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JURIDICO

NUEVA REFORMA A LA LEY FEDERAL

DEL TRABAJO PARA PROHIBIR EL USO
DEL BURO LABORAL EN LAS CONTRATACIONES

Por Lic. Fernando Trejo, Juridico AMR

.

Se considera que la Reforma
fortalece la proteccion de los
derechos laborales, y evita
practicas discriminatorias
que vulneren la dignidad vy el
derecho de los trabajadores para
desempenar un trabajo digno en
los procesos de contratacién. Se
obliga igualmente a los patrones
a contar con espacios libres de
discriminacién y violencia.

El uso de las listas negras o el
Buré Laboral que contienen
informacién  sensible de los
trabajadores, no se basa en el
consentimiento expreso de los
trabajadores, pero se considera
que si se comparten sus datos
personales sin su autorizacién,
que permiten a las empresas
filtrar candidatos, restringiendo
oportunidades.

LaReformaprohibe alasempresas
y representantes, emplear el
sistemaderegistroconocidocomo
Burd Laboral donde se contienen,
usan y difunden datos personales
sensibles de los trabajadores que

»

renuncien o sean despedidos de
su trabajo por cualquier causa,
evitando su exclusién a nuevas
oportunidades laborales.

El uso del Burd Laboral ya esta
restringido en la Ley Federal de
Proteccién de Datos Personales
en Posesion de Particulares, que
refiere que no pueden crearse
base de datos que contengan
informacién personal sensible
sin justificacion, y que para su
uso requiere el consentimiento
expreso y por escrito del titular
para su tratamiento, ya sea
mediante  firma  electrénica
o cualquier mecanismo de
autenticacién. La violacion a esta
disposicion legal contempla la
imposicion de multas cuantiosas
que pueden llegar a millones de
pesos.

La iniciativa de Reforma del
Burd Laboral se encuentra en la
Cdmara de Diputados para su
discusion y probable aprobacién
proximamente.

El Senado de la Republica
aprobé por unanimidad
una Reformaalosarticulos
3°y 133 de la Ley Federal
del Trabajo, que prohibe
el uso del Bur6 Laboral en
las contrataciones, cuya
practica consiste en crear
listas de trabajadores
que renunciaron o fueron
despedidos por cualquier
causa.
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INDUSTRIA

COMIDA DE SOCIOS AMR:

FORTALECIENDO COMUNIDAD
Y ALIANZAS ESTRATEGICAS

Por Itzel Paniagua,

S
K

El pasado 14 de abril de 2026, la
Asociacion Mexicana de Restaurantes
llevé a cabo su Comida de Socios
AMR en el restaurante Fiamma
Reforma, un espacio disefiado para
fortalecer la relacion entre afiliados,
aliados estratégicos y autoridades.

En esta edicion, se conté con la presencia de Obdulio
Avila, Director General de Gobierno de la Alcaldia
Cuauhtémoc, asi como de Emilio Guerra, coordinador
de la alcaldesa Alessandra Rojo de la Vega. Asimismo, se
conté con la participacion de Liliana Cuevas, presidenta
dela Asociacion Barrio Unido, fortaleciendola vinculaciéon
con iniciativas de comunidad y entorno urbano.

El encuentro reunidé a duefos
de restaurantes, miembros

del Consejo de la AMR, asi

como a Socios Estratégicos
clave de la industria.
Destacé la participacion
de Grupo Modelo, José
Cuervo —quien ofrecié una
degustacién de su portafolio
de tequilas 1800—, Mizrahi
Meats, responsable de la
propuesta gastronémica
carnica del evento, y el Club
del Gourmet, que acomparié
la experiencia con una
seleccion de vinos.
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Elobjetivocentralde estasreuniones
es generar espacios de networking
efectivo entre Socios Estratégicos
—tanto del sector publico como
privado—, nuevos afiliados y socios
fundadores, fomentando  una
comunidad sélida y colaborativa
que impulse el crecimiento del
sector restaurantero.

La Comida de Socios AMR, que
se realiza de manera mensual, se
consolida como una plataforma
clave para fortalecer relaciones,
generar sinergias y construir valor
real para todos los integrantes de
la Asociacion.
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EN LA MESA CON TU ALCALDIA:
DIALOGO ESTRATEGICO CON MIGUEL HIDALGO
RUMBO AL MUNDIAL 2026

En el marco de la iniciativa
“En la Mesa con tu Alcaldia”,
la Asociacion Mexicana de
Restaurantes, en conjunto
con CANIRAC CDMX, llevo a
cabo un encuentro de trabajo
con el alcalde de Miguel
Hidalgo, Mauricio  Tabe,
con la participacion de 50
restaurantes ubicados en esta
demarcacion.

