resultados preliminares de las evaluaciones, las

cuales se llevaron a cabo en el periodo comprendido de febrero a agosto del 2022.

Tabla 4: titulo Resultados evaluaciéon sensorial

Indicadores a evaluar

cantidad de miel para
el relleno. La masa
para tarta no requirio
ajustes.

aceptable. La masa es
dulce sin llegar a
saturar el paladar.

Producto o
Apariencia Sabor Textura
Color caramelo » | Muy hmeda debido al
obscuro en las Notas acidas debido .
, . requeson y leche
primeras pruebas ya al requeson, por lo
. o empleados, por lo que
que la miel acelerala | cual se utilizd queso se hicieron dos
Tarta de reaccion de Maillard. | doble crema debido a -
. . . pruebas adicionales
requesény Ajuste en los tiempos | su sabor neutro para ara loarar el aiuste
miel de horneado y en la lograr un sabor mas P 9 J

de estos ingredientes
logrando un equilibrio
entre humedad y
cremosidad.
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Pan de pinole
y miel

Color café oscuro dando
la apariencia de tener
chocolate en su
formulacion. Se hicieron
ajustes en los tiempos
de horneado. La falta de
liquido enla masay la
concentracion de
azucares presentes en
la miel aceleran el
proceso de
caramelizacion del pan.

El sabor de la miel se
equilibra con el pinole,
sin embargo, es
importante tomar en
cuenta la calidad de
este ingrediente para
un mejor sabor.

Textura arenosa al
paladar en las
primeras pruebas
debido a la falta de
liquido y a la textura
seca del pinole. Se
hicieron ajustes en la
cantidad de harina
para lograr un pan
mas suave y con
mejor aglutinamiento.

Panqué de
elote y miel

Color caramelo
obscuro en la
superficie debido a la
interaccion del
almidon del elote y los
azucares de la miel.
Ajustes en los tiempos
de horneado y
cantidad de elote que
lograron un color
dorado en la prueba
final.

El sabor de la miel fue
predominante en las
primeras pruebas, por
lo que se tuvo que
hacer un ajuste en
este ingrediente y en
la cantidad de leche
evaporada debido a
los azucares
presentes en este
producto.

Primeras pruebas muy
himedas, se
requirieron de cuatro
pruebas para lograr la
textura y suavidad
deseadas. Una de las
pruebas fue realizada
con maiz
cacahuacintle, sin
embargo, debido al
almidon que contiene
el resultado no fue el
esperado.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Evaluacion Sensorial. Una metodologia

actual para tecnologia de alimentos, Wittig (2022)

Gracias a las evaluaciones sensoriales realizadas durante el periodo comprendido
de enero a agosto de 2022, se pudieron hacer ajustes en las recetas, tanto en las
cantidades de miel como en las cantidades de otros ingredientes para obtener
mejores resultados. Esta informacioén fue registrada en una bitacora y se documenté

con fotografias.

Una vez obtenidos los productos finales, se realizo la estandarizacion de recetas
con el objetivo de obtener misma calidad en cada ocasion que se preparen. Este
paso ayudd a precisar las cantidades de ingredientes, los procedimientos de

preparacion, las técnicas de coccion y tiempos totales de elaboracion.
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Tabla 5. Receta estandarizada Tarta de requeson y miel.

Propuesta 1. Tarta de requesoén y miel

En la region noroeste del Estado de México una de las principales actividades economicas
es la produccion de leche y quesos, cuya elaboracion sigue siendo de caracter tradicional.
En los ultimos afios han expandido sus ventas en toda la entidad en donde ademas se
pueden encontrar otros derivados como crema, mantequilla y requeson (Castafeda
Martinez, Boucher, Sanchez Vera, y Espinoza Ortega, 2009).

INGREDIENTES

PREPARACION

Cantidad: 6 porciones
Para la base:

*Harina 200g
*Mantequilla 150 g
*Miel 52.5 ml

*Huevo 2 yemas

Para el relleno:

*Requeson 200 g

*Queso doble crema 100 g

*Crema acida 2 cucharadas
*Huevo(yemas y claras separadas)
*Miel 75 g

*Sal una pizca

*Esencia de vainilla 1cucharadita

Base:

eAgregar la miel a un tazéon con la mantequilla
previamente cortada en cubitos y a temperatura
ambiente.

e Cernir la harina e incorporar a la mantequilla hasta
obtener una consistencia de “arena’.

e Agregar las yemas y amasar hasta obtener una masa
firme, Cubrir con plastico y meterla al refrigerador por
una hora aproximadamente,

e Una vez transcurrido el tiempo extender la masa con
ayuda de un rodillo hasta que la masa tengas un
grosor de 1.5 cm aproximadamente. Extender en un
molde enharinado previamente y reposar.

Relleno

e Enuntazdn incorporar el requesén, el queso doble
crema, la crema acida, las yemas, la miel, sal y la
vainilla, batir la mezcla y reposar.

e Aparte, batir las claras de huevo hasta punto de
turron. Una vez listas, incorporarlas poco a poco a
la mezcla de requesdén con movimientos
envolventes con el fin de que la tarta quede con
textura esponjosa.

e Verter la mezcla en el molde sin llenar hasta el
borde. Hornear a 175 °C durante 45 minutos.

e Una vez apagado el horno, se deja enfriar. Servir a
temperatura ambiente o frio.

