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Este capítulo analiza el potencial de los recursos naturales e insumos locales de la comunidad de San Miguel 

Canoa, Puebla, para impulsar emprendimientos gastronómicos que contribuyan al desarrollo económico local y 

a la preservación de la identidad cultural. A través de una metodología cualitativa basada en entrevistas y 
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agrícolas tradicionales con posibilidades de aprovechamiento gastronómico y turístico. Entre los principales 

aportes de la investigación destaca la generación de conocimiento aplicado sobre el uso sostenible de recursos 

endógenos para el emprendimiento rural, así como la integración de elementos culturales y gastronómicos como 

herramientas de desarrollo comunitario. Se concluye que San Miguel Canoa cuenta con condiciones favorables 

para el establecimiento de proyectos gastronómicos, aunque enfrenta desafíos relacionados con infraestructura, 

capacitación, normatividad sanitaria, financiamiento y acceso a tecnología. Asimismo, se destaca que el 

fortalecimiento de las capacidades locales, la organización comunitaria y el apoyo institucional son factores 

indispensables para consolidar iniciativas sostenibles que permitan mejorar la calidad de vida de la población. 
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Resumen  
 

La presente investigación tiene como objetivo identificar el potencial de los recursos naturales e insumos locales 

para el desarrollo de emprendimientos gastronómicos en San Miguel Canoa, Puebla, como estrategia para impulsar 

la economía local. La comunidad, con vocación agrícola basada en la producción de tejocote, capulín, maíz y 

manzana, enfrenta problemáticas sociales como pobreza, migración y rezago, provocando el abandono de 

actividades productivas. Según INEGI [2010], predomina el comercio minorista, seguido de la preparación de 

alimentos y bebidas; además, la nixtamalización y elaboración de tortilla mantienen relevancia cultural y 

alimentaria [Licona y Pérez, 2022]. El estudio empleó un enfoque cualitativo, transversal, descriptivo y no 

experimental, mediante muestreo no probabilístico por conveniencia [Hernández et al., 2018]. Se aplicaron 

entrevistas semiestructuradas y observación indirecta, procesadas mediante el análisis de contenido y matriz 

FODA (Torres, 2015). Los resultados permitirán identificar recursos con potencial para emprendimientos 

gastronómicos viables. 

 

 
 

Emprendimientos gastronómicos, insumos locales y desarrollo rural. 

 

Abstract 
 

This research aims to identify the potential of natural resources and local inputs for the development of 

gastronomic ventures in San Miguel Canoa, Puebla, as a strategy to promote the local economy. The community, 

with an agricultural vocation based on the production of tejocote, capulín, corn, and apples, faces social challenges 

such as poverty, migration, and social lag, leading to the abandonment of productive activities. According to 

INEGI [2010], retail trade is the predominant economic activity, followed by food and beverage preparation; 

additionally, nixtamalization and tortilla production maintain cultural and dietary relevance [Licona & Pérez, 

2022]. The study employed a qualitative, cross-sectional, descriptive, and non-experimental approach through 

non-probabilistic convenience sampling [Hernández et al., 2018]. Semi-structured interviews and indirect 

observation were conducted and processed through content analysis and a SWOT matrix [Torres, 2015]. The 

results will help identify resources with potential for viable gastronomic ventures.    

 

 
 

Gastronomic entrepreneurship, local inputs and rural development. 

https://www.inegi.org.mx/app/mapa/denue/default.aspx
chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/filosofia.buap.mx/sites/default/files/Libros%20electr%C3%B3nicos/Antropolog%C3%ADa/San%20Miguel%20Canoa.pdf
https://www.google.com.mx/books/edition/METODOLOG%C3%8DA_DE_LA_INVESTIGACI%C3%93N/5A2QDwAAQBAJ?hl=es-419&gbpv=1&dq=hernandez+sampieri+2018&printsec=frontcover
https://books.google.com.ec/books?id=NNThBAAAQBAJ&printsec=frontcover#v=onepage&q&f=false
https://www.inegi.org.mx/app/mapa/denue/default.aspx
chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/filosofia.buap.mx/sites/default/files/Libros%20electr%C3%B3nicos/Antropolog%C3%ADa/San%20Miguel%20Canoa.pdf
chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/filosofia.buap.mx/sites/default/files/Libros%20electr%C3%B3nicos/Antropolog%C3%ADa/San%20Miguel%20Canoa.pdf
https://www.google.com.mx/books/edition/METODOLOG%C3%8DA_DE_LA_INVESTIGACI%C3%93N/5A2QDwAAQBAJ?hl=es-419&gbpv=1&dq=hernandez+sampieri+2018&printsec=frontcover
https://books.google.com.ec/books?id=NNThBAAAQBAJ&printsec=frontcover#v=onepage&q&f=false
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Introducción 

 

San Miguel Canoa es una comunidad ubicada a 12 kilómetros al noreste de la capital de Puebla, tuvo el 

carácter de cabecera municipal hasta que por decreto oficial el 30 de octubre de 1962 se incorporó como 

junta auxiliar al municipio de Puebla. De acuerdo con datos del INEGI [2020] tiene una población total 

de 15,070 habitantes. 

 

Como se muestra en la tabla 1, la estructura poblacional de San Miguel Canoa, presenta una 

predominancia de población joven y en edad productiva aproximada del 60%. lo cual representa una 

oportunidad significativa para el desarrollo de emprendimientos gastronómicos. Asimismo, la presencia 

de adultos mayores, aunque menor, resulta fundamental como portadora de conocimientos culinarios 

tradicionales, lo que permite articular estrategias de desarrollo que integren la innovación con la 

preservación del patrimonio gastronómico local. 

 

Box 1 
 

Tabla 1 

Población por grupos de edad y sexo 
 

Grupo de edad Clasificación Total Hombres Mujeres % del total 

0–14 años Niños 4,290 2,173 2,117 28.50% 

15–29 años Jóvenes 3,825 1,896 1,929 25.40% 

30–59 años Adultos jóvenes/adultos 5,634 2,716 2,917 37.40% 

60 años y más Adultos mayores 1,321 612 709 8.80% 

 Total 15,070 7,398 7,672 100% 
 

Nota: La distribución por sexo en cada grupo es aproximada, derivada de la estructura poblacional reportada por INEGI.  