BOLETIN AMR-DicaRes

En la sesion también se
contd con la presencia de
César Garrido, Director
General de Gobierno de
la alcaldia, fortaleciendo
asi el didlogo institucional

entre  autoridades vy
sector.
La sesibn tuvo como

objetivo principal generar
un espacio de didlogo
directo entre autoridades

y restauranteros para
abordar los temas
prioritarios del sector,

particularmente en el
contexto de preparacion
rumbo al Mundial 2026.

Durante la reunion se
abordaron los principales
retos que hoy enfrentan
los establecimientos,

Por Itzel Paniagua, Directora Adjunta AMR

destacando la necesidad
de fortalecer las medidas
de seguridad, asi como
de garantizar condiciones
de viabilidad operativa
en la zona. Asimismo,
se discutieron aspectos
regulatorios  relevantes,
como los permisos
para la instalacion de
televisiones en pérgolas
autorizadas, en linea con
la normatividad vigente.

El encuentro se
desarroll6 en un
ambiente constructivo y
colaborativo, permitiendo
compartir visiones, planes
de accion vy fortalecer
la  relacion  entre el
sector restaurantero y el
gobierno local.
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Principales temas abordados

* Coordinacion rumbo al Mundial 2026: Se
plantedlaimportanciadeunaalineaciénefectiva
entre autoridades y sector restaurantero, asi
como el establecimiento de criterios claros de
actuacion que brinden certeza operativa.

* Uso de via pablica: Se revisaron lineamientos
relacionados con pérgolas, enseres, mesas en
banquetas y la instalacion de televisiones en
exteriores, enfatizando la necesidad de apego
a la normatividad vigente.

Orden e imagen urbana: Se discutieron
acciones para mejorar la experiencia urbana,
incluyendo temas de peatonalizacién, limpieza
de calles y espacios bajo pérgolas, manejo

de residuos en zonas de alta afluencia como
Polanquito, y mantenimiento de jardineras.

* Verificaciones y operacion: Se subrayé la
relevancia de contar con criterios homogéneos
en procesos de verificacién, asi como
mecanismos de coordinaciéon que faciliten la
operacién diaria de los establecimientos.

* Seguridad y entorno: Se destacé la necesidad
de reforzar la coordinacion con la Secretaria de
Seguridad Ciudadana (SSC), asi como acciones
para el control del ambulantaje en zonas clave.

Acuerdos y seguimiento: Se acordd la
instalacién de mesas de trabajo para dar
continuidad a los temas tratados y definir
préximos pasos de manera conjunta.

Este ejercicio marca un avance relevante en la construccién de una agenda comun
entre restauranteros y autoridades, orientada a fortalecer la operacion del sector y
consolidar entornos mas ordenados, seguros y competitivos en la Ciudad de México.
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CAPACITACION

CAPACITACION EN TEQUILA:
IMPULSO A LA PROFESIONALIZACION DEL SERVICIO
Y OBTENCION DEL DISTINTIVO T

Por Itzel Paniagua, Directora Adjunta AMR

Como parte de las iniciativas orientadas a la profesionalizacion del sector i
restaurantero, la Asociaciéon Mexicana de Restaurantes llevé a cabo una capacitacién
especializada en tequila los dias 20, 21 y 22 de abril, en un horario de 8:00 a 12:00

horas, impartida por José Vala, instructor del Consejo Regulador del Tequila.

Lacapacitacionsellevéacaboenlasinstalaciones
del Colegio Superior de Gastronomia,
universidad aliada que constantemente abre
sus puertas para la AMR, facilitando espacios de
formacion que impulsan el desarrollo del sector.

El programa contd con la participacién de 50
colaboradores de distintos niveles operativos,
incluyendo meseros, garroteros, bartenders,
jefes de barra, capitanes y gerentes de unidad,
pertenecientes a establecimientos como
restaurante El Japonez Artz, Oasis, Polanco vy
Santa Fe, asi como del restaurante Al Andalus
Duraznos y Mesa Mexicana.

