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Maricruz Moreno Zagal

Prólogo

La alimentación constituye un eje fundamental en la promoción de la 
salud, el bienestar y el desarrollo integral de las personas. En el contex-
to universitario, este aspecto adquiere una relevancia particular, ya que 
las instituciones de educación superior no sólo forman profesionales, 
sino también ciudadanos críticos, responsables y comprometidos con su 
entorno social y ambiental. En este sentido, los espacios cotidianos que 
conforman la vida universitaria –como las cafeterías– se convierten en 
escenarios estratégicos para la educación en hábitos saludables y en el 
fomento del consumo responsable de productos locales, ecológicos y de 
temporada, además de revalorar el trabajo agrícola y ser espacios vivos 
para la promoción de la soberanía alimentaria.

El libro Cocina saludable en cafeterías universitarias como estrategia 
educativa para el consumo responsable surge como una respuesta perti-
nente y necesaria para los desafíos globales actuales y los planteamientos 
de la Ley General de Alimentación Adecuada y Sostenible (lgaays), re-
lacionados con la soberanía alimentaria, la salud pública y la sostenibi-
lidad, sin dejar de lado que nos movemos en un contexto marcado por 
el aumento de enfermedades asociadas a malos hábitos alimenticios, así 
como por la urgencia de adoptar modelos de consumo más conscientes 
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y responsables. Este libro realiza un análisis en distintas vertientes y gene-
ra propuestas que vinculan la práctica culinaria con procesos educativos 
transformadores para construir una tendencia de “comer con conciencia”, 
una nueva cultura alimentaria. 

Uno de los principales méritos de esta obra radica en concebir la 
cafetería universitaria no únicamente como un espacio de provisión de 
alimentos, sino como un entorno pedagógico capaz de incidir en la cons-
trucción de hábitos, valores y actitudes. Es de resaltar el planteamiento 
de transitar hacia cafeterías saludables y sostenibles aplicando la Ética y la 
Responsabilidad Social Universitaria, con la finalidad de reducir impactos 
negativos tanto en la comunidad institucional como en el entorno, y fo-
mentar la identidad local e institucional, pues el qué, dónde, con quién y 
cómo comemos define en gran parte nuestra identidad, como lo señala la 
Red Educativa por la Sostenibilidad Alimentaria.

A través de un enfoque integral, los distintos capítulos evidencian 
cómo la oferta de una cocina saludable puede convertirse en una he-
rramienta educativa que promueva elecciones alimentarias informadas, 
responsables y sostenibles, alineadas con las necesidades nutricionales y 
el cuidado del medio ambiente.

El carácter colectivo del libro enriquece el análisis y aporta una vi-
sión multidisciplinaria que articula saberes provenientes de la nutrición, la 
educación, la gestión institucional y la responsabilidad social. Esta diversi- 
dad de perspectivas fortalece las propuestas y permite abordar la te-
mática desde distintos niveles, combinando fundamentos teóricos con 
experiencias prácticas y propuestas aplicables al ámbito universitario 
primordialmente.

Asimismo, la obra destaca por su potencial impacto académico, ad-
ministrativo y social. Está dirigida a estudiantes, docentes, investigado-
res, administración universitaria y responsables de servicios alimentarios 
interesados en la promoción de estilos de vida saludables y en la construc-
ción de una cultura de consumo con conciencia e identidad. Su contenido 
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ofrece herramientas valiosas para el diseño de políticas públicas e institu-
cionales, programas educativos que contengan la educación alimentaria 
de forma transversal, y estrategias de intervención que trascienden el ám-
bito universitario y que pueden ser replicadas en otros contextos y niveles 
educativos.

En suma, Cocina saludable en cafeterías universitarias como estrategia 
educativa para el consumo responsable constituye un aporte significativo 
al debate contemporáneo sobre soberanía alimentaria, educación y sos-
tenibilidad. Se trata de una obra que invita a reflexionar, pero también 
a actuar, proponiendo alternativas concretas para transformar prácticas 
cotidianas en oportunidades de aprendizaje y concientización. Sin duda, 
este libro será una referencia útil y estimulante para quienes buscan in-
tegrar la salud alimentaria, la educación y la responsabilidad social en la 
vida universitaria.

Desde el diálogo entre la ciencia y el humanismo, la cocina saludable 
en las cafeterías universitarias se presenta como una estrategia educativa 
capaz de transformar prácticas alimentarias en actos conscientes, donde 
el conocimiento, la ética y la responsabilidad social convergen para la 
construcción de un futuro sostenible y una verdadera justicia alimentaria.
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Introducción

En los últimos años, la salud y el bienestar se han convertido en priori-
dades esenciales para la población mundial; y la alimentación, por su 
parte, juega un papel crucial en la formación de hábitos sostenibles y 
responsables. Cocina saludable en cafeterías universitarias como estrategia 
educativa para el consumo responsable surge como una propuesta que 
busca transformar el entorno alimentario en las universidades, a partir de 
la educación de los hábitos y el retorno a formas de preparación de comi-
das saludables.

La adopción de patrones alimentarios impuestos por la industria, las 
modas y las influencias culturales –difundidas a través de la publicidad te-
levisiva y los medios digitales, principalmente– ha penetrado fuertemente 
en las formas de consumo de comida, particularmente en niños y jóvenes. 
En los primeros, por la falta de supervisión adecuada; y en los segundos, 
por la carencia de orientación y reflexión sobre los daños a la salud que 
causan los alimentos ultraprocesados. Estos alimentos añadidos con agen-
tes químicos (endulcorantes, grasas, sodio, aditivos), mejorando aspecto, 
forma y sabor, tienen menos propiedades nutricionales. La limitación de 
recursos económicos en las familias y el acceso a alimentos sanos son 
otros factores determinantes de esta condición.
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En un país como México, en donde la obesidad, el sobrepeso, la 
diabetes, hipetensión y las enfermedades cardiovasculares se han conver-
tido en un problema de salud pública, y en el que en las escuelas el bajo 
rendimiento académico, el cansancio prematuro de los jóvenes, el des-
interés por el estudio y la deserción relacionada con la malnutrición son 
problemas que afectan el avance educativo de la población, es urgente 
que  sean incluidas políticas educativas para contrarrestarlos, como par-
te de una educación integral e integrada a los esfuerzos que realizan las 
instancias públicas. Este tipo de alimentación ha puesto en riesgo la salud 
de niños y adolescentes, sin obviar, por supuesto, a los adultos, ya que 
sustituye el consumo de frutas, verduras, hortalizas de hoja y tallo, cerea-
les integrales, leguminosas y proteínas, indispensables para el desarrollo y 
sustento adecuado del bienestar de las personas.

Este libro explora cómo las cafeterías universitarias pueden ser espa-
cios clave para satisfacer necesidades alimentarias y ambientes aprove-
chables para fomentar el consumo consciente, esencialmente entre los 
jóvenes. A medida que las generaciones recientes se enfrentan a desafíos 
globales –como el cambio climático, enfermedades y escasez de recur-
sos–, es imperativo que se les brinde la información y las herramientas 
necesarias para tomar decisiones saludables y sostenibles. 

Las cafeterías universitarias son mucho más que simples espacios de 
alimentación: son plataformas para el aprendizaje en donde las escuelas 
–que en ocasiones carecen de espacios específicos para educar en temas, 
aparentemente fuera de los programas curriculares– pueden fomentar el 
conocimiento y las prácticas que continúen la labor de reflexión y con-
cientizaciónen del aula, ya que el ambiente escolar también educa y las 
cafeterías son un importante centro de convivencia y estudio. En este con-
texto, se expone cómo estas cafeterías pueden desempeñar un rol educa-
tivo al introducir menús saludables y promover acciones colaborativas con 
la comunidad, conectando a los estudiantes con la importancia de una 
alimentación informada, consciente y solidaria.
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A través de esta obra, se busca no sólo informar, sino también inspirar 
a estudiantes, educadores y administradores a unir esfuerzos para construir 
cafeterías universitarias que sean modelos de educación, sostenibilidad y 
responsabilidad social. La labor educativa también incluye la presentación 
de escenarios y problemáticas derivados de la falta de conocimiento, así 
como de los impactos que producen las decisiones que cada uno toma en 
el complejo proceso de la alimentación. Así, situaciones como el desper-
dicio de alimentos y las consecuencias de los malos hábitos formados en 
el hogar o fuera de éste, son situaciones que se deben socializar, analizar 
y plantear como parte de los contenidos necesarios para educar personas 
conscientes y responsables que, con información y orientación, puedan 
tomar decisiones en su manera de alimentarse, y no sólo comer para satis-
facer su necesidad. Lo anterior es parte de la responsabilidad social que la 
universidad debe fomentar. Juntos y colaborando, es posible transformar 
la alimentación desde las universidades, crear rutas hacia un cambio sig-
nificativo y contribuir a un futuro más saludable y sostenible para todos.

El libro se estructura en torno a temas clave que abordan la intersec-
ción entre alimentación, educación, políticas y sostenibilidad. 

El Capítulo 1, “Educación en consumo responsable. Aportes concep-
tuales y desde la comunidad para su gestión en cafeterías universitarias”, 
a cargo de Lucía M. Collado Medina y Virginia P. Panchi Vanegas, tiene 
como propósito aportar elementos conceptuales tanto del conocimiento 
de autores que investigan sobre el tema, como de saberes y experiencias de 
comensales de la comunidad universitaria. Las autoras, a través del abor-
daje del tema, la motivación al diálogo de saberes y la reflexión, llegan al 
consenso colectivo en torno a la necesidad de emprender acciones que 
promuevan el consumo responsable de alimentos en cafeterías univer- 
sitarias, a partir de propuestas formativas en materia de soberanía alimen-
taria, que posibiliten la práctica de la cocina saludable, así como insistir 
en la gestión individual y comunitaria responsable, y en el cuidado de la 
salud y el ambiente. 
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Para ello, se basan en los resultados obtenidos en la investigación 
cualitativa realizada principalmente con estudiantes, y en las aportacio-
nes de docentes y personal administrativo de las Facultades de Turismo y 
Gastronomía, Odontología e Ingeniería de la Universidad Autónoma del 
Estado de México.

Asimismo, toman como referentes a teóricos de la soberanía alimenta-
ria, el consumo responsable y la cocina saludable, así como los resultados 
obtenidos en proyectos de investigación realizados por el Cuerpo Acadé-
mico Calidad de Vida y Decrecimiento (iesu, uaeméx), que constituyen el 
antecedente directo para realizar la investigación de campo, trabajada a 
través del diálogo de saberes, así como de grupos focales, entrevistas y un 
cuestionario en línea.

En este capítulo se expone, de igual manera, la problemática en torno 
a la educación y el rendimiento escolar por déficit alimentario, además de 
los impactos e implicaciones en la salud presentados a mediano y largo 
plazo en el individuo. También, estilos de alimentación poco saludables, 
para cuya atención la soberanía alimentaria, el consumo responsable y la 
cocina saludable en cafeterías universitarias pueden impulsar de manera 
sostenible el cuidado ambiental, desarrollar la autonomía y favorecer la 
capacidad de intervenir en la creación de políticas públicas e instituciona-
les alimentarias, reconociendo la alimentación saludable y culturalmente 
adecuada como un derecho humano.

En la búsqueda de integrar a la Educación para el Desarrollo Sos-
tenible (eds) y aportar a los Objetivos para el Desarrollo Sostenible 
(ods), se subraya la importancia de proponer y llevar a cabo la inserción 
–a nivel institucional y educativo– de estos conceptos y temas en los pla-
nes y programas de estudio; fundamentalmente, en las acciones de forma-
ción complementaria y prácticas educativas para el consumo responsable 
y el cuidado ambiental.

Se destaca la necesidad de reflexionar para que alimentarse sea 
no sólo un acto saludable, sino también responsable y ético, de origen 
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agroecológico, amigable con el cuidado ambiental y sustento de una ade-
cuada alimentación. Hay que transitar del acto de comer en forma ruti-
naria a un acto de disfrute pleno y singular con el que se pueda alimentar 
no sólo al cuerpo, sino al espíritu y la conciencia; hacerlo desde el cono-
cimiento de causa, con una formación práctica que empiece en el hogar 
y continúe en la cafetería universitaria.

Se asume en esta aportación que la Universidad, desde sus cafeterías 
sostenibles, constituye una oportunidad de proporcionar a su comunidad, 
en particular a la estudiantil, una formación en la mística del consumo 
responsable y de la alimentación saludable, para fomentar, además de 
una experiencia grata al comer, un sentido de conciencia personal y co-
munitaria, advirtiendo las implicaciones ambientales de consumir y comer 
a favor de la salud personal y la protección ambiental. 

En el Capítulo 2, “Cafeterías universitarias. Transición hacia una ali-
mentación solidaria, saludable y sostenible”, preparado por Hilda C. Vargas 
Cancino y David E. Velázquez Muñoz, se proponen diversas alternativas 
que involucran a la comunidad universitaria (alumnos, docentes, personal 
administrativo y, particularmente, concesionarios de las cafeterías en la 
universidad), para lograr una transición exitosa en la transformación de 
la cultura alimentaria no sólo universitaria, sino de la población en el país. 

Para ello, exponen, primeramente, la afectación al consumidor de 
alimentos, cuya mente está colonizada por la mercadotecnia de los pro-
ductos comestibles hiperprocesados y la necesidad de migrar hacia una 
alimentación sana y sostenible. Ello requiere pasar por un periodo prepa-
ratorio de desintoxicación visual, auditiva, emocional y, a la par, por un 
proceso de reeducación del sentido del gusto, de las papilas gustativas y 
de los sentidos en general, para lograr apreciar los alimentos sugeridos 
por la Ley General de Alimentación Adecuada y Sostenible (lgaas), que 
planteó el Gobierno de México en abril de 2024, y que se adoptó en la 
Universidad Autónoma del Estado de México. No obstante, al no haber 
una propuesta preparatoria de aplicación, provocó un vacío de insumos 
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en las cafeterías universitarias, lo cual mostró una población universita- 
ria en general, y con sus excepciones, adicta a la comida ultraprocesada, 
así como la escasa planeación y creatividad de los y las concesionarias de 
las cafeterías.

Para lograr su aplicación vinculada con los productos de mercados 
agroecológicos, también abordan alternativas de acceso y consumo desde 
el enfoque solidario, considerando las escasas posibilidades económicas 
de la mayoría estudiantil. Atendiendo a esta problemática, en el segundo 
apartado se plantea el involucramiento de la academia, la investigación, 
la vinculación y la difusión cultural, para hacer posible la transición al 
cambio cognitivo y práctico de la alimentación saludable, en donde toda 
la comunidad esté involucrada.

Proponen, así, diferentes alternativas, enlazando las directrices de la 
Responsabilidad Social Universitaria (rsu) con el Modelo Úrsula de F. Va-
leys. Ello se aplica a la gestión de una cafetería universitaria, a través de las 
12 metas del modelo con sus respectivos indicadores: la salud, la solidari-
dad y la sostenibilidad. A partir de éstos, se conforma una plataforma de la 
que se desprenden los 4 ejes básicos de trabajo: I. Gestión organizacional, 
II. Formación, III. Cognición y IV. Participación social.

El tercer apartado del capítulo hace referencia a la propuesta de pro-
cesos internos de reeducación del paladar, del sentir y del pensar de los y 
las comensales universitarios, donde el alumnado es la parte central, pero 
no la única. Destacan en su propuesta no sólo la necesidad de tener acce-
so dentro de las universidades a productos frescos y sin agrotóxicos, sino 
la trascendencia de que la comunidad universitaria visibilice esos saberes 
y los reconozca. De esta manera, al paso del tiempo, se recuperarían co-
mensales exigentes, antes cautivos y contaminados por el agronegocio en 
las cafeterías universitarias, como espacio donde ocurren intercambios, 
diálogos y negociaciones importantes para la vida de las personas, para 
dar inicio a una transición hacia la alimentación saludable. 

Es imprescindible el involucramiento de toda la comunidad educati-
va con el voluntariado estudiantil, las prácticas profesionales y el servicio 
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social, así como la participación de proveedores agroecológicos, locales 
y tradicionales, para realizar pequeñas degustaciones, acompañadas de 
comentarios breves sobre los beneficios del producto, sus orígenes, y pro-
mover el diálogo entre oferentes y comensales. 

Se defiende la idea de que es un logro social y político que se hayan 
quitado los productos chatarra, carentes de valor nutrimental y excedidos 
en sustancias nocivas para la salud. Sin embargo, se requiere un proceso 
de transición que fue subestimado, por lo que se sugieren acciones in-
mediatas para, primeramente, conocer las bondades de la lgaas, no sólo 
individuales, sino también planetarias. Asimismo, es importante insistir en 
el consumo consciente, responsable y crítico, porque se trata de una co-
munidad universitaria.

Por otra parte, la integración de la lgaas y la rsu se convierte en 
un agente transformador de la cultura alimentaria nacional. Este proceso 
dignifica la alimentación del estudiantado, enlaza saberes, recupera eco-
nomías locales, reeduca los sentidos y restablece la relación entre cuerpo, 
comunidad y naturaleza. Alcanzar esta meta implica comprender que la 
alimentación es un acto educativo y político, una expresión puntual de 
solidaridad y respeto a la vida.

Finalmente, se subraya que la transición hacia cafeterías solidarias, sa-
ludables y sostenibles, más que un ajuste normativo, es una oportunidad 
ética, pedagógica, civilizatoria y de salud. 

En el Capítulo 3, “Soberanía alimentaria y lgaays: un acercamiento a 
la modificación de los entornos alimentarios universitarios”, Ana Gabriela 
Cabrera Rebollo coloca en el centro de su análisis los cambios significativos 
que ha tenido la alimentación en México desde finales del siglo xx, moti-
vados por distintos factores como el debilitamiento del campo, la autosu-
ficiencia alimentaria, el crecimiento de la industria alimentaria, la pérdida 
del poder adquisitivo de la población y los cambios en la cultura, aleja- 
dos de las tradiciones y sustituidos por alimentos creados en otros países 
y ultraprocesados. Plantea que algunos de los problemas alimentarios que 
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México enfrenta se reflejan en la prevalencia de condiciones y enferme-
dades relacionadas con la malnutrición; considera a la educación como 
estrategia de solución y a la escuela como aliado para promover estilos 
de vida saludable y mejores hábitos alimentarios; aunque esto no es su-
ficiente, ya que se basa en indicadores biomédicos, obviando las con-
diciones específicas del entorno alimentario, desde donde se toman las 
decisiones.

La autora sustenta estas afirmaciones con datos de la Encuesta Nacio-
nal de Salud y Nutrición Continúa 2023, así como la existencia en Mé-
xico de cuestiones contradictorias como conductas obesogénicas frente 
a situaciones de hambre, desnutrición y deficiencia de micronutrientes, 
relacionados con la inseguridad alimentaria, entornos que complejizan 
aún más los problemas alimentarios en este país, en el que se ha buscado 
contrarrestarlos con la creación del etiquetado frontal y la Norma Oficial 
NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Una de las acciones gubernamentales más importantes en 2024 fue 
la puesta en marcha de la Ley General de la Alimentación Adecuada y 
Sostenible, que busca cambiar la alimentación de la población de forma 
integral mediante un Acuerdo. A través de dicha normatividad, se ordenó 
la modificación de los entornos alimentarios escolares de todos los niveles 
educativos; un entorno alimentario es visto como el factor más importan-
te, ya que es donde el consumidor se vincula de manera directa con un 
determinado sistema que provee abasto y nutrición. Las acciones que se 
promueven a partir del Acuerdo incluyen la prohibición de alimentos que 
presenten el etiquetado de advertencia, además de fomentar la alimenta-
ción y los estilos de vida saludables basados en una perspectiva nutricional 
que descarte los alimentos ultraprocesados.

Sin embargo, pretende generar cambios de mayor alcance. En este 
sentido, los entornos alimentarios universitarios cuentan con particulari- 
dades que demandan atención integral, como la diversidad de hora-
rios, de economías personales, de opciones de comida, entre otras 
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condicionantes, para lo cual la autora propone diálogos que establezcan 
diversidades y retos entre los afectados por el sistema alimentario. Ante 
ello, sugiere la integración de la soberanía alimentaria como un concepto 
estructurante para comenzar a analizar y comprender sus principios y su 
potencial, que impulsen las reflexiones y cambios integrales sobre la forma 
de comer y vivir.

En el Capítulo 4, “La cocina como estrategia educativa y transfor-
madora frente a los desafíos para una alimentación”, de Yazmín Araceli 
Pérez Hernández, se señalan tres factores a partir de los cuales la crisis 
alimentaria se ha convertido en uno de los desafíos más apremiantes de 
la actualidad: la producción a gran escala de alimentos industrializados, 
el bajo costo que motiva el consumo excesivo –ocasionando malnutrición 
y enfermedades como obesidad y sobrepeso– y la publicidad persuasiva 
que afecta a niños y jóvenes estudiantes, muchos de ellos universitarios, 
denunciando así la existencia de un sistema alimentario industrializado 
que produce sustancias nocivas para la salud, en lugar de alimentos. 

Pese a tener conocimiento de ello, los consumidores se dejan sedu-
cir por sabores, olores o colores agradables a paladares que requieren 
ser educados para aprender a distinguir realmente lo que les alimenta y 
que no sólo satisfaga la necesidad de consumirlos, producida por sustan-
cias químicas artificiales y la presión que ejerce la publicidad. El objetivo 
que plantea la autora es mostrar la urgencia de incorporar un espacio de 
enseñanza-conocimiento en la escuela, así como herramientas para la 
transformación de estereotipos y hábitos para recuperar la soberanía fren-
te a la manipulación mediática de la industria alimentaria. 

El primer apartado aborda la problemática en torno al consumo y 
la producción de ultraprocesados –a la cual la autora denomina ”la otra 
epidemia del siglo xxi”–, y su impacto en la salud humana y ambiental. 
Proporciona elementos para identificar los factores que predominan a la 
hora de elegir qué comer, y, con ello, fundamentar con datos relevantes 
la necesidad de educar para prevenir otros males, como el crecimiento 
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de la agroindustria cada vez más contaminante y depredadora, el alza de 
precios para su manutención y el uso excesivo de recursos naturales, que 
ocasiona agotamiento y contaminación ambiental al generar desperdicio 
y basura derivada del embalaje de la comida procesada. Esto se extiende 
al uso indiscriminado del agua, la tierra y la energía generada por combus-
tibles fósiles, así como a la emisión de gases contaminantes que ocasiona 
deforestación y destrucción de ecosistemas indispensables para la super-
vivencia de las especies. 

El segundo apartado aborda los factores que determinan la elección 
de los alimentos que se consumen, lo cual requiere un tipo de educa- 
ción específica que comienza por comprender el acto de alimentarse 
como un conjunto de factores biopsicosociales que rodean este hecho, 
marcado por los procesos evolutivos de la humanidad y las grandes re-
voluciones alimentarias. Se analizan otros factores significativos, como el 
poder adquisitivo para obtener los alimentos, así como el tiempo nece-
sario y adecuado para consumirlos, donde las emociones juegan un rol 
importante desde el punto de vista orgánico y mental, que determina 
cuánto, qué y cómo comemos, creando patrones alimentarios más conve-
nientes para la salud individual, colectiva y ambiental. 

Finalmente, la autora propone un retorno a cocinar como una acti-
vidad esencialmente humana y como un espacio para generar activismo 
que proponga re-conectar con los ingredientes, deconstruir los roles de 
género, concientizar acerca del desperdicio, de la explotación y el mal-
trato animal, además de reutilizar los residuos; en conclusión, utilizar la 
cocina como una estrategia educativa, transformadora y una práctica de 
alimentación soberana. 

En el Capítulo 5, titulado “Comedores universitarios: una propuesta 
antropológica para la transformación alimentaria”, Merit Nefernefer Bece-
rril Tello y Sergio Moctezuma Pérez desarrollan su trabajo en torno al aná-
lisis del papel de los comedores universitarios como espacios estratégicos 
para la transformación alimentaria, desde una perspectiva antropológica, 
agroecológica y ambiental.



21

Sobre la línea de argumentación del propio libro, los autores expo-
nen la trascendencia de la función de los comedores universitarios como 
escenarios pedagógicos donde se articulan salud, cultura, sostenibilidad y 
justicia alimentaria. Desde un enfoque antropológico de la alimentación, 
fundamentan su propuesta y sostienen que el acto de comer implica, ade-
más, significados que influyen en la construcción de identidades, valores y 
relaciones propios de la comunidad universitaria. Reconocen que a través 
de la comida se nutre el cuerpo, pero también se transmiten saberes y 
se transforman costumbres, por lo cual se propone sustituir los alimentos 
ultraprocesados por una dieta con base en productos frescos, locales y 
de temporada, que beneficien el rendimiento académico y el bienestar 
emocional y digestivo de los estudiantes.

Estos argumentos se sostienen al citar experiencias y trabajos de di-
versos autores que demuestran, a través de sus estudios, la multidimen-
sionalidad de los aspectos fisiológicos, mentales, emocionales, sociales y 
políticos. Destacan cómo beneficia al ser humano el consumo de una die-
ta natural, local y saludable, colocando como ejemplo la integración de 
saberes indígenas. Estos conocimientos, aplicados a productos, técnicas 
y preparaciones de origen agroecológico, son seleccionados por su valor 
cultural y nutricional, y permiten ofrecer alimentos con base en criterios 
de salud y fortalecimiento de la identidad alimentaria local.

Los autores sugieren, entre otras cosas, la construcción de comedores 
más humanos, más justos y más significativos, vinculando el acto de co-
mer a la historia personal, la identidad cultural y la emocional. En el apar-
tado de experiencias latinoamericanas, se citan ejemplos del uso crítico 
y la capacidad transformadora de estos espacios, en su función formativa 
de una conciencia crítica sobre la alimentación y el consumo responsa-
ble, la gestión de conocimientos, la sostenibilidad, la integración de los 
saberes comunitarios, entre otros beneficios. Señalan que pueden llegar a 
convertirse en nodos estratégicos para impulsar la soberanía alimentaria, 
si se articulan con redes de productores locales, principios agroecológicos 
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y procesos participativos de gestión, considerando asimismo la participa-
ción inclusiva de los estudiantes en el diseño, la implementación y eva-
luación de las políticas alimentarias que conviertan a los comedores en 
espacios para todos. El capítulo expone la metodología participativa uti-
lizada para diagnosticar la situación alimentaria universitaria, que integra 
aspectos cuantitativos y cualitativos. Se concluye planteando la necesidad 
de políticas alimentarias integrales que promuevan salud, diversidad cul-
tural, economía solidaria y educación alimentaria transversal. Con estos 
argumentos, los autores estiman que los comedores universitarios pueden 
perfilarse como plataformas vivas para el ejercicio de la soberanía alimen-
taria y la formación de comunidades académicas comprometidas con el 
buen vivir.

En los siguientes dos  , se desarrolla un tema que fortalece la pers-
pectiva de una alimentación saludable que contribuya a la salud del pla-
neta. Evitar el desperdicio alimentario puede parecer sólo una acción a 
favor del ambiente, pero lo cierto es que los residuos que van a la basura 
pueden constituirse en alimentos aprovechables si tenemos conocimiento 
de los procedimientos adecuados, evitando así desechar gran parte de 
los alimentos que en ocasiones contienen los mejores nutrientes. De este 
modo, se reduciría la cantidad de deperdicio contaminante.

La aportación en el Capítulo 6, “El desperdicio de alimentos en los 
hogares mexicanos: percepciones y valores éticos”, de Maryan Ariadne 
Cruz-Flores, Angélica Espinoza-Ortega, Humberto Thomé-Ortiz, Ma-
ría del Carmen Hernández-Moreno, Stefany Molina-Castillo y Laura 
Sánchez-Vega, identifica las asociaciones y los valores vinculados al con-
cepto de desperdicio de alimentos en los hogares mexicanos. El valor de 
esta aportación es significativo, ya que en México los impactos ambiental 
y económico han sido poco explorados, a pesar de ocasionar pérdidas 
millonarias y altos niveles de contaminación.

El desperdicio alimentario tiene lugar en cada etapa de la cadena de 
suministro, lo cual muestra una falta de valoración integral de los alimen-
tos, así como el uso ineficiente de importantes recursos como el agua, 
el suelo y los insumos necesarios para la producción, por lo que a nivel 
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internacional, y de acuerdo con la Organización de las Naciones Uni-
das (2019, 2020), es considerado un desafío ético, social, económico y 
ambiental.

Los autores dan cuenta de un conjunto de estudios que abordan el 
tema desde diversas aristas, como los valores cuturales, la estructura social 
y los valores simbólicos, destacando la importancia de la movilización de 
habilidades, conocimientos y recursos para cambiar el comportamiento 
hacia el deperdicio de alimentos, en donde el consumidor final tiene un 
papel fundamental.

Es un estudio que, a través de la Técnica Libre Asociación de Pa-
labras, arrojó resultados interesantes en la aplicación de 386 cuestiona-
rios en línea, dirigidos a hogares urbanos del centro de México. A partir 
de éstos, se definieron las siete dimensiones y categorías de las palabras 
asociadas al desperdicio alimenticio, destacando tres: “Desechos ali-
mentarios”, “Motivaciones” y “Economía”. En la dimensión “Desechos 
alimentarios”, se subraya que los alimentos son vistos como algo que pue-
de desperdiciarse; su afectación e impacto ambiental no se asocia con 
el desperdicio de alimentos, lo cual deja al descubierto los valores que 
orientan el consumo y evidencian el grado de conciencia sobre esta pro-
blemática. El trabajo relizado con la segunda dimensión “Motivaciones” 
muestra la importancia de las emociones y el sentido ético/político para 
promover prácticas sostenibles en los hogares. Finalmente, la tercera di-
mensión, “Economía”, resultó menos mecionada, aun cuando en estudios 
realizados en otros países se considera un factor para impulsar mejores 
hábitos de compra. Otros hallazgos permitieron identificar tres tipos de 
jefatura en los hogares urbanos: “Masculina”, “Mixta” y “Femenina” y, 
en general, los valores “Social/Ético”, “Económico” y “Ambiental”, que 
contribuyen a evitar el desperdicio de alimentos. El conjunto de datos 
que aporta este capítulo muestra alternativas para ampliar y diversificar 
la investigación sobre el tema, particularmente referida a la dimensión 
ambiental que poco se considera en los hogares.

Finalmente, en el Capítulo 7, “Motivos del desperdicio de alimentos: 
una caracterización de los hogares mexicanos”, preparado por Maryan 
Ariadne Cruz-Flores, Angélica Espinoza-Ortega, Humberto Thomé-Ortiz, 
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María del Carmen Hernández-Moreno, Héctor Yair Fernández-Sánchez y 
Laura Sánchez-Vega, tiene el objetivo de determinar la percepción de je-
fes y jefas de familias respecto al desperdicio de alimentos en sus hogares. 
Se sostiene que el problema alimentario global no sólo se da en las formas 
de producción y consumo, sino también en lo que no se consume o no 
se utiliza. Producir alimentos que no se van a consumir genera impactos 
negativos ambientales y económicos que afectan la capacidad del planeta 
para sostener la vida, así como el desarrollo sostenible global.

Los autores establecen una distinción entre pérdida de alimentos y 
desperdicio; la pérdida deriva de la explotación y gestión agrícola inade-
cuada, de problemas climáticos y complicaciones en la primera fase de 
comercialización, en tanto que el desperdicio conlleva problemas en el 
almacenamiento, transporte, tiendas y hogares. 

En los hogares el desperdicio ocurre por una mala planificación en 
las compras y en la preparación y el servicio de las comidas. Los autores 
analizan diversos estudios sobre los consumidores, la cadena de suminis-
tro y el sector de restauración que, por la complejidad del tema, no son 
concluyentes con relación a los factores determinantes del desperdicio 
alimentario ocasionado por los consumidores. Para ello, es necesario un 
acercamiento empírico a los hogares, que arroje información y aporte 
posibles soluciones al problema.

La estrategia metodológica utilizada en la investigación parte de la 
aplicación de 386 cuestionarios en línea a personas que asumen un rol des-
tacado en la compra de alimentos. A partir de ahí, se definieron ocho facto- 
res de desperdicio, de los cuales resultaron más relevantes las prácticas 
de almacenamiento y las acciones de prevención. En las primeras se pri-
vilegia la organización y el orden de los alimentos, revisando la alacena y 
los refrigerados antes de tomar decisiones de compra, enlistando los ali-
mentos necesarios y verificando constantemente las fechas de caducidad, 
para buscar la calidad, seguridad y el uso que reduzca el desperdicio; en 
el factor de acciones de prevención, se definieron las variables de prepa-
ración necesaria y suficiente, y la compra de lo estrictamente necesario.

Se destaca en la investigación que sustenta este capítulo que el mayor 
nivel educativo de las amas de casa puede jugar un papel importante, que 
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el ahorro es motivador para reducir el desperdicio de alimentos en los 
consumidores, en tanto que la escasez fomenta la reflexión sobre las prác-
ticas de desperdicio en casa, espacio donde la responsabilidad personal y 
familiar se hace evidente para evitarlo.

Estos y otros datos resultantes enriquecen la identificación de las per-
cepciones que influyen en el desperdicio de alimentos en los hogares 
mexicanos, dejando abierta la posibilidad de indagar si la variable de nivel 
educativo en las amas de casa puede jugar un papel importante en las 
decisiones que se toman para evitar el desperdicio alimentario.

Este libro no sólo se propone ser un recurso informativo, sino también 
una llamada a la acción. Como hemos observado, el cambio comienza 
desde el hogar y en la comunidad y las cafeterías universitarias pueden ser 
pioneras en la promoción de hábitos saludables y sostenibles. A través de 
la educación y la innovación, es posible transformar la manera en que las 
generaciones futuras se relacionan con la comida, el medio ambiente y el 
bienestar colectivo. 
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Lucía M. Collado Medina 
Virginia P. Panchi Vanegas 

Introducción

El objetivo de esta contribución es aportar elementos conceptuales de 
autores que investigan sobre el tema, así como las perspectivas de consu-
midores comensales de la comunidad universitaria. A través del abordaje 
del tema, la motivación al diálogo de saberes y la reflexión, se llega al 
consenso construido colectivamente en torno a la necesidad de empren-
der acciones que promuevan el consumo responsable de alimentos en 
cafeterías universitarias. Lo anterior, a partir de propuestas formativas 
en materia de soberanía alimentaria dirigidas a la comunidad universita-
ria, que posibiliten la práctica de la cocina saludable, además de insistir 
en la gestión individual y colectiva del cuidado de la salud y el ambiente.

Capítulo 1

Educación en consumo responsable. 
Aportes conceptuales y desde 
la comunidad para su gestión 

en cafeterías universitarias
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Para este cometido, se exponen los antecedentes y la problemática 
en torno al consumo de alimentos en las cafeterías desde la perspectiva, 
por una parte, de la comunidad estudiantil consultada de Turismo y Gas-
tronomía, Odontología e Ingeniería; y, por otra, del personal docente- 
administrativo de estos organismos académicos, quienes conocen los usos 
y costumbres como comensales universitarios. 

El fundamento conceptual para considerar la problemática gira en 
torno a la educación, tomando como referentes a teóricos de la soberanía 
alimentaria y el diálogo de saberes. Éstos son constituyentes del discurso 
en materia educativa desde fines del siglo xx y, por supuesto, del funda-
mento teórico que orienta este proyecto.

La metodología cualitativa se empleó para obtener la perspectiva de 
la comunidad universitaria respecto al consumo alimentario, así como 
para identificar propuestas de intervención educativa que puedan desa-
rrollarse como acciones complementarias a las estrategias educativas, en 
las que se involucre a los integrantes de la comunidad universitaria.

Antecedentes

Como parte de los proyectos de investigación del Cuerpo Académico Ca-
lidad de Vida y Decrecimiento –del cual las autoras forman parte desde 
2021–, se llevó a cabo el proyecto Gestión de la gastronomía sostenible. 
Prácticas de consumo responsable desde la soberanía alimentaria.1 Dicho 
proyecto tuvo como objetivo identificar los indicadores de gastronomía 
sostenible que caracterizan las prácticas de consumo responsable en el 
sector de alimentos y bebidas en Toluca, desde cadenas cortas: productor 
local/restaurante/consumidor, a partir del Modelo de planificación gastro-
nómica y turística regional sostenible de Antonio Montecinos (2016). Ello 
permitió obtener información de primera mano para valorar la relevancia 
de prácticas responsables, fortalecer los vínculos universidad-comunidad 

1 Panchi Vanegas, Virginia Pilar y Vargas, Hilda Carmen (2020). Proyecto Gestión de la 
gastronomía sostenible. Prácticas de consumo responsable desde la soberanía alimentaria. 
uaeméx, clave 6255/2020CIC.
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y contar con bases sólidas para fomentar la gestión y cultura de la gastro-
nomía sostenible, además de promover la defensa de los principios de la 
soberanía alimentaria como baluarte de los derechos sociales, y la justicia 
ambiental al consumir alimentos de manera responsable.

Posteriormente, en 2022, se realizó el Proyecto Cafeterías universi-
tarias como promotoras de soberanía alimentaria. Alternativas desde la 
responsabilidad social y los buenos vivires,2 consistente en un estudio de 
los perfiles de consumo de usuarios(as) de las cafeterías universitarias, 
y en un diagnóstico de éstas, en relación con cinco categorías principales: 
Variedad de productos y platillos; Precios y proveedores principales; Tipo 
y promedio de residuos generados; y Prácticas de inocuidad en el mane-
jo de alimentos, con la finalidad de generar alternativas que permitieran 
una transición hacia cafeterías sostenibles y que fomentaran la sobera-
nía alimentaria y una calidad de vida más sana que integrara elemen-
tos de los buenos vivires latinos, considerando a posibles proveedores(as) 
locales agroecológicos(as) ya contactados y visitados en investigaciones 
precedentes.

En 2023 se avanzó en el desarrollo del proyecto y se autorizó otro 
que se trabajó en paralelo: Vivires sostenibles y alimentación digna. Un 
modelo de cafetería universitaria soberana,3 mismo que tuvo como obje-
tivo la construcción de una cafetería sustentable en las instalaciones del 
Instituto de Estudios Sobre la Universidad de la uaeméx.

Sumado a ello, en 2024 y 2025, se avanzó con el proyecto autoriza-
do Cocina saludable en cafeterías universitarias como estrategia educativa 
para el consumo responsable, desde los ods,4 que tiene como objetivo 
conocer la percepción estudiantil universitaria respecto a la educación 

2 Vargas, Hilda Carmen (2022). Proyecto Cafeterías universitarias como promotoras 
de soberanía alimentaria. Alternativas desde la responsabilidad social y los buenos vivires. 
uaeméx, clave 6646/2022SF. 

3 Vargas, Hilda Carmen (2023). Proyecto Vivires sostenibles y alimentación digna. Un 
modelo de cafetería universitaria soberana. uaeméx, clave 7017/E2024CIC. 

4 Collado, Lucía y Panchi, Virginia (2025). Proyecto Cocina saludable en cafeterías 
universitarias como estrategia educativa para el consumo responsable, desde los ods. 
uaeméx, clave 7122/2024SF24.
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en soberanía alimentaria, la cocina saludable y el consumo responsa- 
ble de los alimentos en cafeterías universitarias, así como identificar qué 
tipo de prácticas educativas y acciones de formación complementaria 
pueden favorecer las tareas universitarias en estos temas. 

Problemática

Diversos estudios han demostrado que una de las problemáticas a las que 
se enfrentan las universidades públicas es a la falta de rendimiento es-
colar que ocasiona rezago y deserción, indicadores fundamentales para 
determinar una educación de calidad. Algunos de ellos han señalado en 
qué medida los factores fisiológicos en los adolescentes afectan su desem-
peño, ya que, generalmente, interactúan con otros, entre los que se in-
cluyen cambios hormonales, deficiencias en algunas funciones biológicas, 
desnutrición, sobrepeso y salud (Izar et al., 2011). 