Fuente: Elaboracién propia (2021)
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Tabla 6. Receta estandarizada- Pan de pinole y miel

Propuesta 2. Pan de pinole y miel

La palabra pinole que proviene de la palabra nahuatl pinolli que significa harina de maiz
y se obtiene a partir de los granos de maiz tostado y molido. El pinole es elaborado
desde épocas prehispanicas, se utilizaba el comal para su tostad o y el metate para su
molienda, siendo un alimento importante para la nutricion de diferentes culturas
mesoamericanas (Sanchez Madrigal et al., 2022).

INGREDIENTES

PREPARACION

Cantidad: 8 porciones

 Harina 200g

* Pinole 250 g

* Miel 40 g

» Mantequilla 200g

* Huevo 2 piezas

*Levadura 10 g

« Sal una pizca

* Esencia de vainilla 1 cucharadita

« Batir la mantequilla hasta que esponje. Agregar la
miel poco a poco y después adicionar el pinole.

* En otro recipiente integrar la harina, sal y polvo
para hornear, cernir y agregar a la mezcla de la
mantequilla.

» Agregar las yemas 1 por 1 e incorporar poco a
poco en la mezcla.

*Las claras las bates a punto de turrén y se
agregan en forma envolvente (con la ayuda de
una pala) a la mezcla.

* Tener preparado un molde rectangular enharinado
y colocar la masa.

* Hornear a 180 °C durante 30 minutos.

* Dejar enfriar y servir.

Fuente: Elaboracién propia (2021)
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Tabla 7. Receta estandarizada Panqué de elote y miel

Propuesta 3. Panqué de elote y miel

El principal cultivo en el Estado de México es el maiz blanco el cual se caracteriza por
su calidad debido a la composicidon de sus suelos y la humedad. Entre las variedades
mas destacadas se encuentran el maiz palomero y el maiz cacahuacintle, empleado
para la elaboracion de pozole, atoles, esquites, entre otros productos (Alonso, 2015
citado por Cano y Gémez, 2017).

INGREDIENTES PREPARACION
* Cocer los granos de elote en un litro de agua con
Cantidad: 8 a 10 porciones dos cucharadas de miel hasta que quede tierno.
+ 3 elotes desgranados Dejar enfriar.
* 3 huevos * Licuar el elote con la leche evaporada, los
+ 1 lata de leche evaporada huevos, la mantequilla, el polvo para hornear y
« 280ml. de miel + 2 cucharadas afadir poco a poco la miel hasta obtener una
extras masa espesa. De ser necesario, se puede
* 15g. de mantequilla derretida agregar un poco de agua de la coccion.
* 1 cucharadita de polvo para * Precalentar el horno a 180°C.
hornear * Verter la preparacion en un molde previamente
engrasado o en un molde para panqués
individuales.
* Hornear por 45 minutos aproximadamente.
Sabras que esta listo si introduces un palillo al
panqué y éste sale limpio y seco.
* Dejar enfriar y desmoldar.

Fuente: Elaboracion propia (2021)
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Imagen 9: ingredientes para la elaboracion de tarta de requeson y miel;
Imagen 10: Tarta de requeson y miel.

Fuente: Elaboracion propia, 2022.

Imagen 11: pinole de Tenancingo. Imagen 12: pan de pinole y miel terminado.

Fuente: Elaboracion propia, 2022.
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Imagen 13: elote cocido; Imagen 14: Pan de elote y miel terminado.

Fuente: Elaboracion propia, 2022.
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RESULTADOS

OBJETIVO 3: CONTRIBUIR A LA DIFUSION, POSICIONAMIENTO Y VENTA
DE LA MIEL MEDIANTE ESTRATEGIAS DE COMUNICACION, ETIQUETADO
Y ENVASADO.

Ante los resultados obtenidos, se plantearon varios procesos de mejora para la
difusidén, posicionamiento y comercializacion con el objeto de lograr marcar y
comunicar diferencias con respecto del producto y para aprovechar las
oportunidades de negocio. Sin embargo, es importante recordar que la
comercializacion efectiva requiere una comprension del mercado y de las
tendencias del consumidor, asi como una inversibn en estrategias de

mercadotecnia y distribucion.

POSICIONAMIENTO

A partir de los resultados obtenidos en el diagndstico situacional y en el sondeo con
el objetivo de determinar las estrategias de marketing mas efectivas para difundir,
posicionar y comercializar la miel de Tenancingo como un producto de alta calidad
ante una audiencia mas amplia, se llevo a cabo un ejercicio de posicionamiento se
identifico a la competencia, se situé a nuestro producto ante este contexto y se
analizaron las oportunidades y debilidades.

Como regla general importante conocer a clientes y competencia; segmentar el
mercado y seleccionar a los clientes. Finalmente, identificar la posicion de nuestro
producto- De acuerdo con Vazquez Lorza es importante responder a una necesidad
que tenga valor para nuestros clientes, garantizar que se puede entregar lo que se
promete y diferenciar del producto de la competencia (OIT, 2016, citado por
Vazquez Lorza, 2023). Para analizar la miel de la competencia y de marcas

recnocidas se hizo el siguiente ejercicio:
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Tabla 8: Ejercicio de posicionamiento en relacion a costos y calidad.