Censo de población y vivienda 2020, de la comunidad de San Miguel Canoa 

 

Es una población muy conocida por encontrarse a las faldas del Volcán Malintzi o Malinche, 

importante reserva protegida con el nombre de Parque Nacional, esta montaña conocida también como 

Matlalcuéyatl, se ubica en la zona central oriente de México y que abarca los estados de Puebla y 

Tlaxcala. En Puebla abarca cuatro municipios Acajete, Amozoc de Mota, Tepatlaxco de Hidalgo y el 

municipio de Puebla representado por la junta auxiliar de San Miguel Canoa [CONANP, 2022]. 

 

Este Parque es fuente de una gran diversidad de recursos naturales que la comunidad aprovecha 

como medio de consumo familiar permitido por el manejo de Parques Nacionales; dentro de estos 

destacan frutos silvestres, hongos, leña y plantas, que forman parte de la alimentación y sustento de esta 

comunidad [CONANP, 2022]. No obstante, en esta localidad se encuentra un gran porcentaje de 

población indígena que presenta fuertes condiciones de pobreza, rezago social y marginación. De acuerdo 

con información del Gobierno Municipal de Puebla [2024], presentada en el Plan Municipal de 

Desarrollo, San Miguel Canoa tiene una concentración del 59.9% de población que hablan alguna lengua 

autóctona y un porcentaje de analfabetismo del 14% en la población de 15 años en adelante con un grado 

de escolaridad promedio de 6.86 años. Por ello, en este Plan, se consideró como una de las zonas del 

municipio de Puebla en donde es necesario redoblar esfuerzos en cuestión de política social. 

 

Esto se refleja en la economía del lugar, en donde los usos y costumbres arraigados que tiene la 

población, la migración hacia la ciudad de Puebla y a la Unión Americana, ha provocado el abandono de 

la actividad agrícola que fue factor importante de fuente de ingreso en la localidad [Gobierno Municipal 

de Puebla, 2024]. 

 

De acuerdo con el Directorio Estadístico Nacional de Unidades Económicas (DENUE) del INEGI 

[2026], en la localidad de San Miguel Canoa se registran 947 unidades económicas. En la tabla 2, la 

estructura productiva muestra un claro predominio del sector comercio al por menor (50.3%), seguido 

del sector servicios de preparación de alimentos y bebidas (18.3%) y, en menor medida, de la industria 

manufacturera (14.9%). Esta distribución evidencia una economía local centrada principalmente en 

actividades comerciales de pequeña escala, característica común en comunidades rurales y periurbanas. 

Sin embargo, la actividad productiva y de servicios es casi nula. 

 

 
 

https://www.inegi.org.mx/app/areasgeograficas/?ag=21114#collapse-Resumen
https://simec.conanp.gob.mx/pdf_libro_pm/101_libro_pm.pdf
https://simec.conanp.gob.mx/pdf_libro_pm/101_libro_pm.pdf
https://ojp.puebla.gob.mx/normatividad-municipal/item/3778-plan-municipal-de-desarrollo-de-puebla-puebla-2021-2024
https://ojp.puebla.gob.mx/normatividad-municipal/item/3778-plan-municipal-de-desarrollo-de-puebla-puebla-2021-2024
https://ojp.puebla.gob.mx/normatividad-municipal/item/3778-plan-municipal-de-desarrollo-de-puebla-puebla-2021-2024
https://www.inegi.org.mx/app/mapa/denue/default.aspx
https://www.inegi.org.mx/app/mapa/denue/default.aspx
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Box 2 

 

Tabla 2 

Unidades económicas por tipo de actividad en San Miguel Canoa, Puebla 
 

Clave Actividad Cantidad Porcentaje 

11 Agricultura, cría y explotación de animales, 

aprovechamiento forestal, pesca y caza 

0 0.0% 

31, 32 y 33 Industria Manufacturera (alimentaria, 

fabricación de textiles, curtido de piel, 

madera, papel, impresión, herrería, torno y 

carpintería) 

141 14.9% 

43 Comercio al por mayor (Materiales, 

Construcción, alimentos para ganado, madera) 

15 1.6% 

46 Comercio al por menor (Abarrotes, 

carnicerías, ropa, bisutería, ferreterías, 

florerías, frutas y verduras y misceláneas 

476 50.3% 

53 Servicios de Alquiler 4 0.4% 

54 Servicios profesionales 3 0.3% 

56 Servicios de apoyo a negocios (Internet) 5 0.5% 

61 Servicios Educativos (Kinder, primarias, artes 

marciales) 

10 1.1% 

62 Servicios de Salud (Consultorios y análisis 

clínicos) 

20 2.1% 

71 Servicios de esparcimiento (videojuegos, 

billares y gimnasios 

8 0.8% 

72-722 Servicios de preparación de alimentos y 

bebidas 

173 18.3% 

81 Otros servicios (Estéticas, baños, funerarios, 

mecánicos, entre otros) 

92 9.7% 

 Total 947 100% 

 

Nota. Datos correspondientes a San Miguel Canoa (Junta Auxiliar del municipio de 

Puebla). Clasificación por grandes sectores de actividad económica. Adaptado de los datos 

obtenidos del DENUE 2026 del INEGI 

 

Por lo anterior, es necesario identificar otras opciones aprovechando los recursos naturales que 

están a su alcance, así como otros factores internos y externos que permitan desarrollar alternativas 

productivas para mejorar su nivel de vida e incidir en la economía de la localidad. Este tipo de iniciativas, 

se han realizado en Puebla, con miras en incidir en el turismo indígena, en comunidades del estado de 

Puebla, como la investigación realizada por Oehmichen [2020], cuyo objetivo fue revalorizar los saberes 

culinarios tradicionales, para convertirlos en una herramienta de reconocimiento cultural y de autonomía 

económica, sin embargo, ninguna de estas localidades presenta altos niveles de pobreza. 