Otros han comprobado que el bajo rendimiento escolar por déficit 
alimentario “coexiste con una gama de factores ambientales, biofísicos y 
sociales, también perjudiciales [...] la desnutrición afecta el crecimiento 
del cerebro y el desarrollo intelectual” (Pollit, Stoch y Smythe, cit. por 
Bajaña et al., 2017: 37). 

En la relación malnutrición y rendimiento escolar, tanto los padres 
como las instituciones y, en particular, los alumnos, no toman conciencia 
de que el estilo de alimentación permite saciar el hambre, pero no nece-
sariamente cubrir la demanda de nutrientes básicos del organismo para 
el desempeño intelectual, el ánimo y la proactividad en los estudios. La 
calidad de la alimentación posee un valor relativo si no se consideran los 
impactos e implicaciones que se presentan a mediano y largo plazo para 
el individuo y su entorno de vida. 

En este sentido, las decisiones que desde el hogar toman los adultos 
a cargo de la alimentación de los niños y de los adolescentes está influida 
por diversos factores que van desde la falta de acceso a alimentos produci-
dos de forma natural o agroecológica, la influencia que ejerce la industria, 
el marketing y el comercio alimentarios, así como los usos y costumbres 
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heredados por generaciones más contemporáneas que han adoptado es-
tilos de alimentación poco saludables. 

Lo anterior ha ocasionado problemas de salud pública como la malnu-
trición (unicef [Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia], 2023: 5), 
el sobrepeso y la obesidad infantil, con prevalencia de 35.7% en América 
Central, incluyendo a México, y una tendencia de aumento de 11.9% en 
niños y adolescentes de entre 5 y 19 años, según la oms (cit. en unicef, 
2023: 13 y 15). 

En México, según datos de la Encuesta Nacional de Salud Pública 
2022 (insp, 2023), 41% de las personas de 12 a 19 años presentaba sobre-
peso y obesidad durante el periodo 2020-2022. La obesidad se presenta 
con mayor incidencia (19.2%) en la población adolescente del país con 
un índice de bienestar medio que, en general, sería el caso de la pobla-
ción que asiste a las universidades públicas. Aun cuando este problema 
es multifactorial, los hábitos de alimentación, junto con el tipo de comi-
da que se consume, pueden ser una causa importante del incremento 
porcentual. 

La problemática se extiende a la edad adulta con la diabetes e hi-
pertensión como problemas centrales de salud pública, y trasciende ha-
cia cuestiones que limitan, incluso desde la adolescencia, las capacidades 
para el aprendizaje y desempeño en la escuela o el trabajo.

Asimismo, la agroindustria y la elaboración de comida industrializada 
son factores determinantes de la problemática, ya que produce alimentos 
a gran escala con la respectiva comercialización y venta a precios relativa-
mente accesibles y al alcance de la población en cualquier tipo de estable-
cimientos locales, como tiendas de conveniencia, misceláneas, tiendas de 
abarrotes, minisúpers, estanquillos, puestos y, evidentemente, cafeterías o 
tiendas escolares.

Uno de los principales y más graves daños colaterales creados por la 
industrialización de la comida, además de la transformación de los há-
bitos alimentarios y culturales que afectan la salud de la población, es la 
crisis ambiental que sufre el planeta debido al consumo indiscriminado 
de los bienes de la naturaleza, y a la sustitución de la siembra agroeco-
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lógica campesina por la producción a gran escala y con productos quí-
micos agrotóxicos, responsables de la contaminación ambiental que está 
creando el problema de insostenibilidad alimentaria, así como la escasez 
de alimentos saludables cada vez menos accesibles para el grueso de la 
población. 

Desde la perspectiva de la economía, para que exista oferta debe 
existir demanda; asi, mientras la población continúe adoptando hábitos 
alimentarios que ponen en riesgo la salud –ya sea por gusto, necesidad 
o falta de conocimiento– mediante el consumo de productos altamente 
procesados y bajos en nutrientes, la industria seguirá subsistiendo tal como 
se encuentra ahora. Asimismo, continuará creando alimentos atractivos, 
vendidos a través de marketing engañoso en entornos de venta minoris-
ta (retail), que influyen en las decisiones de alimentación y que ponen 
al alcance, incluso de niños y adolescentes, la comida chatarra (unicef, 
2023), generando, además, graves daños ambientales y a la salud de la 
población. 

En la relación con la malnutrición y el rendimiento escolar, tanto los 
padres como las instituciones, y en particular los estudiantes, no toman 
conciencia de que su estilo de alimentación les permite saciar el ham-
bre, pero no cubrir la demanda de nutrientes básicos que el organismo 
necesita para el desempeño intelectual, el ánimo y la proactividad en los 
estudios. La calidad de la alimentación posee un valor relativo si no se 
consideran los impactos e implicaciones que presenta a mediano y largo 
plazo para el ser humano y su entorno de vida.

Fundamentación teórica

Como se ha mencionado, son tres proyectos de investigación finiquitados 
–con sus respectivos resultados– los que, de manera particular, anteceden 
a este trabajo y a través de los cuales se han abordado elementos teóricos 
y rutas para provocar el diálogo-reflexión-acción colectiva en torno a la 
problemática de la producción y el consumo de alimentos sanos y salu-
dables, sobre las bases de la agroecología y la soberanía alimentaria, la 
Educación para el Desarrollo Sostenible (eds), la Responsabilidad Social 
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Universitaria (rsu) y los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ods) (unesco 
[Organización de las Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y la 
Cultura], 2017). 

Las modalidades de Educación Ambiental (ea) y la eds han estado 
presentes en discursos educativos desde finales del siglo xx; sin embargo, 
es en la década de los noventa cuando se reconoce su mayor importancia 
con referencia a los conceptos clave como la producción y el consumo, 
la participación en todos los niveles de escolaridad, la complejidad y el 
diálogo de saberes, en donde el paradigma de la sostenibilidad adquie-
re para la educación un significado más relevante (Avendaño y Febres, 
2019). Documentos como la Carta de la Tierra y la Declaración del Mile-
nio han otorgado un fundamento pedagógico y una perspectiva teórica y 
ética que se refleja (la mayor parte de las veces) sólo en el discurso político 
(Avendaño y Febres, 2019). 

Es ahora cuando se busca integrar a la eds, a través de los ods, a las 
prácticas educativas desde su inserción en los planes y programas de estu-
dio hasta las acciones del cuidado ambiental a nivel institucional. Zúñiga 
et al. (2022) realizaron un estudio en 26 universidades públicas mexica-
nas, en el que 79% del profesorado acoge la idea de una integración del 
imperativo de la sustentabilidad en el currículo universitario, con énfasis 
en la ética, los valores y un enfoque interdisciplinario que está transitando 
hacia la transdisciplinariedad para la solución de los problemas socioeco-
nómicos y ambientales, reconociendo en ello un rasgo fundamental para 
una educación de calidad. 

Los conceptos clave con los que se trabajó en los grupos focales y el 
cuestionario en línea son los siguientes: soberanía alimentaria, consumo 
responsable y cocina saludable. Respecto a la soberanía alimentaria, es un 
tema poco común que no se desarrolla generalmente en los contenidos 
de carreras como odontología, turismo, gastronomía o ingeniería, escuelas 
que, por sus características y prácticas ambientales, se consideraron para 
el presente estudio. 

El concepto de soberanía alimentaria se aborda desde una perspecti-
va fundamental, resultado de la lucha social de La Vía Campesina (1996) 
por obtener condiciones equitativas en la producción, venta, distribución 
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y consumo de los bienes alimentarios, así como en la posesión de las tie-
rras y el aprovechamiento autónomo de los bienes de la naturaleza. 

Dicho concepto ha transitado hacia otras esferas en las que sus prin-
cipios marcan una ruta de evolución que concuerda con valores como los 
de la educación para la sostenibilidad. Es decir: recuperar el origen de 
los alimentos desde las prácticas de siembra agroecológica local; impulsar, 
de manera sostenible, el cuidado ambiental; desarrollar la autonomía y la 
capacidad de intervenir en la creación de políticas públicas alimentarias 
para no depender de mercados externos; reconocer la alimentación sa-
ludable y culturalmente adecuada como un derecho humano, así como 
buscar la justicia social con acciones que promuevan la inclusión de muje-
res y grupos vulnerables, y la participación comunitaria que fomente redes 
de apoyo para una gestión adecuada de la producción y la alimentación 
(La Vía Campesina, 1996: 2).

A partir de estos preceptos, la educación en soberanía alimentaria se 
concibe como un proceso formativo que prepara a los individuos para de-
cidir con conciencia qué, por qué, para qué consumir comida saludable 
y cómo asegurar alimentos sanos y suficientes para el bienestar común. 
La finalidad esencial de la educación en soberanía alimentaria es transfor-
mar consciente y responsablemente el enfoque y las prácticas cotidianas 
del consumo de los alimentos. Es “la formación que conecta el sistema 
alimentario global con las decisiones cotidianas, promoviendo el consumo 
de productos locales, ecológicos y de temporada, y valorando el trabajo 
agrícola” (Universidad de Sevilla, 2025: s/p). 

El consumo responsable considera el impacto social ambiental y eco-
nómico en sus elecciones. Este concepto no sólo está relacionado con la 
adquisición de bienes y servicios, sino también con la intención de fomen-
tar el desarrollo sostenible y ético.

El Barcelona Culinary Hub (bch), Escuela Superior de Gastronomía 
adscrita a la Universidad de Barcelona, en su página oficial define el con-
sumo responsable como aquel que contempla la cadena de suministro 
completa de un producto alimentario, desde su producción hasta su eli-
minación; considera las decisiones que disminuyen el impacto negativo al 
medio ambiente y la sociedad, y realiza de manera consciente las eleccio-
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nes de compra éticas y sostenibles. Su práctica, se menciona, contribuye 
a la conservación de los recursos naturales, a la reducción de los residuos 
y al apoyo a productores y proveedores que siguen prácticas sostenibles 
(bch, 2025). 

En su obra Agroecología: Bases científicas para una agricultura soste-
nible, Miguel Altieri (2012) señala que el consumo responsable implica 
una conexión profunda entre el consumidor y el proceso de producción, 
a favor de prácticas agrícolas que respeten el medio ambiente y promue-
van la justicia social. Altieri argumenta que las decisiones de consumo 
pueden ser herramientas poderosas de cambio, capaces de fortalecer eco-
nomías locales y reducir la huella ecológica.

Por su parte, Patricia G. Enríquez (2019) destaca el papel relevante 
que juega la educación en la promoción del consumo responsable. La au-
toconciencia al elegir alimentos y otros productos se traduce en beneficios 
personales y en una mayor sostenibilidad en el entorno. Enfatiza que los 
consumidores informados pueden optar por alternativas que prioricen el 
bienestar común y del medio ambiente, rompiendo con el ciclo del con-
sumo desenfrenado y el desperdicio.

Los tres enfoques mencionados abordan el concepto de consumo 
responsable desde perspectivas distintas: consumidores en establecimien-
tos de comida (bch, 2025), consumidores productores (Altieri, 2012) 
y consumidores comensales (Enríquez, 2019). En conjunto, estos enfo-
ques ayudan a construir una visión integral del consumo responsable que, 
más allá de la simple elección de productos, aboga por una conexión 
entre producción, entorno y consumo, fomentando la conciencia y res-
ponsabilidad en las decisiones cotidianas para afrontar los retos globales 
del cambio climático y la desigualdad social, y convirtiendo el consumo 
responsable en una práctica activa y deliberada que refleje los valores y 
aspiraciones de un futuro más sostenible. 

Finalmente, la cocina saludable es un concepto de carácter práctico 
que se autodefine a partir de la preparación de alimentos balanceados, 
nutritivos, sabrosos y culturalmente adecuados, en donde salud y cultura 
conforman un binomio conceptual importante. Ello se debe a que aquello 
que se denomina comida –en sus distintas especialidades de cocina referi-
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das a las culturas en el mundo– está siendo transformado por los procesos 
globales, pese a que dichas transformaciones no siempre son adecuadas 
a las dietas tradicionales de los pueblos. Esto representa, en muchas oca-
siones, la sustitución de insumos que, mientras en una cultura se estiman 
nutritivos, en otra el impacto en la salud puede ser negativo. El balan- 
ce nutrimental es distinto en cada cultura y los alimentos agroecológicos 
producidos localmente suelen ser distintos en cada región.

Por estas razones, se subraya la importancia de proponer y llevar a 
cabo la inserción, a nivel institucional y educativo, de estos temas en los 
planes y programas de estudio. Fundamentalmente, en las acciones de 
formación complementaria y prácticas educativas para el consumo res-
ponsable y el cuidado ambiental.

Metodología

La metodología cualitativa se fundamentó en el diálogo de saberes, con-
siderando que es un proceso de intercambio horizontal en el que se pri-
vilegian los saberes y experiencias, opiniones y puntos de vista, así como 
los conocimientos diversos adquiridos a lo largo de la vida, para construir 
y enriquecer perspectivas comunes. En su desarrollo se realizaron funda-
mentalmente entrevistas a profundidad en dos modalidades. En el caso de 
los estudiantes, se aplicó un cuestionario en línea y se realizaron grupos 
focales, en tanto que con los docentes-administrativos se desarrolló una 
entrevista en línea y, finalmente, con los concesionarios se llevó a cabo 
una consulta de manera individual y presencial.

De acuerdo con el objetivo, se muestran opiniones y conceptos regis-
trados en los tres grupos focales realizados, con un total de 27 estudiantes 
de las facultades de Turismo y Gastronomía, Odontología e Ingeniería, así 
como datos derivados de la encuesta en línea aplicada a 136 estudiantes 
de estos organismos académicos que participaron voluntariamente. Asimis-
mo, se enfatizan algunos testimonios del personal docente-administrativo 
y concesionarios entrevistados. Todo ello bajo la premisa de buscar solu-
ciones contextualizadas respecto a la problemática planteada.
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El diseño de los instrumentos en todos los casos se realizó a partir de 
tres ejes conceptuales: la educación en soberanía alimentaria, la cocina 
saludable y el consumo responsable de los alimentos en cafeterías univer-
sitarias, así como el tipo de prácticas educativas y acciones de formación 
complementaria como elementos prácticos que pueden favorecer la edu-
cación universitaria en estos temas, con la intención de mejorar los hábi-
tos de alimentación y como parte de las estrategias de cuidado ambiental.

Entre los resultados obtenidos destaca que los participantes se mostra-
ron interesados y dispuestos a conocer y colaborar en acciones de forma-
ción y difusión. Esto a partir de su intervención en los procesos derivados 
de las técnicas cualitativas, utilizadas para reflexionar sobre los obstáculos 
y los beneficios de alimentarse de forma saludable, a pesar de tener un 
conocimiento escaso sobre estos temas. Se considera importante haber 
reflexionado en las implicaciones y los beneficios de comer en forma salu-
dable, argumentando que, por falta de tiempo y dinero, comen lo que es 
más rápido y económico, aunque saben que no es saludable; proponen 
acciones como el empleo de las redes, el servicio de tutoría, la realiza-
ción de eventos y la divulgación mediante cápsulas y comunicados breves 
de alimentación saludable, del origen agroecológico de los insumos en 
las cafeterías, y proponen la instalación de consultorios con expertos 
en nutrición. 

Acerca del consumo alimentario

Alimentarse, nutrirse al comer, satisfacer la necesidad de sobrevivir para 
conservar un estado vital satisfactorio, es un acto individual y social tras-
tocado por el estilo de vida prevaleciente que, frecuentemente, implica 
comer fuera de casa. Su trastocamiento es significativo porque afecta el 
estado nutricional de los consumidores en diferentes niveles, debido a 
que en la preparación puede ser inadecuada. En el ámbito universita-
rio, la mayor parte de la comunidad estudiantil, administrativa y docente 
consume alimentos en las cafeterías de las escuelas o facultades por lo 
menos una vez al día y por diversas razones, como tiempo, economía y 
accesibilidad.
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En este orden de ideas, los aspectos esenciales de la alimentación 
saludable que interesa destacar son el consumo responsable y su práctica 
en las cafeterías universitarias. Dichos aspectos dan cuenta del comensal 
universitario como consumidor responsable de su salud y del cuidado del 
medio ambiente como bien colectivo.

Los estudios en materia de educación para el consumo alimentario, 
desarrollados en los proyectos referidos, han dado la pauta para incluir en 
los procesos educativos de los universitarios, conocimientos básicos sobre 
el consumo alimentario saludable y sostenible como tema transversal para 
la formación de mejores hábitos. Sin embargo, otros factores, como los 
usos y costumbres, también trastocan la educación del consumo, porque 
fundan hábitos alimenticios definidos por el comportamiento social de un 
consumidor comensal al momento de alimentarse.

Conforme a los resultados de la Encuesta Nacional de Salud 2024, 
hay sobrepeso y obesidad en la población escolar y adolescente del país. 
Un resumen de los resultados de la encuesta, analizados por Shamah-Levy 
et al. (2024), es el siguiente:

•	 La prevalencia de sobrepeso y obesidad fue de 36.5 y 40.4% en es-
colares y adolescentes, respectivamente.

•	 El consumo de azúcares añadidos es muy alto en esta población, el 
cual contribuye con 21.9% de la ingesta de energía. 

•	 Cerca de 66% de la población supera el límite máximo recomendado 
por la Organización Mundial de la Salud de 10% de energía.

•	 Cerca de sólo uno de cada cuatro escolares o adolescentes cubre la 
recomendación de consumo de frutas y verduras.

•	 El estado de sobrepeso u obesidad del padre o madre de los escolares 
y adolescentes modifica la asociación del consumo de frutas, verdu-
ras y azúcares añadidos con la presencia de sobrepeso u obesidad en 
esta población.

La adquisición de productos alimenticios es una decisión determina-
da por su accesibilidad, el poder de compra y la influencia del contexto 
en el que el consumidor se encuentra, mismo que se determina por con-
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diciones culturales, sociales, ocupacionales, laborales y económicas, así 
como por factores individuales valorativos, psicológicos e incluso físicos. 
En la mayoría de los casos, dichas decisiones se toman con escasa re-
flexión sobre sus impactos y resultan determinantes para elegir la comida.

Con la publicación de la Ley General de la Alimentación Adecuada y 
Sostenible, publicada en el Diario Oficial de la Federación el 17 de abril 
de 2024, la uaeméx aprobó integrarla en sus políticas de sostenibilidad 
ambiental a partir del 1º de marzo de 2025. En esta fecha se notificó a 
la comunidad universitaria la suspensión de la venta de alimentos ultra-
procesados y bebidas azucaradas en las cafeterías y módulos de comida 
de todos los espacios universitarios, en correspondencia con los objetivos 
propuestos en la ley para promover hábitos alimenticios saludables y ga-
rantizar el bienestar de la comunidad.

Sus propósitos son, entre otros, establecer los principios y bases para 
la promoción, protección, respeto y garantía en el ejercicio efectivo del 
derecho a la alimentación adecuada y los derechos humanos con los que 
tiene interdependencia, y promover la generación de entornos alimenta-
rios sostenibles que propicien el consumo informado de alimentos salu-
dables y nutritivos.

Con esta medida, se señala el interés por promover el consumo in-
formado de los alimentos y la promoción de entornos alimentarios sos-
tenibles; sin embargo, la opinión compartida de algunos miembros de la 
comunidad se manifestó con comentarios como el siguiente: 

[…] el chiste [deber] como institución educativa es informar... y no de ma-
nera abrupta quitar alimentos denominados chatarra o con otra alguna de-
nominación [sin ofrecer alternativas], pues eso le genera un impacto no 
nada más al concesionario, sino también a las familias que viven y depen-
den de ello… Lo que nos importa en la universidad es cómo educamos 
(docente de la Facultad de Turismo y Gastronomía, 2025).

Escalona et al. investigaron en 2015 “el potencial de la universidad en la 
transformación de los modelos educativos, con miras a la intervención 
y/o mediación entre ciencia y sociedad para dar respuesta a los desafíos 
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que representa la producción y el consumo alimentario” (cit. por Collado, 
2024: 120). Al respecto, afirman que:

[…] la formación integral del profesionista y de la comunidad universitaria 
en general exige procesos de aprendizaje, de trabajo y de vida que crez- 
can en una reflexión y una praxis crítica respecto de las condiciones básicas 
de supervivencia del ser humano y su sociedad, vinculadas y reproduci-
das sin lugar a dudas en sus hábitos de consumo [...] las problemáticas del 
imperativo de la soberanía alimentaria deben jugar un papel central en la 
formación básica que ofrece la uaeméx, como ya está ocurriendo en otros 
lugares (Collado, 2024: 120). 

La información respecto a las implicaciones de una alimentación poco 
saludable es necesaria, pues se requiere incidir en las decisiones de con-
sumo de las comunidades universitarias a fin de recuperar las formas tra-
dicionales de preparación en el servicio de las cafeterías universitarias, 
evidentemente más sanas, sujetas, por una parte, a las prescripciones del 
consumo dominante de comida rápida; y, por otra, a la exigencia de los 
precios bajos para proteger la economía, en particular, de los estudiantes.

Los concesionarios declaran que “es difícil incorporar insumos agro-
ecológicos al menú porque es aumentar su precio, no son productos que 
se demanden y ya tenemos a nuestros sus proveedores; tampoco siem-
bran lo que venden”.

A pesar de ello, es ineludible insistir en el propósito de lograr que las 
cafeterías universitarias sean espacios para formar mejores hábitos en la 
comunidad, aportando su grano de arena a la disminución de enferme- 
dades gastrointestinales y crónicas como la diabetes y el sobrepeso, ade-
más de las relacionadas con la malnutrición, que provoca otro tipo de 
malestares usuales en el estudiante universitario, como ansiedad, depre-
sión y anemia:

[…] dietas desequilibradas pueden incrementar la predisposición a sufrir 
alteraciones en el estado de ánimo y la depresión; pueden influenciar las 
preferencias alimenticias y la cantidad consumida. Fomentar una alimen-
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tación saludable y apoyar la salud mental son esenciales para abordar in-
tegralmente la depresión y mejorar el bienestar emocional y físico de los 
adolescentes (Gordillo, 2024: 113).

La permanencia escolar desde el ingreso al nivel medio superior y superior 
hasta el posgrado en las escuelas y facultades de la universidad implica 
no sólo recorrer la trayectoria académica, sino experimentar transforma-
ciones físicas y mentales propias del desarrollo humano. Pasar de la pre-
paratoria a la universidad es “un periodo crítico […] el aumento de peso 
durante los años universitarios es una tendencia común […] que podría 
estar asociada a un mayor riesgo de sobrepeso y obesidad” (Peña, 2024: 
800).

Sobre esto último, un estudiante entrevistado en este proyecto afirma 
que:

[…] no tenemos una educación sobre alimentación…, cuando somos ni-
ños, pues podemos comer lo que sea porque nuestro metabolismo es muy 
rápido, pero después somos estudiantes y comemos, bueno, al menos en 
mi caso... cualquier cosa que se nos presenta porque no tenemos esa edu-
cación. Y luego cuando entramos a trabajar, tenemos un nivel de estrés 
elevado, las cargas horarias son pesadas, que a lo mejor no nos da el tiempo 
para preparar nuestros alimentos... Esto se vuelve un problema porque de-
bemos ir cambiando nuestra alimentación conforme va cambiando nuestra 
rutina y nuestra forma de vivir, y no lo hacemos (estudiante de la Facultad 
de Ingeniería, 2025).

En la comida cotidiana que se realiza en las cafeterías universitarias, darle 
la importancia que realmente tiene a lo que se consume puede contribuir 
al cuidado responsable de la salud personal y el bienestar colectivo, si se 
tiene conciencia de las implicaciones que conlleva la decisión, pues “la 
noción de alimento no sólo implica la subsistencia, sino que involucra el 
sostenimiento de la salud” (Arriaga en Vargas, 2023: 14.)

En esta perspectiva, aprender sobre los principios y bases de la so-
beranía alimentaria, en términos de educación saludable desde la 
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Universidad, posibilita un modelo formativo holístico que pone a prue-
ba la ética y sensibilidad humana ante un problema de múltiples di-
mensiones, que se percibe importante, pero cuya solución se posterga 
para el siguiente alimento que se haga, en el que tal vez podamos co-
mer alguna verdura para que la comida se vea saludable, por lo que 
se necesita adoptar “un modelo de auto-eco-formación profesional, 
a través de actividades participativas como la creación de huertos univer-
sitarios y opciones de alimentación sana, experiencias ya existentes en 
algunas universidades mexicanas y de otros países” (Collado, 2024: 120).

En esta tarea la uaeméx se ha sumado con distintas iniciativas, como 
el proyecto que se desarrolla en las facultades de Odontología y de In-
geniería, donde se viven experiencias satisfactorias y motivantes con esta 
práctica, y cuyos frutos se aprecian y celebran por parte de sus partici-
pantes, alumnos, docentes y administrativos, quienes cosechan verduras 
como chayotes, flor de calabaza, pepinos, jitomate, lechuga y cilantro. El 
huerto se integró como una meta poa (Programa Operativo Anual) dentro 
del Plan de Desarrollo Institucional con la Administración 2021-2025:

En la Facultad de Ingeniería tenemos un huerto ecológico y un grupo de 
estudiantes que se llaman los ecomotores. Ellos se encargan de cultivar tanto 
legumbres como plantas de ornato, hacen su proyecto y se les libera su ser-
vicio social; también producen composta y tierra para macetas (estudiante 
de la Facultad de Ingeniería, 2025).

¿Qué se come en las cafeterías universitarias?

Se reconoce que estamos insertos en un “un contexto social de la comida 
en el que hoy existe menor variedad y mayor homogeneización de las die-
tas, con una estandarización de colores, formas y sabores de los alimentos 
por su procesamiento” (Vázquez, 2022: 16). En el caso de las cafeterías, 
la oferta de comida está determinada por las prescripciones institucionales 
que rigen la venta de sus productos desde hace tiempo, pero que carecen 
de lineamientos que claramente establezcan mecanismos para asegurar 
la salud y bienestar de la comunidad universitaria. Ahí se vende tanto el 
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menú del día como la sopa envasada y condimentada con saborizantes y 
químicos o la bolsa de botanas fritas.

Resultados de la encuesta en línea realizada con 136 estudiantes de 
las facultades de Turismo y Gastronomía, Ciencias de la Conducta, Odon-
tología e Ingeniería señalan que 61% de los encuestados consume an-
tojitos mexicanos (enchiladas, tacos dorados, quesadillas fritas, tostadas, 
sopes, tamales, atole), en tanto que 41% consume básicamente durante 
su jornada harinas y pastas (tortas, sándwiches, sincronizadas, hot-dogs, 
hamburguesas); no obstante, el hallazgo de que 46% se inclina por el 
menú del día (comida corrida, sopa y huevos, guisado de carne o verdu-
ras, agua, frijoles, tortillas) fue interesante. 

En otros estudios recientes, como el realizado en la Escuela de Nu-
trición de la Universidad hermana de Argentina (2022), “la frecuencia de 
consumo más observada fue de 1-3 veces por semana, siendo 52.38% 
para el grupo de comida rápida, 46.83% para los productos de pastelería, 
35.72% para golosinas y 34.92% para bebidas artificiales”, en una muestra 
de 126 estudiantes anónimos universitarios que viven en el área metropo-
litana de Buenos Aires. Esto demuestra y valida la tendencia generalizada 
en referencia a los modos de alimentarse de los adolescentes en países de 
América Latina (Arriagada et al., 2022). 

Pero el hecho de que ésta sea la tendencia general, instalada en las 
cafeterías universitarias, no impide que existan alternativas ante una dieta 
hegemónica que enferma a todo el planeta, donde predomina la comida 
ultraprocesada. En el caso investigado, las frituras, embutidos y platillos 
empaquetados listos para servirse y llevar, reportan 7% de las preferencias, 
en tanto que el consumo de las bebidas gaseosas se registra en 4%. Esto 
debido al costo de los productos. Sin embargo, aun cuando el porcen-
taje aparentemente es bajo, el consumo de éstos es significativo y va en 
aumento. 

En este contexto, otros factores como los usos y costumbres fundan 
hábitos alimenticios constituidos al decidir con qué alimentarse, por lo 
que “un factor a considerar es la transición alimentaria y nutricional re-
sultante que ha experimentado la población, caracterizada por la dismi-
nución en el consumo de alimentos tradicionales y altamente nutritivos, 
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como el frijol y el maíz, frutos, vegetales y hierbas” (Collado, en Panchi 
y Vargas, 2022: 118), productos, sobre todo estos últimos, escasos en los 
menús principales de las cafeterías universitarias.

Van a preferir [los alumnos] el alimento ultraprocesado que va a ser más económico 
y muy rápido… Les sale más barata una sopa instantánea que unas enchiladas… 
También tiene que ver con cada contexto cultural… (estudiante de posgrado de la 
Facultad de Turismo y Gastronomía, 2025). 

Un enfoque que amplía el potencial más allá de consumir saludable es el 
propuesto por Giovanna Micarelli con el término de aceptabilidad cultu-
ral, como un aspecto que “implica los valores no basados en la nutrición 
asociados a los alimentos y que contribuyen a configurar al individuo y la 
comunidad. Éstos son los aspectos emocionales, mentales y espirituales 
que se relacionan con la salud, la curación y la prevención de enferme-
dades” (Micarelli, 2018: 126), elementos relevantes en la perspectiva de 
docentes-administrativos:

Esto se vuelve un problema porque debemos ir cambiando nuestra alimen-
tación conforme van cambiando nuestra rutina y nuestra forma de vivir y 
no lo hacemos… Y entonces… tenemos muchísimos problemas… de hiper-
tensión, de diabetes, del intestino irritable... que está de moda, que es lo 
que yo personalmente tengo… Digo, ¿cómo es posible que haya llegado a 
tanto?” (docente-administrativo de la Facultad de Ingeniería, 2025).

En esta línea de pensamiento, el universitario como comensal ha de asu-
mir la responsabilidad de cuidarse tanto en lo individual como en lo co-
lectivo, lo que implica atender sus propios niveles saludables, así como 
estar atento a lo que acontece en su entorno, suponiendo conocimientos 
mínimos sobre producción sostenible, pues las prácticas responsables re-
quieren acciones sociales que además de proteger a las comunidades pro-
ductoras agroecológicas, defiendan del impacto ambiental. El comensal 
universitario como: 
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Un consumidor responsable piensa y actúa ante los engaños del modelo 
dominante, utiliza su poder adquisitivo y de decisión para realizar sus com-
pras e influye en su círculo cercano para configurar una nueva perspectiva 
de qué y por qué consumir [...] se autorregula, se autolimita y considera el 
beneficio social y ambiental de su consumo (Collado, 2024: 106).

El comensal universitario como consumidor responsable es también un 
“ciudadano ecológico que se define por valores vinculados a la sostenibi-
lidad y que encuentra en el consumo la forma de expresar y afianzar estos 
valores, generando al mismo tiempo un cambio en su estilo de vida hacia 
la sostenibilidad” (Heras y Peyron, 2012: 91). 

Así, se vuelve un imperativo fomentar formas de pensar y concebir 
la vida y sus medios de subsistencia como alimentarse, participando en 
acciones cotidianas que se realicen con una óptica poliangular que per-
ciba los impactos que cada acto de consumo alimentario implica; y de 
mirar más allá de sólo saciar el hambre o la sed; de observar el impacto en 
el ambiente y en todos sus elementos constitutivos, vivientes, sintientes; 
exigir y elegir menús saludables y agroecológicos a precios accesibles y 
confecciones variadas. Esto es el gran reto del consumidor comensal. 

[…] todo aquello que se dispone para realizar el acto social de comer, inclu-
yendo compartir las ideas que nos ayuden a comprender la imponderable 
necesidad de proteger la naturaleza, la vida, la Tierra. Este momento de 
reflexión conlleva a reconocer la responsabilidad en nuestras decisiones, 
y así la alimentación por necesidad o por placer adquiere nuevas dimensio-
nes (Collado, 2024: 117).

Esta visión debe regir la oferta alimentaria de las cafeterías. Si bien esta 
idea se enraíza en la responsabilidad de decidir, se amplía al reconocer 
que: “con el consumo consciente, en cada decisión que se asume está 
presente la noción del origen del producto, de la relación que se guarda 
con él, de las consecuencias de consumirlo y de la posibilidad de con-
tribuir a una transformación social mayor a través de ese acto” (Vinyals, 
2016: 91).



46

En esta consigna la mística de la alimentación como acto humano 
provee de fundamentos éticos el comportamiento del comensal univer-
sitario que lo hacen responsable al decidir su consumo en las cafeterías 
universitarias. Para lograrlo, es necesario difundir, desde las aulas uni-
versitarias, el conocimiento de las alternativas que, desde la soberanía 
alimentaria, sustentan la alimentación no sólo saludable, sino sostenible, y 
desde las cafeterías promover hábitos, gustos y preferencias que favorez-
can su adopción y aceleren el cambio hacia una mentalidad proactiva y 
un estilo de vida con más calidad.

Planteamientos como los anteriores suman principios sustanciales a 
movimientos como la soberanía alimentaria, que fortalecen un comporta-
miento responsable de un comensal universitario formado en estos princi-
pios re-ligados al bienestar comunitario y ambiental.

Hallazgos y otros testimonios

Particularmente, en el caso del grupo focal con Ingeniería: 

[…] sus conocimientos conceptuales son escasos en torno a la producción 
y consumo agroecológico, soberanía alimentaria, consumo ético y respon-
sable, sostenibilidad alimentaria y ética del cuidado, entre otros; por ello 
tuvieron dificultad para identificar elementos asociados a éstos. No así en 
el caso de Gastronomía y Turismo, quienes están familiarizados con dichas 
nociones.
    Sin embargo, resultó interesante identificar en sus respuestas que aun 
cuando no dominan los conceptos clave con los que se trabajó, en gene-
ral, los estudiantes llegaron a una comprensión de la problemática sobre 
el consumo cotidiano y excesivo de alimentos industrializados y su rela-
ción con el deterioro de la salud humana y del medio ambiente; y de igual 
modo, a la necesidad de considerar un cambio positivo en sus decisiones 
de alimentación. 

En todos los casos, por la información que se expuso al inicio de las se-
siones del grupo focal, consideran importante la sensibilización hacia el 
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consumo responsable y saludable de los alimentos, dado que no habían 
reflexionado sobre sus propios hábitos y, por tanto, sobre la importancia 
de una práctica constante para mejorarlos. Es entonces cuando conside-
ran viable y necesario integrarse a las actividades educativas referidas a 
estilos de alimentación saludable como parte de sus actividades de for-
mación escolar.

Entre otras respuestas obtenidas, las que revelan la problemática 
apuntan en particular al desconocimiento de la procedencia de los insu-
mos y materia prima para la preparación de la comida con origen agro-
ecológico, y expresan interés relativo en obtenerla al momento de elegir 
su platillo. Asimismo, otras respuestas señalan que hacen un consumo 
frecuente en la cafetería de su preferencia por el gusto de las comidas 
preparadas en estos espacios una o dos veces al día y por lo menos dos 
días a la semana, y eligen saciar su apetito por gusto, necesidad o falta de 
tiempo, sin pensar en la nutrición, dado que hay una amplia oferta 
de alimentos procesados de fácil acceso y consumo rápido e incluso para 
llevar. Reportan también el consumo frecuente de golosinas industrializa-
das y bebidas embotelladas. Paralelamente a estos hallazgos, “se detectó 
que los hábitos culturales en la alimentación se están transformando con 
la entrada de comida rápida de origen oriental o norteamericano” (Colla-
do y Panchi, 2025: 7).

Educar desde las cafeterías: tarea universitaria

Mediante las funciones sustantivas de la universidad: docencia, investi-
gación difusión y vinculación, la consigna universitaria es formar profe-
sionistas responsables “no sólo a través de los proyectos de investigación 
o planes de estudio, sino desde la vida cotidiana de sus comunidades, 
al promover el suministro de insumos, producción y consumo sosteni-
ble de alimentos en sus cafeterías” (Collado, 2024: 109). Además, difun-
dir las buenas prácticas entre la comunidad estudiantil, sus docentes y 
personal administrativo que, desde sus ámbitos de intervención y com-
petencia, generen un ambiente saludable, enfatizando en medidas propo-
sitivas, colaborativas e incluyentes de todos los sectores que conforman la 
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comunidad universitaria, de manera que se puedan concebir modelos de 
consumo alimentario alternativos que transformen gradualmente los há-
bitos alimenticios de los universitarios en y extramuros de la universidad.

Es evidente la exigencia ética de repensar y decidir las formas de 
intervención y relación humanidad-naturaleza como un modo de vida 
ético, “lo que lleva a decisiones morales, buenas y responsables, orienta-
doras de comportamientos y actos que defiendan la vida de todos, vida 
amenazada por el mismo hombre en la búsqueda permanente por vivir 
conforme al modelo de consumo dominante” (Panchi, 2022: 48). For-
mar profesionistas críticos y activos que resistan sus embates es consigna 
universitaria.

Las propuestas detectadas en la consulta en línea a los estudiantes 
sobre acciones formativas se agrupan por frecuencia de respuesta en las 
siguientes líneas de acción y difusión: 

•	 Agregar en los menús universitarios productos agroecológicos produ-
cidos de manera justa, autónoma y sostenible (97).

•	 Organizar ferias gastronómicas itinerantes con menús saludables y 
productos agroecológicos (64).

•	 Establecer un día de Mercado Justo y Agroecológico en la Facultad 
(52).

•	 Difundir el procesamiento de los alimentos que no nutren y la afecta-
ción socioambiental que promueven (41).

•	 Producción de videos en redes sociales que informen de los derechos 
humanos para decidir sobre el consumo de bienes y servicios de ali-
mentación saludable (36).

•	 Contar con un programa de cursos y talleres cortos sobre educación 
ambiental y consumo saludable de alimentos (32).

•	 Formular una iniciativa personal para promover el consumo respon-
sable de alimentos en las cafeterías (30).

•	 Otras acciones de difusión (carteles, folletos, infografías, campañas 
publicitarias digitales, etc.) (27).

•	 Encuentros estudiantiles sobre consumo amigable con el medio am-
biente (26).
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•	 Integrarse a redes de consumo responsable (9).
•	 Análisis y discusión de leyes y normas de etiquetado en comestibles 

ultraprocesados (8).

En tanto que, en las entrevistas a profundidad con el personal 
docente-administrativo, se recomiendan las pláticas impartidas por do- 
centes sobre estas temáticas, así como acciones de difusión y sensi- 
bilización mediante el servicio de Tutoría (Facultad de Turismo y 
Gastronomía, 2025). También recomiendan trabajarlas en tesis y proyec-
tos de investigación, como es el caso de un tesista entrevistado en la Fa-
cultad de Ingeniería, de la carrera de Ingeniería en Sistemas Energéticos 
Sustentables, que está por graduarse con el proyecto de un invernadero 
tipo hidropónico para casa, el cual cuenta con las condiciones climáticas 
y las longitudes de onda de colores amarillo o azul, que hacen que las 
plantas crezcan mejor. 

Otro proyecto que se descubrió y que se trabaja de manera multi-
disciplinaria en Ingeniería Electrónica es el de un jardín vertical que se 
colocará en una de las paredes principales de la facultad. Ambos proyec-
tos confirman que “los ingenieros se llegan a involucrar en temas como 
estos... o sea ... les digo, no es imposible” (estudiante de la Facultad de 
Ingeniería, 2025).

