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CAPITULO 2

CAFETERIAS UNIVERSITARIAS.
TRANSICION HACIA UNA ALIMENTACION
SOLIDARIA, SALUDABLE Y SOSTENIBLE

Hilda C. Vargas Cancino
David E. Velazquez Muiioz

Introduccion

Gran parte del contenido del presente capitulo hace referencia a la tran-
sicion que una cafeteria universitaria necesita para operar, conforme a la
Ley General de Alimentacion Adecuada y Sostenible (LGAAS), impulsada
por el Gobierno de México en abril de 2024.

En el titulo de esta investigacién también se integra la palabra solida-
ridad, en virtud de que hace referencia a uno de los mayores desafios que
enfrentan las cafeterias universitarias: los precios del ment que no permi-
ten el acceso a la mayor parte de la poblacién estudiantil, principalmente
a la més desfavorecida, aquella que, incluso, cubre doble jornada porque,
ademas de asistir a la escuela, trabaja.

Desde el planteamiento anterior, se considera necesario y urgente
que los men(s tengan un componente solidario en sus precios, y que tal
accién se procese en sinergia, donde no sélo las autoridades universitarias
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participen, sino la comunidad completa: tanto administrativa, académica
y estudiantil. En este contexto, también esta la sociedad, las instituciones
gubernamentales y los proveedores(as), en un sistema de engranaje en
el que todos estan involucrados. Es un trabajo en equipo que puede per-
mitir que ese derecho a la alimentacién que marca la misma LGAAS sea un
hecho. Literalmente, se menciona en la fraccion Il del Articulo 1:

Establecer mecanismos de planeacién, coordinacién y competencia en-
tre las autoridades de la Federacién, de las entidades federativas, los mu-
nicipios y las demarcaciones territoriales, en las acciones encaminadas
a garantizar el ejercicio pleno del derecho a la alimentacién adecuada
(LGAAS, 2024).

Asi, de manera integral, compete a toda la sociedad participar en la gene-
raciéon de condiciones para que la poblacién, en este caso la estudiantil,
asegure un suministro alimentario asequible a sus necesidades, al menos
las basicas, como la alimentacion.

La presente propuesta estd dirigida a analizar y describir las condicio-
nes a partir de las cuales podria crearse una asimilacién exitosa de dicha
Ley, en donde estan involucrados, necesariamente, los concesionarios de
las cafeterfas universitarias, las mismas areas de difusién, vinculacion, in-
vestigacion, docencia y administracion, e incluso la coordinacién cultural,
ademas de la de proteccion civil y ambiente. Un punto a destacar es la
vinculacién 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 como cada quien puede contribuir para que este proceso sea
mas operable.

Se ha observado, a partir de la entrada en vigor de la LGAAS, que
las cafeterias no estaban preparadas para ello. Ahora se muestran 80%
vacias, lo cual en parte tiene un lado positivo porque ese porcentaje de
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productos era ocupado por comida basura' 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 desnutriciéon (Popkin, 2020; Marti et al., 2021). Desde lue-
go, éstos no son alimentos que sirvan para el funcionamiento cerebral
—basico en la poblacién estudiantil en todos los niveles escolares—, ademas
de que les dificulta un 6ptimo desempeio académico y fisico que poten-
cie un mejor rendimiento (Aguayo-Téllez y Rodriguez, 2018).

Sin embargo, el vacio en las cafeterias 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 agrotéxicos. 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 razén, entre los
pasillos abundaban los comentarios que sefalaban que “deberian regresar
los productos de antes”, dado que sus paladares, aunados a los episodios
de hambre, los extranaban.

El problema principal fue que no se hizo la transicién hacia productos
alternativos. Es posible que la preocupacién mayor de los concesionarios
fuera lograr vender todo lo que tenian 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 afect6 a toda la comunidad estudiantil. En el criterio
personal de quienes escribimos, y quienes hemos defendido el proyecto
de investigacion que avala esta publicacién, asumimos que ya es un paso
importante la presencia de la ley y que, de ninguna manera, se sugiere
retroceder; sin embargo, si reconocemos que faltaron las condiciones es-
tratégicas que pudieran dar operatividad a este proceso con éxito.

' De acuerdo con la Secretarfa 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 capitulo se abordaran tres aspectos: el primero hace referencia al
trabajo de induccién y capacitacion para concesionarios de cafeterfas 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 econémicas de la mayoria estudiantil,
y busca ofrecer ments que puedan ser pagados por este sector, sin que
se descuiden las condiciones de higiene, los nutrientes, sabores y presen-
tacion, etc. Esto Gltimo también implica un vinculo 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 comin que se surtan la
mayorfa de los concesionarios (Vargas et al., 2023).

El segundo apartado corresponde al involucramiento de la academia,
la investigacion, la vinculacion y la difusién cultural, para hacer posible la
transicion a este cambio de alimentacion, en donde toda la comunidad
esté involucrada, contrarrestando la avalancha mercadolégica que existe
en todos los medios masivos de comunicacién y que avalan la presencia
de hiperprocesados en los hogares, en los sitios turisticos y en las escuelas.
Asimismo, se destaca la vinculacion de los fundamentos de la RSU en la
gestion de cafeterias, acordes a la LGAAS.