 

Por lo anterior, el Objetivo General de esta investigación es: 

 

Identificar los recursos naturales e insumos locales con que cuenta o tiene a su alcance comunidad, 

para el desarrollo de emprendimientos gastronómicos que impulsen la economía local y contribuyan a la 

preservación de la identidad cultural de la región.  

 

Para lograr esto se han determinado los siguientes Objetivos Específicos: 

 

− Caracterizar los recursos naturales e insumos locales disponibles en la comunidad, considerando 

su disponibilidad, calidad y pertinencia cultural para su aprovechamiento en actividades 

gastronómicas. 

 

− Identificar los factores internos y externos que influyen en el desarrollo de emprendimientos 

gastronómicos, para impulsar la economía local, preservando la identidad cultural de la región. 

 

Los supuestos de esta investigación son: 

 

− La comunidad de San Miguel Canoa cuenta con los recursos naturales e insumos locales con el 

potencial necesario para el desarrollo de emprendimientos gastronómicos exitosos. 

https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2448-62212020000100149
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− Los factores internos y externos que influyen para el desarrollo de emprendimientos 

gastronómicos impulsan la economía local, preservando la identidad cultural de la región.  

 

El artículo se estructura, además de esta introducción, en un marco teórico que expone los 

fundamentos conceptuales de la investigación. Posteriormente, se describe la metodología empleada, 

incluyendo el diseño del estudio, así como los métodos e instrumentos utilizados. Finalmente, se 

presentan los resultados más relevantes, seguidos de las conclusiones y recomendaciones. 

 

Contexto teórico 

 

Este apartado tiene el propósito de fundamentar conceptualmente la presente investigación, para ello, 

resulta necesario abordar de manera articulada los conceptos de recursos naturales y territorio, insumos 

locales, emprendimientos gastronómicos e identidad cultural. Además de presentar un estado del arte que 

recupera investigaciones previas relacionadas con el tema, con el fin de situar el estudio en el marco del 

conocimiento existente, identificar enfoques teóricos y metodológicos relevantes, así como reconocer 

vacíos que justifican la pertinencia de la presente investigación. 

 

Recursos naturales y territorio 

 

Según la Universidad Europea [2026], los recursos naturales son bienes y servicios proporcionados de 

forma natural y sin intervención humana por el ecosistema, es decir, todos aquellos bienes que tienen 

componentes del ambiente biológico y físico, que las comunidades humanas tienen la posibilidad de 

utilizar, siempre y cuando se empleen de manera responsable y sostenible. Sin embargo, cuando se habla 

de patrimonio ambiental se agregan elementos naturales, culturales y tradiciones heredados. Estos 

recursos, en el entorno rural, van desde la biodiversidad local hasta el paisaje, el clima y la tierra; todos 

ellos pueden ser elementos que den una ventaja competitiva a proyectos de turismo y gastronomía 

comunitaria. 

 

Insumos locales 

 

Los insumos locales son, según la FAO [2019], productos agroalimentarios, materias primas o saberes 

tradicionales que pertenecen a un área específica y que constituyen una parte del patrimonio económico 

y cultural de una comunidad. Su integración en propuestas gastronómicas posibilita el incremento de la 

economía local, la creación de valor añadido y la promoción del consumo responsable. 

 

Emprendimientos gastronómicos 

 

Rivas & Álvarez [2022], integran el concepto de emprendimiento gastronómico, a partir, del significado 

de emprender, conjuntándolo con el concepto de gastronomía que proponen, dando como resultado un 

concepto de empresa que fusiona la generación de ideas innovadoras con un valor adicional en el campo 

de la gastronomía, entendida ésta como “hecho social no solo como un acto alimentario”. Esto supone 

no solo brindar servicios y productos novedosos en el ámbito culinario, sino también generar experiencias 

y vínculos emocionales con los clientes. 

 

Identidad cultural 

 

La identidad cultural incluye las costumbres, los saberes, los valores y las prácticas que caracterizan a 

una comunidad [Fonte y Ranaboldo, 2007]. Cuando se incluyen componentes locales en el relato, la 

creación de experiencias y la producción culinaria, el desarrollo de empresas turísticas y gastronómicas 

puede ayudar a revitalizar y revalorizar esta identidad [Bessiére, 1998]. 

 

Estado del arte  

 

Diversos estudios han examinado la relación entre los recursos naturales, la cultura local y la creación de 

empresas en el ámbito rural, tanto gastronómicas como turísticas. Estas investigaciones se han generado 

en campos multidisciplinarios que conecta la economía rural, la antropología, los estudios sobre turismo 

y el manejo del patrimonio cultural, como las que se describen a continuación: 

 

https://universidadeuropea.com/blog/recursos-naturales/
https://www.fao.org/food-safety/about/q-a-on-food-safety/es
https://www.researchgate.net/publication/357636457_Los_emprendimientos_gastronomicos_familiares_una_estrategia_para_impulsar_el_desarrollo_territorial
https://www.redalyc.org/pdf/675/67500702.pdf
https://www.scirp.org/reference/referencespapers?referenceid=3354526
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El estudio de Bessière [1998] es uno de los primeros en esta línea y examina el papel simbólico 

y económico que tiene la gastronomía en el desarrollo rural en Europa. La autora afirma que los productos 

de origen local no solo cumplen con las necesidades alimenticias, sino que además actúan como 

emblemas de autenticidad que crean orgullo e identidad en la comunidad. Asimismo, al ser incluidos en 

circuitos turísticos, estos productos ayudan a fortalecer la identidad territorial y a brindar vivencias únicas 

a los turistas. Su labor señala que el valorar la cocina tradicional puede ser un instrumento efectivo para 

robustecer las economías rurales, siempre y cuando haya una administración consciente de los recursos 

y una participación activa de los actores locales. 