Dimensionar a nivel de derecho la soberanía alimentaria se torna im-
perativo, sobre todo su enseñanza y divulgación para reflexionar y dispo-
nerse a cambiar a partir de referentes distintos, y que alimentarse sea no 
sólo un acto saludable, sino también responsable y ético, de origen agro-
ecológico, amigable con el cuidado ambiental y sustento de una adecuada 
alimentación. No sin antes tener presente que hay otros elementos que se 
suman al disfrute y a la calidad de los alimentos, como “ingesta suficiente 
de acuerdo con las necesidades personales, combinaciones adecuadas, 
así como la frescura de su consumo, sin olvidar el componente emocional 
asociado al momento en que se ingiere” (Vargas, 2022: 67).
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Reflexión

Comer es un acto que, al devenir en un proceso en el que se involucran 
sentidos y conocimiento, puede educarse. Necesitamos repensar, desde 
la autocrítica, nuestras formas de relación con el ambiente e incluso con 
nosotros mismos, así como aquello que decidimos adquirir para vivir y, 
con ello, para nutrirnos, y no sólo para saciar el hambre. Hay que tran-
sitar del acto de comer en forma rutinaria a un acto de disfrute pleno y 
singular con el que se pueda alimentar no sólo al cuerpo, sino al espíritu 
y la conciencia. Esto implica hacerlo desde el conocimiento de causa, 
con una formación práctica que empiece en el hogar y continúe en la 
cafetería universitaria.

La Universidad, desde sus cafeterías sostenibles, constituye una opor-
tunidad de proporcionar a su comunidad, en particular a la estudiantil, 
una formación en la mística del consumo responsable y una alimentación 
saludable. Ello para fomentar, además de una experiencia grata al comer, 
un sentido de conciencia personal y comunitaria, y advertir las implica-
ciones ambientales de consumir y comer a favor de la salud personal y la 
protección ambiental. 

Como entidad educativa, la Universidad tiene el compromiso de fo-
mentar mejores estilos de vida, de alimentación y de cuidado ambiental, 
informando, proponiendo y desarrollando estrategias institucionales para 
mejorar la calidad de vida de su comunidad y su entorno.

Se necesita, entonces, desde las cafeterías, estar en contacto directo con 
los sujetos involucrados en los procesos de producción agroecológica y de 
elaboración artesanal de los alimentos, al ser opciones que posibilitan la 
transformación de los participantes, dado que se está en contacto con las 
necesidades, intereses y prácticas que dan pauta a la problematización de la 
realidad, y con ello a la formación y educación que resulte en un consumo 
de carácter ético (Panchi, 2022: 53).

En la actualidad, uno de los mayores retos para las universidades es crear 
espacios de aprendizaje que conecten con la sociedad y sus problemas. 
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Las cafeterías universitarias, además de cumplir con la función principal 
de preparar y servir alimentos accesibles, son también espacios sociales 
y de estudio; son el espacio de convivencia por excelencia, indispen- 
sables para fomentar el bien vivir dentro del campus. Estas características 
hacen de ellas un lugar idóneo para ser aprovechado también como aulas 
informales en las que se enseñe y se aprenda de manera casual, pero seria, 
el significado de una cocina saludable y de comer con conciencia. 

Uno de los mayores desafíos para las universidades es tender puentes 
entre productores agroecológicos y concesionarios, sin intermediariaris-
mo, para lograr un beneficio mutuo, así como crear las condiciones ad-
ministrativas y de seguridad para hacer posible un intercambio comercial 
justo, y abrir espacios para incrementar los mercados agroecológicos que 
faciliten la adquisición o intercambio de productos saludables, en bene-
ficio de comensales y consumidores que realicen en ellos sus pedidos y 
compras.

Referencias

Altieri, M. A. (2012). Agroecología: Bases científicas para una agricultura 
sostenible. Ediciones de la Tierra. 

Arriaga Álvarez, E. G. (2023). Prólogo. En Vargas Cancino, H. C., y Panchi 
Vanegas, V. P. (Coords.), Cafeterías sostenibles y alimentación sobera-
na desde la rsu (pp. 11-15). Comunicación Científica. 

Arriagada, L., Piu, L., Szalkowicz, M., Villa, V., Cancino, Y., y Vivona, V. 
(2022). Consumo de productos ultraprocesados y motivos de elec-
ción en estudiantes universitarios de 18 a 30 años, que residen en el 
amba en el mes de septiembre del año 2022. Universidad de Bue- 
nos Aires, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutrición, 
Buenos Aires, Argentina. <https://escuelanutricion.fmed.uba.ar/ 
revistani/pdf/23a/nco/992_c.pdf>.

Avendaño, M. N., y Febres Cordero-Briceño, M. E. (2019). Educación 
ambiental y educación para la sostenibilidad: historia, fundamentos 
y tendencias. Encuentros, 17(2), 24-45. <https://www.redalyc.org/
journal/4766/476661510004/html/>.



52
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Introducción

Gran parte del contenido del presente capítulo hace referencia a la tran-
sición que una cafetería universitaria necesita para operar, conforme a la 
Ley General de Alimentación Adecuada y Sostenible (lgaas), impulsada 
por el Gobierno de México en abril de 2024.

En el título de esta investigación también se integra la palabra solida-
ridad, en virtud de que hace referencia a uno de los mayores desafíos que 
enfrentan las cafeterías universitarias: los precios del menú que no permi-
ten el acceso a la mayor parte de la población estudiantil, principalmente 
a la más desfavorecida, aquella que, incluso, cubre doble jornada porque, 
además de asistir a la escuela, trabaja. 

Desde el planteamiento anterior, se considera necesario y urgente 
que los menús tengan un componente solidario en sus precios, y que tal 
acción se procese en sinergia, donde no sólo las autoridades universitarias 

Capítulo 2

Cafeterías universitarias. 
Transición hacia una alimentación 

solidaria, saludable y sostenible 
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participen, sino la comunidad completa: tanto administrativa, académica 
y estudiantil. En este contexto, también está la sociedad, las instituciones 
gubernamentales y  los proveedores(as), en un sistema de engranaje en 
el que todos están involucrados. Es un trabajo en equipo que puede per-
mitir que ese derecho a la alimentación que marca la misma lgaas sea un 
hecho. Literalmente, se menciona en la fracción III del Artículo 1: 

Establecer mecanismos de planeación, coordinación y competencia en-
tre las autoridades de la Federación, de las entidades federativas, los mu-
nicipios y las demarcaciones territoriales, en las acciones encaminadas 
a garantizar el ejercicio pleno del derecho a la alimentación adecuada 
(lgaas, 2024). 

Así, de manera integral, compete a toda la sociedad participar en la gene-
ración de condiciones para que la población, en este caso la estudiantil, 
asegure un suministro alimentario asequible a sus necesidades, al menos 
las básicas, como la alimentación.

La presente propuesta está dirigida a analizar y describir las condicio-
nes a partir de las cuales podría crearse una asimilación exitosa de dicha 
Ley, en donde están involucrados, necesariamente, los concesionarios de 
las cafeterías universitarias, las mismas áreas de difusión, vinculación, in-
vestigación, docencia y administración, e incluso la coordinación cultural, 
además de la de protección civil y ambiente. Un punto a destacar es la 
vinculación directa entre la lgaas con la responsabilidad social universita-
ria (rsu), dos engranes importantes que, integrados en conjunto, pueden 
crear las condiciones para que esto sea posible. No se trata de castigar 
a las y los proveedores o al presupuesto universitario, sino de involucrar a 
todos y ver cómo cada quien puede contribuir para que este proceso sea 
más operable.

Se ha observado, a partir de la entrada en vigor de la lgaas, que 
las cafeterías no estaban preparadas para ello. Ahora se muestran 80% 
vacías, lo cual en parte tiene un lado positivo porque ese porcentaje de 
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productos era ocupado por comida basura1  e hiperprocesados, cuyos 
componentes –como ya ha sido reportado en diversos estudios– muestran 
impactos severos para la salud, como las enfermedades degenerativas, la 
obesidad y desnutrición (Popkin, 2020; Martí et al., 2021). Desde lue-
go, éstos no son alimentos que sirvan para el funcionamiento cerebral 
–básico en la población estudiantil en todos los niveles escolares–, además 
de que les dificulta un óptimo desempeño académico y físico que poten-
cie un mejor rendimiento (Aguayo-Téllez y Rodríguez, 2018).

Sin embargo, el vacío en las cafeterías ha generado diversos comen-
tarios quejosos por la falta de productos. Desgraciadamente, nadie se 
quejaba, en apariencia, por la presencia inundada de productos hiper-
procesados y saturados de agrotóxicos. Es importante considerar que las 
papilas gustativas de una gran parte de comensales se encuentran, en 
mucho de los casos, condicionadas por los agentes adictivos que contie-
nen este tipo de productos (Carbonero, 2013). Por esta razón, entre los 
pasillos abundaban los comentarios que señalaban que “deberían regresar 
los productos de antes”, dado que sus paladares, aunados a los episodios 
de hambre, los extrañaban.

El problema principal fue que no se hizo la transición hacia productos 
alternativos. Es posible que la preocupación mayor de los concesionarios 
fuera lograr vender todo lo que tenían a fin de no generar pérdidas, pero 
no se enfocaron en reclutar y evaluar proveedores(as) de productos alter-
nativos autorizados por la lgaas. El resultado fue, precisamente, el desa-
bastecimiento que afectó a toda la comunidad estudiantil. En el criterio 
personal de quienes escribimos, y quienes hemos defendido el proyecto 
de investigación que avala esta publicación, asumimos que ya es un paso 
importante la presencia de la ley y que, de ninguna manera, se sugiere 
retroceder; sin embargo, sí reconocemos que faltaron las condiciones es-
tratégicas que pudieran dar operatividad a este proceso con éxito. 

1 De acuerdo con la Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural del Gobierno de Mé-
xico, éste ocupa, a nivel internacional, el primer lugar en el consumo de comida chatarra 
(sadr, 2024).
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Ello no significa que se esté de acuerdo en regresar a lo anterior. Es 
un gran paso ya haber expulsado esos venenos disfrazados de alimento, 
pero necesitamos empezar a trabajar con lo que se tiene. Por ello, dentro 
de este capítulo se abordarán tres aspectos: el primero hace referencia al 
trabajo de inducción y capacitación para concesionarios de cafeterías uni-
versitarias, donde se sugieren algunas estrategias para el cumplimiento de 
la lgaas.  En este mismo apartado se destaca el enfoque solidario porque 
considera las escasas posibilidades económicas de la mayoría estudiantil, 
y busca ofrecer menús que puedan ser pagados por este sector, sin que 
se descuiden las condiciones de higiene, los nutrientes, sabores y presen-
tación, etc. Esto último también implica un vínculo con el desarrollo local 
de la comunidad, a fin de frenar la presencia del agronegocio industrial 
a través de las grandes cadenas, donde ha sido común que se surtan la 
mayoría de los concesionarios (Vargas et al., 2023).

El segundo apartado corresponde al involucramiento de la academia, 
la investigación, la vinculación y la difusión cultural, para hacer posible la 
transición a este cambio de alimentación, en donde toda la comunidad 
esté involucrada, contrarrestando la avalancha mercadológica que existe 
en todos los medios masivos de comunicación y que avalan la presencia 
de hiperprocesados en los hogares, en los sitios turísticos y en las escuelas. 
Asimismo, se destaca la vinculación de los fundamentos de la rsu en la 
gestión de cafeterías, acordes a la lgaas.

El tercer apartado hace referencia a la propuesta de procesos internos 
de reeducación del paladar, del sentir y del pensar de los y las comensa-
les, donde el alumnado es la parte central, pero no la única. Sin embargo, 
también es importante cambiar los paradigmas de alimentación del per-
sonal administrativo y del personal académico, dado que son también 
quienes tienen más poder adquisitivo, y quienes con su compra sostienen 
o han sostenido un sistema de alimentación inadecuado y nada solidario 
con los alumnos, principalmente, por cuestiones económicas, más allá de 
lo saludable y sostenible. No en balde todo este tipo de hábitos ha genera-
do que México sea de los países con mayor índice de obesidad y de des-
nutrición, lo cual a su vez también es un efecto dominó para problemas 
de tipo respiratorio (asma bronquial y apnea de sueño), endócrino (ovario 



61

poliquístico, resistencia a la insulina o intolerancia a la glucosa), síndrome 
metabólico, gastrointestinal (hígado graso, colelitiasis), ortopédico (epi- 
fisiolisis de la cabeza femoral, enfermedad de Blount), psicológico (baja 
autoestima, depresión y ansiedad) (Raimann, 2011: 21), cardiacos (Hidal-
go et al., 2023) y odontológicos (Chávez et al., 2020), entre otros.

Por ello, invitamos a quienes se identifiquen con esta lectura a unirse 
a la co-creación de otro paradigma universitario para, finalmente, avalar 
una nueva cultura alimentaria que impacte en personas mucho más sa-
nas, centradas, maduras y con un alto grado de ejercicio de su agencia 
ética, de su autonomía interconectada con la comunidad no sólo estu-
diantil, sino también social, y con la naturaleza, dado que sí “somos lo 
que comemos”. Entonces, personas alimentadas de comida basura difí-
cilmente pueden sostener, a mediano y largo plazo, un nivel digno de 
desempeño sensible a las necesidades  no sólo propias, sino también 
de aquellos que forman nuestra comunidad de vida.

Inducción y capacitación a concesionarios de cafeterías 
universitarias: estrategia y logística para el cumplimiento 
de la lgaas

Uno de los aspectos fundamentales es el conocimiento y la justificación 
de la Ley General de Alimentación Adecuada y Sostenible (lgaas). Com-
prender sus alcances nos permitirá sensibilizarnos para dejar de verla 
como enemiga de las cafeterías y reconocerla como una aliada en favor 
de la comunidad y la individualidad. De esta manera, la Ley se convierte 
en una herramienta de transición hacia una vida saludable, donde la vejez 
no sea sinónimo de deterioro, cansancio, obesidad, dolor y pérdida de 
autonomía. 

Igualmente, es una aliada en la conservación de la vida planeta-
ria y en el fortalecimiento de la salud y el rendimiento académico de 
la población estudiantil. En tanto que, para los comensales, representa la 
posibilidad de contar con opciones rápidas, nutritivas, a precios justos, de 
sabores agradables y con insumos libres de agrotóxicos. Adicionalmente, 
éstos tendrán la ventaja de que los productos se puedan adquirir dentro 
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de su propio espacio y desde un enfoque solidario, que también favorece 
el florecimiento de proveedoras y proveedores locales, y consolida la sos-
tenibilidad ambiental. 

A continuación, se desglosa la propuesta de sensibilización y capaci-
tación de concesionarios(as):

A)	 Sesión introductoria “Entendiendo la laags y sus beneficios”, donde 
se imparta un taller sobre los principales aspectos de la Ley, acom-
pañando a cada uno con ejemplos de cómo operarlos dentro de las 
cafeterías universitarias. Una vez revisados todos los incisos que a 
continuación se proponen, las y los concesionarios deberán montar 
una muestra de una microcafetería que sea representativa de la nue-
va Ley.

B)	 Es indispensable la creación de convocatorias para contar con pro-
veedores locales de snacks y refrigerios saludables; huevo, hortalizas, 
frutas y lácteos agroecológicos; empaques sostenibles de comida para 
llevar; e insumos de limpieza derivados de ecotecnias. 

C)	 Integrar un conjunto básico de menús saludables que limiten los pro-
ductos con exceso de azúcar, almidones, grasas saturadas e hiper-
procesados, dado que “contribuyen a un exceso de energía que se 
acumula como grasa, generando sobrepeso a corto plazo y obesidad 
en el futuro” (fao [Organización de las Naciones Unidas para la Ali-
mentación y la Agricultura], 2009: 4), y con ello también diferentes 
enfermedades (Raimann, 2011). También, es necesario que se cuente 
con opciones mixtas basadas en carnes y lácteos; otras libres de gluten, 
así como platillos preparados exclusivamente con plantas, incluyendo 
los condimentos que se le agregan (Vargas et al., 2023).

D)	 Generar compromisos con los proveedores(as) para crear comisiones 
de venta directa de productos tipo snack o empaquetados, de tal 
forma que se consideren pequeñas muestras de los productos para 
degustar in situ, facilitando la interacción de la población consumi-
dora con las nuevas propuestas y permitiendo conocer la opinión del 
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cliente. Con ello se logrará que este último conozca directamente 
a los y las oferentes, quienes deberán informar sobre los beneficios 
inherentes del consumo de sus productos y las bondades de sus in-
sumos y procesos (con evidencias comprobables). Todo lo anterior 
debe ocurrir desde un diálogo que permita a las partes identificar 
las necesidades e, inclusive, crear nuevos productos que satisfagan 
a las y los usuarios de las cafeterías. Otro impacto de estos diálogos 
podría ser la mejora de condiciones relacionadas con el servicio al 
cliente (Toro y González, 2014).

E)	 El tiempo de espera en las cafeterías universitarias ha sido un proble-
ma continuo con repercusiones en aspectos como: la llegada tarde 
a la siguiente clase o no llegar, o llegar sin haber alcanzado ingerir 
algún alimento. Una investigación universitaria en Guatemala gene-
ró una aplicación para esta problemática, enfocada a evitar las fi-
las y a programar con mucha anticipación los tiempos de entrega al 
gestionarse los pedidos sin necesidad de acudir a las instalaciones. 
“Es posible comunicar de manera clara cómo la aplicación resuelve la 
problemática de las largas esperas en la cafetería, convirtiéndose en 
una solución práctica y conveniente para los usuarios” (Castañeda, 
2025: 118). Además, posibilita un espacio para promocionar el menú 
y contar con alternativas cuando éste ya se agotó. De este modo, se 
evita la frustración del comensal al ordenar, sobre todo, bajo condi-
ciones de alto grado de apetito o de estrés por la presión temporal de 
llegar a la siguiente clase. Por supuesto, se requiere una fuerte red 
de internet intra-universitaria que permita el uso óptimo de ésta y 
otras aplicaciones.

F)	 Diseño de etiquetas visibles del producto en las cuales, a través de 
población estudiantil especializada en nutrición y gastronomía, se 
asesore a las y los proveedores en su elaboración, y que incluyan: 
información nutrimental, sugerencias de almacenaje, caducidad, por-
centaje de origen agroecológico, además de precio y peso visibles.
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G)	 Separación de residuos y estrategias de minimización de los mismos, 
así como de su destino final, con menor impacto ecológico, mediante 
un manejo responsable de residuos orgánicos a través de procesos de 
compostaje.

H)	 Especificación de reglas escritas y visibles de higiene y manejo de ali-
mentos, donde, a manera de ejemplo, se destacan: el mínimo toque 
posible de los productos en su fase de preparación y servicio; lavado 
de manos constante; uso de cubrebocas y de cubierta de heridas 
expuestas; limpieza y desinfección continua de todas las áreas (fao, 
2009); alternativas visibles para el lavado de manos y sanitizantes; 
separación de cocciones de vegetales y de origen animal. 

I)	 Asimismo, se requiere generar la transición de las preferencias gus-
tativas colonizadas desde las grasas saturadas, la sal, los sazonadores 
con base en el glutamato monosódico2 –que ha demostrado efectos 
adictivos–, las harinas blancas y azúcares refinados, hacia preferencias 
más sanas para las personas y para la comunidad de vida, a través de 
degustaciones programadas conforme a las nuevas propuestas con-
templadas en la Ley General de Alimentación Adecuada y Sostenible.

2 El glutamato monosódico (gms) es un condimento utilizado en la industria alimenta-
ria. “Distintos estudios […] en animales han propuesto la relación entre este condimento 
y el desarrollo de obesidad. Por un lado, parece que el glutamato monosódico podría 
influir en la regulación hipotalámica del apetito, favoreciendo un elevado consumo de 
los alimentos que lo contienen. Por otro, se ha sugerido que personas con obesidad 
muestran un umbral más elevado en la percepción del sabor umami, lo que podría influir 
en el consumo de alimentos con glutamato monosódico” (Carbonero, 2013: 1864). Su 
consumo es peligroso “debido a que causa un aumento en el ácido glutámico, que es un 
neurotransmisor en nuestro cuerpo y, al aumentar su concentración, afecta muchos órga-
nos y sistemas por su potencial de excitar las células. Además, puede causar dolores […] 
ataques epilépticos, depresión e irregularidades cardiacas, debido a que es una neuroto-
xina que daña el sistema nervioso y sobre-estimula las neuronas llevándolas a un estado 
de agotamiento; causa también obesidad y enfermedades cardíacas, arteroesclerosis, 
tensión arterial alta, artritis reumatoide, apendicitis, diabetes y hasta cáncer” (Arteaga, 
2012; Becerra et al., 2020: 2).
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J)	 Conciencia de los riesgos legales de no acatar la Ley:

	 Si la autoridad escolar promueve, propicia o permite la preparación, 
distribución, expendio o difusión de publicidad de alimentos y bebi-
das no permitidos para las escuelas, en contravención a lo estableci-
do en el Anexo Único de los Lineamientos, las Guías Alimentarias y 
demás normativa aplicable, incurrirá en las infracciones previstas en 
el artículo 170, fracciones viii y ix de la Ley General de Educación 
(lge), así como en el artículo 301, párrafo segundo de la Ley General 
de Salud (lgs), y se harán acreedores a las sanciones establecidas en 
los artículos 171, fracciones i, inciso a) y ii de la lge, así como 416, 
417 y 422 de la lgs, respectivamente. En caso de incumplimiento 
de las obligaciones contenidas en los presentes Lineamientos y su 
Anexo Único, así como la omisión de dar aviso a las autoridades co-
rrespondientes, la autoridad escolar será  responsable (Gobierno de 
México, 2025: 31).

Con respecto a las y los proveedores, la universidad ya cuenta con al me-
nos 20 proveedores que, a nivel interno y desde un comercio informal, 
asisten a diferentes espacios de sus instalaciones, como es el caso del 
Mercado de Comercio Justo Ahimsa del iesu y el Mercado de la Facultad 
de Odontología “Jornadas de Consumo Consciente: Diálogos de saberes 
y sabores”, los cuales apoyan las premisas centrales del artículo 1 fracción 
IV de la lgaas: “Fomentar la producción, abasto, distribución justa y equi-
tativa y consumo de alimentos nutritivos, suficientes, de calidad, inocuos 
y culturalmente adecuados, para favorecer la protección y el ejercicio del 
derecho a la alimentación adecuada […]” (Gobierno de México, 2024).

De esta forma, la presencia de mercados agroecológicos en los 
pueblos, ciudades y, especialmente, en las universidades, representa una 
alternativa viable hacia una transición de paradigmas agroalimentarios 
que hagan posible el escalamiento a futuro hacia la soberanía alimentaria. 
“A escala global, el movimiento social de la soberanía alimentaria repre-
senta una forma de oposición directa a la agroindustria alimentaria y suma 
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voluntades y acciones de población campesina, ong’s, academia y otros 
actores afines” (Garduño y Moctezuma, 2025).

Las anteriores acciones permiten no sólo tener acceso, dentro de las 
universidades, a productos frescos y sin agrotóxicos, de temporada y recién 
cosechados, en venta directa de las manos de sus productores y producto-
ras; sino que también facilita el acceso a saberes plurales relacionados con 
la selección de semillas, la siembra agroecológica, la asesoría para crear 
huertos en casa, y la presencia de platillos preparados con insumos pro-
pios y recetas tradicionales de la zona. Especialmente, hace posible que la 
comunidad universitaria visibilice esos saberes y los reconozca, y al paso 
del tiempo se empiecen a recuperar comensales exigentes, antes cautivos 
y contaminados por el agronegocio. De esta manera, la importancia de los 
mercados locales, más allá del intercambio de bienes, es porque:

[…] existen en la medida en que esas interacciones sociales ocurran, no solo 
enmarcados en el condicionante de comprar y vender, sino que a su vez se 
devela como espacio donde ocurren intercambios, diálogos, negociaciones 
que son importantes para la vida de las personas y que definen su organiza-
ción social, política y cultural (Gallego, 2023: s. p.).

En un proyecto de investigación precedente,3 se solicitó apoyo tanto a 
la comunidad universitaria perteneciente a un espacio de investigación 
específico como a las oferentes del Mercado Agroecológico de Comer-
cio Justo Ahimsa (macja), para la propuesta de menús sanos, nutritivos, 
de bajo costo, culturalmente afines y agroecológicos. Cabe señalar que, 
para el caso de las oferentes, ellas deberían realizarlos, principalmente 

3 Proyecto desde la Red riteisa “Vivires sostenibles y alimentación digna. Un modelo 
de cafetería universitaria soberana”. Responsable: Dra. Hilda Carmen Vargas Cancino. 
Corresponsable: Dr. David Eduardo Velázquez Muñoz. Colaboradores: Dr. Emilio Ge-
rardo Arriaga Álvarez, Dra. Virginia Pilar Panchi Vanegas, Dra. Lucía Collado Medina, 
Dra. Guadalupe Nancy Gómez, Dra. Rosalba Romero Coahuila, Dra. Emma González 
Carmona y Lic. José Antonio Suárez Ríos. Vigencia 1° enero 2024 a 1° 2025, registro 
7017/2024CIC.
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con sus propios insumos. Uno de los resultados a compartir en el presen-
te capítulo, fue el platillo propuesto por la oferente Evangelina Sámano, 
proveedora de quesos y otros lácteos, provenientes de ganado de libre 
pastoreo, quien propuso un platillo, precisamente, realizado con base 
en el queso, al que nombró El gran sabor del rancho; éste fue degusta-
do por la comunidad del Instituto de Estudios sobre la Universidad (iesu) 
y por población de la Facultad de Humanidades. El espacio de degusta-
ción fue en la explanada del iesu4 y ofrecido dentro del Mercado Agro-
ecológico de Comercio Justo Ahimsa, que se presenta en el Instituto de 
manera quincenal. La degustación implicó un diálogo entre la población 
consumidora y la oferente, con la respectiva explicación del platillo. Ade-
más de la degustación propiamente realizada, la receta completa se pue-
de consultar en la página de riteisa,5 donde aparecen todos los platillos 
participantes y se puede generar un recetario descargable, comprometido 
por el proyecto 7017/2024CIC. En el Anexo A, se pueden observar los 
aspectos evaluados en los platillos. Particularmente, se detalla la receta 
mencionada.

Contar con menús saludables es parte de la estrategia para iniciar 
una nueva etapa de las cafeterías universitarias. En el próximo apartado, 
se abordan diferentes alternativas que apoyarán esta transición desde el 
involucramiento de toda la comunidad educativa, enlazando directrices 
desde la rsu.

Involucramiento de la comunidad académica 
para una transición exitosa desde la rsu hacia la lgaas

Es importante aclarar que la propuesta de transición tiene que abarcar a 
toda la Universidad, no únicamente a un sector o una Facultad, dado que 
sesga y parcializa los efectos, además de que la presencia de la lgaas, 

4 El cual, a la fecha en que se escribe este capítulo, carece de cafetería universitaria, 
desde su fundación en 1993.

5 <https://riteisa.org/recetario.htm>.
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igualmente, es para todas las cafeterías y tiendas escolares. Esto también 
es precedente en el mismo enfoque de la Responsabilidad Social Univer-
sitaria (rsu), donde ésta:

[…] es un proceso de carácter transversal e integral. La idea de aplicar la rsu 
en una sola especialidad y facultad rompe con esta lógica. La rsu debería 
involucrar a toda la comunidad universitaria, ser multi-inter-trans-discipli-
naria, y permitir tejer relaciones entre todas las oficinas, departamentos, 
facultades, entre otros. Debemos establecer los puentes necesarios para 
que los actores internos, y también externos, puedan transitar por ambos 
lados de la academia y la sociedad (Vallaeys, 2021: 151).

¿Qué hace importante a la rsu dentro de la transición 
de las cafeterías universitarias hacia la lgaas? 

La transición que ocupa a todas las cafeterías universitarias del país re-
quiere, al igual que la rsu, de una transformación mental que sensibilice 
a toda la comunidad de la gestión integral y transversal de los diferentes 
impactos: en salud, ambientales, económicos, de calidad de vida, de de-
sarrollo local. El objetivo es nutrir a los jóvenes de tal forma que puedan 
hacer frente a los diferentes desafíos: académicos, sociales, políticos y 
ecológicos propios de la policrisis que enfrenta nuestro país y el planeta. 
Es importante comprender que un cuerpo mal nutrido, intoxicado, dete-
riorado y, posiblemente, con exceso de peso (o por abajo del mismo) no 
podrá desempeñar su mejor aportación ni como ciudadano(a) ni como 
profesional.

Por lo que, continuando con la rsu, ésta hace referencia a una:

[…] gestión integral y transversal de todos los impactos sociales y ambienta-
les de las ies, desde todos los procesos de formación, investigación, exten-
sión y gestión organizacional.
    Mientras no se entienda esto, no se avanzará en la transformación de 
la educación superior. Es difícil cambiar una costumbre social y es aún más 
difícil cambiar una costumbre mental. A menudo, en los mismos ámbitos 
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académicos, la rsu sigue sin ser entendida, y ni siquiera se entiende que no 
se entiende (Vallaeys, 2021: 14).

Dentro de las cafeterías universitarias, los y las consumidoras conscientes 
han contado con pocas o nulas opciones sanas de alimentos. Asimismo, 
se han desplazado a los y las productoras locales por el agronegocio in-
dustrial (como proveedores principales de las cafeterías), y es en estos 
espacios académicos donde debiera destacarse una visión crítica del con-
sumo. Vallaeys afirma que “una universidad trasformada ayudará a trans-
formar la sociedad” (2021: 31), razón por la cual requiere una transición 
de una conciencia enfocada sólo en actos aislados “a una responsabilidad 
por sus impactos […] y toma de conciencia de todos los vínculos sociales 
y ambientales” (Vallaeys, 2021: 33), en los cuales la universidad está in-
mersa, consciente o no, en ellos.

En el sentido anterior, de acuerdo con el modelo Ursula (Unión de 
Responsabilidad Social Universitaria Latinoamericana), la responsabilidad 
por impactos dentro de una universidad involucra cuatro tipos de ellos: 
de gestión con impactos laborales y ambientales; cognitivos, con prejui-
cios epistémicos heredados y solapados desde la misma investigación, ce-
rrados a otros saberes; de extensión universitaria hacia la sociedad; y los 
educativos, desde la formación. De tal forma que la propuesta de Ursu-
la integra a estudiantes, docentes, personal administrativo y autoridades, 
cuyo eje vinculante es la universidad, la cual, a su vez, se inserta en la 
comunidad socio-ambiental donde coexisten otros actores sociales como 
–para el caso que nos ocupa– las y los productoras locales y no locales, 
diferentes oferentes, el Ayuntamiento, las colonias aledañas, etcétera.

Asimismo, para el modelo Ursula, y de manera implícita para la lgaas, 
resulta primordial concebir al campus universitario desde una Universidad 
Saludable, Solidaria y Sostenible (S-S-S), a través del fomento de un apren-
dizaje compartido y recíproco entre todas y todos los actores.

Saludable, en la medida en que defiende y crea estrategias para una 
“salud integral física, mental, emocional, relacional, social y espiritual” (Va-
llaeys, 2021: 55), que implica desde el modelo: promover la investigación 



70

que genere cambios saludables en el entorno; internamente, que mejo-
re el clima socio-laboral; vincularse de manera justa con proveedores(as) 
locales responsables y agroecológicos, además de proponer una serie de 
preguntas cuyas respuestas tiene que ver directamente con la salud del 
campus: ¿qué se come en el campus? ¿Cómo se relacionan las personas? 
¿Qué trato reciben? ¿Qué aire respiran? ¿Qué ruidos soportan? ¿A qué 
emanaciones y ondas están sometidas? ¿Qué productos se utilizan para la 
higiene y la limpieza? ¿Qué momentos de celebración, silencio, diversión, 
ejercicio, arte se les ofrece? ¿Qué capacitaciones de salud preventiva e 
integral reciben?, etcétera (Vallaeys, 2021: 55).

Por otro lado, la lgaas, en su artículo 4, considera que el derecho a 
la alimentación, necesariamente, requiere involucrar:

Fracción I. La capacidad de satisfacer las necesidades alimentarias, como es 
la combinación de productos nutritivos para el crecimiento físico y mental, 
el desarrollo y el mantenimiento, y la actividad física que sea suficiente para 
satisfacer las necesidades fisiológicas humanas en todas las etapas del ciclo 
vital, según el sexo y la ocupación;
Fracción II. La disponibilidad de alimentos, que es la posibilidad de toda 
persona de alimentarse en forma adecuada, sea directamente por el trabajo 
de la tierra, por el manejo sostenible de la biodiversidad, el agua y conoci-
mientos; o bien, a través de sistemas eficientes y asequibles de abasto; 
Fracción III. El acceso físico a los alimentos, que es la posibilidad de que 
toda persona pueda tener materialmente a su alcance los alimentos o los 
medios para obtenerlos, en especial, los sectores de la población que se 
encuentren en situación de vulnerabilidad.

Continuando con Ursula, el segundo aspecto de un campus universita-
rio es que, además de saludable, debe ser solidario: “Vigilar el carác-
ter solidario de las actividades y rutinas administrativas y académicas de 
la ies es un objetivo eje de una política integral y transversal de la rsu” 
(Vallaeys, 2021: 56). Lo que implica, desde este modelo, por un lado, 
la parte humana en apego al respeto a los derechos humanos, a cues-
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tiones administrativas, donde la administración central debe vigilar que 
todas las compras sean acordes “a las normas de la oit a lo largo de toda 
la cadena de proveedores de los productos y servicios contratados” (Va-
llaeys, 2021: 56). Igualmente, contiene el aspecto de las metodologías de 
aprendizaje desde la inclusividad no sólo en el trato a la población es-
tudiantil, sino también en el momento de la contratación del personal 
docente. Por esta razón, la solidaridad es tanto interna (con la población 
estudiantil y la docente) como externa (con las y los proveedores locales 
y el ambiente).

El tercer aspecto que debe vigilar el campus, de acuerdo con el mo-
delo Ursula, es la sostenibilidad, desde una perspectiva de la ética pla-
netaria, basándose en el monitoreo de la huella ecológica universitaria 
a partir de todas sus acciones rutinarias administrativas, académicas y de 
nuevas incorporaciones tecnológicas y de procesos sociales.

Al trabajar conjuntamente la salud, la solidaridad y la sostenibilidad, 
se conforma una plataforma de la cual se desprenden los 4 ejes básicos 
de trabajo: I Gestión organizacional, II Formación, III Cognición y IV Par-
ticipación social, a través de las 12 metas del modelo, con sus respectivos 
indicadores.

En relación con el tema del servicio de alimentación en las institucio-
nes de educación superior (ies), en el Cuadro 1, Gestión organizacional, se 
puede observar una selección de indicadores y la respectiva meta a la cual 
corresponden; se muestran sólo aquellos que se vinculan con la gestión de 
una cafetería universitaria.
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Cuadro 1 
Eje 1 Gestión organizacional, meta, indicadores del modelo Ursula 

aplicado a la gestión de una cafetería universitaria
Eje 1 Gestión organizacional

Meta Nombre Indicador Aplicación a la gestión 
de la cafetería

1 Buen clima la-
boral y equipo

1.3 Se desarrollan proce-
sos de contratación res-
ponsable, inclusive y libre 
de discriminación.

Evaluación de posibles conce-
sionarios(as), libre de discrimi-
nación.

1.6 Se promueve el volun-
tariado entre el personal 
administrativo y docente.

El modelo lo propone extra-
muros. En este caso, se propo-
ne que la cafetería pueda tener 
participación con un volun-
tariado interno, lo que puede 
minimizar costos de operación 
y favorecer en mejores precios 
para la población estudiantil.

2 Campus soste-
nible

2.1 Se cuenta con Siste-
ma de Gestión Ambien-
tal Integral, que incluye 
la infraestructura, acce-
sibilidad, agua, energía, 
compras, alimentación y 
manejo de residuos.

Idealmente, todo debe con-
siderarse en las instalaciones 
de una cafetería universitaria, 
incluyendo la existencia de un 
huerto escolar agroecológico 
que provea de hortalizas a la 
misma.

2.2 Medición sistemática 
de la huella ecológica.

En donde se contemplen los 
insumos y los residuos.

2.3 Política de compras 
socialmente responsable 
enfocada al cumplimiento 
del cuidado ambiental de 
la cadena de proveedo-
res(as).

Cada proveedor deberá ser 
idealmente local y con proce-
sos ecológicos.

Continúa...



73

Eje 1 Gestión organizacional

Meta Nombre Indicador Aplicación a la gestión 
de la cafetería

2.4 Capacitación ambien-
tal a toda la comunidad 
universitaria.

Iniciando por el personal inter-
no de las cafeterías, continuar 
con el personal directivo, aca-
démico, administrativo y la po-
blación estudiantil.

2.5 Promoción del volun-
tariado ambiental en el 
campus.

La promoción del voluntariado 
incluye a toda la comunidad 
que desee apoyar volunta-
riamente en la cafetería uni-
versitaria (diseñando menús, 
cocinando, cobrando, sirvien-
do, dando pláticas, etc.).

Basado en la propuesta de Vallaeys, 2021: 114-116.

En el Cuadro 2, dentro del mismo modelo, se muestran las metas 
que se recuperan del Eje 2 Formación y que se consideran con algunas 
aplicaciones concretas en cafeterías universitarias, especialmente con el 
involucramiento de docentes, alumnado y sociedad civil en los retos afi-
nes a una cafetería universitaria.

En el Cuadro 3 se da seguimiento al modelo con respecto al Eje 3 
Cognición, donde también sólo se contemplan las metas e indicadores 
que directamente se vinculan con las cafeterías universitarias, aunque se 
entiende que, de acuerdo con el modelo Ursula, todo está directa e indi-
rectamente involucrado.
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Cuadro 2 
Eje 2 Formación, meta, indicadores del modelo Ursula aplicado 

a la gestión de una cafetería universitaria
Eje 2 Formación

Meta Nombre Indicador Aplicación a la gestión 
de la cafetería

4 Aprendizaje ba-
sado en los de-
safíos sociales.

4.2 Capacitación al perso-
nal docente en la metodolo-
gía Aprendizaje Basado en 
Desafíos Sociales y Apren-
dizaje y Servicio (Batista et 
al., 2021; Olivares et al., 
2018).

La cual involucra al docente y 
al grupo estudiantil en la iden-
tificación, investigación y solu-
ción de desafíos en la propia 
cafetería o en otra de la mis-
ma universidad o ajena. El reto 
culmina con la difusión de los 
resultados obtenidos. 

4.3 Se cuenta con un inven-
tario de los proyectos so-
ciales vinculados con cada 
carrera.

Para el caso de las cafeterías, 
se sugiere que cada carrera, 
según su especialidad, aporte 
al proceso de gestión de ellas: 
desde la administración, las fi-
nanzas, el cuidado ambiental, 
la gastronomía o la nutrición; 
en la redacción de menús en 
lenguas indígenas, en diseño 
de infografías, entre otras.

4.5 Existe articulación en-
tre los diferentes campus y 
facultades para abordar los 
desafíos sociales desde me-
todologías inter y transdisci-
plinarias.

Lo que implica no sólo consul-
tar a los especialistas desde la 
academia; requiere incorporar 
los saberes de los y las provee-
doras locales, de las cocineras 
tradicionales, de quienes ma-
nejan directamente los resi-
duos sólidos, etcétera.