El objetivo de esta capacitacion es fortalecer el
conocimiento integral sobre el tequila como una
de las bebidas mas emblematicas de México,
brindando a los colaboradores las herramientas
necesarias para transmitir su valor, origen vy
caracteristicas al comensal, elevando asi la
experiencia en el servicio.
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CAPACITACION
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CERTIFICACION DISTINTIVOY
IMPULSA PROFESION
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y centros de consumo comprometidos y B }
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de la cultura del Tequila
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minado del CRT. ¢ darse en Japon.

A través del cumplimiento de
los lineamientos establecidos en
esta formaciéon, los restaurantes
participantes avanzan en la obtencién
del Distintivo T, certificaciéon otorgada
por el Consejo Regulador del Tequila, que
avala el correcto manejo, conocimiento
y promocion del tequila dentro del
establecimiento.

Cabe destacar que estos restaurantes se
perfilan como los primeros en la Ciudad
de México en obtener el Distintivo T,
marcando un precedente en la industria
y consolidando una medida que enaltece
el fortalecimiento de capacidades vy
la profesionalizaciéon del servicio en el
sector restaurantero.

La AMR extiende un agradecimiento
especial al Colegio Superior de
Gastronomia  por su  constante
disposicion 'y compromiso con la
formacién de talento en la industriq,
siendo un aliado clave en la construccion
de una comunidad mads profesional
y preparada. Asimismo, agradece
al Consejo Regulador del Tequila por
hacer posible esta alianza estratégica,
fundamental para seguir impulsando
la capacitacién y profesionalizacion del
sector.
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EVENTOS

FRANCESSA:

ENCUENTRO ENTRE TRADICION, EXCELENCIA

Y FORMACION GASTRONOMICA

Por Itzel Paniagua,
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Del 22 al 24 de abril, el campus San Angel de CESSA Universidad fue sede

Directora Adjunta AMR

del festival gastronémico FranCESSA, un evento que celebré la riqueza
de la cocina francesa y su didlogo con la formacién académica en México.

El encuentro se llevd a cabo en el
restaurante-escuela Scola, donde se
ofrecid un menu de siete tiempos a cargo
del chef de cuisine Guy Santoro, quien
plasmé técnica, tradicién y creatividad
en cada plato, brindando una experiencia
culinaria de alto nivel.

Elevento conté conladistinguida presencia
de personalidades del dmbito diplomatico,
académico y del sector turistico, entre
ellas:

* Exc. Emb. Delphine Borione, Embajadora
de Francia en México
* Dra. Nathalie Desplas Puel, Subsecretaria

de Turismo del Gobierno de la Ciudad de
México

* Exc. Emb. Maria Teresa Mercado Pérez,
Subsecretaria para Europa de la Secretaria
de Relaciones Exteriores
Luz Maria Arteaga de Guerrero,
Fundadora y Rectora Emérita de CESSA
Universidad
* Rafael Guerrero Villalobos, Presidente de
laJunta de Gobiernode CESSA Universidad
Alonso Guerrero Arteaga, Rector vy
Director de CESSA Universidad
* Dominique Berthelot, Fundacién Miguel
Aleman

Asi como destacadas figuras del sector
restaurantero y turistico como Hugo Vela
Reyna, Francisco Mijares, Jorge Mijares,
José Manuel Delgado, Rafael Garcia
Gonzdlez, Juan Ignacio Steta Gandara vy
Javier Puente Garcia.
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EVENTOS

Mas alla de la experiencia gastronémica,
FranCESSA reafirma la importancia
de generar espacios donde convergen
estudiantes y profesionales de la
industria. Este tipo de iniciativas fortalece
el ecosistema restaurantero, impulsa
la profesionalizacion y posiciona a la
gastronomia como un eje clave de
desarrollo cultural, econémico y turistico.

N
TANN
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En escenarios como este, la industria
cobra relevancia no solo por su capacidad
de crear experiencias memorables, sino
por su papel como punto de encuentro
entre el talento en formacion y quienes
hoy lideran el sector.
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FIAMMA

Estilo Culinario: Italiana Contemporanea

Grigliata cocina de fuego

Fiamma es una auténtica grigliata italiana en
la Ciudad de México. La cocina se inspira en el
fuego y en la experiencia de compartir.

Nuestro concepto es un choque entre nostalgia
y contemporaneidad, queremos provocar vy
preservar la sensacién de compartir comida
tradicional italiana, en un lugar calido y vivo.

fiamma.mx - @fiamma.rest

Un espacio para los fandaticos de la indulgencia
y la diversién. Una celebracion de la vida donde
la comida y bebida son piezas clave del disfrute
mismo.