El tercer apartado hace referencia a la propuesta de procesos internos
de reeducacion del paladar, del sentir y del pensar de los y las comensa-
les, donde el alumnado es la parte central, pero no la Gnica. Sin embargo,
también es importante cambiar los paradigmas de alimentacién del per-
sonal administrativo y del personal académico, dado que son también
quienes tienen mds poder adquisitivo, y quienes con su compra sostienen
o han sostenido un sistema de alimentacién inadecuado y nada solidario
con los alumnos, principalmente, por cuestiones econémicas, mds alla de
lo saludable y sostenible. No en balde todo este tipo de hédbitos ha genera-
do que México sea de los paises con mayor indice de obesidad y de des-
nutricion, lo cual a su vez también es un efecto dominé para problemas
de tipo respiratorio (asma bronquial y apnea de suefio), enddcrino (ovario
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poliquistico, resistencia a la insulina o intolerancia a la glucosa), sindrome
metabdlico, gastrointestinal (higado graso, colelitiasis), ortopédico (epi-
fisiolisis de la cabeza femoral, enfermedad de Blount), psicolégico (baja
autoestima, depresion y ansiedad) (Raimann, 2011: 21), cardiacos (Hidal-
go et al., 2023) y odontolégicos (Chavez et al., 2020), entre otros.

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

Induccidn y capacitacion a concesionarios de cafeterias
universitarias: estrategia y logistica para el cumplimiento
de la LGAAS

Uno de los aspectos fundamentales es el conocimiento vy la justificacion
de la Ley General de Alimentacion Adecuada y Sostenible (LGAAS). Com-
prender sus alcances nos permitira sensibilizarnos para dejar de verla
como enemiga de las cafeterias y reconocerla como una aliada en favor
de la comunidad y la individualidad. De esta manera, la Ley se convierte
en una herramienta de transicion hacia una vida saludable, donde la vejez
no sea sinénimo de deterioro, cansancio, obesidad, dolor y pérdida de
autonomia.

Igualmente, es una aliada en la conservacién de la vida planeta-
ria y en el fortalecimiento de la salud y el rendimiento académico de
la poblacién estudiantil. En tanto que, para los comensales, representa la
posibilidad de contar con opciones rdpidas, nutritivas, a precios justos, de
sabores agradables y con insumos libres de agrotoxicos. Adicionalmente,
éstos tendran 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 continuacion, se desglosa la propuesta de sensibilizacion y capaci-

tacion de concesionarios(as):

A)
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Sesion introductoria “Entendiendo la LAAGS y sus beneficios”, donde
se imparta un taller sobre los principales aspectos de la Ley, acom-
panando a cada uno con ejemplos de como operarlos dentro de las
cafeterias universitarias. Una vez revisados todos los incisos que a
continuacién se proponen, las y los concesionarios deberdn montar
una muestra de una microcafeteria que sea representativa de la nue-
va Ley.

Es indispensable la creacién de convocatorias para contar con pro-
veedores locales de snacks y refrigerios saludables; huevo, hortalizas,
frutas y lacteos agroecoldgicos; empaques sostenibles de comida para
llevar; e insumos de limpieza derivados de ecotecnias.

Integrar un conjunto bésico de mends saludables que limiten los pro-
ductos con exceso de azicar, almidones, grasas saturadas e hiper-
procesados, dado que “contribuyen a un exceso de energia que se
acumula como grasa, generando sobrepeso a corto plazo y obesidad
en el futuro” (FAO [Organizacion de las Naciones Unidas para la Ali-
mentacién y la Agricultura], 2009: 4), y con ello también diferentes
enfermedades (Raimann, 2011). También, es necesario que se cuente
con opciones mixtas basadas en carnesy lacteos; otras libres de gluten,
asi como platillos preparados exclusivamente con plantas, incluyendo
los condimentos que se le agregan (Vargas et al., 2023).

Generar compromisos con los proveedores(as) para crear comisiones
de venta directa de productos tipo snack o empaquetados, de tal
forma que se consideren pequefas muestras de los productos para
degustar in situ, facilitando la interaccién de la poblacién consumi-
dora con las nuevas propuestas y permitiendo conocer la opinién del



cliente. Con ello se logrard que este Gltimo conozca directamente
a los y las oferentes, quienes deberdn 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 didlogo que permita a las partes identificar
las necesidades e, inclusive, crear nuevos productos que satisfagan
a las y los usuarios de las cafeterias. Otro impacto de estos didlogos
podria ser la mejora de condiciones relacionadas con el servicio al
cliente (Toro y Gonzélez, 2014).