Comparativa de marcas comerciales de miel costo vs calidad

Marca Precio (100g)* Evaluacién Profeco Popularidad**
Carlota $17.00 10 5
Aires del campo $38.00 10 3
Panalia $34.00 10 2
Great Value $11.63 10 3
Extra Special $13.00 10 1
Members Mark $17.00 10 2
Vita Real $10.38 9.5 4
Campo vivo $16.47 1
Golden Hills $12.41 1

*Precios hasta abril del 2023.
**Curso "Comercializacion de la miel", CIATEJ, 2023.

Tabla 9: Criterios de evaluacion PROFECO para el gjercicio de
posicionamiento.
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CALIDAD

TABLA DE PONDERACION

Parametro evaluado Puntaje
Informacion al consumidor 2
Veracidad de informacion 3
Contenido neto 10
Humedad 5 /
Cenizas 5 EVALUAC|ON
Sélidos solubles 5
oidox > Excelente 100
Azdcares S Muy bueno 90399
Sacarosa 3
Autenticidad de miel 40 Bueno 80ad9
Mesfilicos aerobios 4 —
Hongos 11 Suficiente 60a79
Levaduras 5 n.C
E— == Deficiente Menor a 60

Fuente: Revista del Consumidor, junio 2018

Imagen 15: gjercicio de posicionamiento en relacion a sus costos y calidad.
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PRECIO (+)

Aires del campo

Panalia

CALIDAD (-)

CALIDAD (+)

Members Mark Carlota

Golden Hills
Great Value

Vita Real

PRECIO (-)

Fuente: Elaboracién propia a partir del curso Comercializacion de la miel, CIATEJ 2023.
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1. PAGINA DE INSTAGRAM COMO HERRAMIENTA DE
POSICIONAMIENTO Y CANAL DE VENTAS

El posicionamiento permite diferenciarse de los competidores al establecer una
imagen y percepcion unicas entre los consumidores a través de contenido grafico.
De acuerdo con Orozco, D. et al. (2020), dos de cada diez empresas mexicanas de
comercio electronico tuvieron una expansion de mas del 300% en 2020, con
respecto al ano anterior; el 90,5% de las personas realizaron busquedas en linea
sobre productos y servicios; el 92,4% de los usuarios visitaron paginas de tiendas
digitales y el 76,4% realiza compras de productos en linea.

Se penso en Instagram puesto que esta red se ha consolidado como una de las
herramientas digitales mas utilizada por las empresas ya que ademas de servir
como plataforma de venta directa, ofrece mayor interaccién con los posibles
consumidores en comparacion a otras redes sociales. De igual forma permite revisar
las estadisticas sobre el contenido publicado y la actividad que se genera con los
demas usuarios o seguidores (Valle Lituma, 2020; Vargas y Henriquez, 2022; De la
Vega 2018; Seara, 2022).

El uso de Instagram como plataforma de venta puede servir para llegar a un publico

mas amplio ya que en la actualidad existe una demanda creciente de consumidores

en el pais que buscan adquirir productos de calidad sin importar su lugar de origen.
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Esta herramienta brinda una oportunidad de establecer un canal de comunicacién
directo entre los apicultores y los consumidores interesados, permitiéndoles
comprar miel de calidad directamente a un precio justo. Para esto, es fundamental
brindar una experiencia de compra segura y eficiente. Asimismo, el establecer una
comunicacién clara y un seguimiento adecuado con los clientes puede mejorar la

experiencia de compra y fomentar la lealtad hacia nuestro producto.

Es posible promover la educacion y concienciacion acerca de la apicultura local
como una actividad sostenible mediante la creacién de contenido informativo que
destaque la importancia de las abejas en el ecosistema y la necesidad de su

proteccion.

Instagram puede ser una plataforma para promocionar a Tenancingo como un
destino turistico creando contenido sobre sus recursos naturales, su cultura,
tradiciones, gastronomia, entre otros; de esta forma se puede lograr una difusion

efectiva que despierte el interés por visitar la region.

Finalmente, esta herramienta permite monitorizar los resultados de alcance en
tiempo real, lo que permite medir cada una de las publicaciones e historias, asi como
las preferencias de los seguidores o clientes para determinar nuevas estrategias de
venta.

Tabla 10: Propuesta de cronograma de trabajo semanal para Instagram

CRONOGRAMA SEMANAL - INSTAGRAM MIEL Y SABORES DE TENANCINGO"

SemanaNo. __ Mes Ao

ACTIVIDAD
Lun Mar Mie Jue Vie Sap Dom

Revision de bibliografia, disefio de infografias y
contenido

Feed- Imagen

Feed- Video

Reel
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Historia

Comentarios y feedback

Ventas

Revision de estadisticas

Fuente: Elaboracion propia (2022)

Imagen 16: Codigo QR "Miel y Sabores de Tenancingo

MIELYSABORES_TENANCINGO

Fuente: Instagram, 2021.
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Imagen 17: Photoshoot para Instagram

Fuente: Ajonjoli Estudios [@ajonjoliestudios]. (21 de noviembre de 2021Dia). IGTV
[Ajonjoli fotografia creatival. Instagram. De: https://www.instagram.com/ajonjoliestudio/

Imagen 18: Pagina de Inicio de Instagram
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I8

mielysabores_tenancingo v °

13 269 505

Publicaciones Seguidores Seguidos

Miel y sabores de Tenancingo

Producto/servicio
'Miel de abeja 100% natural producida en Tenancingo, EdoMex.
' Miel y apicultura & 4
'Apoyando el trabajo de productores mexi... mas

Panel para profesionales
137 cuentas alcanzadas en los ultimos 30 dias.