Cada platillo se prepara al calor de las brasas,
revelando aromas, saboresy texturas que evocan
la tradicion italiana de reunirse alrededor de la
mesa para compartir. Fiamma es un espacio
para la indulgencia, donde abunda la comida, la

NUESTROS SOCIOS

bebida y el disfrute.

Abel Hernandez,
Chef Corporativo

Chef y propietario de Eloise
Chic Cuisine, Loretta Chic
Bistro y Roof Top at Selina
SMA. Con una trayectoria de
mas de 20 afios en el mundo
gastronémico.

En Fiamma, los viejos tiempos se eternizan y
los nuevos se crean con experiencias compartidas.

Reforma: Av. Paseo de Ta Reforma 390, Col. Juarez, CDMX

Pedregal: Av. San Jerénimo 369, Tizapdn San Angel, CDMX
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LA UNIVERSIDAD DEL CLAUSTRO DE SOR JUANA
Y LA UNIVERSIDAD AUTONOMA DE LA CDMX

APUESTAN POR UNA ALIMENTACION
MAS NUTRITIVA, SOSTENIBLE Y DELICIOSA

Por Universidad del Claustro de Sor Juana

En un esfuerzo conjunto por
fortalecer el puente que une los
conocimientos  gastrondémicos
con los nutrimentales, Ila
Universidad del Claustro de Sor
Juana (UCSJ) y la Universidad
Auténomadela Ciudad de México
(UACM), firmaron un convenio
de colaboracion en materia de
practicas profesionales.

En un acto realizado en el Aula Magna
de la UCSJ, el doctor Rafael Tovar y
Lépez-Portillo, rector de esta casa
de estudios, destacd los alcances del
convenio, entre los que se encuentra la
articulacién disciplinaria e integracién
del conocimiento clinico nutricional con
la practica gastronémica, su traduccion
a la vida cotidiana, el desarrollo de
propuestas culinarias que conviertan
esas recomendaciones nutricionales en
prdcticas accesibles y factibles.

De esta forma, el acuerdo permitird que
estudiantes de la Licenciatura en Nutricién
y Salud de la UACM y de la Licenciatura
en Gastronomia de la UCSJ, realicen
actividades formativas que fomenten
un didlogo interdisciplinario urgente en
el contexto de la alimentacion nacional
actual.

“La firma de este convenio tiene especial
relevancia por el momento en el que
vivimos en Meéxico, siendo el pais que
ocupa muy lamentablemente el primer
lugar en la obesidad infantil y en el cual el
44.6 de los hogares viven por inseguridad
alimentaria”, acoté.

lugar, un
la atencidn

Y afirmdé que, en primer
enfoque multisectorial es

a la alimentacién como fenémeno que
involucra dimensiones de salud, pero
también tomando en cuenta nuestra
cultura, nuestras tradiciones, la educacién
y sobre todo un contexto social.

Indic6 que el poder planear entre
instituciones hermanas, sean publicas o
privadas, este tipo de union de voluntades
es de absoluta importancia y de total
necesidad para poder cambiar la manera
en la que se concibe a la gastronomia y a
la nutricién.

“Elconvenioposicionaaambasinstituciones
como actores claves en la generaciéon
de modelos integrales, practicos, para
poder atender los retos alimentarios que
preocupan tanto en el pais”, enfatizé.

En su oportunidad, el maestro Juan Carlos
Aguilar Franco, rector de la Universidad
Auténomadela Ciudad de México (UACM),
expuso que el convenio signado es una
apuesta compartida por la formacién de
las y los estudiantes, a quienes se busca
abrirles oportunidades para que realicen
sus prdcticas profesionales en espacios
reales, lo que fortalecerd su aprendizaje al
acercarlos de manera directa al ejercicio
de su profesién.
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UNIVERSIDAD DEL CLAUSTRO DE SOR JUANA

“Pero, sobre todo, este convenio representa algo
mdas profundo, la conviccién de que la educacién
se construye en colaboracién. Parala Universidad
Auténoma de la Ciudad de México este momento
tiene un significado especial, porque se da en el
marco de nuestros 25 afos”, compartié.