El tiempo de espera en las cafeterfas 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
algin alimento. Una investigacion universitaria en Guatemala gene-
r6 una aplicacion para esta problematica, enfocada a evitar las fi-
las y a programar con mucha anticipacién los tiempos de entrega al
gestionarse los pedidos sin necesidad de acudir a las instalaciones.
“Es posible comunicar de manera clara cémo la aplicacion resuelve la
problemdtica de las largas esperas en la cafeteria, convirtiéndose en
una solucién practica y conveniente para los usuarios” (Castafeda,
2025: 118). Ademas, posibilita un espacio para promocionar el ment
y contar con alternativas cuando éste ya se agot6. De este modo, se
evita la frustracion del comensal al ordenar, sobre todo, bajo condi-
ciones de alto grado de apetito o de estrés por la presién temporal de
llegar a la siguiente clase. Por supuesto, se requiere una fuerte red
de internet intra-universitaria que permita el uso 6ptimo de ésta y
otras aplicaciones.

Diseno de etiquetas visibles del producto en las cuales, a través de
poblacién estudiantil especializada en nutricién y gastronomia, se
asesore a las y los proveedores en su elaboracién, y que incluyan:
informacién nutrimental, sugerencias de almacenaje, caducidad, por-
centaje de origen agroecolégico, ademas de precio y peso visibles.
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G) Separacion de residuos y estrategias de minimizacion de los mismos,
asi como de su destino final, con menor impacto ecolégico, mediante
un manejo responsable de residuos organicos a través de procesos de
compostaje.

H) Especificacion de reglas escritas y visibles de higiene y manejo de ali-
mentos, donde, a manera de ejemplo, se destacan: el minimo toque
posible de los productos en su fase de preparacién y servicio; lavado
de manos constante; uso de cubrebocas y de cubierta de heridas
expuestas; limpieza y desinfeccién continua de todas las areas (FAO,
2009); alternativas visibles para el lavado de manos y sanitizantes;
separacion de cocciones de vegetales y de origen animal.

)  Asimismo, se requiere generar la transicion de las preferencias gus-
tativas colonizadas desde las grasas saturadas, la sal, los sazonadores
con base en el glutamato monosédico? —que ha demostrado efectos
adictivos—, las harinas blancas y aztcares refinados, hacia preferencias
mds 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 Alimentacién Adecuada y Sostenible.

? El glutamato monosédico (GMS) es un condimento utilizado en la industria alimenta-
ria. “Distintos estudios [...] en animales han propuesto la relacion entre este condimento
y el desarrollo de obesidad. Por un lado, parece que el glutamato monosédico podria
influir en la regulacién hipotaldmica del apetito, favoreciendo un elevado consumo de
los alimentos que lo contienen. Por otro, se ha sugerido que personas con obesidad
muestran un umbral més elevado en la percepcion del sabor umami, lo que podria influir
en el consumo de alimentos con glutamato monosddico” (Carbonero, 2013: 1864). Su
consumo es peligroso “debido a que causa un aumento en el acido glutamico, que es un
neurotransmisor en nuestro cuerpo y, al aumentar su concentracién, afecta muchos 6rga-
nos y sistemas por su potencial de excitar las células. Ademas, puede causar dolores [...]
ataques epilépticos, depresion e irregularidades cardiacas, debido a que es una neuroto-
xina que dafa el sistema nervioso y sobre-estimula las neuronas llevandolas a un estado
de agotamiento; causa también obesidad y enfermedades cardiacas, arteroesclerosis,
tension arterial alta, artritis reumatoide, apendicitis, diabetes y hasta cancer” (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 preparacion,
distribucién, expendio o difusién de publicidad de alimentos y bebi-
das no permitidos para las escuelas, en contravencién a lo estableci-
do en el Anexo Unico de los Lineamientos, las Guias Alimentarias y
demas normativa aplicable, incurrira en las infracciones previstas en
el articulo 170, fracciones viil y IX de la Ley General de Educacién
(LGE), asi como en el articulo 301, parrafo segundo de la Ley General
de Salud (LGS), y se haran acreedores a las sanciones establecidas en
los articulos 171, fracciones i, inciso a) y ii de la LGE, asi como 416,
417 y 422 de la LGs, respectivamente. En caso de incumplimiento
de las obligaciones contenidas en los presentes Lineamientos y su
Anexo Unico, asi como la omisién de dar aviso a las autoridades co-
rrespondientes, la autoridad escolar sera 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 Odontologia “Jornadas de Consumo Consciente: Dialogos de saberes
y sabores”, los cuales apoyan las premisas centrales del articulo 1 fraccion
IV de la LGAAS: “Fomentar la produccién, abasto, distribucién justa y equi-
tativa y consumo de alimentos nutritivos, suficientes, de calidad, inocuos
y culturalmente adecuados, para favorecer la proteccién y el ejercicio del
derecho a la alimentacion adecuada [...]” (Gobierno de México, 2024).
De esta forma, la presencia de mercados agroecolégicos en los
pueblos, ciudades y, especialmente, en las universidades, representa una
alternativa viable hacia una transicién de paradigmas agroalimentarios
que hagan posible el escalamiento a futuro hacia la soberania alimentaria.
“A escala global, el movimiento social de la soberania alimentaria repre-
senta una forma de oposicion directa a la agroindustria alimentaria y suma
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voluntades y acciones de poblacién campesina, ONG's, academia y otros
actores afines” (Garduno y Moctezuma, 2025).