 

La investigación desarrollada en México, por Oehmichen [2020], muestra un estudio minucioso 

del turismo indígena en comunidades de Puebla, mostrando que la revalorización de los conocimientos 

culinarios tradicionales puede ser una herramienta para obtener autonomía económica y reconocimiento 

cultural. Su investigación recopila prácticas de alimentación asociadas a ciclos agrícolas, rituales y 

celebraciones, enfatizando cómo estos aspectos fortalecen la unidad de la comunidad. También destaca 

la importancia de una perspectiva intercultural en la administración del turismo, que no se apropie 

culturalmente ni folclorice a las comunidades indígenas, sino que respete sus dinámicas y valores 

internos. 

 

En complemento a estos estudios se encuentra el de González [2011], publicado por El Colegio 

de la Frontera Norte, propone una metodología que evalua el potencial de los municipios rurales en 

Zacatecas para el desarrollo del turismo de Rutas agro-Culturales (RAC). Para ello, la autora diseña y 

aplica el Índice de Evaluación de Rutas Agro-Culturales (IERAC), que permite identificar y clasificar 

los recursos naturales, productivos, culturales y turísticos de una región. 

 

El enfoque de este estudio reconoce el valor de los recursos endógenos como base para el diseño 

de experiencias turísticas con identidad local, que además puedan contribuir al desarrollo económico de 

comunidades rurales y su objetivo es reconocer la importancia de los recursos endógenos para el diseño 

de experiencias turísticas con identidad local, que además puedan ayudar a impulsar la economía de las 

comunidades rurales. 

 

Aunque la investigación de González [2011] proporciona una base metodológica muy valiosa 

para reconocer el valor de los recursos locales, no es lo que se pretende realizar en San Miguel Canoa, 

dado que nuestra investigación busca identificar recursos naturales viables para transformarse en 

productos gastronómicos que puedan comercializarse a través de proyectos productivos, con enfoque 

rural y turístico. 

 

Metodología a desarrollar 

 

La presente investigación se llevó a cabo en el año 2023 bajo un enfoque cualitativo, con un alcance 

descriptivo y con un diseño no experimental. Se utilizó un muestreo no probabilístico intencional, 

considerando como criterios a habitantes mayores de edad, con participación activa en las iniciativas y 

conocimiento pleno de su comunidad, de esta forma es que se seleccionó al colectivo Papalotzintli, que 

está integrado principalmente por mujeres y que mostraron un interés afín a este estudio, mismos que 

fueron contactados a través de la Presidencia de la Junta Auxiliar de San Miguel Canoa.  

 

Las técnicas de investigación utilizadas fueron la entrevista semiestructurada y la observación 

indirecta, en tanto, la recolección de datos se realizó mediante una guía de entrevista y una guía de 

observación, que de acuerdo con Hernández et al. [2014], son técnicas e instrumentos adecuados para 

investigaciones cualitativas. Se identificaron las siguientes variables: a) recursos naturales e insumos 

locales y b) desarrollo de emprendimientos gastronómicos. 

 

Para la primera variable, los datos se procesaron mediante el análisis de contenido en 

concordancia con Zhang & Wildemuth [2008] quienes mencionan que es útil para examinar significados, 

temas y patrones que pueden ser manifiestos o latentes en los datos recabados. En la segunda variable la 

información obtenida se manejó a través de un análisis FODA, herramienta útil para identificar las 

potencialidades y áreas de oportunidad de una organización según Torres [2015], y así mismo determinar 

la viabilidad de un emprendimiento gastronómico en la comunidad.  La operacionalización de estas 

variables se presenta en la tabla 3. 

 

https://www.scirp.org/reference/referencespapers?referenceid=3354526
https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2448-62212020000100149
https://doi.org/10.25145/j.pasos.2011.09.011
https://doi.org/10.25145/j.pasos.2011.09.011
https://www.google.com.mx/books/edition/METODOLOG%C3%8DA_DE_LA_INVESTIGACI%C3%93N/5A2QDwAAQBAJ?hl=es-419&gbpv=1&dq=hernandez+sampieri+2018&printsec=frontcover
https://pages.ischool.utexas.edu/yanz/Content_analysis.pdf
https://books.google.com.ec/books?id=NNThBAAAQBAJ&printsec=frontcover#v=onepage&q&f=false
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Box 3 

 

Tabla 3 

Operacionalización de variables 
 

Variable o categoría Dimensiones Indicadores o atributos Técnica/Instrumento 

de recolección de 

datos 

1.Recursos naturales e insumos locales  

 

Definición operacional:  

Se entenderán como recursos naturales e 

insumos locales aquellos elementos 

provenientes del entorno inmediato de una 

región, ya sea en su forma natural (agua, 

suelo, flora, fauna, entre otros) o como 

productos transformados dentro del territorio 

local, que son utilizados en los procesos 

productivos de emprendimientos 

gastronómicos y turísticos. 

Disponibilidad Existencia geográfica o 

local 

Estacionalidad o 

variabilidad temporal 

Cantidad disponible. 

Entrevista y 

observación 

indirecta/Guía de 

Entrevista y guía de 

Observación 

 Calidad Cumplimiento de normas 

sanitarias o técnicas 

Atributos naturales 

Homogeneidad o 

variabilidad del insumo 

Entrevista y 

observación 

indirecta/Guía de 

Entrevista y guía de 

Observación 

  

Pertinencia 

cultural y social 

Uso tradicional de los 

recursos 

Aceptación y valoración 

social del insumo 

Participación de 

comunidades locales en la 

gestión o aprovechamiento 

Entrevista y 

observación 

indirecta/Guía de 

Entrevista y guía de 

Observación 

2.Desarrollo de emprendimientos 

gastronómicos y turísticos.  

 

Definición operacional: 

Se entiende por desarrollo de 

emprendimientos gastronómicos y turísticos 

el grado de viabilidad para establecer, 

mantener y consolidar iniciativas 

productivas, vinculadas a la oferta 

gastronómica y turística que puedan operar a 

nivel local y regional. 