Hoy —prosiguio—, al encontrarnos en Ila
Universidad de Claustro de Sor Juanag,
reconocemos que compartimos una vocacién
comun: la de formar personas con conocimiento,
pero también con sensibilidad, con pensamiento
critico y con compromiso social.

“Particularmente valioso es que este convenio
fortalece dareas como la gastronomia, donde
convergenla cultura, laidentidady la creatividad,
elementos fundamentales para comprender y
transformar nuestro entorno”’, finalizé.

La firma de este instrumento busca superar el
paradigma tradicional que trata la alimentacién
como un asunto estrictamente bioquimico.
Mientras que la Licenciatura en Nutricién y Salud
de la UACM se enfoca en formar profesionales
capaces de controlar regimenes alimentarios
mediante conocimientos sdélidos en procesos
metabdlicos e investigacién clinica para
impactar la salud poblacional, la Licenciatura
en Gastronomia de la UCSJ aporta una visidon
multidisciplinaria que abarca lo administrativo,
cientifico, culinario y cultural. Ambas miradas

permitirdn atender retos actuales con una
mirada integral.

El Claustro sostiene que, para combatir
problemas como la obesidady el sobrepeso —que
afectan atres de cada cuatro adultos mexicanos
—, no basta con dictar recomendaciones de
nutrimentos. Es necesario entender que las
personas comen historias, sabores y texturas.
En este sentido, la colaboracién permitira:

Traducir recomendaciones en
transformaciones: El nutriélogo conoce los
requerimientosenergéticosyriesgosmetabdlicos,
mientras que el gastronomo domina las técnicas
para que un plato saludable sea realmente
apetecible y culturalmente relevante.

Abordaje multisectorial: Reconocer que la
mala nutricién es el resultado de fallos educativos
y culturales que requieren acercamientos mas
alléd del discurso médico tradicional.

* Sostenibilidad: Integrar criterios ambientales,
como la huella hidricay lasemisiones de carbono,
en la preparacion diaria de alimentos.

Con esta alianza, ambas instituciones reafirman
su compromiso con la investigacion, la docencia
y el desarrollo social de México, apostando por
una cocina que sea, al mismo tiempo, nutritiva,
sostenible y deliciosa.
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GASTRONOM{ A

IMPORTANCIA DE LAS

GUIAS GASTRONOMICAS

EN LA INDUSTRIA RESTAURANTERA

Por Juan Carlos Garcia, Consejo MB

En medio de esa sobreoferta, las guias
gastronémicas se han vuelto mas relevantes

Hay algo que todos hemos hecho que nunca. No como una lista mas, sino como
alguna vez: desbloquear el celular, un filtro. Un punto de referencia que ayuda a
buscar dénde comer y dejarnos distinguir entre lo que estd de moda y lo que

llevar por las primeras opciones realmente vale la pena.

que aparecen. Fotos atractivas,
comentarios rapidos, calificaciones
que prometen mucho. Y, sin
embargo, no siempre salimos
convencidos de esa experiencia.
Porque elegir un restaurante hoy
parece facil, pero en realidad nunca
habia sido tan complejo.

A lo largo del tiempo, guias como Michelin,
MBI0OO, Guia México Gastronémico “Los 250
Restaurantes de México” o Zagat han logrado
algo que no es sencillo: construir confianza.
Detras de cada recomendacién hay método,
repeticion, criterio y, sobre todo, una intencion
clara de evaluar con seriedad. No se trata de una
visita aislada ni de una impresion momentdanea,
sino de entender la propuesta completa que
ofrece un restaurante.

Dentro del gremio, se percibe con mayor claridad
lo que implica aparecer en una de estas guias.
No es casualidad ni suerte. Es el resultado de
un trabajo constante, de cuidar cada detalle, de
mantener un nivel que no depende de un solo
dia, ni de una sola persona. Por eso, mas alla
del reconocimiento, representan un estandar
al que muchos aspiran y que, en consecuencia,
eleva a toda la industria.

Al mismo tiempo, vivimos en una época donde
la opinion se ha vuelto inmediata y masiva.
Cualquiera puede recomendar o descartar un
lugar en segundos. Y eso tiene valor, sin duda,
porque amplia la conversacién. Pero también
puede generar ruido. La experiencia de un dia
no siempre refleja la esencia de un proyecto,
asi como la popularidad no necesariamente es
sinébnimo de calidad.