Las anteriores acciones permiten no sélo tener acceso, dentro de las
universidades, a productos frescos y sin agrotéxicos, 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 seleccién de semillas, la siembra agroecolégica, la asesoria 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, mas alla 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, didlogos, negociaciones
que son importantes para la vida de las personas y que definen su organiza-
cién social, politica y cultural (Gallego, 2023: s. p.).

En un proyecto de investigacion precedente,® se solicité apoyo tanto a
la comunidad universitaria perteneciente a un espacio de investigacion
especifico como a las oferentes del Mercado Agroecolégico de Comer-
cio Justo Ahimsa (MACJA), para la propuesta de menus sanos, nutritivos,
de bajo costo, culturalmente afines y agroecoldgicos. Cabe sefialar que,
para el caso de las oferentes, ellas deberfan realizarlos, principalmente

3 Proyecto desde la Red RITEISA “Vivires sostenibles y alimentacién digna. Un modelo
de cafeteria universitaria soberana”. Responsable: Dra. Hilda Carmen Vargas Cancino.
Corresponsable: Dr. David Eduardo Veldzquez Munoz. Colaboradores: Dr. Emilio Ge-
rardo Arriaga Alvarez, Dra. Virginia Pilar Panchi Vanegas, Dra. Lucia Collado Medina,
Dra. Guadalupe Nancy Gémez, Dra. Rosalba Romero Coahuila, Dra. Emma Gonzélez
Carmona vy Lic. José Antonio Sudrez Rios. 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 capitulo, fue el platillo propuesto por la oferente Evangelina Samano,
proveedora de quesos y otros lacteos, provenientes de ganado de libre
pastoreo, quien propuso un platillo, precisamente, realizado con base
en el queso, al que nombré El gran sabor del rancho; éste fue degusta-
do por la comunidad del Instituto de Estudios sobre la Universidad (IESu)
y por poblacién de la Facultad de Humanidades. El espacio de degusta-
cién fue en la explanada del 1Esu* y ofrecido dentro del Mercado Agro-
ecolégico de Comercio Justo Ahimsa, que se presenta en el Instituto de
manera quincenal. La degustacion implicé un didlogo entre la poblacién
consumidora y la oferente, con la respectiva explicacién del platillo. Ade-
mas de la degustacién propiamente realizada, la receta completa se pue-
de consultar en la pagina de RITEISA,> 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 ments saludables es parte de la estrategia para iniciar
una nueva etapa de las cafeterias universitarias. En el préximo apartado,
se abordan diferentes alternativas que apoyaran esta transicion desde el
involucramiento de toda la comunidad educativa, enlazando directrices
desde la Rsu.

Involucramiento de la comunidad académica
para una transicion exitosa desde la RSU hacia la LGAAS

Es importante aclarar que la propuesta de transicion tiene que abarcar a
toda la Universidad, no Gnicamente a un sector o una Facultad, dado que
sesga y parcializa los efectos, ademas de que la presencia de la LGAAS,

* El cual, a la fecha en que se escribe este capitulo, carece de cafeteria universitaria,
desde su fundacién en 1993.
> <https://riteisa.org/recetario.htm>.
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igualmente, es para todas las cafeterias y tiendas escolares. Esto también
es precedente en el mismo enfoque de la Responsabilidad Social Univer-
sitaria (RsU), donde ésta:

[...] es un proceso de cardcter transversal e integral. La idea de aplicar la RSU
en una sola especialidad y facultad rompe con esta légica. La RSU deberia
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 transicion
de las cafeterias universitarias hacia la LGAAS?

La transicién que ocupa a todas las cafeterias universitarias del pais re-
quiere, al igual que la RsuU, de una transformacion mental que sensibilice
a toda la comunidad de la gestion integral y transversal de los diferentes
impactos: en salud, ambientales, econdmicos, de calidad de vida, de de-
sarrollo local. El objetivo es nutrir a los jévenes de tal forma que puedan
hacer frente a los diferentes desafios: académicos, sociales, politicos y
ecolégicos propios de la policrisis que enfrenta nuestro pafs 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
podra desempefar su mejor aportaciéon ni como ciudadano(a) ni como
profesional.
Por lo que, continuando con la RsU, ésta hace referencia a una:

[...] gestion integral y transversal de todos los impactos sociales y ambienta-
les de las IES, desde todos los procesos de formacién, investigacion, exten-
sién y gestion organizacional.

Mientras no se entienda esto, no se avanzard en la transformacion de
la educacion superior. Es dificil cambiar una costumbre social y es aiin mas
dificil cambiar una costumbre mental. A menudo, en los mismos ambitos
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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 cafeterfas 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 cafeterias), y es en estos
espacios académicos donde debiera destacarse una vision critica del con-
sumo. Vallaeys afirma que “una universidad trasformada ayudara a trans-
formar la sociedad” (2021: 31), razén por la cual requiere una transicion
de una conciencia enfocada sélo en actos aislados “a una responsabilidad
por sus impactos [...] y toma de conciencia de todos los vinculos sociales
y ambientales” (Vallaeys, 2021: 33), en los cuales la universidad estd in-
mersa, consciente o no, en ellos.