Editar perfil Compartir perfil

ApiCultura & Wl

MERCADO
ALTERNATIVO

Fuente: Miel y sabores de Tenancingo, Instagram, 2023.

Imagenes 19, 20 y 21: Contenido en "Miel y sabores de Tenancingo”
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.
& mielysabores_tenancingo :

La Secretaria de Cultura y Turismo te invita al:

X7 MERCADO
Sé ALTERNATIVO

Centros Culturales EdoMéx

Sabado 27 ',

de mayo de 2023
11:00 horas.

+ Centro Cultural EdoMéx Tenancingo
Paseo de os Insurgentes S/N,
Centro, Tenancingo de Degollado.

Actividades artisticas y
culturales para toda la familia

Venta de artesanias, productos organicos,
productos locales, alimentos artesanales
y presentaciones artisticas.

@ cultura.edomex.gob.mx @ O @ @C: CCi Te

ApiCultura & 11 de abril

&%

COSECH

SEREVISA QUE LOS PANALES
ESTENLLENOS Y OPERCULADOS
PARA PODER RETIRAR LA ALZA

#apicultura 49

e‘ mielysabores_tenancingo

TENANCINGO. ESTADO DE MEXICO

EDICION 18
DEL 04 AL 06 DE AGOSTO

Ver estadisticas

oQv - N

@ﬂh Les gusta a arqueologo.heredia y 8 personas mas

mielysabores_tenancingo Right now we're in a real crisis when it comes
to bees. Rebecca Riley explains the threat that bees are facing and the
challenges to their survival.

NRDCFlix. (19 de junio de 2018). Without Bees, the Foods We Love Will
Be Lost. [Video] YouTube. https://youtu.be/ GQWEKeCfY2U
#Bee #savethebeess #sustainability

11 de diciembre de 2022 - Ver traduccién

Fuente: Miel y sabores de Tenancingo, Instagram, 2023.
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2. PARTICIPACION PARA LA DIFUSION Y COMERCIALIZACION EN
MERCADOS ALTERNATIVOS

DIFUSION Y PRIMERAS PRUEBAS PARA CONOCER LA PERCEPCION DE
LOS PRODUCTOS

El Centro Regional de Cultura de Tenancingo es un espacio destinado a la
preservacion y difusion de actividades culturales y donde se fomenta el apoyo de
los productores y artesanos de la localidad. En este lugar se participd durante el
primer semestre del 2023 y sirvié como punto de enlace entre apicultores y el publico
visitante. Ademas de la degustacion y difusion se aprovechd para conocer la
aceptacioén de los productos elaborados, las preferencias de consumo de miel y sus
usos entre la poblacion local.

Este Centro Regional de Cultura participa activamente en el programa “Mercados
alternativos” iniciado por la Secretaria de Cultura y Turismo del Estado de México
en 2021 en donde ademas de tener acceso a la venta de artesanias, productos
organicos, bebidas y alimentos tipicos de la region, se realizan actividades
culturales y artisticas para toda la comunidad.

Los mercados alternativos u organicos son espacios que surgen como respuesta a
problematicas actuales como la seguridad alimentaria, los problemas ambientales y
la falta de apoyo a las actividades agroindustriales. En ellos se promueve el
comercio justo, la vinculacion entre la comunidad, productores, asociaciones e
instituciones gubernamentales, y puede contribuir al desarrollo econémico de una
localidad (RedSIAL Americana, 2023).

Los sabados en los que se participd en el Mercado alternativo se degustaron: la

tarta de requeson y miel, el pan de pinole y miel; el panqué de elote y la preparacion

de infusiones de miel. Para conocer la preferencia de los visitantes con respecto a
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los productos gastrondmicos desarrollados y para identificar los posibles usos y

demanda que tiene el publico sobre la miel se realizé un sondeo exploratorio.

El sondeo en marketing es la recopilacién y el analisis de datos para obtener
informacion sobre clientes potenciales o existentes, lo que permite a las empresas

adaptarse a las necesidades y deseos de los consumidores (Kotler y Keller, 2012).

| SONDEO

Muestra: 50 visitantes del mercado alternativo realizado el 29 de
abril de 2023.

Aplicacion de encuesta con 10 preguntas cerradas y dos
preguntas abiertas para retroalimentacion (Anexo 4).

Criterios de inclusién y exclusion: aplicada sélo a mayores de
edad.

Escenario: stand de degustacion, Centro Regional de Cultura de
Tenancingo.

| RESULTADOS DEL SONDEO

En este sondeo, encontramos que el 84% de las personas que participaron visitaron
el estan pertenecen al Estado de México. Un alto porcentaje (16%) son visitantes
de Ciudad de México, Morelos, Guerrero y Michoacan. De los cuales 44, es decir
el 88%, consumen miel. Podemos observar que las edades fluctuan entre los 18 y
los 65 afios de edad, siendo el grupo poblacional mas recurrente el de mayores de
51 afos con un 24% de la muestra. La opcién de lugar de compra mas utilizada por
los visitantes es el mercado, con un 61% de la muestra, mientras que solo un 5%

compra en linea.
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De igual manera, podemos observar que la manera mas comun de consumir miel
es para remedios caseros para la tos y otras enfermedades respiratorias, con un
27%. Destaca dentro de la muestra que el precio que pagan por la miel puede ser
menor a $100 con el 22.7% o estar entre los $150 y $200 con el mismo porcentaje,
lo que nos indica una disparidad en los costos. El sondeo demuestra que un alto
porcentaje desconocia que Tenancingo es productor de miel, sin embargo, si hay

un porcentaje alto que estaria dispuesto a consumir productos hechos con miel.