Fortalezas y 

debilidades 

Recursos Humanos 

Recursos Financieros 

Recursos Materiales 

Recursos Tecnológicos 

Estructura orgánica y 

filosofía organizacional 

Normatividad Interna 

Entrevista y 

observación 

indirecta/Guía de 

Entrevista y guía de 

Observación 

 Oportunidades y 

amenazas 

Entorno económico 

Entorno social 

Entorno político 

Entorno tecnológico 

Entorno ambiental 

Entorno Cultural 

Entrevista y 

observación 

indirecta/Guía de 

Entrevista y guía de 

Observación 

 

Nota. Estas variables están especificadas en virtud de los objetivos de la investigación y desagregadas en dimensiones e 

indicadores para justificar el uso de los instrumentos empleados.  

Fuente: Autoría Propia 

 

Resultados 

 

En este apartado se presentan los resultados obtenidos a partir de la aplicación de los instrumentos 

establecidos en la metodología una vez hecho los análisis de contenido y el FODA. Los hallazgos se 

organizan de acuerdo con los objetivos específicos de la investigación y se relacionan con las variables 

previamente operacionalizadas: recursos naturales e insumos locales y desarrollo de emprendimientos 

gastronómicos y turísticos. En el primer objetivo específico “Caracterizar los recursos naturales e 

insumos locales disponibles en la comunidad, considerando las dimensiones: disponibilidad, calidad, y 

pertinencia cultural para su aprovechamiento en actividades gastronómicas y turísticas” se puede 

observar en la tabla 4, que la dimensión de disponibilidad da cuenta de la presencia estacional, geográfica 

y el volumen de producción de los distintos insumos alimentarios presentes en la comunidad. Los datos 

revelan una amplia diversidad de productos con potencial culinario y comercial, aunque su 

aprovechamiento aún es limitado. 
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Box 4 

 

Tabla 4 

Análisis de la dimensión: Disponibilidad de insumos locales 
 

Nombre del insumo Estacionalidad Existencia 

geográfica 

Cantidad 

disponible 

¿Dónde se 

comercializa? 

Frutos:     

Mora Silvestre  Julio y Agosto En la montaña 3 kg /día No se comercializa 

Mora de árbol Mayo a julio Traspatio 8 kg /temporada No se comercializa 

Capulín Junio a Agosto En la localidad 1200 kg /día No se ocupa 

Hueso de capulín Junio a Agosto En la localidad 12 kg/día Mercado  

Arándanos Agosto Traspatio 1 kg /día No se comercializa 

Durazno Abril-Mayo En la localidad 8 kg al día Localidad 

Ciruela Agosto En la localidad 15 kg/Temporada No se comercializa 

Manzana Marzo-Mayo En la localidad 5 kg/Temporada No se comercializa 

Maracuyá Mayo a octubre Traspatio 10 kg/Temporada No se comercializa 

Higo Marzo-Agosto Traspatio 10 kg/Temporada No se comercializa 

Tejocote Octubre-Diciembre En la región 
300 

kg/Temporada 
Mercado  

Hongos silvestres:     

*Pancita, corneta, ixquilum seta, 

cajete rojo xoletl, gomita papoxo, 

escobeta y hongo blanco 

Agosto- Sept En la montaña 1 kg /día Mercado  

Hierbas comestibles:     

Quelites Lengua Pájaro y huazontles  Agosto En la localidad 1 kg /día Mercado  

Hortalizas:     

Elote  Agosto-Septiembre En la localidad 1 Ton. /temporada En la localidad 

Maíz rojo, azul, cacahuazintle 
Noviembre-

Diciembre 
En la localidad 1 Ton. /temporada En la localidad 

Haba Agosto-Septiembre En la localidad 60 Kg /día En la localidad 

Ayocote 
Noviembre-

Diciembre 
En la localidad 30Kg/día En la localidad 

Chilacayote 
Noviembre-

Diciembre 
En la localidad 300kg/ En la localidad 

Calabaza Agosto-Septiembre En la localidad 50 kg En la localidad 

Flor de calabaza Agosto En la localidad 15 kg En la localidad 

Hojas de calabaza Agosto-Septiembre En la localidad 1 kg/día En la localidad 

Chayote Octubre-Noviembre En la localidad 5 kg/día En la localidad 

Nopal Julio- Agosto En la localidad 5kg/día En la localidad 

 

Nota. Se muestra el análisis de contenido de la variable recursos naturales e insumos locales 

Fuente: Autoría Propia 

 

En lo que se refiere a frutos se identificaron once clases entre silvestres y cultivados, con una 

marcada estacionalidad entre abril y diciembre. Algunos, como el capulín, tienen una alta disponibilidad 

(1200 kg/día) por productor o recolector, mientras que otros como el arándano y la mora silvestre tienen 

rendimientos bajos (1–3 kg/día) por productor. La mayoría no se comercializa, salvo casos como el 

tejocote y el hueso de capulín, que llegan al mercado local. Muchos frutos se cultivan en traspatio o 

provienen de la montaña, lo que refleja una recolección de subsistencia más que una producción 

planificada. 

 

Se identificó una gran cantidad de hongos silvestres comestibles entre los que se incluyen especies 

locales como pancita, corneta, escobeta, hongo blanco, entre otros (nombres coloquiales con los que la 

población los identifica). Su producción es estacional (agosto-septiembre), con disponibilidad limitada 

(1 kg/día) por productor y se comercializan en el mercado, aunque probablemente en pequeña escala. Se 

obtienen exclusivamente de la montaña, lo que representa un recurso forestal con potencial de 

valorización cultural y gastronómica. 

 

También se identificaron principalmente dos tipos de hierbas comestibles en las que se registran 

variedades de quelites y huazontles, con recolección en la localidad durante agosto. Su disponibilidad es 

baja (1 kg/día) por productor, pero cuentan con presencia en el mercado local, lo que indica un uso más 

frecuente en la dieta tradicional. 
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Las hortalizas constituyen el grupo con mayor volumen de producción y más regularidad en la 

comercialización. Productos como el elote y maíz criollo alcanzan una disponibilidad de una tonelada 

por temporada, y se comercializan dentro de la localidad, otras como haba, ayocote, calabaza, flor de 

calabaza y nopal presentan disponibilidad diaria o estacional estable, con producción que oscila entre 5 

y 60 kg/día por productor. Todos estos productos se encuentran dentro de la localidad, lo que facilita su 

integración a sistemas alimentarios locales y potencial uso en gastronomía tradicional o turismo rural. 