En el sentido anterior, de acuerdo con el modelo Ursula (Unién de
Responsabilidad Social Universitaria Latinoamericana), la responsabilidad
por impactos dentro de una universidad involucra cuatro tipos de ellos:
de gestion con impactos laborales y ambientales; cognitivos, con prejui-
cios epistémicos heredados y solapados desde la misma investigacion, ce-
rrados a otros saberes; de extensién universitaria hacia la sociedad; y los
educativos, desde la formacion. 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 aledanas, etcétera.

Asimismo, para el modelo Ursula, y de manera implicita 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 reciproco entre todas y todos los actores.

Saludable, en la medida en que defiende y crea estrategias para una
“salud integral fisica, mental, emocional, relacional, social y espiritual” (Va-
llaeys, 2021: 55), que implica desde el modelo: promover la investigacion
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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 agroecolégicos, ademds de proponer una serie de
preguntas cuyas respuestas tiene que ver directamente con la salud del
campus: ¢qué se come en el campus? ¢Coémo se relacionan las personas?
¢Qué trato reciben? ¢Qué aire respiran? ¢Qué ruidos soportan? ¢A qué
emanaciones y ondas estan sometidas? ¢Qué productos se utilizan para la
higiene y la limpieza? ¢éQué momentos de celebracién, silencio, diversion,
ejercicio, arte se les ofrece? ¢Qué capacitaciones de salud preventiva e
integral reciben?, etcétera (Vallaeys, 2021: 55).

Por otro lado, la LGAAS, en su articulo 4, considera que el derecho a
la alimentacién, necesariamente, requiere involucrar:

Fraccion |. La capacidad de satisfacer las necesidades alimentarias, como es
la combinacion de productos nutritivos para el crecimiento fisico y mental,
el desarrollo y el mantenimiento, y la actividad fisica que sea suficiente para
satisfacer las necesidades fisiolégicas humanas en todas las etapas del ciclo
vital, seglin el sexo y la ocupacion;

Fraccion Il. 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;
Fraccion ll1. El acceso fisico 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 poblacién que se
encuentren en situacion de vulnerabilidad.

Continuando con Ursula, el segundo aspecto de un campus universita-
rio es que, ademads de saludable, debe ser solidario: “Vigilar el carac-
ter solidario de las actividades y rutinas administrativas y académicas de
la IES es un objetivo eje de una politica 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 administracion 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 metodologias de
aprendizaje desde la inclusividad no sélo en el trato a la poblacién es-
tudiantil, sino también en el momento de la contratacion del personal
docente. Por esta razon, la solidaridad es tanto interna (con la poblacién
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, basandose en el monitoreo de la huella ecolégica universitaria
a partir de todas sus acciones rutinarias administrativas, académicas y de
nuevas incorporaciones tecnolégicas 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 bésicos
de trabajo: | Gestion organizacional, Il Formacién, Il Cognicién y IV Par-
ticipacion social, a través de las 12 metas del modelo, con sus respectivos
indicadores.

En relacién con el tema del servicio de alimentacion en las institucio-
nes de educacion superior (IES), en el Cuadro 1, Gestién organizacional, se
puede observar una seleccién de indicadores y la respectiva meta a la cual
corresponden; se muestran sélo aquellos que se vinculan con la gestion de
una cafeteria universitaria.
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Cuadro 1

Eje 1 Gestion organizacional, meta, indicadores del modelo Ursula
aplicado a la gestion de una cafeteria universitaria

Eje 1 Gestién organizacional

Meta

Nombre

Indicador

Aplicacion a la gestion
de la cafeteria

Buen clima la-
boral y equipo

1.3 Se desarrollan proce-
sos de contratacion res-
ponsable, inclusive y libre
de discriminacion.

Evaluacién de posibles conce-
sionarios(as), libre de discrimi-
nacion.

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 cafeterfa pueda tener
participacién con un volun-
tariado interno, lo que puede
minimizar costos de operacion
y favorecer en mejores precios
para la poblacién estudiantil.

Campus soste-
nible

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

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

2.2 Medicién sistemdtica
de la huella ecolégica.

En donde se contemplen los
insumos y los residuos.

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

Cada proveedor deberd ser
idealmente local y con proce-
sos ecoldgicos.
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Eje 1 Gestién organizacional

Meta Nombre Indicador Aplicacién a la gestion
de la cafeteria

2.4 Capacitaciéon ambien- | Iniciando por el personal inter-
tal a toda la comunidad | no de las cafeterias, continuar
universitaria. con el personal directivo, aca-
démico, administrativo y la po-
blacién estudiantil.

2.5 Promocién del volun- | La promocién del voluntariado
tariado ambiental en el|incluye a toda la comunidad
campus. que desee apoyar volunta-
riamente en la cafeteria uni-
versitaria (disenando mends,
cocinando, cobrando, sirvien-
do, dando platicas, 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 Formacién y que se consideran con algunas
aplicaciones concretas en cafeterias universitarias, especialmente con el
involucramiento de docentes, alumnado y sociedad civil en los retos afi-
nes a una cafeteria universitaria.