Ademas de la participacion en los mercados alternativos, se llevaron a cabo
actividades de difusion en los siguientes espacios:

-Museo Universitario de Historia Natural "Dr. Manuel M. Villada" de la UAEMEX
(Anexo 5), donde se desarrollé una mesa tematica y se ofrecié una degustacion
dirigida a estudiantes universitarios y al publico en general, y

-16° Congreso Internacional de Gastronomia de la Universidad del Caribe (Anexo
6), donde se presentaron los primeros avances de este trabajo y las propuestas

gastrondmicas desarrolladas

Imagen 22: Participacion en mercados alternativos en 2023
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m Direccion General de Patrimonio y Servicios Culturales
== 25 demarzo- Q9

Asi se vive este sabado de en el

Productos naturales, organicos y artesanales, ademas de actividades artisticas, son solo un
poco de |lo que podras encontrar. ;Te esperamos!

=

Fuente: Direccion General de patrimonio y servicios culturales, Facebook (2023).
Imagen 23: Participacion en mercados alternativos en 2023

94



Fotografia: Jesus Mendoza Martinez (2023).

Imagen 24: Degustacion: Tarta de requeson y miel. Pan de pinole y miel. Y
panqué de elote

EDOMEX

Fotografia: Elaboracion propia a partir de las estancias profesionales (2023)

Imagen 25: Stand de degustacion.
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Elaboracién propia a partir de las estancias profesionales (2023).

Imagen 26: Venta de miel y otros productos de la colmena

Elaboracién propia a partir de las estancias profesionales (2023).
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Imagen 27: participacion del Apicultor Rodrigo Campos en los mercados
alternativos

Fotograffa: Elaboracién propia. estancias profesionales (2023)

Imagen 28: * Participacion en el Museo Universitario de Historia Natural "Dr.
Manuel M. Villada"

' L
. WETTT
e S S

Fotografia: Gabriela Cabrera (2022).
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Imagen 29: * Participacién en el 16° Congreso Internacional de Gastronomia de la
Universidad del Caribe

n

‘ 16 Congreso Internacional de Gastronomia Grabado en vivo
Gastronomia

La Post-”~ halizacién
e ;) R0\OMIA

Introduccion

+ México es el noveno productor de miel en el
mundo (SADER,2021).

De acuerdo con A la Secrgtar|g de Uso adechiBds
Desarrollo Agropecuario, en su ultimo informe de los recursos naturales
de 2021, en México se producen

aproximadamente 63 mil toneladas de miel por

ano.

En nuestro pais la apicultura es una actividad de
gran relevancia  socioeconémica, fuente Empleos en Desarrollo
importante de empleos e ingresos en el medio el medio rural econémico
rural (Magana, Aguilar, Lara y Sanginés, 2007).

La apicultura cumple con los tres ejes de la sostenibildad
ambiental, social y econdémica

Fuente: Universidad del Caribe, Facebook (2022).

98



3. PROPUESTA DE ENVASADO Y ETIQUETADO

Uno de los problemas detectados fue que los productores, por desconocimiento y
falta de recursos utilizan envases reciclados como botellas, frascos de vidrio,
botellas de PET y frascos de plastico para la venta de miel. Sin embargo, se sabe
que el envasado y el etiquetado contribuyen a crear el valor del producto y a
diferenciarlo de la competencia. Estas herramientas pueden influir en la percepcion
del producto para los consumidores.

Kotler y Keller (2012), definen a un envase como un recipiente de producto que
agrega valor al cliente, ademas de proteger y facilitar el manejo del producto. El
envasado puede ser un determinante en la eleccion de compra del consumidor
contribuyendo a crear el valor del producto. Por ultimo, un envase novedoso,
ademas de resultar atractivo para el publico, puede ahorrar tiempos y costos en la

produccion y logistica de distribucion.

La FAO (2016) define al etiquetado como "la informaciéon presentada en los
productos alimentarios y resulta uno de los medios mas importantes y directos para
transmitir informacion al consumidor sobre los ingredientes, la calidad o el valor
nutricional”. Un etiquetado con un disefo llamativo y con la informacion adecuada,
facilita el reconocimiento del producto en un mercado competitivo dando confianza
al consumidor. Asimismo, puede funcionar como un medio de comunicacion directo
para transmitir informacion al consumidor sobre los ingredientes, la calidad, lugar

de origen, entre otros.

Se propuso el desarrollo de un envasado y etiquetado como estrategia marketing

para promover y posicionar a Tenancingo como productor de miel de calidad.

Se logré un acercamiento con los apicultores para determinar su disposicion a

participar en el desarrollo de esta propuesta y se tomo la decision de trabajar con el
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apicultor Rodrigo Campos quien mostré un interés en colaborar pues ademas de
que en la actualidad busca oportunidades para aumentar sus ventas, posee

conocimientos previos sobre las regulaciones necesarias.

Con base en las normatividades mexicanas para envasado y etiquetado de miel en
la NORMA Oficial Mexicana NOM-145-SCFI-2001 y la NOM-004-SAG/GAN-2018,
y la se hizo la seleccion de envase realizando un estudio preliminar mediante la
observacién directa en supermercados. Al constatar que los frascos de vidrio son el
envase mas utilizado para envasar la miel, se decidio explorar otras alternativas de

envasado.