Basado en la propuesta de Vallaeys, 2021: 117.
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Cuadro 3 
Eje 3 Cognición, meta, indicadores del modelo Ursula aplicado 

a la gestión de una cafetería universitaria
Eje 3 Cognición

Meta Nombre Indicador Aplicación a la gestión 
de la cafetería

8 Investigación en 
y con la comuni-
dad.

8.1 Existen investi-
gaciones dentro de 
comunidades y con 
ellas.

La cafetería es una microcomu-
nidad con necesidades reales y 
con funciones torales dentro de 
la universidad que, acompasada 
dentro del marco de la Ley Ge-
neral de Alimentación Adecuada 
y Sostenible y de la Responsabi-
lidad Social Universitaria, puede 
representar una gran experiencia 
didáctica con resultados medibles 
directamente con los comensales, 
proveedores y concesionarios.

8.5 Existen procesos 
para validar temas 
de investigación con 
actores externos (en 
consenso).

Se requiere que, desde la mis-
ma academia e investigación, se 
apruebe y valore la presencia de 
actores externos a la academia, 
que aporten a los procesos reales 
de la investigación comunitaria, 
en este caso, cafeterías, donde, de 
nueva cuenta, se sugiere incorpo-
rar a las discusiones y aportaciones 
a: comensales, proveedores, con-
cesionarios, académicos, artistas y 
artesanos, etcétera. 

9 Producción y di-
fusión de conoci-
mientos útiles.

9.1 Existe divulgación 
de los resultados de 
la investigación hacia 
población no aca- 
démica.

Las cafeterías pueden ser un es-
pacio de divulgación de la in-
vestigación en cualquier tema 
relacionado con alimentación, 
desórdenes alimentarios, higiene 
y manejo de alimentos; enfer-
medades, manejo de residuos,

Continúa...
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Eje 3 Cognición

Meta Nombre Indicador Aplicación a la gestión 
de la cafetería

gastronomía sostenible, dietas, 
etc., que sirvan al personal de las 
cafeterías, a las y los comensales y 
a sus familiares.

9.4 Medición de los 
impactos sociales de 
la investigación.

En el sentido del indicador an-
terior, se sugiere la medición a 
través de encuestas de impactos 
que sirvan de retroalimentación 
para mejorar todo el proceso, así 
como la propia metodología de 
difusión, si ésta no ha tenido im-
pacto.

Basado en la propuesta de Vallaeys, 2021: 121-122.

En el Cuadro 4 se da seguimiento al Eje 4 Participación social, en el 
cual se engloba la participación de los ejes anteriores, ya con una aporta-
ción social interna y externa evidente, dentro de la universidad, de acuer-
do con el modelo Ursula. De la misma manera que en los casos anteriores, 
se desglosan las metas y los indicadores con más vínculo directo al tema 
de las cafeterías.

Cuadro 4 
Eje 4 Participación social, meta, indicadores del modelo Ursula 

aplicado a la gestión de una cafetería universitaria
Eje 4 Participación social

Meta Nombre Indicador Aplicación a la gestión 
de la Cafetería

10 Integración de 
la proyección 
social con la for-
mación e inves-
tigación.

10.1 Existen procesos ar-
ticuladores que unen a 
la formación e investiga-
ción universitaria con la 
extensión social solidaria,

La cafetería, al enlazarse con 
la sociedad local a través de 
sus proveedores(as), y debido 
a los impactos que genera di-
rectamente a la comunidad de

Continúa...
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Eje 4 Participación social

Meta Nombre Indicador Aplicación a la gestión 
de la Cafetería

10 Integración de 
la proyección 
social con la for-
mación e inves-
tigación.

evidente a través de un 
esfuerzo sostenido.

vida, representa un espacio so-
cial cautivo dentro de la propia 
universidad, lo que permite y 
facilita investigaciones a cor-
to, mediano y largo plazo con 
diferentes temáticas que abar-
can la educación ambiental, 
la gastronomía sostenible, los 
saberes ancestrales culinarios 
y de siembra, las economías 
solidarias, la mercadotecnia 
y la ingeniería de producción 
para pequeños productores, 
etcétera. 

10.2 Existe articulación 
del servicio social, las 
prácticas profesionales, 
el aprendizaje basado en 
desafíos y el voluntaria-
do, tanto en la formación, 
la investigación, como 
en la extensión social so-
lidaria.

De nuevo, el espacio social de 
la cafetería universitaria es un 
receptáculo obligado para ser-
vir a la propia casa y a la co-
munidad.

11 P r o y e c t o s 
co-creados, du-
raderos y de im-
pacto.

11.1 Hay proyectos 
co-creados con comu-
nidades vulnerables con 
impacto social sostenible 
duradero.

La población estudiantil con 
bajos recursos es una pobla-
ción vulnerable a la cual está 
dirigido, principalmente, el 
proyecto de cafeterías a nivel 
interno, además de los pro-
ductores(as) locales a nivel ex-
terno.

Continúa...
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Eje 4 Participación social

Meta Nombre Indicador Aplicación a la gestión 
de la Cafetería

11 P r o y e c t o s 
co-creados, du-
raderos y de im-
pacto.

11.4 La universidad fo-
menta la promoción del 
emprendimiento para la 
sostenibilidad financiera 
de los proyectos sociales. 

Este rubro es una gran debili-
dad dentro de varias univer-
sidades mexicanas porque, 
aparte de lo limitado de los 
presupuestos para investiga-
ción y de la extrema dificultad 
para validar los gastos, una vez 
autorizados, el dinero no está 
pensado para favorecer a la 
comunidad. Generalmente, 
la totalidad del presupues-
to debe quedar dentro de la 
universidad en el equipo de 
investigación. Adicionalmen-
te, es altamente difícil que los 
y las integrantes del proyecto, 
puedan recuperar los gastos 
realizados por la tramitología 
que implica. 

Basado en la propuesta de Vallaeys, 2021: 123-125.

Procesos internos de reeducación del paladar, del sentir 
y del pensar de los y las comensales

La alimentación no se ha escapado de la colonización del pensamiento 
y las emociones, dirigidas hacia una marcada preferencia por la comi-
da elevada en grasas, azúcares, harinas blancas, sodio, con escaso valor 
nutricional y con saborizantes artificiales, que además contienen com-
ponentes adictivos, como el glutamato monosódico (Carbonero, 2013; 
Arteaga, 2012; Becerra et al., 2020). A ello se adiciona la casi nula con-
ciencia sobre la presencia en la comida de agrotóxicos, propios de los 
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procesos de siembra de hortalizas y frutas, lo que en conjunto convierte 
a los productos servidos en las cafeterías en un polvorín de enfermedades 
degenerativas que no sólo desestabilizan el ecosistema humano, sino que 
la naturaleza en su conjunto queda transgredida:

A decline in soil biodiversity from the intense use of monocrops and ferti-
lizers used in ultra-processed foods causes a fallin ecosystem services such 
as agroecosystems, forest ecosystems, grassland ecosystems and aquatic 
ecosystems. This loss of biodiversity negatively affects human welfare along 
with the environment6 (Moreno, 2023: 154).

Sin embargo, la transición de una persona –cuya mente está coloniza-
da por la mercadotecnia de los productos comestibles hiperprocesados– 
hacia una alimentación sana y sostenible requiere pasar por un periodo 
preparatorio de desintoxicación visual, auditiva, emocional; y, a la par, por 
un proceso de reeducación del sentido del gusto, de las papilas gustativas 
y de los sentidos en general para lograr apreciar los alimentos sugeridos 
por la lgass; y aunque resulte un desafío, es posible lograrlo. Sobre todo, 
si –como indica el modelo Ursula– toda la comunidad universitaria se 
compromete desde la conciencia de los propios impactos en la salud indi-
vidual y, en consecuencia, en la salud planetaria. Existen diversos estudios 
que avalan que el entrenamiento sensorial, a través de la degustación 
de frutas y verduras en aulas, potencializa el aumento de su consumo 
(Tande et al., 2014; Williamson et al., 2013). Asimismo, se ha observado 
–desde la mercadotecnia de los supermercados– que ofrecer pequeñas 
muestras degustativas del producto potencializa las compras no sólo por el 
sabor, sino por la explicación que las o los oferentes comparten al consu-

6 Traducción personal: “La disminución de la biodiversidad del suelo debido al uso 
intensivo de monocultivos y fertilizantes utilizados en alimentos ultraprocesados ha ​​pro-
vocado una disminución de los servicios ecosistémicos, como los agroecosistemas, los 
ecosistemas forestales, los ecosistemas de pastizales y los ecosistemas acuáticos. Esta pér-
dida de biodiversidad afecta negativamente tanto al bienestar humano como al medio 
ambiente”.
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midor, que puede incluir beneficios a la salud, rapidez en su elaboración, 
bajos costos, pureza de los procesos, etc. En este sentido, las explicaciones 
también cuentan, como lo complementa el estudio de Tande y colabora-
dores:

This pilot study is the first to report data gathered by interviewing pres-
chool-aged children individually and directly about their fruit and vegetable 
identification, preference, and beliefs before and after exposure to novel 
fruits and vegetables at meals accompanied by nutrition education lessons. 
When examining the new fruits and vegetables collectively, children’s ability 
to identify them improved7 (2014: 6).

Donde las lecciones sobre nutrición complementan los impactos que de-
jan las pruebas degustativas, directamente, con las frutas y verduras.

Por tal razón, se recomienda que continuamente se invite a provee-
dores a las cafeterías universitarias a realizar pequeñas degustaciones, 
acompañadas de comentarios breves sobre los beneficios del producto, 
sus orígenes, a quiénes beneficia más su compra, etcétera. 

¿Cómo hacerlo? Recuperando todas las propuestas del modelo Ursula, 
que incluyen el voluntariado universitario, las prácticas profesionales, el 
servicio social y las metodologías de aprendizaje basadas en los desafíos 
sociales, lo que implicará tener un equipo muy fortalecido para hacer la 
transición hacia gustos alimentarios más sanos, desde la cercanía con los 
proveedores, las investigación in situ, las degustaciones, las lecciones vir-
tuales y físicas sobre nutrición, educación ambiental, cocina tradicional, 
etcétera. 

7 Traducción personal: “Este estudio piloto es el primero en presentar datos recopi-
lados mediante entrevistas individuales y directas a niños en edad preescolar, sobre su 
identificación, preferencia y creencias acerca de frutas y verduras antes y después de la 
exposición a nuevas frutas y verduras en comidas, acompañadas de lecciones de educa-
ción nutricional. Al examinar las nuevas frutas y verduras en conjunto, la capacidad de 
los niños para identificarlas mejoró”.
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Estudios precedentes han mostrado –dentro de la uaeméx– que las 
degustaciones con oferentes locales funcionan en la educación de los 
sentidos de comensales universitarios (estudiantes, docentes y personal 
administrativo), porque el diálogo entre oferente y comensal tiene un im-
pacto complementario con la degustación, donde ambos impactarán en 
el consumo futuro del alimento degustado (Vargas y Velázquez, 2025). 
Adquiere singular importancia la presencia sistemática y regular de estas 
experiencias gastronómicas donde, al tiempo que se crea una comunidad 
de consumo consciente, se entrena el sentido del gusto de la población 
escolar, a tal grado que se modifican sus preferencias de consumo hacia lo 
local, agroecológico o tradicional.

Conclusiones

La transición inmediata a la Ley General de Alimentación Adecuada y 
Sostenible provocó una crisis de vacío de insumos en las cafeterías uni-
versitarias, lo cual mostró una población universitaria (en general, no en 
particular, porque sí hay varias excepciones) adicta a la comida ultra-
procesada, así como una escasa planeación y creatividad de los y las 
cocesionarias de las cafeterías, dado que, al llegar la fecha límite que dio 
el Gobierno de México para incorporar productos acordes con la nueva 
alimentación, los tomó desprevenidos. 

Se defiende la idea de que es un logro social y político que se hayan 
quitado los productos chatarra, carentes de valor nutrimental y excedidos 
en sustancias nocivas para la salud. Sin embargo, se requiere un proceso 
de transición que fue subestimado, por lo que se sugieren acciones in-
mediatas para, primeramente, conocer las bondades de la lgaas, no sólo 
individuales, sino también planetarias. Asimismo, es importante insistir en 
el consumo consciente, responsable y crítico, más aún, porque se trata de 
una comunidad universitaria.

Por otro lado, desde la rsu es vital que la universidad desarrolle una 
responsabilidad con los proveedores(as) locales y ecológicos, en lugar de 
fomentar las compras a transnacionales con productos nocivos para la 
salud. 
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Se afirma que la presencia de la docencia y la investigación dentro de 
proyectos sociales es indispensable para generar profesionales compro-
metidos con su comunidad; más aún, su participación es trascendental 
para ver a las propias cafeterías universitarias como un compromiso co-
munitario interno y externo. Estos aspectos son evidentes desde el modelo 
Ursula, donde co-existen varias alternativas que favorecen la transición 
sin generar mayores gastos, además de promover la evolución de dichos 
espacios desde el servicio social, las prácticas profesionales y el voluntaria-
do, donde especialmente este último –que incluye a toda la comunidad– 
puede generar mayor cohesión social, solidaridad y camaradería, cuando 
se aporta un trabajo desinteresado en las áreas de mayor disfrute dentro 
de nuestras cafeterías. 

No obstante, también es necesario destacar la metodología de pro-
yectos de aprendizaje basados en desafíos sociales que promueve el mo-
delo Ursula en las diferentes carreras que se cursan en la universidad, y 
donde las mismas cafeterías universitarias podrían funcionar como labo-
ratorios didácticos con las respectivas aportaciones que se deriven de las 
diferentes intervenciones.

Finalmente, se agrega que parte de las aportaciones de las prácti-
cas profesionales, del servicio social, del voluntariado y de proyectos de 
aprendizaje, basados en desafíos sociales, podrán abonar en cualquiera 
de las fases del proceso que implica la transición a una cafetería saludable 
y sostenible; incluyendo el necesario re-entrenamiento sensorial para faci-
litar el cambio de gustos alimentarios, a través de degustación, diálogos de 
saberes y sabores, pequeñas lecciones sobre nutrición, dietética e incluso 
movilidad corporal. 

La transición hacia cafeterías solidarias, saludables y sostenibles, más 
que un ajuste normativo, es una oportunidad ética, pedagógica, civili-
zatoria y de salud. Constituye la construcción de un nuevo paradigma 
alimentario donde la comunidad universitaria, al integrar la lgaas y la rsu, 
se convierte en agente transformador de la cultura alimentaria nacional. 
Este proceso no sólo dignifica la alimentación del estudiantado, sino que 
enlaza saberes, recupera economías locales, reeduca los sentidos y resta-
blece la relación entre cuerpo, comunidad y naturaleza.
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Alcanzar esta meta implica comprender que la alimentación es un 
acto educativo y político, una expresión puntual de solidaridad y de res-
peto a la vida. Sólo así, desde una universidad saludable, solidaria y sos-
tenible, será posible avanzar hacia una soberanía alimentaria que afiance 
la justicia social, la sostenibilidad ambiental y la ética del cuidado en el 
corazón de la educación superior.

Referencias

Aguayo-Téllez, E., y Rodríguez, M. C. (2018). Salud y rendimiento escolar 
en América Latina: la comida chatarra y una vida sedentaria redu-
cen el aprovechamiento escolar de los niños de 6º grado. En Econo-
mía de la Salud en México (pp. 55-72). Pearson. <https://pure.udem.
edu.mx/ws/portalfiles/portal/14658047/Cap_tulo_3_EAguayo_y_M_
Rodr_guez.pdf>.

Arteaga, M. E. (2012). Efectos de la dieta alta en glutamato monosódico 
sobre el peso corporal, la preferencia de sabores y el aprendizaje con-
textual en ratas. Tesis de la Licenciatura en Nutrición, Universidad de 
Querétaro. <https://ri-ng.uaq.mx/handle/123456789/6574>.

Batista, P., Santos, M. L., Silva, T., y Ribeiro-Silva, E. (2021). Aprendizaje 
basado en desafíos sociales en la formación universitaria: experien-
cias pedagógicas en Portugal y España. Estudios Pedagógicos XLVII, (4), 
271-286. 

Becerra, M. E., Padilla J., Padilla, J. G., y Padilla, K. G. (2020). Factores de 
riesgo a la salud asociados al consumo de aditivos alimenticios. Caso 
glutamato monosódico. e-Nogsis on line. Avances de Investigación en 
Inocuidad de Alimentos, 3, 1-8.

Carbonero, M. R. (2013). Glutamato monosódico. La trampa de los ali-
mentos sabrosos. Trastornos de la Conducta Alimentaria, 17, 1863-
1876.

Castañeda, S. (2025). Optimización de tiempos de espera en cafeterías: 
diseño de interfaz de usuario y material promocional, dirigido a comu-
nidades universitarias en Guatemala. Tesis de grado de la Licenciatura 



84

en Diseño Gráfico de la Facultad de Arquitectura y Diseño de la Uni-
versidad del Itsmo.

Chávez, E. G., Ovalle, G. A, Quintero, J. F., Muñoz, J., Moreno, M. A., 
y Maldonado, C. H. (2020). Salud bucal, estado nutricio y hábito 
alimenticio de la población estudiantil de la uao/uaz. Investigación 
Científica, 14(2), 162-166. <file:///C:/Users/Hilda/Downloads/Art. 
saludbucal..pdf>.

fao (Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Ali-
mentación) (2009). Cafeterías escolares saludables. Organización de 
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación. <https://
www.fao.org/4/am037s/am037s.pdf>.

Gallego, J. H. (2023). Los mercados agroecológicos como estrategia para 
la construcción de propuestas de justicia social en el Eje Cafetero y 
el norte del Valle del Cauca, Colombia. Revista Luna Azul, 57, 8-28. 
<https://www.redalyc.org/journal/3217/321779978002/html/>.

Garduño, E. G., y Moctezuma, S. (2025). El decrecimiento en la prác-
tica: contribuciones de los mercados agroecológicos a la soberanía 
alimentaria. El caso del macja, México. Ciencia y Sociedad, 50(2), 
9-24. <https://doi. org/10.22206/ciso.2025.v50i2.3543>.

Gobierno de México (2024). Ley General de Alimentación Adecuada y 
Sostenible. <https://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/LGAAS.
pdf>.

Gobierno de México (2025). Manual para personas que preparan, distri-
buyen y venden alimentos en las escuelas. Gobierno de México, 2ª 
edición. <https://vidasaludable.gob.mx/storage/recursos/materiales/
Manual-cooperativas.pdf>.

Hidalgo, K. P., Jácome, M. P., Núñez, M., y Castillo, A. M. (2023). Mal-
nutrición y alteraciones cardiovasculares: una revisión bibliográfi-
ca. Ciencia Latina. Revista Científica Multidisciplinar, 7(4), 5797-5809. 
<https://doi.org/10.37811/cl_rcm.v7i4.7380>.

Martí, A., Calvo, C., y Martínez, A. (2021). Consumo de alimentos ultra-
procesados y obesidad: una revisión sistemática. Nutr Hosp, 38(1), 
177-185. doi: <http://dx.doi.org/10.20960/nh.03151>.



85

Moreno, J. A. (2023). Environmental and social impacts of agricultural bio-
diversity degradation from the ultra-processed food industry. InterNa-
ciones, 10(24), enero-junio, 161-174. <https://www.internaciones.
cucsh.udg.mx/index.php/inter/article/view/7235/6398>.

Olivares, S. L., López, M. V., y Valdez-García, J. E. (2018). Aprendizaje 
basado en retos: una experiencia de innovación para enfrentar pro-
blemas de salud pública. Revista Educación Médica, 19(53), 230-237. 
<https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S15751813173 
0178X?via%3Dihub>.

Popkin B., P. (2020). El impacto de los alimentos ultraprocesados en la 
salud. 2030-Alimentación, Agricultura y Desarrollo Rural en América 
Latina y el Caribe, (34). fao.

Raimann, X. (2011). Obesidad y sus complicaciones. Revista Médica Clíni-
ca. Condes, 22(1), 20-26. <https://www.elsevier.es/es-revista-revista- 
medica-clinica-las-condes-202-pdf-S0716864011703893>.

Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural (sadr) (2024). Ley General 
de Alimentación Adecuada y Sostenible, una revolución alimentaria 
en México: expertos. Gobierno de México, comunicado, 5 de junio. 
<https://www.gob.mx/agricultura/prensa/ley-general-de-la-alimenta 
cion-adecuada-y-sostenible-una-revolucion-alimentaria-en-mexico- 
expertos?idiom=es>.

Tande, D. L, Niemeier B. S., Hwang, J. H., Stastny, S., Bezbaruah, N., He-
ktner, J. M., y Habedank, D. (2014). Introducing preschool children 
to novel fruits and vegetables: A pilot study. Jourmnal Child Nutrition 
and Management, 38(1), 1-8. <https://schoolnutrition.org/wp-content/ 
uploads/2023/01/Introducing-Preschool-Children-to-Novel-Fruits- 
and-Vegetables-Spring-2014.pdf>.

Toro, M. N., y González, A. T. (2014). Estrategias de servicio al cliente para 
las cafeterías de la Pontificia Universidad Javeriana. Tesis de grado de 
la Licenciatura en Comunicación Social con énfasis organizacional. 
puj. <https://apidspace.javeriana.edu.co/server/api/core/bitstreams/
dabc0fdf-1aa8-48e1-9dd9-1418872b38ae/content>.

Vallaeys, F. (2021). Manual de Responsabilidad Social Universitaria. El 
Modelo Ursula. Estrategias, Herramientas, Indicadores. Universidad 



86

Tecnológica Universitaria del Estado de Chile. <https://www.union 
ursula.org/wp-content/uploads/2021/06/2021-Manual-RSU-Modelo- 
URSULA-Esp.pdf>.

Vargas, H. C., y Velázquez, D. E. (2025). Cafetería ecológica universita-
ria, un diseño desde los buenos vivires latinos y sostenibilidad occi-
dental. International Journal of Human Sciences Research, 5(3), 1-19. 
<https://atenaeditora.com.br/catalogo/artigo-revista/cafeteria-ecolo 
gica-universitaria-un-diseno-desde-los-buenos-vivires-latinos-y-sos 
tenibilidad-occidental>.

Vargas, H., Herrera, F., y Vázquez, J. (2023). Cafeterías universitarias agro-
ecológicas, locales y sostenibles desde la rsu: un aporte a los buenos 
vivires soberanos. En Vargas, H. y Panchi, V., Cafeterías sostenibles 
y alimentación soberana desde la responsabilidad social universita-
ria. Comunicación Científica. México. <https://doi.org/10.52501/
cc.147,>.

Williamson, D. A., Han, H., Johnson, D. J., Martin, C. K., y Newton, R. L. 
(2013). Modification of the school cafeteria environment can impact 
childhood nutrition. Results from the Wise Mind and LA Health Stu-
dies. Appetite, 61(1), 77-84. <doi:10.1016/j.appet.2012.11.002>.



87

Anexo A. Evaluación de platillo como posibilidad 
de incorporación a una cafetería universitaria. 

Nombre del platillo: “El sabor del rancho” 
(papas con queso en salsa de chile pasilla)

* Los aspectos que se reconsideraron para su evaluación fueron los siguientes: 

  1.	 La presentación del platillo: cazuela de barro.
  2.	 El impacto ambiental de los insumos utilizados: Se presentaron platos de plástico de 

uso rutinario (no desechables); se usaron cucharas de plástico biodegradable y la ofe-
rente se hizo cargo de su recuperación.

  3.	 Adecuación del costo del platillo para la comunidad estudiantil: Sí, con un precio de 
30 pesos.

  4.	 Las porciones corresponden al costo del platillo: La participante compartió pruebas 
con los comensales para degustar; en algunos casos, no fue posible constatar la canti-
dad precisa y real ofrecida al público, debido a que eran degustaciones. Sin embargo, 
quienes compraron el platillo opinaron que la porción era adecuada o proporcional al 
costo.

  5.	 Ingrediente de temporada: El platillo contó con ingredientes de temporada: papas (las 
cuales se obtuvieron de la cosecha de los productores locales del mercadito), champi-
ñones, queso Cotija (de su producción, dado que la oferente vende productos lácteos 
como queso, crema y mantequilla, de vacas de libre pastoreo) y chile pasilla.

  6.	 Condiciones de higiene: Con respecto a las condiciones de inocuidad e higiene, no 
contó con el uso de cofia ni cubrebocas, y tampoco tenía gel antibacterial para ofrecer 
a los estudiantes y comensales. No obstante, el lugar estaba limpio, la persona con el 
cabello recogido, su vestimenta limpia, uñas recortadas, además de que la presenta-
ción del platillo mostraba orden y limpieza.

  7.	 Amabilidad en la atención: La atención de la proveedora siempre fue amable. Se reco-
noce su calidad humana y su disponibilidad para atender siempre.

  8.	 Viabilidad: El platillo presentado se considera una opción viable para formar parte de 
un menú dentro de las cafeterías universitarias.

  9.	 Visualmente aceptable: El platillo fue considerado como visualmente aceptable, ya que 
fue evaluado desde la presentación en cazuela, las papas, el queso y la salsa integrada.

10.	 Origen agroecológico de los insumos: El origen de los alimentos para hacer el platillo 
fue principalmente agroecológico y, gran parte de ellos, obtenidos del mercadito.

11.	 Porción saciante: Se consideró que la porción individual del platillo es saciante debido 
a los productos que contiene, como las papas, el queso y los champiñones, y se com-
plementa con tortillas, tostadas o totopos. 
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Introducción 

Algunos de los problemas alimentarios que México enfrenta actualmente 
se reflejan en la prevalencia de condiciones y enfermedades relacionadas 
con la malnutrición. Pero alimentarse es un proceso complejo cuya modi-
ficación requiere estrategias que intervengan en los diferentes componen-
tes de los entornos alimentarios, ya que su conformación es determinante 
para las decisiones que la población toma sobre su alimentación. En 2024 
fue puesta en marcha la Ley General de la Alimentación Adecuada y Sos-
tenible (lgaays) que busca cambiar la alimentación de la población de 
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forma integral. Por ello, a través de un acuerdo, impulsó la modificación 
de los entornos alimentarios escolares de todos los niveles educativos. Las 
acciones que impulsó incluyen la prohibición de alimentos que presenten 
el etiquetado de advertencia, al tiempo que promueve la alimentación y 
los estilos de vida saludables basados principalmente en una perspectiva 
nutricional. Sin embargo, la ley y el propio acuerdo pretenden cambios 
de mayor alcance y los entornos alimentarios universitarios cuentan con 
características que demandan atención integral. En ese sentido, el texto 
analiza de forma no exhaustiva los cambios en los entornos alimentarios 
escolares y las estrategias utilizadas, así como la necesidad de replantear 
estudios desde los entornos alimentarios universitarios, proponiendo la in-
tegración de la soberanía alimentaria para impulsar reflexiones y cambios 
integrales sobre la forma de comer y vivir.

Decidir qué comer no es un proceso meramente individual, pues 
involucra procesos racionales y no racionales que reflejan contextos, 
creencias y hasta privilegios que rodean y atraviesan a cada persona. 
La afirmación o negación de deseos, emociones, gustos y costumbres 
–además de prácticas y hábitos establecidos por las sociedades y comu-
nidades en las que se está inmerso, con respaldo y validación de institu-
ciones y el conocimiento científico– conforma discursos complejos que 
promueven ideas y conductas que atraviesan los diferentes espacios y 
momentos en donde se piensa y ejecuta este acto tan cotidiano (Campos, 
2023). 

Además, las condiciones en las que se come y sus contradicciones 
están determinadas por el conjunto de todos los procesos que ocurrieron 
para que los alimentos hayan sido producidos, adquiridos, transformados 
y aprovechados. Todos estos procesos son dinámicos y se mantienen en 
constante movimiento, por lo que hay que reconocer que los cambios de 
la alimentación con el paso de los años surgen de la interacción de con-
diciones estructurales, económicas, políticas, socioculturales, geográficas, 
climáticas y otras, gracias a las cuales se pueden identificar periodos histó-
ricos específicos (Rivera et al., 2023). 

En cada periodo han cambiado los alimentos que se recomiendan o 
los que se desalentan, pues también evoluciona el conocimiento sobre 
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ellos, su composición y su impacto en la salud. Al respecto, las recomen-
daciones nutricionales –con un fuerte respaldo institucional y estatal– han 
sido útiles para reforzar ideologías de modernización, higiene y salud, a 
pesar de no ser siempre acordes, por ejemplo, con el poder adquisitivo de 
la población (Martínez, 2017).

Los cambios que han ocurrido en México, particularmente desde fi-
nales del siglo xx, muestran que la alimentación está empeorando. Diver-
sas investigaciones han visibilizado el impacto negativo en la producción 
de alimentos debido a la disminución de apoyo y el debilitamiento de los 
campesinos mexicanos, en contraposición con la adquisición de alimen- 
tos producidos en otros países. Esto ha provocado la pérdida de autosu-
ficiencia y ha llevado a condiciones de dependencia alimentaria; ade-
más, se está dejando de consumir alimentos frescos y preparaciones que 
pueden considerarse como tradicionales, y que han sido sustituidos por 
alimentos producidos por la industria alimentaria –como los ultraprocesa-
dos–, relacionados con el aumento de la obesidad y la presencia de enfer-
medades no transmisibles que afectan seriamente la salud de las personas 
(Barquera y Arellano, 2024; Carmona et al., 2020; Martínez Espinosa, 
2017; Rivera et al., 2023). 

Por lo complejas que son las problemáticas de la malnutrición, la edu-
cación alimentaria y nutricional se ha planteado como una estrategia don-
de la escuela es un aliado importante para proporcionar a la población 
herramientas y conocimientos sobre cómo alimentarse mejor, promovien-
do estilos de vida saludable y el desarrollo de mejores hábitos alimentarios 
(Fuentes y Estrada, 2023); aunque la educación en el tema no necesa-
riamente implica mejoras en la toma de decisiones al comer (Martínez 
Espinosa, 2017). Esto ocurre porque, desafortunadamente, la educación 
alimentaria que se promueve con un enfoque preventivo está basada, 
sobre todo, en indicadores biomédicos que se convierten en parteaguas 
de la toma de decisiones a nivel nacional e internacional. Así, mientras di- 
cha educación responsabiliza al individuo de su condición a través de 
discursos que le aconsejan hacer más, pero comer menos o comer mejor, 
y seguir reglas para vivir y mantener el control, por otro lado, se niegan 
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las condiciones específicas del entorno alimentario en donde se toman 
decisiones (Pérez Gil et al., 2021). 

Esto genera que las estrategias planteadas deban sean diversa índole, 
porque ya no basta hacer frente al enfoque exclusivo de controlar lo que 
se ingiere o las cantidades. Promover sólo una perspectiva biomédica e 
individualista ha probado no ser suficiente debido a los reduccionismos 
que supone; más bien, ahora debe hablarse de ambientes o entornos ali-
mentarios (Martínez, 2017).

En México se están llevando a cabo esfuerzos para realizar cambios a 
la realidad alimentaria del país, cuyas principales transformaciones están 
ocurriendo a partir de la Ley General de la Alimentación Adecuada y Sos-
tenible (lgaays, 2024). Dichas transformaciones están impactando en los 
entornos alimentarios, en un primer momento y con acciones concretas, 
en las escuelas de todos los niveles educativos del país. En este sentido, 
este texto pretende realizar un análisis no exhaustivo de los cambios del 
entorno alimentario universitario para plantear las necesidades y posibi-
lidades de trascender las acciones realizadas desde la nutrición, a través 
de la interacción de las nociones del entorno alimentario y la soberanía 
alimentaria.

Para ello, este texto inicia con el planteamiento del escenario ac-
tual de los problemas alimentarios en México, seguido de una discusión 
sobre la importancia de abordar los problemas desde los entornos ali-
mentarios, los documentos que son la base actual para generar accio-
nes sobre los entornos alimentarios escolares en México y las condiciones 
particulares de los entornos alimentarios universitarios. Posteriormente, se 
discute la necesidad de abordar los problemas alimentarios con plantea-
mientos complementarios desde la soberanía alimentaria, para, finalmen-
te, cerrar el texto con algunas reflexiones a manera de conclusiones.

Los problemas alimentarios en México

De acuerdo con la Encuesta Nacional de Salud y Nutrición Continua 
2023 [Ensanut] (Shamah-Levy et al., 2024), en todos los rangos de edad se 
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reporta la prevalencia de sobrepeso y obesidad1: 6.7% en los menores de 
5 años, 34.2% para el rango de 5 a 11 años, 38.1% en la población 
de 12 a 19 años, en tanto que los mayores de 20 años alcanzan los por-
centajes más preocupantes con prevalencia en 76.2% de la población. 
Estas condiciones han sido asociadas a una alimentación no saludable en 
la que se disminuye el consumo de frutas, verduras, cereales, leguminosas 
y otros alimentos considerados saludables, al tiempo que se aumenta el 
consumo de productos ultraprocesados –como bebidas azucaradas, fri-
turas, galletas, botanas y otros considerados altos en azúcares, grasas y 
sodio– cuyo consumo incrementa el riesgo de desarrollar enfermedades 
no transmisibles como la diabetes, la hipertensión y otras enfermeda- 
des cardiovasculares (Gobierno de México, 2025; Shamah-Levy et al., 
2024; Munguía et al., 2021).

Desde hace años se ha planteado la idea de que en México estamos 
inmersos en un ambiente obesogénico, lo que ha permitido dar cuenta 
de que no es una situación individual y que existen condiciones que ha-
cen que el país se encuentre en los primeros lugares de obesidad a nivel 
mundial, por lo cual se han sugerido algunas posibles soluciones (Martínez 
Espinosa, 2017; Pérez Gil et al., 2021). Sin embargo, el mismo uso de este 
término parece invisibilizar la otra cara, porque en México la crisis ali-
mentaria no se refleja únicamente con la obesidad, pues existe población 
que también experimenta hambre y desnutrición (Carmona et al., 2020). 
Al respecto, se estima que 44.6% de los hogares del país se encuentran 
en algún nivel de inseguridad alimentaria, lo que significa que han tenido 
problemas de acceso a los alimentos, en cantidad y calidad, y donde, 
en casos severos, esto implica dejar de comer; además, se encontró de- 
ficiencia de diversos micronutrientes en los diferentes rangos de edad de 
la población (Shamah-Levy et al., 2024). Y aunque el propio término 
de inseguridad alimentaria pareciera implicar sólo la falta de alimentos, 
también guarda relación con enfermedades no transmisibles y obesidad 

1 Los porcentajes presentados corresponden a la suma de porcentajes de prevalencia 
de sobrepeso más la prevalencia de obesidad para cada rango de edad.
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(Sandoval et al., 2025). Esto muestra la complejidad que existe al abordar 
la malnutrición y su relación con la salud.

De esta forma, se observa una transición alimentaria, pero también 
epidemiológica, que se refleja en los altos índices de morbilidad y morta-
lidad como consecuencia de la mala alimentación de la población (Bar-
quera y Arellano, 2024). Esto no es un problema sólo en México, y es tal la 
preocupación por las enfermedades no transmisibles a nivel global, que se 
han incluido como parte de los Objetivo del Desarrollo Sostenible (ods) 
número 3, Salud y bienestar, particularmente para la meta 3.4, donde se 
plantea reducir la mortalidad derivada de estas enfermedades, prevenirlas 
y tratarlas, además de promover un estado de salud y bienestar (Nacio-
nes Unidas [un] y Comisión Económica para América Latina y el Caribe 
[Cepal], 2018).

Para contribuir a la prevención y llevar información accesible a la po-
blación, en México, desde 2020, se implementó el etiquetado frontal de 
advertencia que, a través de sellos octagonales colocados en el empaque 
frontal de los alimentos y bebidas, indica al consumidor la presencia de 
exceso de calorías, azúcares, sodio, grasas saturadas y grasas trans, com-
plementado con otras leyendas sobre la presencia de cafeína y edulcoran-
tes, para fomentar decisiones saludables (Munguía et al., 2021).

Pero no sólo se ha afectado el etiquetado, sino que la Norma Oficial 
Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, base de la estrategia, también ha 
contribuido a mejorar los entornos alimentarios al regular la publicidad 
dirigida a las infancias. Así, debido a las exigencias en el etiquetado, las 
empresas han reformulado los productos que ofrecen (Munguía, 2021; 
Salgado et al., 2025). Además, dicha información está siendo reconocida 
y utilizada por la población; y si bien aún existen áreas de oportunidad 
en su manejo y comprensión por parte del consumidor, se han reporta-
do impactos positivos en las decisiones alimentarias gracias al etiquetado 
(Shamah-Levy et al., 2024). 
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La importancia de los entornos alimentarios

Hablar de entorno alimentario permite complejizar y analizar los con-
textos donde se toman las decisiones alimentarias. Ello no se restringe a 
nutrientes, disponibilidad de alimentos y precio, pues también se consi-
deran las condiciones en las que se promocionan los alimentos, sus ca-
racterísticas, la conveniencia y el beneficio del consumidor, así como sus 
impactos sociales y ambientales (Downs et al., 2020). Para la lgaays, el 
entorno alimentario es: “El determinante de la alimentación de las perso-
nas que involucra aspectos físicos, económicos, políticos y sociocultura-
les. Se conforma de aspectos como la disponibilidad, la accesibilidad, la 
asequibilidad y la aceptabilidad de los alimentos, así como su convenien-
cia” (2024, Artículo 2, XIII). Así, en el entorno alimentario es donde el 
consumidor establece vínculos directos2 con el sistema que garantiza su 
abasto y nutrición. 

Entonces, la modificación o influencia sobre el entorno alimentario 
brinda o niega condiciones que determinan qué alimento es posible con-
sumir. Por ello, pueden considerarse entornos alimentarios saludables o 
no, todo depende de su conformación.

Es importante entender que no existe un solo entorno alimentario, 
pues los consumidores interactúan con varios de ellos según sus condi-
ciones, y no se puede incidir en todos los entornos de la misma manera. 
Al respecto, Downs et al. (2020) proponen una clasificación básica: 
los entornos naturales (salvajes y cultivados) y los entornos construidos 
(mercados informales y mercados formales). Los entornos construidos, 
especialmente los mercados formales, tienen una mayor regulación y es-
tructura debido al tipo de cadenas de suministro involucradas y el tipo de 
productos ofrecidos. En este entorno se encuentran los productos ultra-
procesados y existe una alta disponibilidad de comida rápida, además de 
publicidad sobre alimentos que se encuentra en diferentes medios y una 

2 “We thus defined the food environment as: the consumer interface with the food 
system that encompasses the availability, affordability, convenience, and desirability of 
foods” (Downs et al., 2020: 4).
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gran cantidad de etiquetados e información nutrimental. No obstante, 
esto genera también grandes cantidades de empaques, por tanto, basura, 
además de desperdicio de alimentos y alta demanda de recursos ener-
géticos para mantenerlos y transportarlos, condiciones que afectan tanto 
nuestra salud como la del ambiente (Downs et al., 2020). Por ello, para 
hacer frente a los problemas bajo la perspectiva de los entornos alimenta-
rios, se requiere hablar más que de información nutrimental.

Este entorno de mercados formales se conforma de subtipos repre-
sentados, por ejemplo, con supermercados, restaurantes e instituciones, 
que es donde precisamente se puede encontrar a las escuelas (Downs et 
al., 2020). Los entornos en las escuelas son particularmente relevantes por 
el tiempo que los estudiantes pasan ahí, así como por el potencial impac-
to a largo plazo que tienen las experiencias educativas en la vida de las 
infancias y adolescencias (Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia 
[unicef], 2022).

Por todo lo aquí establecido, las estrategias para conseguir una ali-
mentación saludable en toda la población son complejas y se tienen que ir 
realizando poco a poco. En México el etiquetado ha sido útil para interve-
nir en el entorno alimentario, pero las estrategias no deben detenerse ahí.