En el Cuadro 3 se da seguimiento al modelo con respecto al Eje 3
Cognicién, donde también sélo se contemplan las metas e indicadores
que directamente se vinculan con las cafeterias universitarias, aunque se
entiende que, de acuerdo con el modelo Ursula, todo esta directa e indi-
rectamente involucrado.
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Cuadro 2

Eje 2 Formacion, meta, indicadores del modelo Ursula aplicado
a la gestion de una cafeteria universitaria

Eje 2 Formacion

Meta Nombre Indicador Aplicacion a la gestion
de la cafeteria
4 Aprendizaje ba- | 4.2 Capacitacién al perso- | La cual involucra al docente y

sado en los de-
safios sociales.

nal docente en la metodolo-
gia Aprendizaje Basado en
Desafios Sociales y Apren-
dizaje y Servicio (Batista et
al., 2021; Olivares et al.,
2018).

al grupo estudiantil en la iden-
tificacion, investigacion y solu-
cién de desafios en la propia
cafeteria o en otra de la mis-
ma universidad o ajena. El reto
culmina con la difusién 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 cafeterias,
se sugiere que cada carrera,
seglin su especialidad, aporte
al proceso de gestion de ellas:
desde la administracion, las fi-
nanzas, el cuidado ambiental,
la gastronomia o la nutricién;
en la redaccion de ments en
lenguas indigenas, en disefio
de infografias, entre otras.

4.5 Existe articulacion en-
tre los diferentes campus y
facultades para abordar los
desafios sociales desde me-
todologias inter y transdisci-
plinarias.

Lo que implica no sélo 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 sélidos, etcétera.

Basado en la propuesta de Vallaeys, 2021: 117.
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Cuadro 3

Eje 3 Cognicion, meta, indicadores del modelo Ursula aplicado
a la gestion de una cafeteria universitaria

Eje 3 Cognicién

Meta

Nombre

Indicador

Aplicacion a la gestién
de la cafeteria

Investigacion en
y con la comuni-

dad.

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

La cafeteria 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 Alimentacién Adecuada
y Sostenible y de la Responsabi-
lidad Social Universitaria, puede
representar una gran experiencia
didéctica con resultados medibles
directamente con los comensales,
proveedores y concesionarios.

8.5 Existen procesos
para validar temas
de investigacién con
actores externos (en
€onsenso).

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

Produccién y di-
fusion de conoci-
mientos Gtiles.

9.1 Existe divulgacion
de los resultados de
la investigacion hacia
poblacién no aca-
démica.

Las cafeterias pueden ser un es-
pacio de divulgacién de la in-
vestigacion en cualquier tema
relacionado con alimentacion,
desérdenes alimentarios, higiene
y manejo de alimentos; enfer-
medades, manejo de residuos,

Continda...
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Eje 3 Cognicién

Meta

Nombre

Indicador

Aplicacion a la gestion
de la cafeteria

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

9.4 Medicion de los
impactos sociales de
la investigacion.

En el sentido del indicador an-
terior, se sugiere la medicién a
través de encuestas de impactos
que sirvan de retroalimentacion
para mejorar todo el proceso, asi
como la propia metodologia de
difusion, 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 Participacion social, en el
cual se engloba la participacién de los ejes anteriores, ya con una aporta-
cion 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 més vinculo directo al tema
de las cafeterias.

Cuadro 4

Eje 4 Participacion social, meta, indicadores del modelo Ursula
aplicado a la gestion de una cafeteria universitaria

Eje 4 Participacién social

la  proyeccién
social con la for-
macioén e inves-
tigacion.

ticuladores que unen

Meta Nombre Indicador Aplicacion a la gestion
de la Cafeteria
10 Integracion  de | 10.1 Existen procesos ar- | La cafeterfa, al enlazarse con

a | la sociedad local a través de

la formacion e investiga- | sus proveedores(as), y debido
cién universitaria con la | a los impactos que genera di-
extension social solidaria, | rectamente a la comunidad de
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Eje 4 Participacioén social

Meta

Nombre

Indicador

Aplicacion a la gestion
de la Cafeteria

10

Integracién  de
la  proyeccion
social con la for-
macién e inves-
tigacion.

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 temdticas que abar-
can la educacion ambiental,
la gastronomia sostenible, los
saberes ancestrales culinarios
y de siembra, las economias
solidarias, la mercadotecnia
y la ingenieria de produccion
para pequefios productores,
etcétera.

10.2 Existe articulacion
del servicio social, las
practicas  profesionales,
el aprendizaje basado en
desafios y el voluntaria-
do, tanto en la formacién,
la investigacién, como
en la extensiéon social so-
lidaria.

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

11

Proyectos
co-creados, du-
raderos y de im-
pacto.

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

La poblacién estudiantil con
bajos recursos es una pobla-
cién vulnerable a la cual esta
dirigido, principalmente, el
proyecto de cafeterfas a nivel
interno, ademas de los pro-
ductores(as) locales a nivel ex-
terno.

Continda...
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Eje 4 Participacioén social

co-creados, du-
raderos y de im-
pacto.

menta la promocién del
emprendimiento para la
sostenibilidad  financiera
de los proyectos sociales.