A través de una busqueda en linea se seleccion6 a la empresa Clifton Packing S.A.
de C.V. como proveedor ya que, entre diversa oferta de productos para embalaje,
cuenta con un disefio que resulté el mas idéneo dada las caracteristicas fisicas de
la miel.

Imagen 30: Empaque seleccionado.

\5\

LLENADO
POR LA

) 4

‘e BOLSA

Bolsa stand up para liquidos con boquilla lateral de 10mm (Lienado por la bolsa)

Medidas

Tamano A x A x F(mm)

50ml 80 x 110 x 50
100ml 90 x 130 x 50
250ml 120 x 170 x 80
500ml 140 x 210 x 80
1 Litre 170 x 265 x 90

Fuente: Clifton Packing (2023).
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El envase seleccionado fue una bolsa no metalizada con boquilla ya que debido a
su material es resistente a perforaciones y fugas, son mas ligeras y mas facil
de transportar, y garantizan la inocuidad de la miel. Estas bolsas requieren
de un equipo adecuado para su llenado y sellado, razén por la cual el apicultor

Rodrigo Campos adquirié una maquina de llenado manual y una de sellado al vacio.

Imagen 31: Maquina selladora y maquina de llenado manual

Fuente: elaboracién propia partir del acercamiento con apicultores (2023).
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Imagen 32: Primeras pruebas de envasado

Fuente: Ajonjoli Estudios [@ajonjoliestudios]. (21 de noviembre de 2021Dia). IGTV
[Ajonjoli fotografia creatival. Instagram. De: https://www.instagram.com/ajonjoliestudio/

Imagen 33: Pruebas de envasado al vacio

Fuente: elaboracién propia partir del acercamiento con apicultores (2023).
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Una vez hechas las pruebas con el empaque seleccionado, se contd con la
colaboracion de "Ajonjoli fotografia creativa" para el disefio del etiquetado. Ademas
de la informacion requerida por las normas oficiales, la etiqueta incluy6 un logotipo
que tomod elementos caracteristicos de Tenancingo para su disefio, buscando
resaltar el lugar de origen de este producto.

Imagen 34 y 35: Propuestas de etiquetado

%

MIEL DE ABEJA

100% NATURAL

PRODUCTO DE
TENANCINGO, EDO. MEX.
0D23S A 0Ds3udd
dVONT NN N3 3SIAYISNOD

Fuente: Ajonjoli fotografia creativa (2023).
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Imagen 36 Prueba de logotipo

Fuente: Ajonjoli, fotografia creativa (2023).
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Al término del trabajo de campo podemos afirmar que Tenancingo cuenta con
recursos de diversa indole que pueden ser aprovechados a partir de actividades y
experiencias relacionadas con la gastronomia y el turismo. El uso de la miel para la
elaboracion de recetas de pan demuestra las posibilidades de su aprovechamiento
lo que puede enriquecer y fomentar cadenas de produccion con elementos locales

como la miel, el pinole y el maiz por citar sélo algunos.

Podemos afirmar que si existe un interés real por consumir la miel en su forma
natural, pero sobre todo a través de su incorporacion en diferentes recetas. Asi se
pudo constatar en las presentaciones y en el trabajo con visitantes a Tenancingo.
Las propuestas de innovacion gastrondmica aqui elaboradas y que fueron puestas
para su degustacion pueden contribuir a promover la diversidad de usos de la miel
y abrir oportunidades para desarrollar nuevas recetas y propuestas gastrondmicas
aprovechando los ingredientes locales.

La Guia para el desarrollo del turismo gastrondmico para metodologia y la
metodologia Sapiens sirvieron como guia para el uso de la miel en innovaciones
gastrondmicas, lo que ademas contribuyo a visibilizar la produccion local, y sobre

todo, a reconocer el trabajo de los apicultores y otros actores locales.

Una aportacion importante de este trabajo es que se logré comercializar el producto
directamente durante las participaciones en los mercados alternativos y a través de
redes sociales, sin embargo, se hizo evidente que la educacion y la promocion
desempenan un papel crucial en la dinamizacién del uso de la miel en la cocina local
y en el fomento de su consumo. Se sugiere continuar con la participacion en el
programa Mercados alternativos, asi como en otros espacios de la region a través

de instituciones como la Secretaria de Turismo, Secretaria de Cultura, la
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Universidad Autbnoma del Estado de México y las instancias municipales, asi como

en otros espacios alternativos.

En lo que se refiere al posicionamiento a través de Instagram, se recomienda su
uso, ya que la comunicacion a traves de este medio, permitié no solo la difusion,
sino también la comercializacion fuera de Tenancingo. La estrategia a través de
Instagram permiti6 ademas promocionar el municipio de Tenancingo, mostrando
parte de su fisonomia, naturaleza y cultura gracias al contenido creado a través de
material grafico. En el futuro se deberan establecer asociaciones estratégicas con
profesionales en el area de marketing ya que se puede amplificar el alcance
atrayendo a un publico mas amplio interesado en la gastronomia y en visitas al

destino.

Instagram como herramienta de posicionamiento da la oportunidad de establecer
conexiones directas con los consumidores; es por eso que se sugiere continuar con
creacion de contenido que promueva el uso de la miel, la apicultura, el cuidado de

las abejas y los beneficios de los productos derivados de la colmena.