 

Los resultados en cuanto a la dimensión calidad se presentan en la tabla 5, ésta, considera tres 

aspectos principales: cumplimiento de normas sanitarias o técnicas, atributos naturales del producto 

(como color, olor, sabor y consistencia), y la homogeneidad o variabilidad del insumo. Los resultados 

muestran que, si bien muchos de los productos tienen atributos sensoriales positivos, la ausencia de 

normativas y la alta variabilidad limitan su estandarización y aprovechamiento comercial. 

 

Box 5 

 

Tabla 5 

Análisis de la dimensión: calidad de insumos locales 
 

Nombre del insumo Cumplimiento 

de normas 

Atributos naturales Variabilidad del 

insumo 

Frutos: 

Mora Silvestre  No 

 

Color, olor y consistencia característica, sabor 

dulce concentrado, tiempo de vida corta. 

Alta 

Capulín No  Baja 

Mora de árbol No Color, olor y consistencia básicas, sabor 

insípido, tiempo de vida corta 

Alta 

 

Arándanos No   

Ciruela No Color, olor y consistencia básicas, sabor 

aceptable, tiempo de vida corta 

Alta 

Hueso de capulín No Color, olor y consistencia característica, sabor 

dulce, tiempo de vida larga. 

Alta 

Durazno No Color, olor y consistencia deficiente, sabor 

insípido, tiempo de vida corta 

Alta 

Manzana No   

Maracuyá No   

Higo No Color, olor y consistencia característicos, sabor 

dulce, tiempo de vida corta. 

Alta 

Tejocote No Color, olor y consistencia característica, sabor 

dulce concentrado, tiempo de vida corta. 

Media 

Hongos silvestres: 

*Pancita, corneta, ixquilum seta, cajete rojo 

xoletl, gomita papoxo, escobeta y hongo 

blanco 

No Color, olor y consistencia característicos, sabor 

aceptable, tiempo de vida corta 

Alta 

Hierbas comestibles: 

Quelites Lengua Pájaro y huazontles  No Color, olor y consistencia característicos, sabor 

aceptable, tiempo de vida corta 

Media 

Hortalizas: 

Elote  Si   

Maíz rojo, azul, cacahuazintle Si Color, olor y consistencia característicos, 

excelente sabor, tiempo de vida larga 

 

Haba No  Mínima 

Ayocote No   

Chilacayote No   

Calabaza No Color, olor y consistencia característicos, 

excelente sabor, tiempo de vida corta 

 

Flor de calabaza No Color, olor y consistencia característicos, buen 

sabor, tiempo de vida corta 

Mínima 

Hojas de calabaza No  Media 

Chayote No Color, olor y consistencia característicos, buen 

sabor, tiempo de vida media 

 

Nopal No  Media 

 

Nota. Se muestra el análisis de contenido de la variable recursos naturales e insumos locales 

Fuente: Autoría Propia 
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Solo en dos productos (elote y maíz rojo, azul y cacahuazintle) se observó que cumplen con 

normativas sanitarias en cuanto a uso granos y fertilizantes, así como las técnicas de cultivo, lo que indica 

una amplia informalidad en la producción y manejo de insumos. El resto de los productos (frutas, hongos, 

hierbas y la mayoría de hortalizas) no cumplen normas de calidad e inocuidad ya que son regadas con 

aguas negras que toman del jaguey de la localidad, lo cual representa una barrera para su integración en 

mercados más amplios o sistemas alimentarios formales. 

 

En cuanto a atributos naturales, la mayoría de los frutos presentan buenas características 

sensoriales básicas (color, olor, sabor), aunque en varios casos el sabor es insípido o la consistencia es 

deficiente, como en el durazno, manzana y maracuyá. En contraste, los hongos silvestres, hierbas 

comestibles y hortalizas muestran, en su mayoría, atributos positivos, destacando sabor aceptable a 

excelente, color y olor característicos. Los productos como elote, maíz criollo, haba, ayocote y 

chilacayote tienen excelente sabor y atributos naturales destacados, lo que sugiere un gran potencial para 

su valorización culinaria. 

 

Por lo que se refiere a la homogeneidad o variabilidad de la producción, los frutos y hongos 

presentan alta variabilidad, lo que implica cambios frecuentes en su calidad, tamaño, sabor o 

disponibilidad, dificultando su uso en cadenas de suministro estables. Las hortalizas como el elote, maíz 

criollo, haba y ayocote muestran mínima variabilidad, lo cual representa una ventaja para su integración 

en esquemas de producción más organizados o con valor agregado. Algunos productos como la flor y 

hojas de calabaza, chayote y nopal, tienen variabilidad media, lo que implica cierta estabilidad con 

posibilidad de mejora a través del manejo técnico adecuado. 

 

En lo que respecta a la dimensión “Pertinencia Cultural y Social”, se analiza el vínculo de los 

insumos con la cultura y la vida social de la comunidad, a partir de tres aspectos: uso tradicional, 

aceptación y valoración social, y participación comunitaria en su gestión y aprovechamiento. Los 

resultados indicaron que la mayoría de los insumos evaluados tienen un uso tradicional ligado a la 

comercialización o al autoconsumo, lo que evidencia que siguen formando parte de la dieta local o de 

prácticas económicas cotidianas. Algunos frutos como el capulín ya no se consumen en su totalidad, y 

sólo se aprovecha el hueso, lo cual indica una baja demanda en este fruto en fresco. Los productos como 

hongos, elote, maíz criollo y hortalizas tradicionales mantienen su vigencia en la cultura alimentaria local 

a través de su uso en mercados, ferias o platillos típicos. 