Meta Nombre Indicador Aplicacién a la gestion
de la Cafeteria
11 Proyectos|11.4 La universidad fo-|Este rubro es una gran debili-

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

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

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

La alimentacién no se ha escapado de la colonizacién del pensamiento
y las emociones, dirigidas hacia una marcada preferencia por la comi-
da elevada en grasas, azlcares, harinas blancas, sodio, con escaso valor
nutricional y con saborizantes artificiales, que ademds contienen com-
ponentes adictivos, como el glutamato monosédico (Carbonero, 2013;
Arteaga, 2012; Becerra et al., 2020). A ello se adiciona la casi nula con-
ciencia sobre la presencia en la comida de agrotéxicos, 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 cafeterias en un polvorin de enfermedades
degenerativas que no sélo 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 environment® (Moreno, 2023: 154).

Sin embargo, la transicién de una persona —cuya mente esta coloniza-
da por la mercadotecnia de los productos comestibles hiperprocesados—
hacia una alimentacién sana y sostenible requiere pasar por un periodo
preparatorio de desintoxicacién visual, auditiva, emocional; y, a la par, por
un proceso de reeducacién 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 desafio, 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 degustacion
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 pequenas
muestras degustativas del producto potencializa las compras no sélo por el
sabor, sino por la explicacién que las o los oferentes comparten al consu-

¢ Traduccién personal: “La disminucién de la biodiversidad del suelo debido al uso
intensivo de monocultivos vy fertilizantes utilizados en alimentos ultraprocesados ha pro-
vocado una disminucién de los servicios ecosistémicos, como los agroecosistemas, los
ecosistemas forestales, los ecosistemas de pastizales y los ecosistemas acuaticos. 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 elaboracién,
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 improved” (2014: 6).

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

Por tal razén, se recomienda que continuamente se invite a provee-
dores a las cafeterias universitarias a realizar pequefas degustaciones,
acompanadas de comentarios breves sobre los beneficios del producto,
sus origenes, a quiénes beneficia mas su compra, etcétera.

¢Coémo hacerlo? Recuperando todas las propuestas del modelo Ursula,
que incluyen el voluntariado universitario, las practicas profesionales, el
servicio social y las metodologias de aprendizaje basadas en los desafios
sociales, lo que implicara tener un equipo muy fortalecido para hacer la
transicion hacia gustos alimentarios mas sanos, desde la cercania con los
proveedores, las investigacion in situ, las degustaciones, las lecciones vir-
tuales y fisicas sobre nutricién, educacién ambiental, cocina tradicional,
etcétera.

7 Traduccién personal: “Este estudio piloto es el primero en presentar datos recopi-
lados mediante entrevistas individuales y directas a nifios en edad preescolar, sobre su
identificacion, preferencia y creencias acerca de frutas y verduras antes y después de la
exposicion a nuevas frutas y verduras en comidas, acompanadas de lecciones de educa-
cién nutricional. Al examinar las nuevas frutas y verduras en conjunto, la capacidad de
los nifios para identificarlas mejord”.
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Estudios precedentes han mostrado —dentro de la UAEMéx— que las
degustaciones con oferentes locales funcionan en la educacién de los
sentidos de comensales universitarios (estudiantes, docentes y personal
administrativo), porque el didlogo entre oferente y comensal tiene un im-
pacto complementario con la degustacién, donde ambos impactaran en
el consumo futuro del alimento degustado (Vargas y Velazquez, 2025).
Adquiere singular importancia la presencia sistemdtica y regular de estas
experiencias gastronémicas donde, al tiempo que se crea una comunidad
de consumo consciente, se entrena el sentido del gusto de la poblacién
escolar, a tal grado que se modifican sus preferencias de consumo hacia lo
local, agroecolégico o tradicional.

Conclusiones

La transicion inmediata a la Ley General de Alimentacion Adecuada y
Sostenible provocé una crisis de vacio de insumos en las cafeterias uni-
versitarias, lo cual mostré una poblacién universitaria (en general, no en
particular, porque si hay varias excepciones) adicta a la comida ultra-
procesada, asi como una escasa planeacién y creatividad de los y las
cocesionarias de las cafeterias, dado que, al llegar la fecha limite que dio
el Gobierno de México para incorporar productos acordes con la nueva
alimentacion, los tomé desprevenidos.

Se defiende la idea de que es un logro social y politico 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 transicion que fue subestimado, por lo que se sugieren acciones in-
mediatas para, primeramente, conocer las bondades de la LGAAS, no s6lo
individuales, sino también planetarias. Asimismo, es importante insistir en
el consumo consciente, responsable y critico, mds aln, 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 ecolégicos, 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 investigacién dentro de
proyectos sociales es indispensable para generar profesionales compro-
metidos con su comunidad; mds adn, su participacién es trascendental
para ver a las propias cafeterias 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 transicion
sin generar mayores gastos, ademas de promover la evolucién de dichos
espacios desde el servicio social, las practicas profesionales y el voluntaria-
do, donde especialmente este Gltimo —que incluye a toda la comunidad-
puede generar mayor cohesion social, solidaridad y camaraderia, cuando
se aporta un trabajo desinteresado en las areas de mayor disfrute dentro
de nuestras cafeterias.