Acciones sobre los entornos alimentarios

La Ley General de la Alimentación Adecuada y Sostenible (2024) prioriza 
los derechos a la alimentación, la salud, el medio ambiente y el agua, 
y busca fomentar la producción de alimentos desde la agroecología, la 
compra de insumos a productores de pequeña escala, el respaldo a la au-
todeterminación, el cuidado de la biodiversidad, el impulso y cuidado de 
elementos bioculturales de la alimentiación, así como el fortalecimiento 
de la autosuficiencia, la seguridad y la soberanía alimentarias. Asimismo, 
plantea: “Promover la generación de entornos alimentarios sostenibles 
que propicien el consumo informado de alimentos saludables y nutritivos” 
(lgaays, 2024, Artículo 1, VII). 

Esta ley busca mejorar la alimentación de toda la población al incidir 
en los entornos alimentarios y reconocer el papel que tiene la educación a 
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nivel informativo-pedagógico, además de que prevé cambios que se están 
reflejando en los entornos alimentarios de todas las escuelas en México, 
a través de la expedición del Acuerdo mediante el cual se establecen los 
Lineamientos generales a los que deberán sujetarse la preparación, la distri-
bución y el expendio de los alimentos y bebidas preparados, procesados y 
a granel, así como el fomento de los estilos de vida saludables en alimenta-
ción, dentro de toda escuela del Sistema Educativo Nacional, publicado en 
el Diario Oficial de la Federación el 30 de septiembre de 2024. 

En este Acuerdo, y en concordancia con la ley, se establece que las 
escuelas deben fomentar la adopción de estilos de vida saludables, com-
prometiendo a las autoridades educativas y llamando a colaborar a otras 
instituciones y a todos los involucrados en el proceso de preparación, 
distribución, expendio y consumo de alimentos dentro de los espacios 
educativos (Acuerdo mediante el cual se establecen los Lineamientos ge-
nerales, 2024). 

Para lograr lo anterior, una de las primeras acciones fue prohibir la 
venta de productos con sellos, según el etiquetado frontal de advertencia, 
lo que significa que dichos productos no pueden ofrecerse ni utilizarse 
dentro de los espacios escolares, ni siquiera a través de máquinas expen-
dedoras. Estos lineamientos debieron cumplirse de forma obligatoria en 
todos los niveles educativos desde el 29 de marzo de 2025. Ello generó 
que la oferta de alimentos en el entorno escolar sufriera modificaciones 
para empezar a estructurar un entorno alimentario saludable, que será 
motivo de vigilancia y cuyo incumplimiento puede derivar en sanciones 
(Gobierno de México, 2025; Acuerdo mediante el cual se establecen los 
Lineamientos generales, 2024).

Dentro del acuerdo debe existir capacitación sobre alimentación sa-
ludable, nutrición, guías alimentarias, normas oficiales y sobre el propio 
acuerdo, dirigida a los encargados de los espacios alimentarios, pero tam-
bién para los docentes, los estudiantes y sus familias, pues aunque se mo-
difique directamente el entorno alimentario escolar, la idea es fomentar 
hábitos saludables que puedan reproducirse en otros entornos y momen-
tos de la vida. También, se considera el manejo higiénico de alimentos, 
la promoción del consumo de agua no embotellada, la realización de 
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campañas informativas, así como la prohibición de publicidad de alimen-
tos de bajo valor nutricional, la incorporación de contenidos en los planes 
educativos, y la promoción de alimentos naturales, frescos, regionales y 
de temporada, siempre con una visión integral que respete y considere las 
variabilidades del contexto que influyen en la preferencia y los hábitos de 
cada comunidad (Gobierno de México, 2025; Acuerdo mediante el cual 
se establecen los Lineamientos generales, 2024).

Para facilitar la comprensión e implementación de lo que se establece 
en el Acuerdo, se dispone del Manual para personas que preparan, distri-
buyen y venden alimentos en las escuelas (Gobierno de México, 2025); en 
éste se señalan los alimentos prohibidos y los permitidos, mediante una 
lista de sugerencias y ejemplos sobre porciones, equivalencias y recetas. 
Asimismo, se invita a llevar a la práctica las condiciones para promover 
una alimentación y vida saludables, y se finaliza con recomendaciones so-
bre sueño, ejercicio, hidratación y el consumo de alimentos de temporada 
(Gobierno de México, 2025).

La importancia de complementar el conocimiento con las guías ali-
mentarias (Secretaría de Salud [ssa], Instituto Nacional de Salud Pública 
[insp], Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia [unicef], 2023) resi-
de en que en ellas no sólo se encuentra información sobre el impacto de 
los alimentos en el ambiente –acompañada de una breve descripción del 
sistema alimentario–, sino que ofrecen ejemplos de porciones y alimentos 
y su relación con la salud. Esto último impulsa, sin duda, el consumo de 
productos locales, de temporada y de aquellos considerados como tradi-
cionales que, consumidos en familia o en compañía, guardan una relación 
positiva con el fomento de una alimentación saludable y sostenible para 
todos.

Como puede observarse, existen documentos complementarios que, 
a pesar de incluir ideas de integración de otros factores que inciden en la 
alimentación saludable, priorizan los aspectos nutrimentales. Esto se refle-
ja en el Anexo único, Criterios Técnicos Nutrimentales y de Higiene (Acuer-
do mediante el cual se establecen los Lineamientos generales, 2024), pues 
en éste se establece el aporte energético por día y por tiempo de comida, 
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además del número de porciones por grupo de alimento de acuerdo con 
la edad y el nivel educativo, condiciones que deberán seguirse para la 
elaboración y oferta de alimentos. Además, se incluye cómo deben dispo-
nerse los desayunos, refrigerios y comidas, así como las características que 
deben cumplirse aun si los alimentos se preparan en casa, estableciendo 
con ello condiciones para estandarizar la alimentación escolar. 

Una de las dificultades del entorno alimentario escolar considera a 
los alimentos distribuidos dentro o fuera del espacio, ya sea por compra- 
venta o por manejo de algún programa social. Incluye los alimentos que 
los estudiantes llevan desde casa y cualquier otra actividad que se realice 
y que involucre el contacto con los mismos, así como aprender sobre su 
manejo o transformación (unicef, 2022). Como se ha mencionado, lo es-
tablecido en el Acuerdo y la ley tiene efecto en todos los niveles educati-
vos, lo que implica que los espacios de educación superior deban atender 
los lineamientos.

Las condiciones de los entornos alimentarios universitarios

El entorno alimentario escolar implica que regularmente tanto el tipo de 
comida como el servicio son planteados para una población cautiva (Soler, 
2011); sin embargo, la comunidad universitaria no tiene el mismo nivel 
de restricciones de tiempo y movimiento que tienen las comunidades de 
niveles educativos inferiores. Los horarios universitarios suelen ser en su 
mayoría mixtos, con clases por la mañana y la tarde, donde el consumo en 
cafeterías suele ocurrir mayormente en las comidas (Martínez-Hernández 
et al., 2021). Empero, no todos los integrantes de la comunidad universi-
taria consumen frecuentemente alimentos en las cafeterías, ya que en su 
mayoría aportan alimentos elaborados desde casa o realizan consumos 
en establecimientos aledaños a los espacios universitarios; esto por ra-
zones económicas, de practicidad y hasta por salud, al considerar que, 
por ejemplo, los alimentos que aportan desde casa tienen esa cualidad 
(Martínez-Hernández et al., 2021; Vargas-Cancino et al., 2023; Torres 
2023).
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Además, el entorno escolar suele ser demandante en cuanto a tiem-
po, lo que también afecta el consumo de alimentos, pues al dar prioridad 
al cumplimiento de actividades académicas con estancias prolongadas 
en dicho espacio, los estudiantes realizan periodos de ayuno, saltándose 
tiempos de comida, o recurren a los alimentos ultraprocesados por ser 
considerados convenientes ante las circunstancias, pues no se cuenta con 
mucho tiempo disponible entre las actividades para alimentarse de una 
mejor manera (Martínez-Hernández et al., 2021; Torres, 2023).

También, el entorno alimentario debe considerar a los concesionarios 
y a otras personas responsables de la elaboración y venta de alimentos 
en las escuelas, porque lo que ofrecen está relacionado con la propia de-
manda de sus consumidores. Así, sus precios deben tener relación con las 
condiciones económicas para mantener activo el servicio, como los pagos 
a trabajadores y el pago de rentas; asimismo, las características del espa-
cio físico con el que cuentan –que varía entre cada escuela–, y los lugares 
donde pueden adquirir la materia prima y, con ello, estructurar la oferta 
que tienen en sus espacios (Vargas-Cancino et al., 2023; Torres, 2023). 

La Universidad Autónoma del Estado de México hizo del conoci-
miento público, desde el 12 de febrero de 2025, la suspensión de ven-
ta de productos ultraprocesados en todos los espacios universitarios, con 
efecto del 29 de marzo, según lo establecido en el Acuerdo (uaeméx, 
2025). Pero la medida ha generado opiniones mixtas, ya que, por un lado, 
se considera positiva la búsqueda de una alimentación saludable (García, 
2025) y, por otro, se cuestiona dicha medida debido a que los integrantes 
de la comunidad se consideran capaces de tomar decisiones sobre su 
alimentación. No obstante, indican que debería garantizarse, más bien, 
el acceso a alimentos saludables con precios accesibles, porque aunque 
los alimentos ultraprocesados no se ofrezcan dentro de las instalaciones, 
pueden ser adquiridos fuera de ellas (Macedo, 2025). 

Así que prohibir los alimentos ultraprocesados en los espacios uni-
versitarios es un avance para la alimentación saludable al afectar la dis-
ponibilidad de este tipo de productos; sin embargo, esta prohibición no 
atiende las demás condiciones de consumo alimentario, por lo que las 
disposiciones del Acuerdo pueden tener menor impacto. Aunque es muy 
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pronto para tener resultados, resulta evidente la necesidad de estudiar 
el impacto del Acuerdo en diferentes niveles y condiciones escolares. Su 
implementación va más allá de una simple prohibición que influye en 
la participación de los concesionarios dentro de los espacios; pero debe 
considerarse también la relación con el exterior de los espacios académi-
cos y las condiciones en casa, donde la información no es necesariamente 
el elemento determinante para tomar decisiones sobre la alimentación.

Es posible notar que el Acuerdo pretende transformar los entornos 
alimentarios escolares; no obstante, las modificaciones principales se han 
hecho desde perspectivas nutricionales con la promoción de dietas salu-
dables relacionadas con el consumo calórico, la presencia de nutrientes 
y el seguimiento de porciones. Por consiguiente, es necesario ir más allá 
de lo nutrimental para dar cumplimiento a lo establecido en la lgaays y 
el Acuerdo. 

Por ejemplo, sólo para abordar la seguridad alimentaria –que es con-
siderada dentro de la Ley–, Sandoval et al. (2025) proponen un enfoque 
multidisciplinario que considera la integración de tres enfoques: 1) Salud 
pública y nutricional, 2) Ingreso disponible y 3) Simbólico-cultural. Esto 
permitiría un análisis integral no sólo de la seguridad alimentaria, sino de 
la alimentación en sí misma y de los sistemas que la sustentan. Un enfo-
que así abarcaría los elementos nutricionales y de salud, pero también los 
económicos, políticos, socioculturales y hasta los emocionales. 

En este sentido, al plantear la complejidad de la alimentación y tras-
cender de lo nutricional, así como las características de los entornos ali-
mentarios universitarios, es pertinente considerar a la universidad como 
un espacio donde se pueden generar diálogos catalizadores sobre la ali-
mentación, más allá de las preocupaciones biomédicas. Sin embargo, esto 
requiere un cambio en el qué, cómo, para qué, desde dónde y quiénes 
transmiten el conocimiento, considerando cómo se reproduce la vida en 
los espacios universitarios y fuera de ellos, siendo entonces necesario vi-
sibilizar diversidades, desigualdades, luchas y retos de las comunidades 
y de todos aquellos que se ven involucrados o afectados por el sistema 
alimentario (De Sousa, 2020; Escalona-Aguilar et al., 2015).
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Cabe recordar que la lgaays (2024) considera seguridad y soberanía 
alimentaria, pero en el Acuerdo parece que éstas se han diluido ante las 
preocupaciones nutricionales en las escuelas. De esta forma, se considera 
pertinente entrelazar ambas, para así ampliar la manera de abordar la 
educación alimentaria, porque de esta forma se pueden promover re-
flexiones y acciones más profundas que involucran el bienestar de la co-
munidad en general, la reproducción y el diálogo de saberes tradicionales 
y científicos, en un contexto de justicia social y ambiental, para así superar 
el reduccionismo nutricional y económico que hasta el momento se ha 
impulsado. Porque decidir qué comer o qué no comer debe ir más allá de 
un conocimiento fragmentado e idealista de una alimentación saludable 
al alcance de todos; requiere atención a las circunstancias, comprensión y 
adaptación, además de reflexión constante y participación activa.

¿Por qué hablar de soberanía alimentaria 
en los entornos alimentarios?

La seguridad alimentaria es un elemento base para la política de salud 
pública, ya que gracias a sus indicadores se realizan acciones y seguimien-
tos de la población, particularmente sobre hambre, desnutrición, falta de 
acceso y disponibilidad de alimentos, por lo que está planteada dentro del 
ods número 2, Hambre Cero (Sandoval et al., 2025), el cual, dentro de 
sus metas, considera el acceso a una alimentación sana y sostenible. Pero 
además plantea la eliminación de la malnutrición, el apoyo y desarrollo de 
mejores condiciones para productores de alimentos, así como cuidado 
de la biodiversidad e intervenciones en los mercados agroalimentarios a 
nivel mundial para controlar los precios que beneficien a países o pobla-
ciones vulnerables (un y Cepal, 2018). 

Así, buscar la seguridad alimentaria es dar continuidad al discurso ac-
tual de los problemas alimentarios; pero hablar de soberanía alimentaria 
supone un cambio de paradigma y una postura política sobre la forma de 
vivir.

La soberanía alimentaria no es una apuesta sencilla porque va más 
allá de los alimentos y su composición nutricional, interrelacionando 
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naturaleza, cultura y sociedad al preocuparse por la condición, el man-
tenimiento y la gestión de tierras, el cuidado de la biodiversidad vegetal 
y animal, así como por el uso de los bienes comunes; pero también se 
preocupa por quienes los procuran y los aprovechan, generando ingresos 
justos a partir de relaciones sociales que promueven colectividad, diversi-
dad, visibilidad, solidaridad, inclusión y pertinencia cultural desde niveles 
locales. Todo bajo el reconocimiento, respeto y reproducción de saberes 
que han sido transmitidos de generación en generación, particularmente, 
en poblaciones indígenas y rurales (Carmona et al., 2020; La Vía Campe-
sina, s. f.; Moctezuma-Pérez y Murguía, 2023). 

De esta manera, la soberanía alimentaria permite que el diálogo vire 
hacia el cuestionamiento del porqué se elige uno u otro alimento, a quién 
afecta o beneficia, de qué manera forma parte y si es pertinente en el en-
torno socio-cultural en el que se desarrolla el individuo. Empero, lo más 
importante es que da cuenta de que los alimentos no son sólo un conjun-
to de calorías y nutrientes, sino el resultado de sistemas y redes de apoyo 
e interacción naturaleza-sociedad. Por ello es relevante plantear desde 
las nociones de entorno alimentario y soberanía alimentaria, porque en 
ambos el consumidor es clave, pues es él quien toma las decisiones, pero 
no las toma solo. 

En el primer caso, el consumidor es un agente mayormente pasivo 
que actúa según los cambios en dicho entorno, como un resultado de sus 
circunstancias; mientras que, en el segundo, el consumidor es un poten-
cial agente de cambio al buscar ejercer su derecho a una vida digna para 
él y los otros. Así, las nociones no son mutuamente excluyentes, sino com-
plementarias, y en la interacción entre ellas está la posibilidad de hacer 
cambios duraderos.

Debido a la complejidad ya planteada, la soberanía alimentaria re-
quiere compromisos no sólo de la sociedad civil, de los consumidores y 
de los productores, sino también del Estado, las políticas públicas y sus 
programas, de las empresas y otros actores. No obstante, actualmente, la 
soberanía no se ve como un objetivo alcanzable a corto plazo, debido a 
que los campesinos han visto debilitadas sus posibilidades para producir 
alimentos bajo los propios principios que se establecen y que son parte 
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fundamental de lo que se plantea (Carmona et al., 2020); pero la lucha 
sigue.

Además, la soberanía alimentaria promueve la recuperación de sa-
beres tradicionales que no se limitan a productos alimenticios, sino que 
incluyen, por ejemplo, conocimientos de plantas medicinales y herbolaria 
específicos de las comunidades, porque lo que se procura son las con-
diciones de vida en relación con las condiciones locales de sus actores 
(Garduño et al., 2023). Hay que visibilizar las particularidades en la re-
producción de la vida de las comunidades para reconocer y comprender 
las múltiples realidades. A partir de ello, se vuelve necesario trascen- 
der los límites de las disciplinas (Escalona-Aguilar et al., 2015). En las 
cafeterías universitarias, existe la necesidad de atender y considerar el 
estudio transdisciplinario de la alimentación en la comunidad universitaria 
(Vargas-Cancino et al., 2023; Moctezuma-Pérez y Murguía, 2023). 

Esto no niega las aportaciones de la seguridad alimentaria y la nu-
trición, por el contrario, las complementa con la soberanía alimentaria 
para, de esta manera, cuestionar las condiciones en las que se come y, 
por supuesto, se vive. Entonces el consumidor en el entorno alimentario 
universitario se convierte en un agente activo que lo cuestiona e intenta 
modificarlo. De este modo, vincular la universidad con la comunidad al 
promover espacios de intercambio que generen enfoques participativos y 
transdisciplinarios sobre la alimentación genera posibilidades para abor-
dar los problemas alimentarios con otras perspectivas. Cambiar nuestra 
alimentación también implica cambiar la forma de comprender y vivir la 
vida. 

A manera de conclusiones

Los problemas alimentarios en México no son nuevos. Se ha buscado 
hacerles frente con estrategias que incluyen, por ejemplo, hacer acce-
sible la información nutrimental para que el consumidor pueda tomar 
mejores decisiones. La preocupación sobre la mala alimentación y sus 
consecuencias es global, lo que se refleja particularmente en los ods 2 y 3, 
pero el enfoque que se le ha dado es mayormente preventivo ligado a la 
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nutrición. Así, en este texto se ha buscado presentar los cambios recientes 
relacionados con la alimentación, particularmente desde criterios nutri-
mentales en los entornos alimentarios escolares. Esto es importante, pero 
no suficiente para hacer frente a los problemas alimentarios en el país.

La lgaays es de reciente creación; no obstante, en sus planteamientos 
existen muchas posibilidades para transformar positivamente la alimenta-
ción de la población. Además del análisis de su contenido, requiere un 
análisis de los resultados que genere su aplicación. La puesta en marcha 
del Acuerdo también necesita análisis críticos detallados y adecuados a 
las circunstancias de cada entorno escolar, aunque ya ha generado accio-
nes tangibles. Sin embargo, como se ha mostrado, la prohibición de los 
productos ultraprocesados es sólo un componente de lo que se plantea; 
se debe considerar que existen otros elementos, como la capacitación, 
la divulgación de información, la mejora de la oferta alimentaria en los 
espacios, la promoción de estilos de vida saludables, el cumplimiento con 
los criterios nutrimentales y otros aspectos que también deben cumplirse 
en el marco del Acuerdo. 

Asimismo, no debe perderse de vista que existen planteamientos so-
bre la sostenibilidad, la seguridad y soberanía alimentaria presentes, y que 
deben ser visibilizados y discutidos en diferentes escenarios. 

En conclusión, las acciones implementadas hasta el momento sí han 
impactado en los entornos alimentarios debido al acceso a la información 
y la publicidad. En entornos alimentarios escolares ya se ha modificado la 
disponibilidad de alimentos, pero falta ver el impacto en otros elementos 
del entorno alimentario, lo que abre posibilidades para seguir explorando 
el concepto y generar investigaciones desde el mismo. 

En el entorno alimentario universitario, pueden surgir espacios de 
discusión que cuestionen las posibilidades de alimentación bajo caracte-
rísticas específicas, considerando elementos como el tiempo, el dinero, el 
espacio y hasta el ritmo de vida universitaria. Ello nos obligaría a plantear 
soluciones integrales y transdisciplinarias, más allá de controlar la dispo-
nibilidad, las porciones o el tipo de alimentos que se consumen. Lo an-
terior implicaría no sólo estudiar la alimentación en las cafeterías o en la 
comunidad universitaria en términos de enfermedades no transmisibles, 
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prevalencia de obesidad y sobrepeso, de consumo de nutrientes o gasto 
calórico, sino también desde elementos temporales, espaciales, sociocul-
turales, económicos, políticos y ambientales.

Por ello, si se quiere abordar la complejidad del problema, es nece-
sario que la educación alimentaria trascienda la perspectiva biomédica y 
nutricional. Una manera en la que esto puede ocurrir es educando sobre 
soberanía alimentaria, ya que, por su amplitud, permite cuestionar no 
sólo la alimentación, sino las condiciones de vida actual. Así, en los en-
tornos alimentarios universitarios, las decisiones que se tomen requieren 
intervenciones prácticas y condiciones tangibles, pero también teórico- 
reflexivas que generen conciencia y condiciones para poner en práctica 
mejores decisiones de acuerdo con cada realidad.
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Yazmín Araceli Pérez Hernández 

Introducción

La crisis alimentaria se ha convertido en uno de los desafíos más acucian-
tes de la actualidad. Al referirse a ésta, no sólo se hace alusión al problema 
del hambre en el mundo, sino también, e incluso más preocupante, a la 
malnutrición y las enfermedades derivadas de la misma –principalmente, 
la obesidad y el sobrepeso– como consecuencia de un sistema alimentario 
industrializado que ya no produce alimentos, sino productos cargados de 
azúcares, grasas de mala calidad, aditivos, endulcolorantes, entre otras 
sustancias nocivas para la salud humana y planetaria.

A pesar de sus estragos, estos productos resultan altamente atractivos 
para los consumidores y las industrias que los producen, debido a sus 
bajos costos, por ser poco perecederos y tener sabores intensos e hiperpa-

Capítulo 4

La cocina como estrategia educativa 
y transformadora frente a los desafíos 

para una alimentación 
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latables.1 Y hay que agregar el uso de publicidad persuasiva e idílica para 
ganar adeptos, especialmente entre las infancias y los estudiantes univer-
sitarios, quienes muchas veces, por falta de tiempo, recursos y opciones 
alimenticias, recurren a ellos.

Ante esta problemática, se precisa una educación alimentaria que 
trascienda el uso de campañas educativas respecto a nutrientes y hábi-
tos saludables, e incorpore otras estrategias experienciales para vincularse 
con los alimentos. En este tenor, el objetivo de este capítulo es mostrar 
que la incorporación de la cocina en el ámbito educativo es un espacio 
de enseñanza-conocimiento, pero también una herramienta de transfor-
mación de estereotipos y hábitos, así como una oportunidad de generar 
activismo y recuperar la soberanía frente a la publicidad mediática de la 
industria alimentaria.

Para ello, se ha estructurado este escrito en tres apartados. En el pri-
mero se aborda la problemática en torno al consumo y la producción de 
ultraprocesados, así como su impacto en la salud humana y ambiental. 
Posteriormente, se reflexiona respecto a los factores que influyen en las 
elecciones de consumo alimentario y en la necesidad de fomentar una 
educación alimentaria. Finalmente, se propone a la cocina como una he-
rramienta educativa, transformadora y un espacio para generar activismo 
a través de la enseñanza-aprendizaje de otra forma de alimentación ba-
sada en ingredientes libres de explotación animal, los cuales, a su vez, 
contribuyen a mejorar la salud humana y planetaria. 

1 Los alimentos hiperpalatables son aquellos que combinan altos niveles de grasa, 
azúcar, sal y carbohidratos, los cuales activan los centros de recompensa del cerebro e 
impulsan a comer por placer y no por hambre, dificultando los mecanismos de saciedad 
y regulación del apetito. Estos alimentos ultraprocesados pueden contribuir a la ingesta 
excesiva, causando riesgos a la salud como la obesidad y la diabetes (Cervilla, 2022).
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Ultraprocesados: la otra epidemia del siglo xxi, 
desafío para una alimentación sostenible

La crisis alimentaria se ha convertido en una de las problemáticas más 
acuciantes en la actualidad. Esta no es una crisis aislada, sino que está 
interrelacionada con otras como la ecológica-ambiental, climática, 
económica, energética, migratoria, campesina, cultural, de salud y de gé-
nero2 (Díaz y Sevilla, 2023; Sánchez, 2021). Lo anterior se debe a una 
serie de factores vinculados entre sí, como la dependencia del modelo 
agroalimentario industrial globalizado hacia la industria petroquímica,3 
que trae como consecuencia el aumento en el precio de los alimentos en 
función del incremento en los costos del petróleo y el gas. A su vez, este 
modelo petrodependiente profundiza la contaminación y degradación de 
los ecosistemas y la tierra, contribuye a la emisión de gases de efecto in-
vernadero debido a las técnicas utilizadas en la agricultura y la ganadería 
industrial, así como a la explotación animal y la pérdida de biodiversidad 
(Díaz y Sevilla, 2023; Whiting, 2022). Estos son sólo algunos ejemplos de 
los estragos de un modelo alimentario que ha mercantilizado y reempla-
zado a los alimentos naturales y tradicionales por productos procesados 
que ocasionan múltiples daños a la salud humana y planetaria.

Por otro lado, el aumento vertiginoso en las cifras de personas en es-
tado de hambre4 debido a los remanentes de la pandemia de Covid-19, 

2 Aunque las mujeres contribuyen significativamente a la seguridad y soberanía alimenta-
ria, enfrentan una serie de desigualdades y restricciones sociales, políticas y económicas 
como: largas jornadas de trabajo en el campo, aunadas a la doble jornada laboral, ade-
más de la falta de acceso al capital y a la tierra que ellas mismas trabajan; e incluso, en 
algunos lugares, la tradición indica que los varones deben comer primero y los mejores 
alimentos, lo que las vuelve más propensas a la desnutrición, a diferencia de los hom- 
bres (fao, s. f. a; Uyttewaal, 2015). 

3 Para la producción de envases de plástico –que además son de un solo uso–, aditi-
vos, fertilizantes, combustibles (Díaz y Sevilla, 2023; Macari y Calvillo, 2022; Whiting, 
2022).

4 De acuerdo con el Informe mundial sobre las crisis alimentarias, en 2023 más de 
281 millones de personas (lo que representa 21.5% de la población mundial) de 59 
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la intensificación de los conflictos bélicos en diversos países, el cambio 
climático, la profundización de las desigualdades y el desperdicio de ali-
mentos (Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 
Agricultura [fao], 2024; Díaz y Sevilla, 2023) han hecho que el foco de 
atención se centre sobre todo en poner fin y crear un mundo libre 
de hambre, tal como lo propone el Objetivo 2 de la Agenda 2030 para el 
Desarrollo Sostenible: “El persistente aumento del hambre y la inseguri-
dad alimentaria, impulsado por una compleja interacción de factores, exi-
ge atención inmediata y esfuerzos globales coordinados para aliviar este 
desafío humanitario crítico” (Organización de las Naciones Unidas [onu], 
Objetivo 2: Hambre cero, s. f., párrafo 3).

No obstante, esta es sólo una parte de la crisis alimentaria en la que 
un número significativo de personas a nivel mundial no tienen acceso a 
alimentos que les proporcionen los nutrientes básicos necesarios; además 
de que se han sumado otras dos problemáticas relacionadas con la malnu-
trición que tienen su origen en el consumo de productos poco saludables. 
Por una parte, la falta de micronutrientes y, por otra, las enfermedades 
asociadas al consumo de estos productos cargados de azúcares, harinas 
refinadas, edulcorantes, sodio, aditivos, aceites de mala calidad y grasas 
hidrogenadas, entre otros ingredientes con escasa o nula presencia de 
nutrientes, pero que los hacen altamente palatables y capaces de generar 
adicción al activar sensaciones de recompensa y placer (vsf Justicia Ali-
mentaria Global, 2016; Sánchez, 2021; Sánchez, 2023; National Institu-
tes of Health [nih], 2024). 

Es tal la magnitud y el impacto de estas dos situaciones derivadas de 
la malnutrición, que incluso se considera que superan el problema de la 
hambruna mundial: “[…] Por primera vez en la historia, las otras dos di-
mensiones de la malnutrición superan de largo a la primera. Hoy en día 
existen más personas afectadas de mala alimentación en el mundo que de 
hambre y subnutrición” (vsf Justicia Alimentaria Global, 2016: 161). 

países y territorios padecieron altos niveles de hambre aguda (inseguridad alimentaria), lo 
que evidencia un aumento de 24 millones con respecto al año anterior a nivel mundial 
(Red de Información sobre Seguridad Alimentaria, 2024).
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Por tanto, no se trata únicamente de paliar el hambre y trabajar para 
garantizar la seguridad alimentaria, de tal manera que las personas más 
vulnerables tengan acceso a alimentos suficientes a través de acciones y 
estrategias aparentemente filantrópicas. Muchas de estas estrategias están 
cargadas de intereses económicos, publicidad y supuesta responsabilidad 
social por parte de multinacionales líderes en la producción de ultrapro-
cesados y bebidas azucaradas –como Pepsico, Nestlé, Kellog’s, Danone, 
Coca Cola, Unilever, entre otras– (Antúnez, 2025; Velázquez y Miranda, 
2024). Estos productos no sólo son de mala calidad y próximos a cadu-
car, sino que, lejos de alimentar a las personas, perjudican la salud al 
contener una gran cantidad de calorías vacías, azúcares, aditivos y grasas 
hidrogenadas, pues, en primera instancia, no son provenientes de fuentes 
naturales, seguras, locales, que aporten nutrientes, tal como lo expresa 
una mujer peruana quien recibe este tipo de donaciones: “Me dan más 
dulces, lo que me entregan ahora es más chocolate, mucho chocolate a 
veces, e incluso me dan botes de manjar. O sea, sí está bueno, pero no 
es un alimento para la gente. No es lo que la gente necesita. Montón de 
veces me dan caramelo, chicle, galleta. Esto no es lo que va a cocinar la 
gente” (he, mujer entrevistada por Rengifo, 2020: 77).

El consumo de alimentos provenientes de fuentes naturales, saluda-
bles, con aporte nutrimental y no procesados se ve amenazado y reem-
plazado por dietas con una alta cantidad de productos ultraprocesados 
y bebidas azucaradas que además desplaza a las prácticas alimentarias 
tradicionales. La fácil disponibilidad y la publicidad que los hace atracti-
vos, sobre todo para comensales con estilos de vida apresurados, ha he-
cho que su consumo vaya en aumento (Organización Panamericana de la 
Salud [ops], s. f.). En países como México, que ocupa los primeros lugares 
en obesidad en Latinoamérica (Alianza por la Salud Alimentaria, 2022), el 
consumo de éstos se ha duplicado en las últimas décadas: 

La ops reporta que la venta de ultraprocesados y bebidas azucaradas en 
nuestro país es la más alta en toda América Latina, con una venta de 214 
kg de productos y bebidas per cápita […]. Aproximadamente, 30% –casi un 
tercio– de la ingesta diaria de energía de los mexicanos viene de estos pro-
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ductos. En niñas, niños y adolescentes, este porcentaje es aún más alto con 
alrededor de 35% de la ingesta diaria (Macari y Calvillo, 2022: 6).

De acuerdo con Macari y Calvillo (2022), lo anterior está vinculado a una 
dieta con menor diversidad y menor ingesta de micronutrientes que pro-
vienen de fuentes naturales como frutas y verduras.

Recientemente, en México, en conjunto con la Ley General de Ali-
mentación Adecuada y Sostenible (Diario Oficial de la Federación [dof], 
2024) –entre sus objetivos se encuentra el derecho a una alimentación 
adecuada, inocua, de calidad nutricional y cantidad suficiente–, se emitió 
la prohibición de la venta y promoción de comida chatarra en las coo-
perativas y tiendas escolares, como parte de las estrategias del programa 
federal “Vida saludable en las escuelas”, para incentivar la salud y el bie-
nestar de los niños, niñas y jóvenes, y como una medida para combatir 
y prevenir la obesidad infantil y las enfermedades vinculadas con la mala 
nutrición (Gobierno de México, s. f.). Sin embargo, ante esta aparente 
medida drástica en la que los intereses de las multinacionales se han vis-
to amenazados, estas empresas no han quedado fuera, sino que se han 
“comprometido” a colaborar con esta iniciativa a través de acciones como 
“donar básculas, elaborar materiales para promover la activación física y 
compartir información derivada de investigaciones científicas sobre ali-
mentación y salud en los planteles escolares” (La Jornada, 10 de abril de 
2025: 11).

La relación entre el consumo de ultraprocesados y enfermedades car-
diovasculares, así como diabetes, obesidad y sobrepeso, e incluso el cán-
cer (Sánchez, 2021; Sánchez, 2023; Macari y Calvillo, 2022), muestran 
una realidad evidente: 

Los ultraprocesados y las bebidas azucaradas no son necesarios en la ali-
mentación de la población y su consumo no es recomendado por sus daños 
a la salud. La Gran Industria de Alimentos y Bebidas sigue produciendo 
y publicitando productos innecesarios en empaques de un solo uso o de 
muy pocos usos, mientras que nuestra salud, la del planeta y toda la po-
blación están pagando los altos costos por su consumo. Para cuidar la salud 
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y al planeta, es clave restringir y regular estos productos (Macari y Calvillo, 
2022: 1).

Los daños que estos productos hacen a la salud han dado lugar a afirma-
ciones y realidades que visibilizan la magnitud, el impacto y el progreso 
de éstos, como: “Comer nos enferma, sí. Pero podemos decir más cosas: 
comer es lo que más nos enferma (magnitud). Comer nos enferma cada 
vez más (evolución)” (vsf Justicia Alimentaria Global, 2016: 12). Estas ver-
dades se refieren sobre todo a aquellas dietas insanas promovidas por el 
sistema alimentario global industrializado, el cual ha creado productos ar-
tificiales que no podrían ser considerados alimentos porque no provienen 
de fuentes naturales, sino que, por el contrario, se trata de: 

[…] formulaciones industriales a partir de sustancias derivadas de otros ali-
mentos o fabricados sintéticamente con pocos alimentos o ninguno. Se ca-
racterizan por ser altos en grasa saturada, azúcar añadida y/o sodio. A los 
productos ultraprocesados se les agregan aditivos como colorantes, sabo-
rizantes artificiales, edulcorantes, conservadores, emulsionantes, potencia-
dores sensoriales, entre otros, para hacerlos más atractivos tanto a la vista 
como al olfato y el paladar (Macari y Calvillo, 2022: 4).

El consumo de productos ultraprocesados y su composición contribuyen y 
se asocian, principalmente, al incremento del sobrepeso y la obesidad, las 
cuales se han convertido en un problema de salud pública y global. Lo an-
terior ha hecho que incluso se hable de nuevos términos como globesidad 
y transición epidemiológica5 para dimensionar el impacto del capitalismo 
en las dietas de hoy en día: “[…] la actual fase del capitalismo condiciona 
el qué y el cómo comemos, así como sus impactos negativos en nuestra 
salud” (vsf Justicia Alimentaria Global, 2016: 46). Los alcances de estos 

5 De acuerdo con vsf Justicia Alimentaria Global (2016), esta transición: “[…] hace 
referencia a la reducción de la mortalidad infecciosa y el incremento de la no infecciosa” 
(46).
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efectos se han convertido también en un desafío para lograr dietas soste-
nibles y, con ello, mejorar no sólo la salud humana, sino planetaria.

En los últimos años, las dietas saludables y sostenibles hacen alusión 
a la dimensión humana respecto a la salud, y a que éstas deben ser be-
neficiosas también para el planeta. De esta forma, la oms y la fao (2020) 
las definen como: “[…] patrones alimentarios que promueven todas las 
dimensiones de la salud y el bienestar de las personas; tienen una baja 
presión e impacto ambiental; son accesibles, asequibles, seguras y equita-
tivas, y son culturalmente aceptables” (11). Uno de los objetivos de estas 
dietas es la reducción del consumo de productos ultraprocesados por los 
impactos negativos no sólo a la salud, sino también al medioambiente y el 
planeta (Macari y Calvillo, 2022).

La composición, elaboración y embalaje de estos productos tienen 
impactos negativos ambientales y planetarios. La basura plástica genera-
da por los envases de un solo uso permanece en el ambiente y tarda en 
degradarse hasta 450 años (World Wildlife Found [wwf], 2021); muchos 
de éstos terminan vertiéndose en los océanos y se convierten en una ame-
naza para los ecosistemas marinos y de agua dulce a nivel mundial. Es tal 
el aumento en la generación de estos envases, envolturas, botellas etc., 
que se estima que, de seguir con esta tendencia de consumo, para 2050 
podría haber más plásticos en el mar que peces (onu, 2021).

Asimismo, los plásticos al degradarse generan una gran cantidad de 
sustancias químicas que podrían ser perjudiciales para el medioambiente 
y la salud humana, como es el caso particular de los microplásticos, que 
son absorbidos por los peces y después por los consumidores de éstos 
(onu, 2023); también se han encontrado en otros alimentos como sal, té, 
leche, miel y arroz, así como en agua embotellada, del grifo y en la cerve-
za (Macari y Calvillo, 2022).

Los daños ambientales de los productos ultraprocesados van más allá 
de la contaminación por los envases plásticos, ya que para su procesa-
miento, venta, distribución y transporte se utilizan grandes cantidades de 
agua, porciones de tierra, energía y combustibles fósiles, contribuyendo a 
la emisión de gases de efecto invernadero (García et al., 2023). Además 
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de estas fases, la producción agrícola de sus ingredientes tiene impactos 
en los ecosistemas y la biodiversidad.

El aceite de palma,6 una de las grasas más consumidas a nivel mundial 
y presente en casi todos los ultraprocesados, no sólo es perjudicial para 
la salud por su método de refinamiento a altas temperaturas, sino que 
también está relacionado con la deforestación para crear superficies para 
el cultivo de palma, y con la extinción de los orangutanes (Sánchez, 2021; 
Orangutan Foundation International, s. f.). 

Como una forma de concientizar a las empresas y a los consumido-
res, organismos internacionales evidenciaron los alcances del cultivo de 
palma en el hábitat de estos primates, a través de la creación de un video 
en el que un pequeño orangután invade la habitación de una niña, gene-
rando un caos. El mensaje a través de frases como: “Hay un humano en 
mi bosque y no sé qué hacer. Destruyó nuestros árboles para construir tu 
comida y tu champú” (El Mundo, 2018: s. p.), fue para generar empatía y 
conciencia en torno a los alcances en el planeta y en las demás especies, 
que tienen los productos que se eligen consumir. 

El azúcar, otro ingrediente que ha incrementado su consumo en los 
últimos años, presente en dulcería, repostería, bebidas y lácteos, pero tam-
bién en el jarabe de maíz de alta fructosa y que se lee en las etiquetas de 
muchos productos, requiere para su cultivo grandes cantidades de agua; 
además, agota los nutrientes del suelo con rapidez y sus plantaciones mal 
planificadas están relacionadas, de igual forma, con la deforestación y la 
pérdida de hábitats y biodiversidad (Sánchez, 2021). 