 

Se observo una alta valoración social para productos como el elote, maíz criollo, hongos 

silvestres, manzana, ciruela, tejocote, flor y hojas de calabaza, lo cual señala un fuerte apego cultural y 

preferencia por su sabor, versatilidad o simbolismo. Otros productos como el durazno, maracuyá, 

arándano, haba y ayocote son medianamente valorados, posiblemente por su menor frecuencia de uso o 

menor integración en recetas tradicionales. Algunos frutos como la mora de árbol y el capulín tienen 

poca valoración, lo que podría deberse a cambios en los gustos, percepción de calidad, falta de promoción 

cultural de estos insumos e incluso el precio. 

 

En cuanto a participación de la comunidad en la gestión y aprovechamiento, se identificó que solo 

una parte limitada de los insumos (8 de los 26) cuenta con una atención activa de la comunidad en su 

manejo, cosecha, procesamiento o comercialización. Esta participación es mayor en insumos como el 

durazno, ciruela, manzana, tejocote, hongos silvestres, elote y maíz criollo, donde las actividades 

productivas se realizan colectivamente o en redes familiares y locales.  

 

En el caso de las hortalizas, aunque son valoradas, la participación comunitaria es escasa, lo que 

puede sugerir un modelo de producción más individual o familiar, sin articulación social amplia.  

 

La identificación de los factores internos y externos realizada en esta investigación a través del 

análisis FODA, permitió dar cumplimiento al segundo objetivo específico: “Identificar los factores 

internos y externos que influyen para el desarrollo de emprendimientos gastronómicos y turísticos, para 

impulsar la economía local, preservando la identidad cultural de la región”. En relación a los factores 

internos, los resultados mostrados en la tabla 6, señalan que la comunidad cuenta con fortalezas humanas, 

materiales y organizacionales que pueden facilitar el desarrollo de iniciativas gastronómicas y turísticas. 

Entre las más relevantes se encuentran: La existencia de capital humano comprometido y con 

conocimientos tradicionales agrícolas, lo cual representa una base sólida para integrar prácticas 

ancestrales en la oferta gastronómica y turística.  
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La disposición a conformar una sociedad cooperativa y a recibir capacitación, lo que refleja 

apertura al aprendizaje y a la organización productiva colectiva. La posesión de valores compartidos 

(como respeto, confianza y responsabilidad) y el reconocimiento social de sus integrantes, elementos 

clave para consolidar procesos colaborativos con identidad local. 

 

También se identifican debilidades que podrían obstaculizar estos procesos como son: el limitado 

conocimiento en gestión empresarial, uso de tecnología digital y procesos alimentarios, lo que puede 

dificultar la profesionalización del emprendimiento. Falta de estructura organizacional formal y 

normatividad interna, lo que impide acceder a apoyos institucionales y dificulta la toma de decisiones y 

carencias tecnológicas y financieras, que restringen la capacidad de producción y comercialización. 

 

Box 6 
 

Tabla 6 

Análisis interno FD 

 
 Fortalezas Debilidades 

In
te

rn
o
 

Recursos humanos 

- Se cuenta con capital humano comprometido 

con el proyecto 

- Disposición para formar una sociedad 

cooperativa 

- Disposición para la capacitación 

- Conocimiento en técnicas agrícolas 

- Los integrantes se conocen plenamente desde 

hace mucho tiempo 

- Hablan y escriben en náhuatl 

- Uno de sus integrantes es monitor ambiental 

- La mayoría de sus integrantes son reconocidos 

y respetados en la comunidad 

- La mayoría de sus integrantes están en edad 

reproductiva. 

Recursos materiales 

- Se cuenta con el espacio físico para establecer 

un taller de producción 

- Uno de los integrantes cuenta con medio de 

transporte para la movilización de mercancía 

- La mayoría de los integrantes cuentan con 

utensilios básicos para el proceso productivo. 

Estructura orgánica y filosofía empresarial 

- Comparten valor4es con respeto, confianza, 

tolerancia, responsabilidad y honestidad 

- Existe un gran compromiso laboral y con el 

proyecto. 

Recursos humanos 

- La concordancia del horario de trabajo 

- Inexperiencia en tecnología de alimentos 

- Inexperiencia en la formación desarrollo) de una empresa 

- La mayoría de sus integrantes no están familiarizados con la 

tecnología digital, de comunicación y de procesos de 

producción. 

- Falta de conocimientos en administración de empresas. 

Recursos financieros 

- Recursos financieros limitados para el financiamiento de un 

proyecto 

- Recursos materiales 

- No disponen de equipos y utensilios especializados para la 

producción. 

Recursos tecnológicos 

- Algunos de sus integrantes no cuentan con equipo de 

comunicación 

- No cuentan con equipamiento tecnológico para la 

producción. 

Estructura orgánica y filosofía empresarial 

- No están constituidos bajo ningún tipo de sociedad 

productiva 

- No tienen definida una filosofía organizacional formal 

- No existe una estructura, ni jerarquización formal. 

Normatividad interna 

No cuentan con reglamentos internos de operación. 

   

 Nota. Se muestra el análisis interno de la metodología FODA  

Fuente: autoría propia a partir de la investigación de campo 

 

En cuanto a factores externos, el análisis presentado en la tabla 7, revela una serie de 

oportunidades del entorno que pueden ser aprovechadas estratégicamente, como son: apoyos 

gubernamentales y programas de capacitación para Mipymes, que pueden facilitar la formalización y 

fortalecimiento técnico del proyecto, ferias, programas de reactivación del campo y aceptación 

comunitaria, lo cual genera un entorno favorable para posicionar productos gastronómicos tradicionales 

con identidad cultural, disponibilidad de campos de cultivo y programas para adquisición de 

equipamiento, que brindan soporte al abastecimiento y tecnificación de los procesos productivos. 
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Box 7 

 

Tabla 7 

 

 Oportunidades Amenazas 

E
x

te
rn

o
 

Entorno económico  

- Obtener créditos bancarios y de terceras personas  

- Reactivación del campo 

- Ferias de promoción de productos tradicionales y artesanales. 