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

Finalmente, se agrega que parte de las aportaciones de las practi-
cas profesionales, del servicio social, del voluntariado y de proyectos de
aprendizaje, basados en desafios sociales, podran abonar en cualquiera
de las fases del proceso que implica la transicién a una cafeteria saludable
y sostenible; incluyendo el necesario re-entrenamiento sensorial para faci-
litar el cambio de gustos alimentarios, a través de degustacion, dialogos de
saberes y sabores, pequenas lecciones sobre nutricion, dietética e incluso
movilidad corporal.

La transicion hacia cafeterfas solidarias, saludables y sostenibles, mas
que un ajuste normativo, es una oportunidad ética, pedagogica, civili-
zatoria y de salud. Constituye la construccién 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 sélo dignifica la alimentacién del estudiantado, sino que
enlaza saberes, recupera economias locales, reeduca los sentidos y resta-
blece la relacién entre cuerpo, comunidad y naturaleza.
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Alcanzar esta meta implica comprender que la alimentaciéon es un
acto educativo y politico, una expresioén puntual de solidaridad y de res-
peto a la vida. S6lo asi, desde una universidad saludable, solidaria y sos-
tenible, sera posible avanzar hacia una soberania alimentaria que afiance
la justicia social, la sostenibilidad ambiental y la ética del cuidado en el
corazén de la educacion superior.
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Anexo A. Evaluacién de platillo como posibilidad
de incorporacion a una cafeteria universitaria.
Nombre del platillo: “El sabor del rancho”
(papas con queso en salsa de chile pasilla)

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

10.

11.

. La presentacion del platillo: cazuela de barro.
. El impacto ambiental de los insumos utilizados: Se presentaron platos de plastico de

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

. Adecuacién del costo del platillo para la comunidad estudiantil: Si, con un precio de

30 pesos.

. Las porciones corresponden al costo del platillo: La participante compartié pruebas

con los comensales para degustar; en algunos casos, no fue posible constatar la canti-
dad precisa y real ofrecida al publico, debido a que eran degustaciones. Sin embargo,
quienes compraron el platillo opinaron que la porcién era adecuada o proporcional al
costo.

. Ingrediente de temporada: El platillo conté con ingredientes de temporada: papas (las

cuales se obtuvieron de la cosecha de los productores locales del mercadito), champi-
fiones, queso Cotija (de su produccién, dado que la oferente vende productos lacteos
como queso, crema y mantequilla, de vacas de libre pastoreo) y chile pasilla.

. Condiciones de higiene: Con respecto a las condiciones de inocuidad e higiene, no

conté con el uso de cofia ni cubrebocas, y tampoco tenfa gel antibacterial para ofrecer
a los estudiantes y comensales. No obstante, el lugar estaba limpio, la persona con el
cabello recogido, su vestimenta limpia, ufias recortadas, ademas de que la presenta-
cién del platillo mostraba orden y limpieza.

. Amabilidad en la atencién: La atencién de la proveedora siempre fue amable. Se reco-

noce su calidad humana y su disponibilidad para atender siempre.

. Viabilidad: El platillo presentado se considera una opcién viable para formar parte de

un mend dentro de las cafeterias universitarias.

. Visualmente aceptable: El platillo fue considerado como visualmente aceptable, ya que

fue evaluado desde la presentacién en cazuela, las papas, el queso y la salsa integrada.
Origen agroecolégico de los insumos: El origen de los alimentos para hacer el platillo
fue principalmente agroecolégico y, gran parte de ellos, obtenidos del mercadito.
Porcion saciante: Se consideré que la porcion individual del platillo es saciante debido
a los productos que contiene, como las papas, el queso y los champifiones, y se com-
plementa con tortillas, tostadas o totopos.
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En las Gltimas décadas, el consumo alimentario ha cambiado considera-
blemente, abarcando desde las formas de produccion en el campo y los
medios de distribucion y venta, hasta la transformacion, la preparacion
de la comida y las costumbres sociales para consumirla. La educacion en
consumo alimentario es una responsabilidad compartida que atraviesa
aulas, cocinas, cafeterias y pasillos universitarios. Educar implica cuestio-
nar, entender y descubrir alternativas mas sostenibles. Es ensenar a iden-
tificar el desperdicio y aprender un mejor uso de los recursos; es formar
habitos responsables para fortalecer la salud, el rendimiento académico
y el bienestar comunitario, ademas de promover compras justas que
apoyen a los productores locales y a las economias solidarias. En cada
decision de compra, se puede aprender a valorar el origen, la trayectoria
y el impacto de lo consumido. La cafeteria universitaria se transforma asi
en aula viva donde la teoria se aplica en la practica diaria. De este modo,
comer se convierte en un acto politico y ético consciente y responsable.
Cada racion debe ser motivo de aprendizaje respecto a la nutricion, el
impacto ambiental y el respeto al planeta. Este libro invita a la reflexion
y a la accion, al fundamentar, con pertinencia, propuestas que van desde
la investigacion hasta la recopilacion de opiniones y puntos de vista de la
comunidad. Deseamos que sus paginas motiven elecciones justas y
saludables hacia una cultura de consumo alimentario responsable, forja-
da paso a paso con rigor, decision y solidaridad.
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