A pesar de los estragos en la salud humana y planetaria, estos pro-
ductos son altamente atractivos para los consumidores y las industrias que 
los producen, por sus bajos costos, ser poco perecederos y con sabo-
res intensos e hiperpalatables. Sin embargo, tal como considera Sánchez 
(2021): “El precio tremendamente bajo que se suele pagar por una pieza 

6 El aceite de palma es una grasa vegetal elaborada a partir del fruto de la palma 
africana, originaria de África Occidental. Actualmente, no sólo está presente en casi to-
dos los productos ultraprocesados: galletas, chocolates, mantequilla de cacahuate, entre 
otros, sino que también su uso está muy extendido en la cosmética.
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de bollería, por un refresco azucarado o por un paquete de galletas es el 
vivo reflejo de trasladar a nuestras despensas un modelo de consumo con 
productos de baja calidad nutricional y de malas condiciones laborales” 
(145), y que de igual forma contribuyen al deterioro ambiental y la ex-
plotación de la tierra y de los hábitats de los animales, quienes también 
habitan este planeta.

Por ello, es necesario adoptar patrones alimentarios y de consumo 
conscientes, empáticos y soberanos que apuesten por alimentos locales, 
de temporada y libres de crueldad y explotación humana y animal. Una 
forma de generar esta transición es a través de la información y, sobre 
todo, de la educación.

Factores que inciden en las elecciones de consumo 
alimentario: la necesaria educación alimentaria

Las elecciones de consumo, los gustos, patrones, así como la educación 
alimentaria de las personas están condicionados por una serie de facto- 
res que configuran sus hábitos alimenticios y de vida. Los humanos son 
seres biopsicosociales, por lo que la alimentación o, de forma más especí-
fica, el acto de comer no es sólo una cuestión de supervivencia biológica 
y de nutrición, sino que es una experiencia sociocultural: “comer no es 
simplemente ingerir alimentos. Es un acto profundamente sociológico” 
(vsf Justicia Alimentaria Global, 2016: 82). Pero también tiene una dimen-
sión emocional, vivencial, de convivencia y de cercanía: “Alrededor de 
la mesa, pasamos momentos fundamentales de nuestra vida, y una parte 
central de nuestras conversaciones versan sobre el placer o el sufrimiento 
relacionado con la comida” (González, 2019: 14). 

La alimentación es una parte tan relevante de la vida que incluso se 
puede considerar intrínseca a las personas; es parte de su cultura, nacio-
nalidad, historia e identidad: 
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[…] Somos lo que comemos, pero también lo que comimos. […] comemos 
lo que conocemos, pero también lo que pensamos y sentimos. […] come-
mos en función de lo que somos, de lo que creemos que somos y de lo que 
queremos ser. […] el qué comemos, dónde, con quién y cómo lo comemos 
define, en gran parte, nuestra identidad (Red Educativa por la Sostenibilidad 
Alimentaria, 2023: 3).

No obstante, pocas veces se reflexiona sobre estos aspectos cotidianos de 
la comensalidad, debido a que, en la mayoría de los casos, comer se ha 
convertido en una acción mecanizada asociada inconscientemente a estar 
frente a una pantalla (Basulto y Cáceres, 2021) que distrae del acto de 
degustar, sentir y percibir los aromas y sabores de la comida.

Por otra parte, la forma en la que las personas se alimentan tiene que 
ver con el contexto presente, así como con un trasfondo evolutivo, es de-
cir, con su historia como especie y como humanidad (Basulto y Cáceres, 
2021; vsf Justicia Alimentaria Global, 2016). Los factores que influyen en 
la alimentación van desde la configuración genética de los seres humanos 
hasta cuestiones circunstanciales, así como la globalización, la cultura y 
las tradiciones; la religión, el género, el poder adquisitivo, la educación, la 
salud física, mental y emocional, además de las aspiraciones sociales y las 
necesidades afectivas (vsf Justicial Alimentaria Global, 2016). Esta com-
plejidad de elementos, muchos de ellos relacionados, interviene –como 
se ha mencionado– en la configuración de los patrones alimentarios.

Para comprender cómo es que las personas comen de determinada 
forma en la actualidad, es necesario reflexionar en torno a algunas situa-
ciones, como el pasado evolutivo de la humanidad, ya que éste se ha 
visto acompañado de grandes revoluciones alimentarias.7 En estos cam-
bios han influido el capitalismo, la urbanización, los movimientos sociales, 

7 Dentro de estos hitos se encuentran: la domesticación del fuego, el desarrollo de 
herramientas, la transición de la dieta vegetariana a la omnívora, el surgimiento de la 
agricultura, la ganadería y, por consecuencia, del sedentarismo; asimismo, pasar de ali-
mentos frescos a industriales y, posteriormente, a globales, procesados e hiperprocesados 
(Red Educativa por la Sostenibilidad Alimentaria, 2023).
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la globalización, el acceso a los mass media y el auge de las redes sociales, 
con consecuencias sociales, biológicas, ecológicas y en la comensalidad, 
donde se ha pasado de comer en grupos a hacerlo de forma individual, 
rápida y frente a una pantalla (Basulto y Cáceres, 2021).

Otros factores de índole circunstancial profundamente relacionados 
son, por una parte, la capacidad adquisitiva, que determina qué tipo de 
alimentos y de qué calidad se pueden adquirir, ya sean frescos o proce-
sados; y, por otra, el tiempo del que se dispone para prepararlos: “[…] 
cocinar platos saludables y planificar una buena alimentación también 
requiere una inversión de tiempo considerable para que se pueda ajustar 
a nuestro presupuesto” (Red Educativa por la Sostenibilidad Alimentaria, 
2023: 9). Sin embargo, los estilos de vida acelerados, enfocados en la 
productividad excesiva y con pocos tiempos de ocio, hacen que muchas 
personas tengan poco tiempo para cocinar y opten por el consumo de la 
fast food.

Asimismo, la dimensión emocional desempeña un papel importante 
en los alimentos que se elige consumir. De acuerdo con Vargas (2025), 
existe una correlación entre la madurez emocional y optar por una ali-
mentación saludable y sostenible: 

[…] entre mayor madurez emocional tenga una persona, mejor será su 
relación con los alimentos, eligiendo de manera habitual aquellos que con-
tengan más nutrientes, más elementos ecológicos y menos excesos de gra-
sas, azúcares, harinas blancas y conservadores, por tanto, incluirá menos 
productos hiperprocesados (1). 

Respecto a lo anterior, se ha comprobado que existe una relación bidirec-
cional entre el cerebro y el intestino, de tal manera que cuando el cuerpo 
se encuentra sometido a estrés crónico o a algún desequilibrio emocional 
recurrente como la ansiedad, se libera cortisol y otras hormonas que ha-
cen que el organismo demande una cantidad extra de alimentos dulces 
y grasosos con una alta carga calórica, pero que generan en el cerebro el 
efecto recompensa. A este proceso se le conoce como “hambre emocio-
nal” (Vital, 2020). Comer como respuesta a las emociones, es un compor-
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tamiento que la mayoría de las personas en el contexto actual, en algún 
punto, han experimentado.

Para las multinacionales de productos procesados, el que se transite 
por emociones como ansiedad, estrés y depresión es un área de oportu-
nidad, ya que aumenta el consumo de sus productos. De acuerdo con la 
Red Educativa por la Sostenibilidad Alimentaria: 

Las empresas globales de la alimentación industrial conocen las debilida-
des de la biología humana, cuya genética prehistórica no cuenta con los 
mecanismos necesarios para frenar el consumo de azúcares y grasas. Ade-
más, conocen el ritmo de vida del s. xxi y diseñan productos alimentarios 
repletos de grasas y azúcares que sacian desequilibrios emocionales y que, 
literalmente, “no podemos parar de comer/comprar” y, por tanto, siguen 
engrosando los bolsillos de dichas empresas y deteriorando nuestro estado 
de salud (y el del planeta) (2013: 12).

Por ello, es necesario ser consciente y reconocer las emociones por las 
que se está transitando, aprender a gestionarlas a través de actividades 
lúdicas, de ocio creativo, descanso, arte, entre otras, y salir del círculo 
vicioso generado al consumir productos ultraprocesados. Éstos “sacian” 
momentáneamente el hambre emocional, pero crean dependencia y exa-
cerban las emociones subyacentes.

De los factores anteriores que influyen en las elecciones de consumo 
de alimentos, la publicidad de las empresas de alimentos industrializados 
se ha convertido en uno de los más persuasivos: 

[…] nuestro círculo familiar, social y ahora virtual tiene gran parte de res-
ponsabilidad en la configuración de nuestros hábitos alimentarios y de vida; 
sin embargo, en las últimas décadas, hemos dejado este proceso educativo 
en manos de las empresas globales de la alimentación industrial (Red Educa-
tiva por la Sostenibilidad Alimentaria, 2023: 16).

En las sociedades actuales, la publicidad es un elemento cotidiano. Los 
seres humanos de todas las edades viven inmersos en ella y durante toda 
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su vida son receptores de una diversidad de anuncios publicitarios, de los 
cuales: “La refinada y muy abundante mercadotecnia de la gran indus-
tria alimentaria es una poderosa fuerza sociocultural. Además, esta so-
fisticadísima mercadotecnia de la industria y distribución alimentaria ha 
entrado de lleno en el terreno de lo simbólico (publicidad emocional), 
especialmente la dirigida al público infantil” (vsf Justicia Alimentaria Glo-
bal, 2016: 84). 

De los medios y canales de difusión publicitaria, el televisivo es el 
más utilizado por la industria y en el que más se invierte; no obstante, en 
los últimos años, se ha visto superado por la publicidad digital (Florencia, 
2024), la cual se filtra entre los sitios que se visitan en internet y las redes 
sociales. Por otra parte, la población infantil se ha convertido en el grupo 
más atractivo para los anunciantes,8 y en el mercado de consumidores del 
futuro, sobre todo de la industria alimentaria insana. Entre los productos 
procesados más publicitados se encuentran: cereales azucarados, refres-
cos, snacks, confitería y comida rápida. Éstos se promocionan a través de 
estrategias creativas de animación y ficción con temáticas que resaltan 
el sabor, la fantasía y la diversión (vsf Justicia Alimentaria Global, 2016; 
Basulto y Cáceres, 2021), y que hacen que los niños y niñas asocien su 
consumo con felicidad y juego.

De esta forma, la publicidad alimentaria dirigida a la población infan-
til es básicamente de ultraprocesados y alimentos insanos, que promueve 
el consumo contrario de lo que recomiendan las campañas educativas: 
“[…] el mensaje predominante que llega al telespectador infantil y juvenil 
que recibe estos anuncios va justo en la dirección opuesta a una educa-
ción alimentaria basada en la dieta equilibrada […]” (vsf Justicia Alimen-
taria Global, 2016: 93). 

8 De acuerdo con Basulto y Cáceres (2021), los infantes ven una media de 54 anun-
cios de comida insana por día. Datos anteriores estiman que la población infantil se ve 
expuesta a 95 anuncios y a aproximadamente 19,000 anuncios por año (vsf Justicia 
Alimentaria Global, 2016). 
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En lo que se refiere a los estudiantes universitarios, se ha identificado 
que éstos tienden a elevar el consumo e ingesta de ultraprocesados debi-
do a factores como: la falta de tiempo, la carga académica, un presupues-
to limitado que debe cubrir diversos gastos, así como por las opciones de 
alimentación saludable limitadas o rutinarias dentro de las cafeterías. El 
consumo de estos productos con pocos nutrientes los hace propensos no 
sólo a la obesidad y el sobrepeso, sino que también repercute en su ren-
dimiento escolar (Gosh y Muley, 2025; Sánchez et al., 2022). 

Como se ha visto, los diversos factores, contextos y, sobre todo, las 
estrategias de la publicidad persuasiva influyen considerablemente en 
las elecciones alimentarias. Por ello, para lograr transformaciones profun-
das, se precisa trabajar en políticas públicas que promuevan campañas 
educativas. El objetivo es proporcionar información respecto a alimentos 
sanos e insanos para que las personas se concienticen y elijan una ali-
mentación saludable y balanceada. No obstante, estas personas están ex-
puestas, paralelamente, a una serie de anuncios publicitarios de la propia 
industria alimentaria predominante, que sitúa a estos productos como la 
opción más accesible en costo y tiempo: “[…] el problema de la mala ali-
mentación es estructural, es un hecho demostrado, y que ni el etiquetado 
ni el impacto de la publicidad permiten a esa supuesta persona informada 
consumir una dieta sana, aunque la conozca al dedillo” (vsf Justicia Ali-
mentaria Global, 2016: 139). En este tenor, se requiere fomentar la edu-
cación alimentaria que, de manera similar, no se enfoque únicamente en 
la difusión de información acerca de los alimentos y sus nutrientes, sino 
que proporcione diversas herramientas para saber elegir con consciencia 
ética, sostenible y saludable.

La educación alimentaria está enfocada sobre todo al aspecto nutri-
cional para fomentar hábitos saludables (Acción contra el Hambre, 2021; 
fao, s. f.b); sin embargo, en el ámbito educativo, es necesario integrar la 
dimensión experiencial para reforzar el contenido teórico, e ir más allá de 
la incorporación en la currícula escolar como una materia. Sobre todo, se 
considera que debe ser vivencial, sentipensarse: “Evidentemente, refor-
mar la alimentación escolar para hacerla más sostenible va más allá de los 
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alimentos. Debe considerar nuevas formas de entender y sentir la alimen-
tación” (González, 2019: 13).

Entre las diversas estrategias pedagógicas de la educación alimentaria, 
se propone la creación de huertos escolares y universitarios en los que se 
involucre al alumnado en su cuidado y mantenimiento; estos fungirían, 
además, como un espacio en el que puedan llevarse a cabo diversas 
dinámicas de contacto con la tierra, la naturaleza y el propio alimento.9 
También se sugiere la creación de comedores en los que se utilicen ma-
terias primas de origen agroecológico, e incluso del propio huerto; se 
ofrezcan menús con más opciones vegetales y se disminuya la ingesta de 
alimentos de origen animal. Asimismo, se propone la creación de mer-
cados que promuevan el comercio justo y el consumo consciente, y la 
preparación de alimentos a través de la cocina educativa, pero transfor-
madora, sostenible, soberana y, en ese sentido, activista. 

Cocina: estrategia educativa y transformadora

Se ha visto que las elecciones alimentarias se ven influenciadas por una 
serie de factores, de los cuales la publicidad persuasiva que emplea la 
industria alimentaria fomenta el consumo de productos poco saludables. 
Reeducar las decisiones alimentarias requiere la implicación del sistema 
educativo en todos sus niveles, además de las políticas públicas que pro-
mueven campañas educativas sobre estilos de vida saludables. Por ello, 
para generar hábitos conscientes, no es suficiente con adquirir conoci-
mientos teóricos y nutrimentales, sino que se precisa poner en práctica 
estrategias de conexión con los alimentos que evidencien las consecuen-
cias que tienen las elecciones de consumo en la salud humana, así como 
el impacto a nivel ambiental y planetario.

Una herramienta y estrategia de la educación alimentaria para crear 
hábitos saludables y contrarrestar el consumo de alimentos insanos es 

9 Un ejemplo de ello es el Programa Ecosaberes Alimentarios y Encuentro Interior 
para la Paz y la No-violencia que promueve la Red Internacional Transdisciplinaria para 
la Educación e Investigación en Soberanía Alimentaria (riteisa, s. f.b).
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a través de la cocina. Al igual que comer no sólo se refiere al acto de ali-
mentarse para satisfacer una necesidad biológica, cocinar no sólo implica 
la preparación de los alimentos y su relación con la gastronomía, tal como 
considera Collado (2022): “La alimentación es una función orgánica del 
ser humano; sin embargo, no es lo mismo alimentarse que comer, como 
tampoco es lo mismo cocinar que practicar la gastronomía” (114). Ambos 
tienen una dimensión mucho más profunda y de vinculación con el en-
torno: “¿Cómo podemos adquirir un mayor conocimiento en nuestra vida 
cotidiana, del mundo natural y del peculiar papel que desempeñamos en 
él? […] descubrí que también se podían obtener respuestas incluso más 
interesantes metiéndose sencillamente en la cocina” (Pollan, 2013: 15).

En el ámbito histórico y antropológico, se considera que cocinar es 
una actividad esencialmente humana, y su descubrimiento –el cual im-
plicó la transición de ingerir los alimentos crudos a cocidos– ha sido tan 
relevante para la especie que pudo ser una pieza clave en su evolución 
(Pessacq, 2015). Aunque en la actualidad cada vez se cocina menos y se 
es más dependiente de comidas preparadas, congeladas y casi listas para 
ser ingeridas, ésta sigue siendo una actividad muy presente en la cotidiani-
dad de las personas no sólo porque está ligada a la alimentación, sino que, 
y a diferencia de otras actividades, “Cocinar, sin embargo, es diferente ya 
que el trabajo o el proceso, tiene un poder emocional o psicológico del 
cual no podemos o no queremos desprendernos” (Pollan, 2015: 20). 

Es innegable la importancia de la cocina en el seno de la cultura y 
la evolución humana, así como en las sociedades actuales. Además, es 
un espacio educativo, de experimentación en el que convergen diversas 
ciencias: 

[…] se trata, pues, de un auténtico laboratorio transversal de disciplinas tan 
variadas como la química, la biología, la botánica, la zoología, la física del 
calor, la historia de la cultura, la medicina, la educación física, el arte, la nu-
trición, la farmacopea y otras muchas disciplinas colaterales. Si se aceptan 
estas premisas, resultará extraña la ausencia de esta disciplina en la mayoría 
de currículos escolares (Sabido-Codina y Santacana, 2019: 10). 
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De esta forma, la preparación de cada receta y platillo implica la disolu-
ción de fórmulas, reacciones químicas, el cambio de estado y la transfor-
mación de la materia prima con el objetivo de convertirla en comestible 
y apetecible, así como conocer el aporte nutricional de los alimentos. No 
obstante, existen otros ámbitos en los que la cocina puede ser una estrate-
gia y herramienta potencialmente educativa y transformadora, como para 
fomentar la igualdad de género, concientizar respecto al desperdicio de 
comida, elegir alimentarse de forma saludable y adquirir soberanía frente 
a la publicidad persuasiva de la industria alimentaria.

Respecto a la primera de las propuestas anteriores, la cocina se ha 
vinculado tradicionalmente con la mujer como un espacio femenino que 
pertenece al ámbito de lo doméstico y privado, reproduciendo así los es-
tereotipos de género. Mientras que la gastronomía profesional se encuen-
tra dominada mayormente por varones (onu, 2020). 

Dentro de la educación media, hasta hace unos años, en algunas es-
cuelas, las clases de cocina estaban designadas únicamente a las mujeres 
(esta afirmación se basa en la experiencia propia), en tanto que clases 
como electricidad o mecánica eran cursadas por hombres. Por tanto, des-
de la cocina se pueden deconstruir los roles de género a partir de la pre-
misa de que cocinar no es una habilidad exclusivamente femenina, sino 
humana. Así, se puede educar desde la infancia y no sólo en las escuelas, 
sino desde el propio hogar, a niños y niñas para transmitir las habilidades 
y tradiciones culinarias, así como para fomentar una mayor participación 
de los hombres en las labores alimenticias. 

Por otra parte, en cuanto a concientizar en torno al desperdicio de 
alimentos a nivel mundial, Stuart (2011) sugiere la necesidad de instaurar 
clases de cocina en las escuelas como una estrategia para reconocer el 
valor de los alimentos, familiarizarse con su origen y procedencia, su costo 
y la falta de acceso para muchas personas, así como para conocer su ca-
pacidad de transformarlos en comida aun cuando se consideran residuos. 
A través de la cocina de aprovechamiento, también llamada trash cooking, 
es posible preparar nuevos platillos y recetas a partir de los restos de otros, 
lo cual supone no sólo un ahorro de recursos y, por tanto, económico, 
sino que también es una tendencia sostenible.
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Así, aprender y enseñar a cocinar desde el máximo aprovechamiento 
de los ingredientes, es una forma de contrarrestar el desperdicio y despil-
farro de los mismos:

[…] ayuda a aprovechar al máximo todo tipo de subproductos que, de 
otro modo, van directos a la basura, aumentando el derroche global; tal es 
el caso de la casquería animal y los descartes vegetales. En cambio, si no 
sabemos cocinar, los consideramos un producto de consumo más, del que 
desconocemos su origen y su valor: un modo de seguir despilfarrándolos 
(Sabaté, 2016: s. f.).

De acuerdo con algunos estudios, aprender a cocinar lleva a las personas 
a tomar conciencia respecto a la necesidad de alimentarse de forma sa-
ludable, al conocer los nutrientes que aporta cada alimento y, por tanto, 
reducir el consumo de productos preparados y procesados (Hartmann et 
al., 2013). De acuerdo con Hartmann et al. (2013):

[…] las habilidades culinarias pueden ayudar a las personas a cumplir con 
las recomendaciones nutricionales en su ingesta diaria. Permiten elegir ali-
mentos más saludables. Por lo tanto, es importante enseñar a niños y ado-
lescentes a cocinar y animarlos a desarrollar sus habilidades culinarias (s. f.). 

Esta iniciativa también puede llevarse a cabo entre los estudiantes univer-
sitarios a través de cursos y talleres en donde aprendan a cocinar platillos 
sencillos, prácticos, nutritivos, apetecibles y asequibles a su economía; 
además, como una acción de reconexión con la comida que podría con-
tribuir a una alimentación más saludable que les proporcione un mayor 
rendimiento escolar.

Finalmente, en la mayoría de las situaciones, existe una desconexión 
entre el origen y el producto final, en este caso con los alimentos que se 
consumen. Esto se debe, por un lado, a que la ruta ha cambiado conside-
rablemente: ya no van del campo a la mesa, sino del súper al microondas 
y de ahí al plato; y, por otro, a que las personas, como se ha visto, están 
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inmersas en su día a día en publicidad persuasiva de la industria alimen-
taria. Empero, al aplicar la premisa de que el conocimiento es poder, éste 
también da soberanía sobre las elecciones de consumo, donde cocinar los 
propios alimentos desempeña un papel fundamental: 

Las personas que cocinan […] compran unas determinadas calidades, ya 
que conocen la materia que trabajan. No se conforman con cualquier cosa 
y casi siempre van más allá de lo que dicen las etiquetas y las triquiñuelas de 
las empresas para manipular nuestra decisión de compra. Un consumidor 
formado es un consumidor más independiente y más difícil de engañar 
(Sabaté, 2016: s. f.).

Las propuestas anteriores evidencian cómo a través de la cocina se puede 
educar y transformar no sólo hábitos alimenticios y de consumo, sino roles 
y estereotipos. Asimismo, la cocina también puede ser un espacio de ac-
tivismo, generador de cambios sociales a través del cual se pueda enseñar 
y, a la vez, contribuir a mejorar las condiciones de vida de las personas, de 
los animales y del planeta. 

Un ejemplo de ello es la iniciativa llevada a cabo por la Organización 
No Gubernamental Igualdad Animal, por medio del programa educativo 
Love Veg, en el que algunas universidades de México se aperturaron a una 
propuesta para cocinar platillos con base en plantas y, con ello, fomen-
tar en las nuevas generaciones de universitarios formas de alimentación 
compasivas y empáticas con los animales, saludables y respetuosas con el 
planeta (Ramírez, 2024). 

Del mismo modo, en la Universidad Autónoma del Estado de Méxi-
co, a través de la Red Internacional Transdisciplinaria para la Educación e 
Investigación en Soberanía Alimentaria (riteisa), se han impartido talleres 
educativos de alimentación basada en plantas, en diversas facultades, uni-
versidades privadas y en la sociedad civil, con el objetivo de preparar y co-
cinar platillos sostenibles, sencillos, nutritivos y apetecibles que respondan 
a las necesidades de salud humana y del planeta, a la vez que fomenten 
el respeto hacia los animales y su dignidad (riteisa, s. f.a). 
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Como se ha mencionado, la cocina es un espacio del que emergen 
propuestas educativas, transformadoras, críticas y activistas. A través de 
ésta, se promueven la salud, la sostenibilidad, el consumo consciente, 
pero también la empatía y la compasión hacia otras formas de vida.

Reflexiones finales

La crisis alimentaria es una de las problemáticas más acuciantes; no obs-
tante, ésta no sólo se refiere a paliar la hambruna mundial, sino que 
actualmente la malnutrición derivada del consumo de productos ultrapro-
cesados se ha convertido en una dimensión incluso más alarmante que el 
problema del hambre. Por ello, se trata de que las personas tengan acceso 
a alimentos, pero no a cualquier tipo de alimentos.

La producción de ultraprocesados no sólo representa un desafío de 
salud, sino también ambiental para alcanzar un sistema alimentario sos-
tenible. A pesar de los estragos de estos productos, resultan altamente 
atractivos para los consumidores y las industrias que los producen por sus 
bajos costo, caducidad y sus sabores hiperpalatables; pero, sobre todo, 
son sus estrategias publicitarias las que muchas veces terminan por per-
suadir a los consumidores. Así, es necesaria una educación alimentaria 
que pase de la teoría y las campañas educativas al ámbito experiencial, 
de tal manera que sea posible incorporar otras formas de comprender y 
sentir la alimentación.

Una de las estrategias es la cocina como un espacio de experimen-
tación de saberes, sentires, tradiciones, ciencias, pero también como una 
herramienta pedagógica, de transformación, soberanía y activismo.
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Introducción

Los comedores universitarios representan mucho más que simples dispo-
sitivos logísticos para la distribución de alimentos. Constituyen espacios 
vivos en los que se configuran prácticas cotidianas que articulan, de ma-
nera compleja, la salud, la cultura, la economía y el territorio. Desde la 
perspectiva de la antropología de la alimentación, el acto de comer no se 
reduce a satisfacer necesidades fisiológicas, pues implica recrear vínculos 
con el entorno, ejercer decisiones éticas sobre el origen y la calidad de 
los alimentos, y participar en narrativas colectivas que fortalecen la identi-
dad, la memoria social y la permanencia cultural dentro de la comunidad 
universitaria. 

* Este capítulo fue desarrollado gracias al apoyo del Instituto de Ciencias Agropecua-
rias y Rurales de la Universidad Autónoma del Estado de México, durante la estancia 
posdoctoral realizada en el periodo 2022-2025, y financiado por conahcyt.

Capítulo 5

Comedores universitarios: 
una propuesta antropológica 

para la transformación alimentaria*
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En el marco de las crisis actuales: alimentaria, ecológica y educativa, 
que caracterizan al mundo, las universidades están llamadas a desem-
peñar un papel estratégico en la reconfiguración de los sistemas agroali-
mentarios. Los comedores universitarios deben convertirse en laboratorios 
vivos donde confluya la salud, cultura, sostenibilidad, pedagogía y la jus-
ticia alimentaria. Por ello, este capítulo plantea una reflexión crítica de las 
cafeterías como escenarios privilegiados para la transformación alimenta-
ria sustentable, enfatizando el consumo de productos locales y de tempo-
rada como estrategia integral que, además de sus beneficios nutricionales, 
fomente prácticas éticas, ecológicas y políticamente comprometidas con 
la comunidad y su territorio.

Estos espacios pedagógicos, desde la antropología de la alimentación, 
se entienden como lugares de interacción social donde el acto de comer 
está cargado de significados que influyen en la construcción de identi-
dades, valores y relaciones. Analizarlos implica reconocer que la comida 
no sólo nutre al cuerpo, sino que también transmite saberes, reproduce 
o transforma costumbres, y se inscribe en políticas más amplias. En la si-
guiente sección, se profundiza en los fundamentos teóricos que permiten 
entender cómo, en contextos universitarios, la alimentación se convierte 
en un dispositivo educativo que articula salud, cultura y sostenibilidad, e 
impulsa procesos de soberanía alimentaria y resistencia frente a la homo-
geneización alimentaria global.

Alimentación, cultura y salud estudiantil

Desde la antropología de la alimentación, el acto de comer va más allá de 
lo biológico: representa un proceso cultural y simbólico donde converge 
la identidad, el territorio y la ética del consumo. En el ámbito universita-
rio, la alimentación se debe convertir en un dispositivo de formación que 
puede reproducir o transformar hábitos. La alta presencia de alimentos 
ultraprocesados responde a lógicas de mercado que priorizan la eficien-
cia, pero perjudican la salud y el vínculo territorial. En contraste, una dieta 
basada en productos frescos y de temporada fortalece tanto el rendimien-
to académico como el bienestar emocional y digestivo del estudiantado.
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La alimentación en contextos universitarios también trasciende su 
dimensión biológica o funcional; constituye una práctica cargada de sig-
nificados simbólicos, disputas políticas y resonancias ecológicas propias 
del entorno estudiantil. Desde la antropología de la alimentación, comer 
no sólo implica satisfacer necesidades fisiológicas, sino también recrear 
vínculos con el territorio, ejercer decisiones sobre el origen de los alimen-
tos y participar de narrativas colectivas sobre identidad y permanencia 
(Mintz, 1996; Fischler, 2011). En este sentido, los comedores universita-
rios deben comprenderse como espacios formativos capaces de reprodu-
cir y transformar hábitos alimentarios, y donde las universidades ejerzan 
un papel activo en la construcción de sistemas alimentarios justos, soste-
nibles y culturalmente significativos (Torres, 2022). 

Estos espacios, lejos de ser sitios neutros de distribución alimenta-
ria, se convertirían en plataformas educativas que revelen las tensiones 
entre nutrición hegemónica y saberes tradicionales, permitiendo que el 
acto de alimentarse se convierta en una experiencia formativa, crítica y 
contextualizada. Dicha perspectiva interpreta la prevalencia de alimen-
tos ultraprocesados como parte de una lógica global que estandariza 
gustos y reproduce desigualdades, lo que exige repensar los comedores 
como espacios de resistencia cultural. 

Autores como Luis Alberto Vargas (2000) han señalado que la alimen-
tación debe abordarse desde una perspectiva integral que articule salud, 
cultura y territorio. Su trabajo en comunidades indígenas y mestizas ha re-
velado la riqueza de los sistemas alimentarios tradicionales y su potencial 
para mejorar la calidad de vida. Su enfoque permite pensar los comedores 
como espacios pedagógicos donde se articulan saberes ancestrales y cien-
tíficos para fomentar la resiliencia alimentaria local.

Vargas Cetina (2014), desde la antropología interpretativa, advierte 
que las políticas alimentarias deben considerar las representaciones cultu-
rales y las estrategias identitarias de los sujetos, evitando imponer modelos 
homogéneos de nutrición. Ignorar estas representaciones puede invisibili-
zar trayectorias culturales diversas y reproducir formas de exclusión epis-
témica dentro del espacio universitario.
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El predominio de alimentos ultraprocesados en comedores universi-
tarios responde a lógicas de mercado que privilegian la eficiencia, el bajo 
costo y la estandarización del gusto. Sin embargo, múltiples estudios han 
documentado los efectos negativos de estos productos en la salud de la 
comunidad estudiantil. Ruiz et al (2018) señalan que el consumo habitual 
de productos industrializados ricos en azúcares, grasas saturadas y aditivos 
se asocia con fatiga, disminución de la concentración y mayor incidencia 
de enfermedades crónicas. Por su parte, López-Gil et al (2022) observan 
una correlación entre alimentación chatarra y bajos niveles de rendimien-
to académico.

Desde la teoría del procesamiento alimentario (Monteiro et al., 
2019), los alimentos ultraprocesados se caracterizan por su formulación 
industrial, escasa presencia de ingredientes naturales y alta densidad 
energética. Diseñados para seducir el paladar y simplificar el acto de co-
mer, estos productos inducen dinámicas de consumo acelerado, difíciles 
de regular sin un marco cultural que lo contenga (Fardet y Rock, 2020). 
Esto configura una relación alimentaria desarraigada que distorsiona el 
círculo con la naturaleza y con el entorno social, afectando no sólo la sa-
lud física, sino también la emocional.

Esta lógica alimentaria, además de afectar la salud física, impacta la 
microbiota intestinal y la salud mental, como lo demuestran estudios re-
cientes sobre la relación entre dieta y bienestar emocional (Ramos, 2025). 
En contraste, una alimentación basada en productos frescos, locales y de 
temporada –como los quelites, maíz criollo y frutas regionales– ofrece 
energía sostenida, mejor digestión y mayor claridad mental (Universidad 
Panamericana [up], 2024; univa, 2024). Además, fortalece la conexión de 
los estudiantes con su territorio y su cultura alimentaria.

Este cambio alimentario plantea un debate ético sobre la autonomía 
individual. Mientras Dworkin (2000) define el derecho de los estudiantes 
a decidir qué consumir, Sunstein y Thaler (2012) proponen estrategias 
de nudges que orienten decisiones saludables sin imponer restricciones, 
y que deben considerar la diversidad sociocultural del estudiantado para 
evitar que se conviertan en mecanismos de control camuflados como 
libertad de elección. En México, políticas como la NOM-051 y los 
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lineamientos de la Secretaría de Educación Pública (sep) (2023) refuerzan 
la necesidad de limitar el acceso a productos con sellos de advertencia 
nutricional en instituciones educativas, incluyendo universidades.

Desde una perspectiva descolonizadora, autores como Silva (2022) 
proponen incorporar cotas epistémicas en el diseño curricular y alimen-
tario de las universidades, y reconocer los saberes de comunidades in-
dígenas y afrodescendientes sobre cultivo, preparación y consumo de 
alimentos. Ello implica cuestionar las bases epistemológicas que sustentan 
los sistemas alimentarios institucionales y avanzar hacia modelos basados 
en pluralidad de conocimientos, además de revalorar los sistemas alimen-
tarios tradicionales y una crítica a la hegemonía nutricional occidental.

Un ejemplo claro de la integración de saberes indígenas en los co-
medores universitarios sería la inclusión de platillos elaborados con maíz 
criollo, quelites, frijoles nativos y calabaza, preparados con técnicas 
culinarias tradicionales transmitidas por comunidades campesinas. Estos 
ingredientes, cultivados bajo prácticas agroecológicas y seleccionados por 
su valor cultural y nutricional, permiten ofrecer menús que no sólo cum-
plen con criterios de salud, sino que fortalecen la identidad alimentaria 
local. Incorporar tamales de hoja de maíz, sopas de hongos silvestres o tor-
tillas nixtamalizadas representa un acto pedagógico y político que conecta 
territorio, memoria y soberanía alimentaria

Movimientos estudiantiles, como el Frente Alimentario Universitario 
en la unam, han exigido la creación de comedores subsidiados, con ali-
mentos frescos, locales y agroecológicos, gestionados por trabajadores sin-
dicalizados y con participación estudiantil en el diseño de menús (Arnés 
Prieto et al., 2025). Esta demanda se articula con la Ley General de Ali-
mentación Adecuada y Sostenible (lgaas, 2024), que obliga a las univer-
sidades a promover el consumo de alimentos nutritivos y de origen local.

Impacto cultural de los comedores universitarios: 
entre memoria, identidad y transformación

Los comedores universitarios, más allá de su función alimentaria, cons-
tituyen espacios de producción simbólica donde se configuran prácticas 
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culturales, narrativas identitarias y memorias colectivas. Desde la antropo-
logía de la alimentación en comunidad, se inscriben en un entramado de 
significados que trasciende lo nutricional y se convierte en una experien-
cia formativa, emocional y política (Fischler, 2011; Mintz, 1996). En este 
sentido. Los comedores universitarios pueden ser comprendidos como 
escenarios de reproducción cultural, donde se negocian valores, se reafir-
man pertenencias y se disputan sentidos sobre lo que significa alimentarse 
en un contexto académico.

La cultura alimentaria universitaria no es homogénea ni estática; se 
encuentra en constante transformación, influida por factores como la mi-
gración estudiantil, la diversidad étnica, las trayectorias familiares, las po-
líticas institucionales y las dinámicas del mercado (Torres, 2022). En este 
cruce de influencias, los comedores se convierten en espacios de encuen-
tro intercultural donde convergen saberes tradicionales, prácticas moder-
nas y discursos nutricionales hegemónicos. Esta diversidad puede generar 
tensiones, pero también abre posibilidades para el diálogo, la resignifica-
ción y la construcción de nuevas formas de convivencia alimentaria.

Desde la perspectiva etnográfica, el comedor universitario puede ser 
visto como un fragmento de la sociedad en el que se expresan las des-
igualdades, las resistencias y las aspiraciones de los sujetos. Las eleccio-
nes alimentarias, los modos de preparación, los rituales de consumo y 
las conversaciones que ocurren en torno a la mesa revelan dimensiones 
profundas de la vida estudiantil (Vargas, 2014). Comer en el comedor no 
sólo es una acción fisiológica, sino un acto cargado de simbolismo que 
puede reforzar o cuestionar estructuras sociales, identidades de género, 
pertenencias territoriales y memoria familiar.

La incorporación de alimentos tradicionales en los menús universi-
tarios –como los tamales, los quelites, el maíz criollo, la sopa de hongos 
locales– no sólo responde a criterios nutricionales o ecológicos, sino que 
constituye una estrategia de revaloración cultural (Vargas, 2000; Toledo, 
2002). Estos platillos evocan historias, saberes y efectos que vinculan a 
los estudiantes con sus comunidades de origen, fortaleciendo el senti-
do de pertenencia y la autoestima cultural. En este sentido, el comedor 
se convierte en un espacio de resistencia frente a la homogeneización 
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alimentaria global, promoviendo la diversidad biocultural como principio 
pedagógico y político.

Autores como Bell Hooks (2003) han señalado que los espacios edu-
cativos deben ser lugares de cuidado, memoria y afirmación identitaria. 
El comedor universitario, en tanto espacio cotidiano, puede cumplir esta 
función si se diseña desde una lógica inclusiva, sensible a las experiencias 
de opresión, exclusión y resiliencia que atraviesan a las y los estudiantes. 
Reconocer el acto de comer está vinculado a la historia personal, a la 
identidad cultural y a la emocional, y permite construir comedores más 
humanos, más justos y más significativos.

El impacto cultural de los comedores también se manifiesta en la di-
mensión estética de la alimentación. La presentación de los platillos, los 
colores, los aromas y las texturas configuran una experiencia sensorial que 
influye en la percepción del alimento y en la disposición emocional del 
comensal. Incorporar elementos visuales y narrativos que conecten con 
la cultura local –como vajillas artesanales, decoración con motivos regio-
nales o nombres de platillos en lenguas originarias– puede enriquecer la 
experiencia alimentaria y fortalecer el vínculo con el territorio (Galindo, 
2016).

La expresión de menús diversos, la participación en procesos de co-
diseño, la interacción con productores locales y la reflexión sobre el ori-
gen de los alimentos pueden transformar las prácticas de consumo de los 
estudiantes, generando hábitos más conscientes, éticos y sostenibles. Esta 
transformación no ocurre de manera automática, sino que requiere estra-
tegias pedagógicas que vinculen la alimentación con la cultura, la historia 
y la política. Desde la perspectiva de las ecologías de saberes, los comedo-
res universitarios pueden ser espacios donde se reconozca la legitimidad 
de los conocimientos ancestrales, populares y científicos en torno a la 
alimentación. Esta articulación permite construir una cultura alimentaria 
plural, crítica y situada, que desafíe la hegemonía nutricional occidental y 
promueva la soberanía alimentaria como derecho cultural (Santos, 2009; 
Silva, 2022).

Evaluar el impacto cultural de los comedores universitarios necesi-
ta metodologías cualitativas, sensibles a las narrativas estudiantiles, a las 
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trayectorias alimentarias y a las representaciones simbólicas que circulan 
en el espacio universitario. Las entrevistas, los diarios alimentarios, los 
grupos focales y las cartografías efectivas pueden revelar cómo los estu-
diantes viven, interpretan y transforman su relación con la comida en el 
contexto universitario (Moctezuma y Murguía, 2023). Esta información es 
clave para diseñar políticas alimentarias que respondan a las necesidades 
culturales reales de la comunidad académica.