Ahi es donde el papel de las guias cobra
verdadero sentido. Funcionan como un
contrapeso. Como una voz que, mas alld del
entusiasmo o la decepcion momentdneaq,
busca consistencia, profundidad y contexto. No
sustituyen al comensal, lo acompanan.

Porque alfinal, todos queremos lo mismo: comer
bien, descubrir lugares que valgan la pena vy
confiar en que nuestra eleccién serd acertada.

En tiempos donde todos podemos opinar en
linea, el criterio experto bien fundamentado vy
honesto, sigue y seguird siendo irremplazable.
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PROVEEDORES

-

TU OPERACION NO NECESITA
MAS PROVEEDORES.
NECESITA UNATMEJOR FORMA ™=
~ "~ DE EQUIPARSE =

Muchos negocios gastronomlcos pierden
tiempo -y dinero- buscando equipo con
distintos proveedores, enfrentandose a
entregas inciertas, precios poco clarosy
procesos de compra innecesariamente
complicados. Y cuando algo falla, el problema
no es el equipo, es toda la operacién.

Una plataforma que si entiende cémo funciona tu cocina.
Con KEGO, no solo compras equipo, resuelves todo el proceso:

« ENTREGA SIN COMPLICACIONES
Sabemos cémo manejar equipo profesional, sin riesgos ni
sorpresas. Recibe tu equipo rapido y, en muchos casos, sin
costos de envio.

« INSTALACION QUE TE DEJA LISTO PARA OPERAR
No es solo entregar; es dejar tu cocina funcionando con
técnicos que si saben lo que hacen.

___BENEFICIOS:
+ REFACCIONES DISPONIBLES CUANDO LAS NECESITAS

Porque un equipo parado no es una falla, es dinero perdido.
Aqui encuentras respaldo real, no excusas. /
CONTROL
+ COMPRA CON CERTEZA TOTAL Sabes qué compras y cuando llega.
Lo que ves, esta disponible. Precios claros, sin letras chiquitas, '

sin intermediarios. |

I\

SIMPLIFICACION

Un solo proveedor, todo resuelto.

o
ul]ﬂ
ESCALABILI DAD

Crece sin complicar tu operacion.

Cotiza tus equipos y profesionaliza tu cocina

’ 7 ;
ESCRIBENOS POR WHATSAPP (€) +52442 611 4498 KEGO.MX 7\g  SIGUENOSEN REDES () d @KEGO_MX f BKEGOMEXICO
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AMPELOGRAFIA:

VINO

LEER LA VID PARA ENTENDER EL VINO

Dentro de este camino, hubo una disciplina
que captd por completo mi atencion y que
continla fascindndome: la ampelografia
de la Vid. La palabra proviene del griego
ampelos (vid) y graphos (escritura). En
esencia, es la disciplina que describe y
clasifica las variedades de vid a partir de sus
caracteristicas visibles: hojas, sarmientos,
racimos y bayas. Lo que histéricamente fue
un ejercicio de observacién detallada, hoy
se complementa con mediciones precisas
y e incluso con marcadores de ADN. Su
importancia es fundamental, pues permite
identificar variedades, aclarar identidades,
proteger los recursos genéticos y garantizar
la autenticidad tanto de los vinos como de su
material vegetal. En conjunto, es una pieza
clave en la conservacién del patrimonio
viticola (OIV, 2019). Desde 1873 existen
normas internacionales para su estudio, vy
actualmente se utilizan alrededor de 150
descriptores que abarcan desde brotes y
hojas, hasta racimos, bayas y madera. En este
contexto, la Organizacién Internacional de la
Vid y el Vino (OIV) establecié un protocolo
de identificacion de variedades mediante su
resolucién OIV-VITI 609-2019 (OlV, 2019).

Como parte de mi desarrollo educativo y
profesional en la industria vitivinicola,
hace algunos afos decidi explorar lineas de
formacién mas alla del analisis sensorial.
Mi curiosidad me llevé hacia enfoques
técnicos, culturales y cientificos, con la
intencién de comprender el vino desde una
perspectiva mas integral. Porque entender
el vino no comienza en la copa, sino en su
origen, y con con la protagonista de esta
industria: la vid.