Entorno social 

- Aceptación del proyecto por parte de la comunidad. 

Entorno político 

- Apoyos gubernamentales para impulsar la actividad económica 

de la localidad y para la conformación de sociedades 

cooperativas. 

- Facilidades administrativas ara el establecimiento de 

microempresas. 

- Programas de capacitación gubernamental para Mipymes 

- Consideración de la localidad en el plan municipal de desarrollo. 

Entorno tecnológico 

- Programa de apoyos para la adquisición de equipamiento de 

microempresas. 

Infraestructura local 

Campos de cultivo disponibles para el cultivo de insumos naturales. 

Entorno económico  

- La inflación monetaria que influya en precio de 

equipos. 

- Alza de precio en los insumos. 

- Alza de precios de los combustibles. 

- Desinterés en la producción agrícola que dificulte la 

obtención de insumos. 

Entorno social 

- Escasez de insumos naturales en la comunidad 

- Delincuencia en aumento 

- Mala reputación de la localidad por eventos pasados 

- Desinterés de la vocación agrícola por parte de las 

nuevas generaciones. 

Entorno político 

- Cancelación de programas de apoyos a Mipymes por 

políticas de austeridad del gobierno estatal y federal. 

- Decretos que impidan el aprovechamiento de recursos 

naturales a zonas protegidas. 

Entorno tecnológico 

- Limitada infraestructura de TICS. 

Entorno ambiental 

- Falta de suministro de agua 

- Cambio climático que afecte la producción de insumos 

naturales. 

- Plagas que afecten la producción de insumos orgánicos 

Entorno cultural 

- Rechazo de los productos artesanales y orgánicos. 

Infraestructura local 

- Falta de caminos pavimentados. 

- Accesos angostos que dificultan la circulación 

- Infraestructura eléctrica deficiente 

Infraestructura hidráulica deficiente. 

 

Nota. Se muestra el análisis externo de la metodología FODA 

Fuente: Autoría propia a partir de la investigación de campo 

 

En este análisis también se han identificado amenazas importantes que deben considerarse, por 

ejemplo: factores económicos como la inflación y el alza de precios, que pueden afectar la viabilidad 

financiera del emprendimiento, el deterioro ambiental, cambio climático y escasez de agua, que impactan 

directamente en la producción de insumos naturales, problemas sociales como la delincuencia y el 

desinterés por lo actividad agrícola en las nuevas generaciones, que amenazan la sostenibilidad a largo 

plazo y la deficiencias en la infraestructura local (caminos, electricidad, agua) así como limitaciones 

tecnológicas, que afectan la producción, logística y el acceso al mercado. 

 

La identificación de estas oportunidades y amenazas permite tener un panorama claro de las 

condiciones externas que favorecen o dificultan el desarrollo de los emprendimientos, y resalta la 

necesidad de estrategias integrales para su sostenibilidad. 

 

Conclusiones 

 

En este estudio se ha identificado que la comunidad de San Miguel Canoa cuenta con una amplia 

disponibilidad de recursos naturales que se obtienen de diferentes entornos: montaña, traspatio y terrenos 

de cultivo. Los productos más aprovechados y comercializados son las hortalizas, seguidos por algunos 

frutos y hongos, sin embargo, la mayoría de los frutos no se comercializan y tienen un aprovechamiento 

limitado. La estacionalidad es un factor determinante, lo cual requiere estrategias de conservación o 

transformación para prolongar su uso. Existe un potencial significativo para revalorizar estos insumos en 

mercados locales y en la oferta gastronómica, especialmente si se fortalecen capacidades de manejo 

poscosecha, conservación y transformación. 

 

Los productos locales poseen atributos sensoriales favorables, especialmente las hortalizas, lo 

cual representa una ventaja competitiva en contextos gastronómicos o de turismo rural, sin embargo, la 

falta de cumplimiento normativo limita su aprovechamiento fuera del entorno local. 



107 

 

 

La alta variabilidad en frutos y hongos dificulta su uso industrial o gastronómico constante, por 

lo que estrategias de selección, manejo postcosecha y conservación podrían contribuir a mejorar su 

calidad y presentación. Es fundamental impulsar procesos de estandarización y normatividad básica, que 

permitan ampliar sus canales de comercialización y generar valor en mercados alternativos. 

 

Los resultados presentados en el análisis interno y externo, cumplen con el objetivo específico de 

identificar los factores que influyen en el desarrollo de emprendimientos gastronómicos y turísticos. 

Permiten reconocer las capacidades, limitaciones, apoyos y riesgos que debe considerar la comunidad 

para generar iniciativas que no solo impulsen la economía local, sino que también preserven y valoricen 

la identidad cultural mediante el aprovechamiento responsable de los recursos y saberes tradicionales. 

 

El alcance de esta investigación fue establecer un diagnóstico que sirva de base para futuros 

proyectos productivos, que promuevan el desarrollo económico y turístico de la localidad, aprovechando 

de manera sustentable los recursos que tienen a su alcance, en este sentido se identificó que existen 

insumos locales con potencial para la creación de productos gastronómicos, pero es necesario capacitar 

a los habitantes en la transformación de alimentos, comercialización y atención al cliente.  También se 

evidenció la falta de infraestructura y apoyo gubernamental para impulsar estos proyectos. La integración 

de la comunidad y la promoción de su identidad cultural pueden ser claves para mejorar la economía y 

atraer visitantes. El estudio confirma que San Miguel Canoa tiene los recursos para desarrollar 

emprendimientos gastronómicos exitosos, pero requiere estrategias de capacitación y apoyo institucional. 

 

Con el cumplimiento de los dos objetivos específicos, se logra el objetivo general de la 

investigación que es: “identificar los recursos naturales e insumos locales con que cuenta la comunidad, 

o que tiene a su alcance, para el desarrollo de emprendimientos gastronómicos que impulsen la economía 

local y contribuyan a la preservación de la identidad cultural de la región”. 
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