En suma, el comedor universitario puede ser pensado como un es-
pacio de transformación cultural donde se gesten nuevas formas de ha-
bitar la universidad y de relacionarse con el entorno. Esta transformación 
implica reconocer que la cultura alimentaria no es un acceso, sino un 
componente central de la vida académica, capaz de incidir en la salud, 
el aprendizaje y la construcción de comunidades comprometidas con el 
buen vivir.

Beneficios ambientales de eliminar alimentos procesados 
en comedores universitarios

La transición hacia menús basados en alimentos frescos y locales tiene be-
neficios ambientales evidentes. Disminuir el uso de productos ultraproce-
sados reduce la huella ecológica del comedor, minimiza el uso de plásticos 
y acorta las cadenas de distribución. Además, fortalece la agrobiodiversi-
dad local y promueve la implementación de prácticas agroecológicas en 
campus, como compostaje, biojardineras y huertos universitarios. Estos 
espacios permiten vincular el aprendizaje con el cuidado ambiental y la 
soberanía alimentaria.

Más allá de la salud individual, la transformación alimentaria en los 
comedores universitarios tiene implicaciones ambientales profundas. La 
producción, transporte y empaque de alimentos genera una huella eco-
lógica considerable. Sustituirlos por productos locales y frescos reduce 
emisiones de gases de efecto invernadero, minimiza el uso de plásticos y 
fomenta cadenas cortas de suministro (Strasburg et al., 2023). Estas prácti-
cas promueven una economía circular que revitaliza los sistemas produc-
tivos locales y descentraliza los existentes.
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Un estudio realizado en Uruguay demostró que menos de 10% de los 
alimentos utilizados en comedores universitarios eran procesados, lo que 
se redujo en una menor huella hídrica y menor generación de residuos 
(Strasburg et al., 2023). En este sentido, este ejemplo refuerza la viabili-
dad operativa de los comedores sustentables como modelos reproduci-
bles en México, especialmente si se articulan con políticas de consumo 
sustentables, educación ambiental y gestión de residuos sólidos, tríada 
que reforzaría su permanencia futura. Esta evidencia demuestra que es 
posible diseñar menús nutritiva y ambientalmente responsables en con-
textos institucionales.

Además, esta transición fortalece la agrobiodiversidad regional. El 
consumo de cultivos nativos como el maíz criollo y los quelites promueve 
prácticas agroalimentarias adaptadas al clima de Toluca, y evita la depen-
dencia de monocultivos intensivos (Tena et al., 2022). También se reduce 
la generación de residuos sólidos, ya que los alimentos frescos requieren 
menos procesamiento y embalaje, lo que facilita el compostaje y mejora 
la gestión de residuos orgánicos en campus universitarios (Amador et al., 
2019). Este proceso contribuye a la restauración ecológica en el entorno 
universitario e incentiva la implementación de huertos del tipo urbano, 
biojardineras y proyectos de compostaje comunitario, que vinculan direc-
tamente la experiencia alimentaria con el aprendizaje ecológico activo. 
A su vez, se reduce el flujo de desechos plásticos derivados de empaques 
alimentarios, incidiendo favorablemente en la salud de ecosistemas ur-
banos, y disminuyendo los costos logísticos asociados a la recolección y 
disposición final de residuos.

Desde la agroecología, propuesta por De Schutter (2014), la segu-
ridad alimentaria no puede desvincularse de la sostentabilidad ecológi-
ca. La alimentación saludable implica condiciones sociales y ambientales 
que permiten el acceso a alimentos nutritivos, inocuos y culturalmente 
adecuados. En este sentido, los comedores pueden ser laboratorios vivos 
para experimentar modelos de restauración colectiva sostenible (De Lucio 
Fernández, 2019). Transformar estos espacios institucionales en platafor-
mas agroecológicas implica repensar no sólo los menús, sino también las 
relaciones entre estudiantes, trabajadores, productores locales y gestores 
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universitarios, promoviendo una cultura de corresponsabilidad ambiental. 
Desde esta lógica, los comedores dejan de ser dispositivos logísticos y se 
convierten en escenarios de formación ciudadana, donde el consumo in-
formado se articula con principios de soberanía alimentaria.

El enfoque etnobiológico permite comprender cómo los saberes lo-
cales sobre plantas comestibles estacionales, técnicas de cultivo y pre-
paración pueden integrarse en los menús universitarios. La etnobiología, 
como señala Toledo (2002), revela la estrecha relación entre biodiversidad 
y cultura, y propone una visión holística de la alimentación como práctica 
ecológica y simbólica. Incorporar esta perspectiva en el diseño de co- 
medores universitarios permite reconocer los sistemas de conocimiento 
comunitario como fuentes legítimas para la innovación alimentaria sos-
tenible, y reforzar el diálogo entre disciplinas como la antropología, la 
agronomía y la nutrición, que pueden ser perfectamente abordadas en el 
ambiente universitario.

Finalmente, el consumo de alimentos frescos y locales constituye la 
soberanía alimentaria, entendida como el derecho de los pueblos a definir 
sus propios sistemas alimentarios. Este principio adquiere una dimensión 
ecológica al promover circuitos cortos de comercialización –como ya se 
ha hecho mención durante este trabajo–. Sobre todo, consideramos que, 
desde una óptica pedagógica, la soberanía alimentaria puede convertirse 
no sólo en un eje transversal de gestión, sino en una pedagogía viva, capaz 
de formar conciencias territoriales desde el acto cotidiano de alimentarse, 
formando generaciones comprometidas con la defensa del territorio, la 
diversidad biocultural y el buen vivir.

Experiencias latinoamericanas

Diversas universidades en América Latina han desarrollado experiencias 
innovadoras que permiten imaginar y construir modelos de comedores 
sustentables, saludables y culturalmente pertinentes. Estas iniciativas se 
centran en la mejora de los menús y articulan procesos pedagógicos, agro-
ecológicos y comunitarios que resignifican el papel del comedor universi-
tario como espacio de transformación ecosocial. 
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Como plantea Galindo (2016), abordar la alimentación desde la es-
cuela implica ir más allá de lo nutricional y reconocerla como una práctica 
social, política y cultural profundamente ligada al contexto local y global. 
En la Escuela Pedagógica Experimental, ubicada cerca de Bogotá, se ob-
serva cómo la escuela puede activar formas de aprendizaje crítico sobre 
la alimentación, incorporando experiencias vividas, narrativas estudian-
tiles y tensiones entre culturas alimentarias dominantes y tradicionales. 
Esta perspectiva refuerza la idea de los comedores universitarios como 
espacios formativos que generan conciencia crítica sobre consumo, cultu-
ra y ambiente, fortaleciendo el vínculo ético-territorial en la comunidad 
académica.

En Colombia, distintas instituciones de educación superior han 
vinculado sus comedores con mercados campesinos, huertas universita-
rias y programas de soberanía alimentaria. La Universidad Nacional de 
Colombia, por ejemplo, ha promovido procesos de compra pública con 
organizaciones de pequeños productores, integrando principios de eco-
nomía solidaria, agroecología y equidad de género. Estas acciones for-
talecen los vínculos campo-universidad y permiten que los estudiantes 
consuman alimentos producidos en su entorno inmediato.

En Montevideo, la Universidad de la República (Udelar) implementó 
una evaluación del Comedor Universitario Nº 2 (CU2), analizando la ca-
lidad nutricional de los menús y su impacto medioambiental. El estudio 
realizado durante 2021 examinó la proporción de alimentos ultraproce-
sados, frescos y locales, ofreciendo evidencia concreta sobre las ventajas 
de migrar hacia opciones más saludables y ecológicas. Esta experiencia 
demuestra no sólo la factibilidad operativa de un comedor sustentable, 
sino también su potencial para generar diagnósticos rigurosos que puedan 
guiar políticas institucionales de alimentación responsable. 

En Ecuador, la Universidad Tecnológica Equinoccial (ute) desarrolló 
un proyecto encaminado a frenar el desperdicio de alimentos y sensi-
bilizar a los estudiantes de Gastronomía y Nutrición sobre el desarrollo 
sostenible. Este programa fomenta la gestión de conocimiento colabo-
rativo entre academia y comunidad, nutriendo tanto la formación téc-
nica como la ético-ambiental de los participantes (www.ute.edu.ec). 
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La iniciativa pone de manifiesto la capacidad de los comedores universi-
tarios para trascender su función alimentaria e integrarse como aulas vivas 
que promuevan la corresponsabilidad y el compromiso con los Objetivos 
de Desarrollo Sostenible (ods).

En Perú, una investigación reciente propuso alternativas para dar va-
lor agregado a los residuos generados por comedores universitarios, orien-
tadas a la reutilización creativa y el aprovechamiento sostenible. El estudio 
aborda procesos como compostaje, reciclaje orgánico y transformación 
de restos en insumos productivos (Castañeda et al., 2023). Este enfoque 
convierte al comedor universitario en una arena pedagógica para apren-
der sobre economía circular, consumo responsable y gestión ambiental 
activa, integrando la alimentación con prácticas de sustentabilidad con-
creta dentro del campus.

Estas experiencias reflejan los beneficios ambientales descritos pre-
viamente, al priorizar cadenas cortas de suministro, minimizar el uso 
de empaques y reducir significativamente la generación de residuos. La 
vinculación con productores locales y el consumo de alimentos frescos y 
de temporada disminuyen la huella de carbono asociada al transporte 
y fortalecen la agrobiodiversidad regional. Asimismo, la implementación 
de prácticas como compostaje, aprovechamiento de residuos orgánicos y 
uso de menús planificados con criterios estacionales contribuye a cerrar 
ciclos productivos. En conjunto, estos modelos confirman que la soste-
nibilidad ambiental puede integrarse de manera operativa en la gestión 
alimentaria universitaria.

Tal como señalan Moctezuma y Murguía (2023), las cafeterías uni-
versitarias pueden convertirse en nodos estratégicos para impulsar la 
soberanía alimentaria cuando se articulan con redes de productores loca-
les, principios agroecológicos y procesos participativos de gestión. Estos es- 
pacios, lejos de limitarse a proveer alimentos, pueden funcionar como 
espacios formativos que fortalecen la cultura alimentaria de la comuni-
dad, promueven el consumo responsable y generan vínculos estables con 
economías rurales. Dicho enfoque coincide con experiencias en América 
Latina donde la alimentación institucional se integra en un modelo más 
amplio de responsabilidad social universitaria, orientado no sólo a cubrir 
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necesidades nutricionales, sino a incidir en la transformación cultural y 
ecológica de los campus.

Participación estudiantil y co-diseño alimentario

La transformación de los comedores universitarios hacia modelos más jus-
tos y sostenibles requiere decisiones institucionales y una participación 
activa del estudiantado. La inclusión de voces estudiantiles en el dise-
ño, la implementación y evaluación de políticas alimentarias fortalece el 
sentido de pertenencia y permite que los comedores se conviertan en 
espacios para todos. Desde el enfoque de ecologías de saberes (Santos, 
2009), el co-diseño alimentario implica reconocer el conocimiento de los 
estudiantes sobre la cultura alimentaria, nutrición y prácticas de consumo 
responsable. 

Esta perspectiva rechaza la visión tecnocrática del comedor como 
simple prestador de servicio, y lo redefine como espacio vivo en el que 
se articulan saberes científicos, populares y ancestrales. Como ejemplo y 
experiencia, se tomará como referencia el proyecto “Menú Participativo” 
de la Universidad Autónoma de Querétaro (uaq, 2023), el cual asegura 
que los comedores universitarios son en su contexto general laborato-
rios sociales donde la comunidad estudiantil colabora con nutricionistas, 
productores locales y trabajadores del servicio, para elaborar menús que 
respeten las preferencias culturales, restricciones dietéticas y principios de 
sostentabilidad. Estos procesos de co-diseño no sólo mejoran la calidad 
de los alimentos, sino que generan aprendizajes transversales en nutri-
ción, gestión comunitaria y soberanía alimentaria.

La participación estudiantil se perfila como una base consolidada en-
tre los mecanismos institucionales –como comités alimentarios–, constru-
yendo campañas de información. Estos espacios permitirían monitorear 
la calidad nutricional de los alimentos que se ofrecen, proponiendo al-
ternativas, así como denunciar irregularidades. De esta manera, se podría 
impulsar a los productores locales a través de muestras agroecológicas, la 
construcción del sistema de trueque y la creación de huertos universitarios 
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en el campus universitario, resignificando el acto de comer como una 
práctica colectiva, política y de territorio, y desafiando las estructuras del 
consumo individualizado.

El acto de comer de muchos jóvenes es un componente emocional 
vinculado a su historia familiar e identidad cultural, por lo que el comedor 
universitario se construye como un lugar de cuidado, memoria y afirma-
ción identitaria (Hooks, 2003); construir espacios seguros y horizontales 
en las instituciones educativas públicas conlleva el reconocimiento de las 
experiencias de opresión, exclusión y resiliencia que atraviesan las y los 
estudiantes.

Diseño institucional de comedores sustentables

Para que los comedores universitarios se conviertan en verdaderos moto-
res de transformación, es necesario repensar su diseño institucional desde 
una lógica integradora que articule salud, cultura, economía solidaria y 
sustentabilidad. No se trata únicamente de modificar los menús o redu-
cir los productos ultraprocesados, sino de transformar las estructuras de 
gestión, las prácticas de compra, las relaciones laborales y los vínculos 
con el entorno. El comedor universitario puede así convertirse en un eje 
articulador de la transición agroecológica en el campus.

Un modelo institucional coherente debe considerar la creación de 
equipos interdisciplinares encargados del diseño alimentario, e integrar a 
nutriólogos, antropólogos, agrónomos, estudiantes, personal administrati-
vo y representantes de productores locales. Esta estructura colectiva per-
mite elaborar menús con criterios nutricionales y culturales, con base en 
alimentos de temporada, preferencias culturales y necesidades dietéticas 
diversas. La inclusión de la comunidad en este proceso asegura una toma 
de decisiones informada, plural y contextualizada.

Otro elemento clave es el abastecimiento. Para avanzar hacia la 
soberanía alimentaria institucional, es fundamental establecer alianzas 
con cooperativas, redes agroecológicas y pequeños productores locales, 
evitando intermediarios y cadenas comerciales dominadas por grandes 
corporaciones. Esto permite una planificación alimentaria basada en la 
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estacionalidad, además de que reduce costos logísticos y fortalece las eco-
nomías rurales. Asimismo, promueve relaciones solidarias y éticas entre 
productores y consumidores, alineadas con los principios de comercio 
justo y economía del bien común.

El comedor sustentable también debe incluir acciones pedagógicas 
integradas. No basta con ofrecer platillos saludables si no se genera una 
cultura alimentaria crítica en la comunidad universitaria. La realización 
de talleres, charlas, ferias de alimentación, visitas a huertos, proyectos de 
compostaje y campañas educativas puede ampliar la conciencia colectiva 
sobre la procedencia de los alimentos, su huella ecológica y su dimensión 
política. Estas actividades hacen que el comedor sea no sólo un espacio de 
consumo, sino también un aula abierta de formación ciudadana.

Diagnóstico alimentario en universidades

Para que la transformación de los comedores universitarios sea efectiva, es 
imprescindible contar con un diagnóstico integral de la situación alimen-
taria en cada institución, que considere tanto los aspectos cuantitativos 
–como frecuencia de consumo, composición nutricional, costos– como 
los cualitativos –saberes culturales, percepciones, tensiones identitarias–. 
La metodología propuesta parte de un enfoque participativo, ecológico y 
situado que atienda las prácticas alimentarias en su complejidad y diver-
sidad.

El primer paso consiste en realizar un mapeo de actores vinculados al 
sistema alimentario universitario: estudiantes, proveedores, trabajadores 
de cocina, directivos, productores locales, entre otros. Este mapeo debe 
incluir entrevistas semi-estructuradas y grupos focales para identificar ne-
cesidades, tensiones y oportunidades. Es fundamental recuperar las voces 
estudiantiles, particularmente de mujeres, personas indígenas, rurales y de 
sectores marginados, cuyas experiencias suelen ser invisibilizadas en los 
diagnósticos convencionales.

Posteriormente, se recomienda aplicar encuestas de consumo ali-
mentario entre el estudiantado, con énfasis en variables como frecuencia 
de ingesta de alimentos frescos versus procesados, conocimiento sobre 
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etiquetado nutricional, nivel de gasto diario en comida y percepción del 
comedor universitario. Estos datos permitirán identificar patrones, barre-
ras y disparidades que deben ser atendidos en las políticas alimentarias 
institucionales.

El diagnóstico debe incorporar también una auditoría de menús, insu-
mos, prácticas de compra y gestión de residuos. Se sugiere evaluar si los ali- 
mentos provienen de cadenas locales o industriales, si existen vínculos 
con productores agroecológicos y cuál es el volumen de residuos orgáni-
cos generados. A partir de esta información, se pueden diseñar interven-
ciones orientadas a reducir la huella ecológica del comedor, promover 
circuitos cortos de comercialización y mejorar la calidad nutricional de los 
platillos ofrecidos.

Reflexiones finales

Los comedores universitarios adquieren un papel estratégico en la trans-
formación de los sistemas alimentarios cuando se conciben como espacios 
pedagógicos y no únicamente logísticos. La perspectiva antropológica per-
mite comprender que el acto de comer en la universidad es un proceso 
cultural, político y territorial que trasciende la nutrición. Integrar alimentos 
locales, frescos y de temporada fortalece la salud física y emocional del 
estudiantado, promueve el vínculo con el territorio y favorece la sosteni-
bilidad. Esta concepción reconfigura al comedor como un laboratorio vivo 
de aprendizaje, donde se articulan valores éticos, de justicia alimentaria y 
corresponsabilidad socioambiental.

La revisión de experiencias en América Latina, así como la propuesta 
metodológica desarrollada, evidencia que la transformación alimentaria 
universitaria es técnica y económicamente viable. Los casos de Uruguay, 
Colombia, Ecuador y Perú demuestran que es posible reducir el consu-
mo de ultraprocesados, vincular la oferta alimentaria con productores 
locales y desarrollar menús culturalmente pertinentes. Estas experiencias 
destacan la importancia de la gobernanza participativa y del involucra-
miento estudiantil en la gestión alimentaria. Asimismo, confirman que la 
transición hacia modelos sostenibles requiere tanto voluntad institucional 
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como políticas públicas que respalden y legitimen los cambios en el ám-
bito universitario.

La dimensión ambiental emerge como un eje transversal en la recon-
figuración de los comedores universitarios. La reducción de la huella eco-
lógica, el fortalecimiento de la agrobiodiversidad y la implementación de 
prácticas agroecológicas se integran de manera natural en un modelo 
de alimentación sostenible. Incorporar estrategias como compostaje, bio-
jardineras, huertos urbanos y compras locales no sólo disminuye el impac-
to ambiental, sino que también potencia el valor educativo del comedor. 
En este sentido, la alimentación institucional se convierte en un vehículo 
para la educación ambiental práctica, vinculando el consumo cotidiano 
con la preservación de los ecosistemas y el cuidado del territorio.

Para consolidar comedores universitarios como plataformas vivas de 
soberanía alimentaria, es indispensable articular salud, cultura y sosteni-
bilidad con mecanismos institucionales sólidos. La creación de consejos 
alimentarios universitarios, el desarrollo de diagnósticos participativos y 
la integración de la educación alimentaria en el currículo son pasos cla-
ve. Estas acciones requieren superar barreras estructurales como contratos 
restrictivos, limitaciones presupuestarias y resistencias administrativas. La 
apuesta es construir un modelo de universidad que asuma la alimenta-
ción como un derecho y un bien común, capaz de formar generaciones 
críticas, comprometidas con el buen vivir y preparadas para enfrentar los 
desafíos alimentarios y ambientales contemporáneos.
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Introducción

El desperdicio de alimentos está presente en toda la cadena de suministro, 
desde la producción, la distribución, la comercialización y el consumo, 
sucesión que trae consigo impactos económicos y afectaciones al ecosiste-
ma. Instituciones como la fao (Organización de las Naciones Unidas para 
la Alimentación y la Agricultura) buscan soluciones a las que se suman 
estudios que analizan este fenómeno desde diversos enfoques en distintos 
países. Sin embargo, en México el desperdicio de alimentos ha sido poco 
explorado, a pesar de su impacto ambiental y económico, por lo que no 

Capítulo 6
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en los hogares mexicanos: 

percepciones y valores éticos



158

se han abordado a profundidad aspectos como los motivos por los cua- 
les se desperdician alimentos en los hogares. El objetivo de este trabajo 
fue identificar las percepciones y los valores éticos vinculados al concepto 
de desperdicio de alimentos en los hogares mexicanos. El estudio cons- 
tó de 386 cuestionarios que se respondieron en línea a través de redes 
sociales. Se empleó la técnica Libre Asociación de Palabras y se abordaron 
los aspectos ético-sociales, ambientales, familiares y socioeconómicos que 
influyen en el desperdicio de alimentos en los hogares. Los datos se anali-
zaron con estadística multivariada. Se identificaron tres grupos de hogares 
de acuerdo con el tipo de jefatura: “Masculina”, “Mixta” y “Femenina”. 
De las siete dimensiones asociadas al desperdicio de alimentos las más 
significativas fueron: “Desechos alimentarios”, “Motivaciones” y “Econo-
mía”. Para la jefatura “Masculina”, el desperdicio de alimentos está aso-
ciado a la economía; para la jefatura “Mixta”, a motivaciones y hábitos de 
consumo; mientras que para la jefatura “Femenina”, a la salubridad. Los 
valores “Social/Ético”, “Económico” y “Ambiental” contribuyen a evitar el 
desperdicio de alimentos. 

El desperdicio de alimentos, una problemática 
a gran escala 

El mundo actual se enfrenta a grandes problemas derivados de los sistemas 
convencionales de producción de alimentos –su demanda, distribución, 
elevado consumo, desperdicio y la sobrepoblación–, los cuales afectan el 
uso de la tierra, el agua, el aire, la energía y otros recursos (onu [Organi-
zación de las Naciones Unidas], 2019). Estos factores generan una presión 
crítica sobre la capacidad terrestre para sustentar la vida (onu, 2020). 

Entre los aspectos mencionados, el desperdicio alimentario ha toma-
do relevancia en los últimos años porque la producción de alimentos que 
se pierde involucra no sólo el uso ineficiente de recursos como el agua, 
el suelo e insumos productivos, sino que también implica desechos que 
se generan en las diferentes etapas de la cadena de suministro (Beretta y 
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Hellweg, 2019; fao, 2015) –con excesivas emisiones de CO2–, además 
de pérdidas en el valor añadido de los alimentos producidos (fao, 2012). 

Es así que, desde hace tiempo, los organismos internacionales han 
establecido que el desperdicio de alimentos representa un desafío ético- 
social, económico y ambiental (onu, 2020; onu, 2019). Por ello, 
Producción y consumo responsables forma parte de los 17 Objetivos de 
Desarrollo Sostenible (ods) de la Agenda 2030. En este sentido, lo que 
se busca es disminuir el desperdicio mundial de alimentos por persona, 
reducir el desperdicio en el comercio minorista y minimizar las pérdidas 
en las cadenas de producción y suministro (onu, 2019), para lo cual le 
corresponde a cada país generar acciones y proponer soluciones a partir 
de su problemática individual.

En México el costo por el desperdicio de alimentos es de 26 billones 
de dólares anuales, equivalentes a 2.5% del producto interno bruto. Se es-
tablece que 52.4% de los residuos sólidos están compuestos de alimentos 
que generan 36 millones de toneladas de dióxido de carbono, equipara-
bles a las emisiones anuales de 15.7 millones de vehículos, a lo que hay 
que agregar las pérdidas de agua que representan 40 billones de metros 
cúbicos (Semarnat [Secretaría de Medio Ambiente y Recursos Naturales], 
2018).

Las pérdidas de alimentos que podrían evitarse tienen un impacto 
negativo directo en los ingresos de los agricultores, intermediaros y consu-
midores en general, a lo largo de toda la cadena productiva (onu, 2020; 
onu, 2019). Sin duda, es un problema global que implica esfuerzos en 
diversas escalas, sectores y ámbitos, uno de los cuales es el urbano. 

Tanto en los países desarrollados como en aquellos en vías de de-
sarrollo, el rápido crecimiento de las grandes ciudades y zonas urbanas 
incide cada vez más en el medio ambiente; en parte, por la creciente 
generación de residuos alimentarios en hogares, comercios minoris-
tas y el resto de la cadena de servicios alimentarios (Setti et al., 2018). 
No obstante, diversos autores establecen que precisamente son las ciu-
dades posicionadas (tecnológica, económica y socialmente) las que pue-
den ser centros innovadores en la solución al desperdicio alimentario, 
generando interconexiones entre las entidades públicas, empresariales, 



160

académicas y sociedad civil (cca, 2019), donde se encuentra el último 
eslabón de la cadena alimenticia. 

Estudios sobre el desperdicio de alimentos

Roodhuyzen et al. (2017) mencionan que el desperdicio de alimentos 
por parte de los consumidores es multicausal y está determinado por sus 
percepciones, conciencia del problema, normas y actitudes, recursos y 
oportunidades, disponibilidad de tiempo y dinero, de alimentos de cali-
dad y cantidad adecuada, así como acceso a tecnología. Diversos autores 
mencionan, además, factores como la edad, el sexo, las habilidades y 
la experiencia vital (Fox et al., 2017), y otros trabajos han considerado 
el estudio de la composición demográfica de los hogares, la generación, 
la estructura familiar y el tamaño de la familia, entre otras variables (Dou 
y Toth, 2021). 

Por su parte, autores como Boulet et al. (2021) señalan que los facto-
res culturales también desempeñan un papel importante en el desperdi-
cio de alimentos en los consumidores. En este sentido, la cultura configura 
normas y valores de una sociedad, que contribuyen en las motivaciones 
de los individuos para reducir el desperdicio o para generar prácticas para 
compartir o donar alimentos con el mismo objetivo (Sirola et al., 2019). 
Por tanto, influye la estructura social, la cual refleja los capitales materiales 
y simbólicos de una sociedad (Álvarez et al., 2020) y cuyas relaciones o 
composiciones acentúan dichos comportamientos (Piaget et al., 1977). 

De acuerdo con Roodhuyzen et al. (2017), existe la capacidad de 
controlar y cambiar el comportamiento hacia el desperdicio de alimentos 
mediante la movilización de habilidades, conocimientos y recursos. 

Esta problemática, sin duda, tiene que abordarse desde diversos pun-
tos de vista, donde el del consumidor final es esencial. Así, el objetivo de 
este trabajo de investigación fue identificar las asociaciones y los valores 
vinculados al concepto de desperdicio de alimentos en los hogares mexi-
canos, cuyos resultados compartimos a continuación.
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Metodología y procedimiento

La información se recabó en un cuestionario que constó de tres seccio-
nes. En la primera se abordó la técnica Libre Asociación de Palabras (lap), 
que permite identificar las principales asociaciones sobre un estímulo 
(Guerrero et al., 2010), mismo que, de acuerdo con lo identificado por 
Rojas-Rivas et al. (2022), puede ser una palabra, una frase, una imagen o 
un objeto físico. Para ello, se solicitó a los participantes que mencionaran 
las tres primeras palabras que les venían a la mente con la frase: “Desper-
dicio de alimentos”. 

La segunda sección constó de preguntas cerradas sobre el nivel de 
importancia que tienen los valores económico, social, ambiental, familiar 
y religioso para evitar el desperdicio de alimentos (Dou y Toth, 2021; 
Beretta y Hellweg, 2019; Sirola et al., 2019). Dichas preguntas fueron 
contestadas en una escala de Likert de 5 puntos (1 = totalmente en des-
acuerdo a 5 = totalmente de acuerdo) (Davenport et al., 2019). La tercera 
sección consideró aspectos socioeconómicos y de composición del hogar 
(Fox et al., 2017). 

El cuestionario estuvo dirigido a hogares urbanos del centro de Mé-
xico. Según el inegi (Instituto Nacional de Estadística y Geografía) (2021), 
78% de la población mexicana se encuentra en zonas urbanas. Se contes-
tó en línea a través de la plataforma digital Google Forms, se distribuyó en 
redes sociales conforme a otros trabajos (Rodgers et al., 2021; Principato 
et al., 2021) y permaneció disponible del 7 de julio de 2021 al 14 de 
enero de 2022. Para el tamaño de muestra, se consideró la fórmula 
de poblaciones infinitas según Hair et al. (2010). Se respondieron 389 
cuestionarios y se eliminaron aquellos incompletos, por lo que la muestra 
final fue de 386. 

Con la información obtenida, se elaboró una base de datos en Mi-
crosoft Excel. Las palabras se agruparon, primero, por sinonimia para 
formar categorías y, posteriormente, se utilizó el mismo procedimiento 
para fusionar las categorías en dimensiones (Guerrero et al., 2010). Para 
evitar la pérdida de información valiosa, se consideraron las categorías y 
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dimensiones con porcentajes de mención mayores de 2%. Según la revi-
sión de Rojas-Rivas et al. (2022), existen investigaciones que utilizan hasta 
el 1% de mención en sus agrupaciones; no obstante, dada la relevancia 
del tema, se incluyó una con 0.7% de mención. 

Posteriormente, los hogares se clasificaron de acuerdo con el tipo 
de jefatura (femenina, mixta y masculina) y se estableció el comporta-
miento de las dimensiones en ese agrupamiento. Se empleó la prueba de 
Chi-cuadrada por celda para identificar la fuente de variación en las tablas 
de contingencia (Sánchez-Vega et al., 2020; Rojas-Rivas et al., 2019) en 
las dimensiones, el nivel de estudios y las características socioeconómicas 
conforme el tipo de jefatura, los cuales se realizaron con XLSTAT. En estos 
análisis se cumplió el supuesto de que al menos 80% de las celdas deben 
presentar porcentajes igual o mayores a cinco, por lo cual las categorías 
no fueron analizadas con Chi-cuadrada por celda. Para tener una mejor 
visualización e interpretación de la información, se realizó un análisis de 
correspondencia para las dimensiones planteadas. 

De los cinco valores considerados en la segunda sección del cuestio-
nario, se obtuvo la mediana y el rango intercuartílico por tipo de jefatura. 
Para identificar las diferencias estadísticas (p<0.05) entre grupos, se reali-
zaron las pruebas no paramétricas de Krusskal, Wallis y Mann-Whitney U 
(Field, 2013; Hair et al., 2010). Los análisis estadísticos se realizaron con 
el software SPSS-IBM.

Resultados 

Se mencionaron un total de 1,033 palabras que se agruparon en 14 ca-
tegorías y, después, en siete dimensiones (Tabla 1). La dimensión más 
mencionada fue “Desechos alimentarios” (39.9%) que concentró seis ca-
tegorías relacionadas con sobrantes y productos alimenticios específicos 
considerados como habituales en el desperdicio alimentario en el hogar, 
así como el “Final del alimento”, siendo la categoría “Desechos” la de 
mayor mención donde resaltan conceptos como sobrantes y descompo-
sición. 
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La segunda dimensión fue “Motivaciones” con 20.2% de las men-
ciones que incluyó las categorías de las Emociones (tristeza, egoísmo) y 
lo Ético/político (hambre, pobreza). Al respecto, Wakefield y Axon (2020) 
resaltan la importancia de estos aspectos para llevar a cabo prácticas sos-
tenibles en los hogares. 

En el mismo sentido, Setti et al. (2018), así como Principato et al. 
(2021), refieren que estos factores pueden influir positivamente en los há-
bitos de consumo dentro del hogar. Sin embargo, Aydin y Yildirim (2020) 
indican que las actitudes morales tienen un efecto directo en el comporta-
miento del desperdicio de alimentos, los hábitos alimenticios, de compra 
y el conocimiento de la conservación de los mismos.

La tercera dimensión fue la noción “Economía” con 13.8% de men-
ciones donde se evocaron las siguientes palabras: dinero, gasto innece-
sario y pérdidas económicas. Es interesante la poca mención sobre este 
aspecto, dado que en otros países el tema ha sido ampliamente señalado. 
Por ejemplo, en estudios realizados en Alemania, Hungría, Túnez, Italia, 
Países Bajos y España (Principato et al., 2021; Ellison et al., 2019), es 
importante poner en práctica esta variable para generar concientización, 
dado que la presumible reducción del gasto en los alimentos puede ser un 
factor que motive a la mejora de los hábitos de compra. 

Tabla 1 
Dimensiones y categorías de las palabras asociadas 

al desperdicio alimenticio
Dimensión Categoría Palabras % de 

mención
Desechos alimentarios 39.9

Desecho Sobrantes, descomposición, descarte, 
desperdicio, desecho.

25.6

Alimentos procesados Alimentos, composta, sopa, salsa, es-
camocha.

5.5

Frutas y verduras Frutas, verduras. 3.9
Granos y cereales Pan, tortilla, arroz y semillas. 2.2
No perecederos Golosinas, aceite, enlatados, caduco. 2.0
Origen animal Carnes, lácteos, huevo. 0.7

Continúa...
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Dimensión Categoría Palabras % de 
mención

Desechos alimentarios 39.9
Motivaciones 20.2

Ético/político Hambre, pobreza, desigualdad, so-
ciedad, conciencia.

13.5

Emociones Tristeza, egoísmo, enojo, desprecio. 6.7
Economía 13.8

Economía Desperdicio de dinero, gasto in-
necesario, economía, pérdidas, 
consumismo.

13.8

Alternativas al desperdicio 9.5
Composta Compostaje, orgánico, abono, reci-

claje, generación de energía.
7.9

Reúso alimentario Aprovechamiento, animales, donar. 1.6
Hábitos de consumo 5.7

Hábitos de consumo Distribución, hogares, restaurantes,
falta de organización, excedentes.

5.7

Salubridad 5.5
Salubridad Putrefacción, mal olor, enfermeda-

des, salubridad, plagas.
5.5

Ambiente 4.4
Preocupación ecológica Contaminación, ambiente, problema 

ecológico, mala sustentabilidad.
4.4

El resto de las dimensiones tuvieron menciones menores a 10%. En 
orden descendente, fueron: “Alternativas al desperdicio” (9.5%), aspecto 
abordado también por Bravi et al. (2020), quienes apuntan que el con-
sumo de sobras, compostaje y reciclaje son opciones para minimizar el 
desperdicio de alimentos. “Hábitos de consumo” y “Salubridad” también 
fueron discutidas por Davenport et al. (2019) y Barone et al. (2019), quie-
nes encontraron que los daños físicos en los alimentos, la inocuidad y la 
calidad de éstos impulsan la decisión del consumidor para el descarte de 
comida.

Si bien la metodología de la lap tiende a dar importancia a la ma- 
yor mención, en estos casos la poca referencia también es relevante. 
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La baja mención (4.4%) a la dimensión “Ambiente” muestra que está poco 
presente en el subconsciente de los miembros de los hogares estudiados. 
Esto se alinea con diversos autores que reportan la poca sensibilidad am-
biental del sector alimentario para disminuir el desperdicio de alimentos, 
que tampoco se encuentra en el imaginario de los consumidores (Katt y 
Meixner, 2020; Aschemann et al., 2019).

Análisis de las asociaciones del desperdicio de alimentos 
de acuerdo con el tipo de jefatura

El comportamiento de las dimensiones de acuerdo con el tipo de jefatura, 
masculina, mixta o femenina, tuvo tendencias similares en las propor-
ciones referidas previamente; sin embargo, la prueba de Chi-cuadrada 
indicó que la jefatura masculina presenta una asociación positiva en la di-
mensión “Economía” (Tabla 2). Al respecto, autores como Passafaro et al. 
(2016) han destacado la importancia de la incorporación de los hombres 
a los hogares en ámbitos sociales específicos.

Tabla 2 
Porcentaje de mención de las dimensiones asociadas al desperdicio 

de alimentos por tipo de jefatura
Dimensión Porcentaje de mención

Masculina Mixta Femenina

Desechos alimentarios 40.5 39.6 40.8

Motivaciones 17.3 21.4 20.9

Economía 15.6**(+) 9.9 10.2

Alternativas al desperdicio 10.2 9.4 9.2

Hábitos de consumo   7.5 8.3 5.8

Salubridad   6.1 6.2 9.2

Ambiente   2.7 5.3 3.9
Nota: **p ≤ .05. Los valores (+) o (-) indican si las frecuencias observadas son mayores 
o menores que las frecuencias teóricas según la prueba de X2 por celda.
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El análisis de correspondencia muestra gráficamente el comporta-
miento de las dimensiones en los tres tipos de hogares (Figura 1). 

Figura 1 
Análisis de correspondencia de las dimensiones asociadas 

al desperdicio alimenticio por tipo de jefatura
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En la jefatura masculina, se confirma la alta asociación de la dimen-
sión “Economía”, así como la fuerza de la asociación, seguida de “Alter-
nativas al desperdicio”. Sánchez-Vega et al. (2020) mencionan que, en 
una proporción relevante del sector mexicano, el ingreso depende de 
la jefatura masculina, siendo las mujeres amas de casa quienes cuidan la 
economía familiar. Ellison et al. (2019) exponen que el ahorro de dinero 
generalmente se ha identificado como el mejor motivador para reducir el 
desperdicio de alimentos. 

En el caso de las jefaturas femeninas, la dimensión “Salubridad” pre-
senta la asociación más alta, así como la fuerza de la asociación. Barone 
et al. (2019) y Davenport et al. (2019) identificaron que la salubridad, la 
inocuidad y la calidad de los alimentos impulsan al no desperdicio. Por su 
parte, Amirudin y Tommy (2019) señalan que, generalmente, las mujeres 
son los miembros de la familia a cargo de la administración de alimentos 
en el hogar y quienes deciden si los alimentos pueden ser consumidos o 
deben ser desechados. 
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Respecto a las jefaturas mixtas, la asociación mayor fue con “Motiva-
ciones” y “Hábitos de consumo”, con perspectivas tanto masculinas como 
femeninas que influyen en las decisiones de los hogares. Existe una pre-
ocupación moral sobre dónde acaban los alimentos, como han señalado 
otros investigadores (Gaiani et al., 2018).

Es interesante resaltar las asociaciones negativas entre las dimensio-
nes “Economía”, “Ambiente” y de “Salubridad” y “Hábitos de consumo”. 
Asimismo, sobresale que la dimensión “Ambiente” es la más alejada, lo 
que indica la baja asociación del desperdicio de alimentos con el medio 
ambiente. Ello ha sido reportado por otros autores como Katt y Meixner 
(2020), quienes establecen que la relación del desperdicio de alimentos y 
la preocupación del medio ambiente aún no se encuentra en el imagina-
rio de los consumidores. Un problema adicional es la falta de educación 
sobre la importancia del tema, lo cual representa una limitante para esta-
blecer prácticas sostenibles a nivel doméstico (Wakefield y Axon, 2020).

La dimensión “Desechos alimentarios” se ubica en la parte central 
del gráfico de la Figura 1 (presentada previamente), y muestra casi el mis-
mo grado de asociación en los tres tipos de hogares; es decir, los alimen-
tos son vistos como algo que puede desperdiciarse, aspecto reportado en 
otros trabajos (Bravi et al., 2020; Baretta y Hellweg, 2019).

Características socioeconómicas de los hogares

Los tres tipos de hogares clasificados estuvieron compuestos en su ma-
yoría por jefes y jefas de familia con niveles altos de estudio; sin em-
bargo, existen algunos matices. Por ejemplo, en los hogares con jefatura 
masculina se encuentra la mayor proporción de mujeres con educación 
básica de los tres grupos. En el caso de los hogares con jefatura mixta, 
ambos géneros presentan proporción alta de estudios superiores (cerca 
de 70%). Respecto a los hogares con jefatura femenina, son las jefas de 
familia (65.3%) quienes tienen el mayor nivel educativo; además, es el 
grupo con mayor proporción de varones sin estudios (Tabla 3). Otros tra-
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bajos también reportan poblaciones cuyo nivel educativo fue alto (Whar-
ton et al., 2021). Para el presente trabajo, la forma de recolección de la 
información influyó en los resultados debido a que las personas con alto 
nivel educativo tienen mayor acceso a la tecnología. No obstante, las di-
ferencias en las proporciones en los tres grupos son un indicador de la in- 
fluencia en el manejo de los desperdicios alimentarios.