Con la retroalimentacion recibida a lo largo de las participaciones en los Mercados
alternativos durante las estancias profesionales, surgio la idea de publicacion de
recetas de cocina y de bebidas, usando la miel como ingrediente sustituto de
endulzantes industrializados. Se sugieren diferentes productos a través de videos,

publicaciones de textos y secuencias de fotos.

Las acciones de posicionamiento contribuyeron a aumentar el grado de
conocimiento de la miel de Tenancingo entre diferentes publicos esto se logro
mediante la difusion en Instagram, cinco participaciones en el mercado alternativo
en el Centro Cultural, una conferencia en el Museo de Ciencias Naturales y una
participacion en el Centro Universitario de Tenancingo.
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En lo que se refiere a etiquetado y envasado, a pesar de que se logré un avance
significativo en su desarrollo, la falta de confianza en las instituciones
gubernamentales y los tramites administrativos necesarios para establecer
formalmente una empresa, han llevado a que esta estrategia se detenga
temporalmente, por decisiones de los productores, quienes no tienen confianza en
etiquetar o darse de alta en la Secretaria de Hacienda. Al respecto se sugiere dar
continuidad a esta propuesta con asesoria adecuada para lograr el registro de
marca con ayuda de programas gubernamentales, de incubadoras de PyMes o

instituciones educativas.

Conclusiones finales
Las metodologias utilizadas en esta investigacion contribuyeron a una
comprension mas completa de la problematica planteada. Esto no solo
enriquecid el campo de estudio actual, sino que también abre nuevas

perspectivas para investigaciones futuras.

Al abordar las propuestas de intervencibn desde una perspectiva
multidisciplinaria, se ha logrado reconocer el potencial de la miel como un
recurso valioso en la gastronomia y el turismo de Tenancingo. Sin embargo, se
requiere un compromiso adicional en ambitos como la educacion, promocion,
innovacion y colaboracion con diversas instituciones para garantizar la

continuidad y el avance de estas iniciativas.
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Anexo 1. Formato de entrevista semiestructurada a apicultores para la

realizacion del diagnéstico situacional.

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA PARA LA REALIZACION DEL

DIAGNOSTICO SITUACIONAL.
Nombre del apicultor:
Edad:
Lugar de origen:
Escolaridad:
EXPERIENCIA

¢,Como llegd a ser apicultor?

¢, Cuanto tiempo tiene dedicandose a la apicultura?

¢ La apicultura es su principal ocupacién?
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Zona de trabajo:

PRODUCCION

La miel que se produce ¢ de qué tipo es?

¢ Qué especie de abeja es la que maneja?

Para el proceso de extraccion de la miel, ; Cual es el procedimiento?

Aproximadamente ¢ Cuanto tarda en producirse un litro de miel?

¢ Cual seria la temporada, mes o estacion mas productiva en la localidad?

¢ Ha tenido algun problema dentro de la produccién?

COMERCIALIZACION

Precios y cantidades que vende:
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¢, Como identificar si la miel es natural o adulterada?

Ademas de la miel jtienen algun otro producto derivado de las abejas para su
venta?

Respecto a la venta y distribucién, ¢ vende directamente o a través de
intermediarios?

¢, De donde son sus principales compradores?

POLITICAS PUBLICAS Y APOYOS GUBERNAMENTALES

¢ Pertenece a alguna asociacion?

¢ Existen planes y apoyos estatales a beneficio de los productores de miel?

¢cuenta usted con algun apoyo para la produccion y comercializacion de la miel?

Si es asi y tiene este apoyo ¢ cémo logro obtenerlo?
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Si no, ¢ Conoce los requisitos que necesitan para obtenerlo?

PANDEMIA:

¢,Como fue la demanda de la miel durante la pandemia?

¢ Tuvo algun problema para cubrir la demanda?

Las ventas durante ese periodo ¢ fueron directas o a través de intermediarios?

INNOVACION

¢ Tiene alguna idea a futuro para la produccién o comercializacion de miel o alguna innovacion
que quisiera implementar?

¢ Qué es lo que usted haria para aumentar la venta de miel?
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¢ Estaria dispuesto a usar alguna red social como herramienta de venta miel y otros productos?

¢,Cree que el municipio pueda llegar a ser reconocido como productor de miel?
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Anexo 2. Ejercicio practico de la etapa Proceso en la creacion, Metodologia
Sapiens.

elBullifoundation

feeding creativity

FASE |: FASE INICIAL.DEFINIR OBJETO DE ESTUDIO

¢ Qué queremos comprender?
iIMPORTANTE!

Delimitar/ Acotar muy
bien y concretar el
objeto de estudio y
nivel de profundidad al
que queremos llegar.

. POR QUE?/ ; PARA QUE?

¢ Qué
conocimiento tiene
ellider/ equipo
sobre el tema?

¢, COMO VAMOS
A PLANIFICAR
ELTRABAJO?

¢ Qué
herramientas
vamos autilizar?

126



elBullifoundation
feeding creativity
Fase ll: FASE CENTRAL. Generacion de conocimiento.

—

Estudiamos, investigamos, recopilamos fuentes de informacion,
seleccionamos,ordenamos y cuestionamos lo que ya existe para
generar conocimiento.

N

Se actualiza el indice inicial, ya que la lectura de los primeros
borradores genera la necesidad de afiadir apartados, eliminar otros, y
hacer cambios en la estructuray en el orden. Una vez se ha hecho
este nuevo indice, a partir de los contenidos en bruto de los primeros
borradores, se desarrolla el contenido en profundidad.