Tabla 3 
Nivel de estudios de acuerdo con el tipo de jefatura 

en los hogares mexicanos

Nivel de estudios
Tipo de jefatura

Masculina n = 
112 

Mixta 
n = 199

Femenina 
n = 75

Jefe Jefa Jefe Jefa Jefe Jefa 

Sin estudios 3.6 5.4 1.0 0.0 30.7 0.0

Básica 17.0 32.1 15.1 13.1 10.7 16.0

Preparatoria/Técnica 31.3 21.4 16.1 18.6 16.0 18.7

Universidad/Posgrado 48.2 41.1 67.8 68.3 42.7 65.3
Nota: Las cifras resaltadas en negritas indican los porcentajes más representativos.

Los hogares en los tres tipos de jefatura –y conforme a los estánda-
res mexicanos– presentan mayor proporción de familias de tamaño me-
dio (3 a 4 personas); empero, aún se observan familias grandes e incluso 
numerosas, de más de seis integrantes, situación opuesta a lo que ocurre 
en otros países. Por ejemplo, Von Kameke y Fischer (2018) en Alemania y 
Setti et al. (2018) en Italia trabajaron con familias de 1 a 2 personas y de 
3 a 4, respectivamente. El análisis de Chi-cuadrada identificó en los ho-
gares con jefatura femenina una asociación positiva en familias chicas 
(p<.001) y negativa en familias numerosas; también, se identificó una 
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relación positiva en la variable de sin niños, lo que concuerda con lo en-
contrado por Von Kameke y Fischer (2018) en las asociaciones de mujeres 
sin hijos o con familias pequeñas. Para el caso de las jefaturas masculinas, 
la asociación positiva fue familias numerosas (p<.001) (Tabla 4).

Tabla 4 
Características socioeconómicas según el tipo de jefatura 

en los hogares mexicanos

Variables
Tipo de jefatura

Masculina Mixto Femenina

Nivel de ingresos

Muy bajo (Hasta 10,000) 33.0 29.6 33.3

Bajo (10,001-15,000) 26.8 17.1 21.3

Medio (15,001-30,000) 25.9 29.6 29.3

Alto (Más de 30,000) 14.3 23.6 16.0

Tamaño de la familia 

Chica (1 a 2) 17.0 17.1 32.0***(+)

Mediana (3 a 4) 40.2 47.2 45.3

Grande (5) 16.1 17.6 13.3

Numerosas (6 a 13) 26.8***(+) 18.1 9.3***(-)

Niños en el hogar

Sin niños 33.0 39.2 56.0***(+)

1 niño 28.6 28.1 22.7

2 niños 20.5 18.6 12.0

3 o más 17.9 14.1 9.3
Nota: ***p ≤ .001. Los valores (+) o (-) indican si las frecuencias observadas son mayo-
res o menores que las frecuencias teóricas según la prueba de X2 por celda.
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Valores considerados para evitar el desperdicio 
de alimentos en los hogares 

Como un ejercicio de triangulación de la información, se preguntó de 
manera directa sobre algunos valores que influyen para evitar el des-
perdicio de alimentos. Los resultados fueron sorprendentes. En general, 
se estableció como muy importante lo “Social/Ético”, lo “Económico” y 
lo “Ambiental”, considerando que en el ejercicio anterior esta última fue 
una dimensión irrelevante, en menor grado de importancia aparecieron 
los aspectos familiares y al final los aspectos religiosos.

Retomando el aspecto “Ambiental”, Katt y Meixner (2020) sugieren 
que es una variable que tiene un efecto positivo y directo sobre el com-
portamiento de prevención del desperdicio de alimentos, por concienti-
zación de la problemática dentro de los hogares que involucra a todos los 
integrantes de la familia (Filimonau et al., 2020). 

Desde el punto de vista sociocultural, se examinó el factor religioso: 
95% de la población mexicana está adscrita a un grupo religioso, siendo 
85% católicos, donde las mujeres son más devotas. En este escenario, se 
pensaría que el desperdicio de alimentos puede verse como inacepta-
ble, pero esta variable no fue importante o no se asoció al desperdicio 
alimentario.

Tabla 5 
Aspectos considerados por tipo de jefatura en el desperdicio 

de alimentos en el hogar de acuerdo con su importancia 

Temas
     Masculino         Mixto        Femenino P*

Mediana iqr Mediana iqr Mediana iqr

Social/Ético 5.0a 1.0 5.0a 1.0 5.0a 1.0 .543

Familiar 4.0a 1.0 3.0a 2.0 3.0a 1.0 .268

Ambiental 5.0a 1.0 5.0a 1.0 5.0a 1.0 .114

Económico 5.0a 1.0 5.0a 1.0 5.0ab 0.0 .049

Religioso 3.0a 3.0 3.0a 3.0 3.0ab 2.3 .010
Notas: iqr (Rango intercuartílico); P*<0.05 para la prueba de Kruskal-Wallis; a,b prueba 
Mann-Whitney U por fila (p<0.05).
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No obstante, con el análisis estadístico por tipo de jefatura se identifi-
có que sólo hubo diferencias estadísticas en lo “Económico” y “Religioso” 
en las jefaturas femeninas (Tabla 5). Al respecto, Amirudin y Tommy (2019) 
mencionan que las mujeres son los miembros de la familia que gene- 
ralmente están a cargo de la administración de los alimentos en el hogar, 
situación que se ve acentuada si además son las jefas de familia, como se 
puede apreciar en el presente trabajo. Barone et al. (2019) indican que un 
buen proveedor también ahorra dinero al evitar el desperdicio de alimen-
tos, lo que implica que es consciente del precio (Katt y Meixner, 2020), 
aspecto que se logra en la cotidianidad de las compras. 

Reflexiones finales

En los hogares mexicanos existen siete dimensiones asociadas al desperdi-
cio de alimentos que abarcan desde la naturaleza de los alimentos hasta 
aspectos emotivos, ético-políticos y económicos como los más relevantes. 
Dichos conceptos son observados de manera diferente dependiendo del 
tipo de jefatura de la familia. Hay una asociación positiva mayor en las 
jefaturas masculinas, en tanto que en las femeninas se vincula más con la 
salubridad y en las mixtas con las motivaciones. Esto influye en la elección 
de alimentos y su destino final (como alimento o desperdicio), contribu-
yendo de forma directa o indirecta a la problemática que circunscribe su 
práctica doméstica. 

Los valores plasmados por la muestra estudiada son un primer esbozo 
del comportamiento y las conductas que tienen los hogares mexicanos 
sobre el desperdicio de alimentos y su destino final. También dan cuenta 
del grado de conciencia sobre esta problemática y las bases que rigen en 
el interior de las familias para disminuir el desperdicio.

Este estudio aporta datos relevantes para la investigación sobre la dis-
minución del desperdicio de alimentos y puede ser tomado como una 
fuente de información para crear conciencia en México y países en vías 
de desarrollo. Es necesario poner especial énfasis en los aspectos am-
bientales, ya que tanto la dimensión como el valor asociado fueron poco 
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considerados en los hogares, mientras que para la agenda 2030 es un as-
pecto fundamental, por lo cual deberá ser considerado en futuros trabajos. 
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Introducción

El desperdicio alimentario es una de las prácticas más polémicas en el 
sistema agroalimentario contemporáneo. En este escenario, donde subsis-
ten la inseguridad alimentaria y la sobreproducción de alimentos, el des-
perdicio no sólo es una acción concreta, sino también un acto simbólico. 
Esta relación alimento-desperdicio forma parte de estilos de vida y hábitos 
de consumo que se han creado a partir de lógicas globales del consu- 
mo de alimentos. 

Capítulo 7

Motivos del desperdicio de alimentos: 
una caracterización 

de los hogares mexicanos
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Es fundamental abordar el desperdicio de alimentos no sólo como 
una estadística nacional, sino como un conjunto de prácticas, efectos y 
asociaciones simbólicas que las personas construyen en torno a sus al-
imentos cotidianos. Para comprender el desperdicio alimentario, es 
necesario enfocar su análisis en el núcleo donde se aprende y repro-
duce su práctica habitual: los hogares. En este espacio de intimidad, el 
desperdicio alimentario está cargado de sentido, derivado de creencias 
culturales, ideales de salud o cuidado familiar. En este capítulo se busca, 
entonces, determinar la percepción que jefes o jefas de familia tienen 
sobre el desperdicio de alimentos en sus hogares. 

Problemas e implicaciones del desperdicio de alimentos

La producción de alimentos per se no asegura una distribución global y 
equitativa (fao [Organización de las Naciones Unidas para la Alimenta-
ción y la Agricultura], 2017). Por diversas razones económicas que limitan 
el libre acceso al mercado de alimentos, persiste el problema del hambre 
(Gouttefanjat, 2021); además, la dinámica alimentaria está influenciada 
por aspectos políticos y sociales que, junto con el económico, provocan 
problemas pendulares, coexistiendo el hambre y los excesos alimentarios 
(obesidad, anorexia, etc.) (Ashrabi et al., 2021; onu, 2019).

El problema alimentario no sólo se da en las formas de producción y 
consumo, sino también en lo que no se consume o no se utiliza. Organi-
zaciones internacionales establecen que 1.300 millones de toneladas de 
alimentos se desperdician anualmente en el mundo a lo largo de la cade-
na de suministro (onu, 2019). Producir alimentos que no se van a con-
sumir implica emisiones innecesarias de CO2; y a nivel económico, tiene 
un impacto negativo directo en los agricultores y los consumidores (fao, 
2017; onu, 2019). Ello, aunado al crecimiento poblacional, en conjunto 
con el sistema de producción de alimentos y el consumo insostenible, 
genera presión (fao, 2021) sobre los recursos de la tierra, el agua, el aire y 
la energía, afectando la capacidad del planeta para sostener la vida (onu, 
2020).
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La paradoja de las altas tasas de desperdicio de alimentos y la inse-
guridad alimentaria implica cuestiones éticas/políticas, ambientales y so-
ciales/familiares (Henneman, 2017) que representan un desafío para el 
desarrollo sostenible global (fao, 2021), razón por la cual, de los 17 Obje-
tivos de Desarrollo del Milenio, cinco están vinculados a la sostenibilidad 
del sistema agroalimentario.

Diferencias entre pérdidas y desperdicio de alimentos

Las pérdidas en alimentos son aquellas que se producen en las explotacio-
nes agrícolas, consecuencia de una gestión inadecuada en la recolección 
y manipulación de los productos, problemas climáticos o complicaciones 
en la primera fase de comercialización (onu, 2020). 

El desperdicio, por tanto, implica problemas a nivel de almacena-
miento, transporte, tiendas y hogares. En los primeros casos (almace- 
namiento y transporte), el desperdicio se produce debido a problemas de 
logística, manipulación, infraestructura y envasado, como en el siguiente 
testimonio: “Almaceno debido a la limitada vida útil de los alimentos, así 
como a la percepción que tenemos los consumidores en gran medida re-
lacionada con la estética de los productos”. En el hogar el desperdicio se 
debe a la mala planificación de las compras y las comidas, el tamaño de 
las porciones servidas, la compra de envases demasiado grandes, la confu-
sión en la lectura de las etiquetas sobre la fecha preferida para el consumo 
y la fecha de caducidad, así como al almacenamiento inadecuado en el 
hogar. 

La situación agroalimentaria mundial y sus efectos ambientales y eco-
nómicos han generado conciencia sobre el origen, la pérdida, el uso, el 
desperdicio (Richter, 2017; Wharton et al., 2021) y la gestión de los ali-
mentos desde la producción hasta el plato del consumidor (Beretta y Hell- 
weg, 2019), con varios estudios en torno al tema a partir de diferentes 
enfoques y en prácticamente todo el mundo.

Así, se han realizado estudios sobre los consumidores y la cadena de 
suministro, tomando sólo un eslabón o la cadena completa de un produc-
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to específico; también, se ha abordado el sector de la restauración, anali-
zando las medidas de prevención del desperdicio alimentario en Europa 
(Aschemann et al., 2019), Asia, y en países como China (Li et al., 2020), 
Malasia (Amirudin y Tommy, 2019), Pakistán (Aamir et al., 2018), Turquía 
(Coskun y Yetkin, 2020), Irán (Soorani y Ahmadvand, 2019), Rusia (Bollani 
et al., 2019) y Australia (Benyam, Kinnear y Rolfe, 2018; Boulet, Hoek y 
Raven, 2021; Kim et al., 2020).

En América se han realizado investigaciones en Brasil (Matzembacher 
et al., 2020), Ecuador (Montes de Oca, Gil y Ruiz, 2020), Uruguay (As-
chemann, Giménez y Ares, 2018) y México (Vargas et al., 2021), siendo 
más abundantes en Estados Unidos (Davenport, Qi y Roe, 2019; Ellison 
et al., 2019; Henneman, 2017; Katt y Meixner, 2020; Kavanaugh y Quin-
lan, 2020; Wakefield y Axon, 2020; Wharton et al., 2021). La mayoría de 
los estudios están dirigidos a los consumidores y algunos son de carácter 
multidisciplinar.

Principato (2020) señala que, a pesar del creciente número de in-
vestigaciones sobre el tema, aún es difícil concluir los determinantes del 
desperdicio alimentario por parte de los consumidores, que puedan con-
ducir a una solución; se requieren aproximaciones empíricas que apor-
ten información para comprender el problema y contribuir a mejorar la 
situación. Por ello, el objetivo de este estudio fue conocer cuál es la per- 
cepción del desperdicio de alimentos en los hogares mexicanos.

Metodología

La información se recabó a través de un cuestionario segmentado en dos 
partes: en la primera sección del cuestionario, se realizaron preguntas 
abiertas y cerradas y, al mismo tiempo, se adaptaron los ítems del Food 
Choice Questionnaire (fcq) (Steptoe et al., 1995), desarrollado por Step-
toe et al. (1995), cuya validez ha sido confirmada en múltiples estudios 
transculturales, además de que su uso es ampliamente reconocido en la 
literatura científica sobre comportamiento alimentario y psicología del 
consumidor.
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Las variables consideradas para adaptar el fcq fueron aspectos pre-
vios a la compra, durante el consumo y en el post-consumo, tal como lo 
consideran diversos autores (Amirudin y Tommy, 2019; Boulet, Hoek y 
Raven, 2021; Li et al., 2020; Woolley, Jellil y Simeone, 2021). Los ítems se 
respondieron en una escala Likert de cinco puntos (1= nunca, hasta 5= 
siempre) (Davenport y Roe, 2019). 

En la segunda sección, se abordaron preguntas sobre las característi-
cas de los hogares y aspectos socioeconómicos (Aschemann, Giménez y 
Ares, 2018; Bravi et al., 2020). 

El cuestionario se diseñó en la plataforma Google Forms y estuvo dis-
ponible para los participantes de junio 2021 a enero 2022. Se distribuyó 
en redes sociales tal como se ha realizado en otros estudios (Bollani et al., 
2019; Coskun y Yetkin, 2020; Rodgers et al., 2021; Vargas et al., 2021).

Los cuestionarios fueron dirigidos a personas que desempeñan un rol 
activo en la compra de alimentos en los hogares urbanos y considerando 
datos del inegi (Instituto Nacional de Estadística y Geografía) (2021), en 
los que 78% de la población mexicana es urbana. El tamaño de la muestra 
se determinó aplicando la fórmula de poblaciones infinitas según Hair et 
al. (2010). 

Los datos se capturaron en una base de datos de Excel y se ana-
lizaron con estadística multivariada mediante análisis factorial (Steptoe 
et al., 1995), considerando como medida de ajuste una medida Kaiser- 
Meyer-Olkin (kmo) mayor a 0.8, y la varianza total explicada > 60% 
(Field, 2009). 

Una vez obtenidos los factores, se realizó un análisis de conglomera-
dos para agrupar los hogares según sus características comunes (Steptoe 
et al., 1995; Field, 2009). Se hicieron pruebas no paramétricas de Kruss-
kal Wallis y Mann-Whitney para determinar diferencias estadísticas (p < 
0,05) en los factores entre los grupos identificados (Hair et al., 1999; Field, 
2009) y, finalmente, los datos se analizaron con el software spss-ibm.

Por último, los datos socioeconómicos, la información sobre las ca-
racterísticas del hogar y la relativa a la cabeza de familia se analizaron con 
estadísticas descriptivas por grupo identificado seguidas de una prueba de 
Chi-cuadrado.
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Resultados

Factores relacionados con el desperdicio de alimentos

En total se contestaron 389 cuestionarios; una vez filtrados, 386 fueron 
considerados para el estudio. Se identificaron ocho factores que concen-
traban 60.88% de la varianza acumulada con un kmo de 0.826. Los facto-
res se denominaron según los ítems que los componen y que se muestran 
en la Tabla 1.

El Factor 1 se denominó “Prácticas de almacenamiento”, donde se 
da importancia a la organización y orden de los alimentos almacenados, 
y se realiza la revisión de los alimentos en la alacena y refrigerador antes 
de la compra; ello permite elaborar una lista de alimentos necesarios, 
y en la compra se enfatiza la revisión de las fechas de caducidad en las 
etiquetas. Estas actitudes fueron reportadas por Davenport y Roe (2019) 
y Kavanaugh y Quinlan (2020), en ambos casos, con consumidores en 
E. U., donde encontraron que la verificación frecuente de las etiquetas 
y las prácticas de almacenamiento de los alimentos refrigerados influye en 
las características de su calidad, seguridad y uso, reduciendo el desperdi-
cio de alimentos.

En estudios europeos, en Italia Corderoni y Perito (2019) también 
informaron que los consumidores que leen las etiquetas de los alimentos 
desechan menos alimentos; en este caso, su interés estaba asociado a 
los beneficios medioambientales y para la salud. En cuanto a la compra, 
Williams et al. (2020), respecto a consumidores suecos, señalaron que su 
prioridad es el envase, el tamaño de los productos, así como la informa-
ción sobre seguridad y almacenamiento. La onu (2020) mencionó que 
la confusión en la lectura de las etiquetas –como las fechas de consumo 
preferente y caducidad–, la compra de envases demasiado grandes, así 
como el almacenamiento inadecuado en casa, son aspectos que influyen 
en el desperdicio.

Jribi et al. (2020), en un estudio en Túnez, reportaron que en el pe-
ríodo de contingencia de la pandemia Covid-19 hubo mayor concien-
cia sobre el desperdicio; se observó que la organización y el orden de 
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los alimentos influyeron en la elaboración de una lista, evitando compras 
innecesarias. 

Sobre el Factor 2 “Acciones de prevención”, las variables están rela-
cionadas con la preparación necesaria y suficiente de los alimentos a la 
hora de cocinar, pero también con la compra de lo estrictamente necesa-
rio, aspectos relacionados con la economía.

Estudios realizados en España e Italia señalaron la importancia de la 
gestión de los alimentos en el hogar y de la planificación de las comidas, 
así como de las compras basadas en los presupuestos familiares para evitar 
el desperdicio de alimentos (Bravi et al., 2020). Este último aspecto es una 
constante mencionada por trabajos con consumidores en Malasia (Ami-
rudin y Tommy, 2021) y Australia (Benyam, Kinnear y Rolfe, 2018), que 
establecieron como fundamental el papel de la educación en compras 
para reducir el desperdicio, lo que a su vez se refleja en la economía.

El Factor 3 “Despilfarro” aborda la utilización del exceso de alimen-
tos, que incluye variables relacionadas con los hábitos de compra, el con-
sumo excesivo de alimentos y la adquisición de ofertas de alimentos en 
el momento de la compra. Al final, este exceso se almacena de forma 
incorrecta y acaba en el vertedero, aumentando los residuos domésticos. 
Se ha determinado que las compras impulsivas están relacionadas positi-
vamente con el desperdicio de alimentos (Lahath et al., 2021).

Estas actitudes han sido identificadas en investigaciones en países con 
situaciones económicas diversas, como Uruguay (Aschemann, Giménez 
y Ares, 2018), Alemania, Hungría, Países Bajos, España (Van Geffen et al. 
2020) y Malasia (Amirudin y Tommy, 2021), donde el consumo excesivo 
en el hogar, restaurantes, entrega de comida y compras de ofertas alimen-
tarias hace que los alimentos acaben en la basura y causen un problema 
en este aspecto.

Algunos estudios mencionaron que el ahorro se ha identificado gene-
ralmente como el mejor motivador para reducir el desperdicio de alimen-
tos en los consumidores (Ellison et al., 2019; Soorani y Ahmadvand, 2019; 
Katt y Meixner, 2020), y que la escasez fomenta aún más la reflexión sobre 
las prácticas de desperdicio en el hogar (Rodgers et al., 2021). Otros es-
tablecieron que las normas en el hogar, a través del sentimiento de culpa, 



184

pueden generar cambios (Soorani y Ahmadvand, 2019;), como se observó 
indirectamente durante el período de máxima contingencia en la pande-
mia Covid-19 (Jribi et al., 2020; Principato et al., 2020; Rodgers et al., 
2021; Vargas et al., 2021). 

El Factor 4 “Planificación de compras” considera la planificación de 
menús en el hogar y, a partir de ello, la elaboración de una lista de com-
pras. Durante el período de confinamiento de la pandemia Covid-19, se 
observó un aumento de estas acciones, lo que repercutió en un menor 
desperdicio en los hogares (Principato et al., 2020; Woolley, Jellil y Simeo-
ne, 2021).

Tabla 1 
Factores obtenidos y varianzas correspondientes

Factores Ítems % 
Varianza

% 
Varianza 

acumulada

Prácticas 
de almace-
namiento

•	Revisamos las fechas de caducidad de los alimen-
tos que están en la alacena.

13.83 13.83

•	En mi hogar, al comprar alimentos empacados, se 
verifica la fecha de caducidad.

•	En casa se comprueba continuamente el estado 
de los alimentos del refrigerador y alacena.

•	En casa se organizan los productos que van a ca-
ducar enfrente de la alacena.

•	En casa, antes de hacer las compras, revisamos 
los alimentos existentes en el refrigerador y la 
alacena.

•	Al realizar las compras, se eligen alimentos con 
fecha de caducidad más alejada.

Acciones 
de 

prevención 

•	Se preparan sólo los alimentos necesarios para 
una comida.

10.35 24.2

•	Al preparar la comida, se consideran las porcio-
nes de acuerdo con cuantos comeremos.

•	En mi hogar se compran sólo los alimentos que se 
utilizarán de acuerdo con lo planificado.

•	Las compras que se realizan se basan sólo en el 
presupuesto disponible.

Continúa...
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Factores Ítems % 
Varianza

% 
Varianza 

acumulada

Despilfarro 
(Squan-
dering)

•	En mi casa la comida se echa a perder porque no 
se almacena correctamente.

7.41 31.6

•	Se compran alimentos que están en oferta o al 
2X1, aunque no se necesiten.

•	En casa se tiran las sobras de la cazuela o cacerola.
•	En casa se prepara más comida de la que se 

consume.

Planifi-
cación de 
compra

•	En mi casa se elabora una lista de los alimentos 
que se van a comprar.

7.39 39.0

•	En casa se planifican los menús por semana y so-
bre ello se realizan las compras.

Reúso 
alimen- 

tario 

•	Si sobra comida cuando comemos fuera de casa, 
la pedimos para llevar.

7.04 46.04

•	Cuando no se consume por completo una comi-
da, se guarda para comerla más tarde o elaborar 
otras comidas.

Reciclaje
•	Realizamos composta con los residuos de prepa-

ración de la comida.
5.57 51.61

•	Las sobras de la comida se dan a las mascotas.

Aprove-
chamiento 
de caducos 

•	Donamos alimentos cuando están a punto de 
caducar.

4.71 56.32

•	En mi hogar se consumen alimentos que han pa-
sado su fecha de caducidad por unos días.

Consumo 
hedónico

•	Lo que sobra de comida lo tiramos a la basura. 4.56 60.88
•	Compro todos los alimentos que se me antojan.

Factor 5 “Reúso alimentario”. La reutilización de alimentos concen-
traba elementos relacionados con el aprovechamiento y la reutilización de 
las sobras dentro o fuera del hogar para su posterior consumo. La reutiliza-
ción de alimentos era una práctica cotidiana de la que surgieron muchos 
platos emblemáticos en distintos países. Estas acciones fueron cayendo en 
el olvido; los consumidores actuales no son conscientes al desperdiciar ali-
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mentos porque no tienen ni idea de cómo reutilizar las sobras (Van Geffen 
et al., 2020). Sin embargo, otros autores afirman que en los últimos años 
ha resurgido el interés por la reutilización, por ejemplo, de los excedentes 
de frutas y verduras (Kim et al., 2020).

El Factor 6 “Reciclaje” incluye hábitos relacionados con el composta-
je de residuos alimentarios o utilizados como alimento para mascotas. Este 
último aspecto es destacable, ya que es poco mencionado en otros traba-
jos. Por ejemplo, en los hogares rurales de China la alimentación de ani-
males con restos de comida es una práctica habitual que puede ser vista 
desde dos perspectivas: como una opción para aprovechar los excedentes 
alimentarios o, en sentido contrario, que fomenta el desperdicio (Li et al., 
2020), aunque Tucker y Farrelly (2015) no lo consideraron como tal. 

En cuanto al compostaje, se ha documentado el interés de las gene-
raciones más jóvenes. Por ejemplo, en Rusia las personas de la generación 
millennial, por motivos medioambientales, reutilizan los residuos para la 
producción de energía (Bollani et al., 2019).

El Factor 7 “Aprovechamiento de caducos” expone comportamientos 
dirigidos a su donación y al consumo de productos cuya fecha de cadu-
cidad ha expirado o está a punto de hacerlo. Estas acciones son genera-
das por una conciencia ética, tanto social como ambiental (Burlea et al., 
2021). Por otro lado, en Pakistán Aamir et al. (2018) abordaron el tema 
de las donaciones con un problema de transparencia, siendo una preo-
cupación porque se desconoce el destino; es decir, si llega a las manos 
adecuadas o si se utiliza con fines lucrativos. En consecuencia, este tipo 
de comportamiento es considerado de mediana eficacia para evitar el 
desperdicio de alimentos (Díaz et al., 2019).

Jeswani, Figueroa y Azapagic (2021) afirmaron que, aunque el des-
perdicio en la etapa de consumo tiene la mayor contribución e impacto 
ambiental, la participación de otros eslabones de la cadena de suministro 
es considerable y también debe ser atendida. Existen estudios desde la 
perspectiva de los supermercados que identifican cómo los clientes ven 
los productos cuya fecha de caducidad está próxima (Hartmann, Jahnke 
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y Hamm, 2021), y en algunos países estos productos se ofrecen a precios 
reducidos para atraer el interés de los consumidores.

El último factor, el Factor 8 “Consumo hedónico”, se considera un 
desperdicio de alimentos porque los consumidores no están dispuestos a 
comer las sobras, ya que su consumo de alimentos es por placer. Estudios 
realizados en E.U. y Brasil constataron que dejar comida en el plato no 
es percibido como un desperdicio por parte de los consumidores (Katt y 
Meixner, 2020; Matzembacher et al., 2020). 

Los factores identificados se utilizaron para el análisis de conglome-
rados y el establecimiento de grupos de hogares con actitudes similares.

Clasificación de los hogares, según la gestión 
de los residuos de alimentos

El análisis de conglomerados identificó dos grupos de los hogares según la 
gestión de los residuos de alimentos (Figura 1). En el presente trabajo, las 
distinciones para agrupar los hogares fueron “Prácticas de almacena- 
miento”, “Planificación de compras”, “Uso de alimentos caducados” y 
“Consumo hedónico”, factores que presentaron diferencias estadística-
mente significativas (p < 0.05) entre los grupos (Tabla 2); a partir de estas 
diferencias, los grupos fueron denominados: “Hogares proactivos” y “Ho-
gares reactivos”. 

El trabajo de Richter (2017) con consumidores individuales de ali-
mentos identificó tres grupos que fueron denominados “Despilfarradores 
culpables”, “Despilfarradores intencionales” y “Despilfarradores descui-
dados”. Funk, Sütterlin y Siegris (2021), al analizar las actitudes de los 
consumidores hacia el medio ambiente, informaron que de los seis seg-
mentos identificados dos destacaron por sus actitudes cuando redujeron 
el desperdicio alimentario y los consecuentes proambientales.

El grupo de “Hogares proactivos” representó el grupo más numeroso 
(54.0% de los casos encuestados) y obtuvo las puntuaciones más altas 
en todos los factores identificados. Este grupo se distinguió por dar gran 
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importancia a las “Prácticas de almacenamiento”, la “Reutilización de ali-
mentos”, las “Acciones de prevención” y la “Planificación de compras”; y 
aunque es menos relevante, también dan cierta importancia al “Uso de 
alimentos caducados”. El comportamiento de estos hogares está orientado 
a la prevención del desperdicio en todas las etapas en las que intervienen 
en la alimentación: desde el hogar en la planificación previa a la compra, 
durante la compra, en la preparación de los alimentos, hasta el consumo 
y el posconsumo. 

Figura 1 
Características de los grupos de hogares 
de acuerdo con los factores identificados

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

Prácticas de
almacenamiento

Acciones de prevención

Dispendio

Planificación de compra

Reúso alimentario

Reciclaje

Consumo hedónico

Hogares proactivos Hogares reactivos

Aprovechamiento
de caducos

Nota: Los valores de la escala de Likert son: 1.0) Nunca; 2.0) Casi nunca; 3.0) Algunas 
veces; 4.0) Casi siempre y 5.0) Siempre.
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Algunos autores señalaron que las rutinas de planificación contribu-
yen indirectamente a la reducción del desperdicio en el hogar (Stancu, 
Haugaard y Lähteenmäki, 2015); sin embargo, la onu (2020) apuntó 
que la planificación es fundamental para evitar el desperdicio de alimentos; 
la mala planificación de las compras y comidas, así como el exceso en la 
compra y el tamaño de las porciones, son aspectos que influyen fuerte-
mente en el problema. 

Varios estudios mencionaron que los hogares que realizan prácticas 
creativas de cocina, conservación y uso del refrigerador tienen más éxito 
en la gestión del desperdicio de alimentos (Principato et al., 2020; Rod-
gers et al., 2021).

Tabla 2 
Análisis comparativo de los grupos 

de acuerdo con los factores obtenidos 
Hogares proactivos

(n=208)
Hogares reactivos 

(n=178)
P*

Mediana iqr Mediana iqr

Prácticas de 
almacenamiento

4.5a .60 3.3b 1 .000

Planificación 
de compra

4.0a 1.5 3.0b 2.0 .000

Aprovechamiento 
de caducos

2.5a 1.0 2.0b 1.0 .034

Consumo hedónico 2.5a 1.0 2.5b 1.5 .000

Acciones de prevención 4.3a .70 3.8a 1.3 .063

 Dispendio 2.0a .70 2.15a .70 .970

Reúso alimentario 4.5a 1.0 4.5a 1.5 .903

Reciclaje 2.5a 2.0 2.5a 1.6 .099
Nota: nb: iqr, Rango intercuartil; p2, Kruskal-Wallis test de valor (p < 0.05);a,b Mann- 
Whitney U prueba por fila (p < 0.05).
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Los “Hogares reactivos” constituyen 46% de la muestra y sólo dan 
importancia a las acciones de reutilización y prevención de alimentos. 
Es decir, no llevan a cabo ninguna planificación y sólo reaccionan ante 
el desperdicio mientras están directamente involucrados con la comida. 
Fox et al. (2017) establecieron que esta falta de acción puede deberse a 
la omisión del problema, lo que implica un desconocimiento real de la 
contribución al desperdicio, y que no los exime del problema porque 
la planificación y compra están determinadas por actitudes morales y son 
importantes predictores del desperdicio alimentario (Stefan et al., 2013).

Una vez diferenciados ambos grupos de hogares (según la gestión de 
los residuos de alimentos), se identificaron sus características sociodemo-
gráficas (tablas 3 y 4).

Características sociodemográficas 
de los grupos identificados 

En ambos grupos se reportaron jefaturas múltiples, femeninas y mixtas; 
aunque no hubo diferencias significativas entre grupos, la mayor propor-
ción de jefaturas mixtas en ambos tipos de hogares es relevante (47% y 
50.4%), considerando los aspectos culturales de género que aún prevale-
cen en México (inegi, 2021).

Otros autores establecieron que la reducción del desperdicio de ali-
mentos está asociada al aspecto económico (Davenport, Qi y Roe, 2019; 
Soorani y Ahmadvand, 2019); sin embargo, en el presente trabajo no 
hubo diferencias para esta variable, a pesar de que en ambos grupos hay 
una proporción similar de hogares en los cuatro factores de ingreso. Las 
puntuaciones son ligeramente superiores en el cuartil de ingresos altos 
para los “Hogares proactivos”; no obstante lo anterior, se establece que la 
posible reducción en el costo de los alimentos puede ser un factor impul-
sor para motivar a las personas a mejorar sus hábitos de compra (Leverenz 
et al., 2019).
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Tabla 3 
Características sociodemográficas de los hogares 

en los grupos identificados

Variable Hogares 
proactivos

Hogares 
reactivos

Tipo de jefatura
Masculina 31.0 31.0
Mixta 47.0 50.4
Femenina 21.9 18.6

Cuartil de ingresos

Muy Bajo
(Hasta 10,000) 30.3 32.6

Bajo
(10,001-15,000) 21.6 19.7

Medio
(15,001-30,000) 26.5 30.9

Alto
(Más de 30,000) 21.6 16.8

Tamaño de la familia (cuartil)

Chica (1 a 2) 18.8 21.4
Mediana (3 a 4) 45.7 43.8
Grande (5) 18.7 13.5
Numerosas
(6 a 13) 16.8 21.3

Número de niños en el hogar
Sin niños 42.3 38.8
1 niño 42.8 47.7
3 o más 14.9 13.5

Nota: P = valor de significancia (p < 0.05) prueba de Chi cuadrado, donde no existieron 
diferencias significativas en las variables.

Como se muestra en la Tabla 3, el tamaño de las familias sigue sien-
do muy diverso en México, situación que también se menciona en estu-
dios realizados en países en desarrollo como Malasia (Amirudin y Tommy, 
2019) y Uruguay (Aschemann, Giménez y Ares, 2018). En ambos grupos, 
la mayor proporción de hogares estaba formada por familias medianas 
(45.7% y 43.8%, respectivamente); empero, la existencia de familias gran-
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des era importante con una proporción ligeramente mayor de familias 
numerosas en el grupo de “Hogares reactivos”. Leverenz et al. (2019) 
refieren que un mayor número de personas que vive bajo el mismo techo 
dificulta la reducción del desperdicio de alimentos, debido a la heteroge-
neidad en los hábitos alimentarios en el hogar.

Las variables de nivel educativo y edad se analizaron por cabeza de 
familia, independientemente del tipo de cabeza. En cuanto a los rangos 
de edad, la mayor proporción de hogares en ambos grupos tiene jefes de 
hogar entre 26 y 45 años, pero con una relación negativa en ese rango 
de edad en las jefaturas de hogar de “Hogares proactivos”. Otros estudios 
que incluyen la edad en sus análisis (Fox et al., 2020) hicieron mayor hin-
capié en el nivel educativo.

Tabla 4 
 Características sociodemográficas de los hogares 

de los grupos identificados
Variable Hogares proactivos

(%) n=208
Hogares reactivos

(%) n=178

Jefe de 
familia

Jefa de 
familia

Jefe de 
familia

Jefa de 
familia

Rango de edad

18 a 25 14.0 16.6 20.1 20.2

26 a 45 55.3*(-) 57.4 55.8 59.7

46 a 65 28.0 25.4 23.3 19.4

66 y más 2.7 0.6 0.8 0.7

Nivel educativo Sin estudios 6.3 1.0***(-) 8.9***(+) 2.2

Básica 14.9 19.7 14.6 18.5

Preparatoria/
Técnica 19.7 15.4 *(-) 21.3 24.2* (+)

Universidad/
Posgrado

59.1 63.9 55.1 55.1

Nota: *** *p ≤ .05. Los valores (+) o (-) indican si las frecuencias observadas son mayo-
res o menores que las frecuencias teóricas, según la prueba de χ2 por celda.
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En ambos grupos, la proporción de estudios universitarios/de pos-
grado fue alta, como la encontrada por Aschemann (2018). Sin embargo, 
en los “Hogares proactivos” fue aún mayor en ambas cabezas de familia, 
con la proporción más alta en las cabezas de familia mujeres (63,9%). 
El análisis de Xi2 estableció una relación negativa para las jefas de hogar 
sin estudios en los “Hogares proactivos” y, por el contrario, una relación 
altamente positiva para las jefas de hogar sin estudios en los “Hogares 
reactivos”.

La falta de educación sobre residuos funciona como una barrera 
para establecer prácticas sostenibles a nivel doméstico (Wakefield y Axon, 
2020); promover el consumo responsable y la reducción de residuos en 
los hogares es necesario para un mayor efecto ambiental y económico 
(Williams et al., 2020). Por ello, se sugieren estrategias específicas de in-
tervención y comunicación para el consumo responsable según las ca-
racterísticas de los grupos identificados (Funk, Sütterlin y Siegrist, 2021), 
o dirigidas a los diferentes estratos de la población (Wharton et al. 2021; 
Woolley, Jellil y Simeone, 2021 y Hartmann, Jahnke y Hamm, 2021). 

Boulet, Hoek y Raven (2021) propusieron un marco multinivel en el 
estudio del desperdicio alimentario en el hogar: el micro (individuo), 
el meso (hogar) y el macro (externo al hogar), ya que su interacción es 
lo que marca la diferencia en el comportamiento del desperdicio; esto 
puede ser una estrategia más en la implementación de la formación, el 
cambio de comportamiento y la concienciación sobre el desperdicio ali-
mentario. Aunque dichas estrategias no son infalibles, otros autores han 
observado que establecer normas para evitar el desperdicio, en algunos 
casos, genera un efecto negativo, ya que son percibidas como contrarias a 
los valores y derechos individuales (Coskun y Yetkin, 2020).

Es ciertamente un debate, pero está establecido que la información 
puede influir en un mejor comportamiento en la reducción del desper-
dicio (Neubig et al., 2020). Sin embargo, aún no se ha determinado qué 
tipo de información es más eficaz y cómo afecta exactamente al compor-
tamiento de los consumidores frente al desperdicio de alimentos (Wake-
field y Axon, 2020; Van Gaffen et al., 2020; Boulet, Hoek y Raven, 2021; 
Burlea et al., 2021, Wharton et al., 2021). 
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Reflexiones finales

En este capítulo se identificaron las percepciones que influyen en el des-
perdicio de alimentos en los hogares mexicanos; se observó que se consi-
deran aspectos de prevención antes, durante y después del consumo. Los 
hogares mexicanos están conscientes de la prevención; sin embargo, se 
identificaron dos grandes grupos: algunos hogares que realizan acciones 
muy específicas enfocadas a la planeación y prevención del desperdicio 
en el hogar, y otros que reaccionan sólo al momento de preparar o con-
sumir los alimentos. No fue posible identificar qué aspectos influyen en 
estas diferencias, pero el mayor nivel educativo de las amas de casa puede 
jugar un papel importante, por lo que es necesario analizar esta variable 
con mayor detalle en futuros trabajos.
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