FASE lll: FASE FINAL. REGISTRO, CONTROL Y EVOLUCION

¢ Como vamos a registrar/
archivar eltrabajo de
estudio?

;,COMO VAMOS A
CONTROLAR LOS
RESULTADOS?

¢, Como vamos a conocer la
evolucionde los resultados?
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Anexo 3. Ficha de evaluacion sensorial

Ficha de evaluacion sensorial - Propuestas gastronémicas.

Producto:

Tipo: de aceptabilidad
Método: de panel piloto

Fecha de elaboracion

Apariencia

Color

Descripcion:

SABOR

IMPERCEPTIBLE

LEVEMENTE
PERCEPTIBLE

PERCEPTIBLE

INTENSO

MUY INTENSO

Dulce

Acido

Salado

Amargo

TEXTURA

MUY SECO

SECO

NORMAL

HUMEDO

MUY HUMEDO

Humedad

Texturas
adicionales
detectadas

Descripcion:
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Anexo 4. Encuesta estructurada de opcion muiltiple para sondeo

ENCUESTA
Formulario para visitantes a Mercado alternativo del Centro de Cultura de
Tenancingo de Degollado, Edomex. Degustacion de pruebas de pan elaboradas
con miel como sustituto endulzante.

* Indica que la pregunta es obligatoria

1. Nombre *

2. Lugar de residencia*

3. Edad*
Marque solo una opcion

18 - 25

26 - 30
CO31-35
836-40

41 - 45
46 - 50
O+ de 51

4. ;Usted consume miel? *

Marque solo una opcion

s
CONo

5. ¢Con que frecuencia?
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6. ¢Donde la compra?

Marque solo una opcion

C O Mercado

O Supermercado
O Tianguis

C Enlinea
CDotro

7. Costo aproximado que gasta en miel (precio y presentacion) *

Marque solo una opcion

No lo sé

> $100
C$101 - $150
C$151 - $200
O+ $200

8. ¢De qué manera la consume?

9. ¢Sabias que Tenancingo es productor de miel?

Marque solo una opcion

O si
O No

10. ¢, Conoce los beneficios que tiene la miel para la salud?

O si
O No
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11. ¢ Comprarias un producto elaborado con miel donde se sustituya como
endulzante principal?

Marque solo una opcion
R
2 No

¢ Por qué?

12. Comentarios finales sobre los productos presentados en la degustacion

iGracias!
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Anexo 5. Constancia de participacion "Dia del Insecto comestible"”, UAEMEX

Universidad Auténoma
del Estado de México

El Museo Universitario de Historia Natural "Dr. Manuel M. Villada" y
la Facultad de Turismo y Gastronomia y

Otorga el presente
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Diana Ibarra Hernandez

Por su valiosa participacién en el evento "Dia del insecto comestible" con la mesa «g .
tematica: "La miel de Tenancingo" el 22 de octubre de 2022,

Ambriz Bernaldez
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Anexo 6. Constancia de participacion 16 ° Congreso Internacional de
Gastronomia, Universidad del Caribe
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La Universidad del Caribe
otorga la presente

CONSTANCIA

A: Diana Ibarra Hernandez

por su participacion en la mesa de investigacion, con el tema La miel de Tenancingo, Estado de México,
una propuesta para la innovacion en la gastronomia y el turismo, en el marco del 16° Congreso
Internacional de Gastronomia: “La Post-Globalizacién en la Gastronomia” organizado por nuestra
institucion del 16 al 18 de Noviembre de 2022.
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Anexo 7. Constancia de participacion Curso Comercializacion de la miel,
CIATEJ
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} M xlco 0 R T ety et c'ATg

El Centro de Investigacion y Asistencia 3655
en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco A.C.
Otorga el presente

RECONOCIMIENTO

Diana Ibarra Hernandez

Por haber participado en el curso titulado:

Comercializacion de la Miel

Impartido en modalidad en linea los dias del 27 de febrero al 22 de mayo del

presente afio con duracién de 30 horas.
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|
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- ]
Dra. Erika Nahomy Marino Marmolejo Dra. Maria de los Anggles Sanchez Contreras Dr. Ariel Vazquez Elorza
Directora Investigacién y Posgrado Investigadora Sub Sede Sureste Investigador

CIATEJ, AC. CIATEJ, AC. CIATEJ, AC.

Guadalajara, Jalisco, Mayo 2023
Av. Normalistas No. 800, Colinas de La Normal, CP. 44270, Guadalajara, Jal., México.

Tel: (33) 3345 5200 informes@ciatejmx  www.ciatej.mx
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Francisco
VILA

134



Anexo 8. Constancia de participacion “Seminarios permanentes de la

REDSIAL”
\@d

RedSIAL

Americana

Otorga la presente constancia a:

DIANA IBARRA HERNANDEZ

Por su participacién en los
“Seminarios permanentes de la REDSIAL"
Experiencias de mercados agroalimentarios
alternativos: un esfuerzo colectivo para el desarrollo

local
14 de julio del 2023
1
Angélica Espinoza Ortega
Coordinadora de la RedSIAL Americana
2023-2024
" O, ‘
RedSIAL
—— \

9 p

C
Diego Alejandro Benavides Sanchez Laura Sanchez Vega
Secretario de la RedSIAL Americana Coordinadora del evento

2021-2022
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