A pesar de los avances tecnolégicos, la
ampelografia y su observacion de la vid en
campo sigue siendo el primer filtro en la
identificacion  varietal. Permite recuperar
variedades autdctonas o silvestres, detectar
errores de etiquetado, apoyar procesos de
certificacion clonal y conectar el material vegetal
actual con descripciones histéricas. En el caso
de vides silvestres, incluso aporta herramientas
para identificar cultivares con potencial de
adaptacion frente al cambio climatico (This et al.,
2006). Uno de los ejemplos mas emblematicos
de su relevancia es la identificacién de la uva
Carmenere en Chile.
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A finales de 1994, el ampelégrafo
francés Jean-Michel Boursiquot
la identific6 en el Valle del
Maipo, particularmente en Vina
Carmen, demostrando que lo
que durante décadas se habia
cultivado 'y promovido como
Merlot correspondia, en realidad, a
Carmenere.

Su investigacién comenzd
precisamente al observar
diferencias en los brotes y flores, lo
que lo llevé a concluir que se trataba
de esta variedad de origen en
Burdeos que se consideraba extinta
en su lugar de origen (Martinez,
2018). Otro ejemplo mas cerca de
nosotros, en Baja California, es

el caso igualmente revelador con
la llamada “Nebbiolo mexicana”.
Durante afos, esta variedad fue
identificada y comercializada como
Nebbiolo; sin embargo, estudios
ampelograficos y genéticos
realizados por la Universidad de
California, Davis, determinaron en
2021 que en realidad corresponde
a la variedad italiana Lambrusca di
Alessandria (De la Fuente, 2021).

En Francia se encuentra la coleccion
ampelografica mas grande del
mundo, ubicada en el INRAE, en
Montpellier. Aqui se conservan

registros de una vasta diversidad de
variedades, portainjertos, hibridos
y especies relacionadas con vitis

VINO

vinifera (INRAE, s.f.), lo que permite
a los investigadores consultar,
comparar y complementar con
sus propios casos de estudio.
En esta misma linea, la OIV,
en colaboraciéon con el INRAE,
impulsa uno de los programas
formativos mas especializados a
nivel internacional: el curso, que se
lleva a cabo cada dos afios en un
pais distinto, retne a cientificos,
investigadores, académicos, entre
otros, con el objetivo de fortalecer
la identificacion de variedades en
campo y su comprension a través
de andlisis cientificos en laboratorio

(QIV, s.f.).

Motivada por

esta bUsqueda constante de

aprendiendo y compartiendo el conocimiento del

aprendizaje, decidi aplicar al Cours International
d’Ampélographie de I'OlV, donde fui seleccionada
para formar parte de su edicion en Chile 2023.
Fui la primera mexicana en participar en esta
formacion, y pude apreciar el nivel y la trayectoria
de mis compaferos de curso: cientificos,
investigadores, académicos quienes, ademads de
su trayectoria y experiencia, compartieron una
gran calidad humana. Hasta hoy, muchos de ellos
se han convertido en grandes amistades. Sin duda,
una experiencia muy significativa que marcé mi
camino profesional y reafirmé miinterés por seguir

vino desde diversos enfoques. Asi, la ampelografia
ha evolucionado de estar basada en la observacion
del ampelografo a ser una disciplina cuantitativa
y estandarizada, apoyada en herramientas como
la ampelometria, los marcadores moleculares
y, mds recientemente, la inteligencia artificial.
Sin embargo, su esencia permanece intacta:
observar la vid en campo, leer su estructura e
interpretar sus formas sigue siendo el punto de
partida para comprender, identificar y garantizar
la autenticidad del vino. Porque entender el vino,
es aprender a leer la vid.
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CAPACITACION

CAPACITACION
Ingenieria del Menu

ABRIL /1 @ !

martes miércoles

Dirigido a
Propietarios, gerentes y personal responsable
de evaluar la operacion del restaurante

_ Superior de Gastronomia [Salén La Caval
Fernando del Moral Muriel Av. Sonora 189, Hipédromo Condesa, CDMX
Coordinadora:
Martha Infante Bernal $2.000 50cI0s I $2.800 1

TEMARIO

1. Definicion de la ingenieria del menl. 2. Antecedentes.
3. Informacién necesaria. 4. Recoleccidn de estadisticas.
5. Andlisis de la popularidad. 6. Identificacién del margen de utilidad.
/. Definiciéon de precios. 8. Disefio del mena.

AMR Noemi Alarcén

ASOCIACION MEXICANA nOIOrCOH@Gmr.Org.mX f X m @AMRrESt
DEse 1948 N5 6t62 5046
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ASOCIACION MEXICANA
DE RESTAURANTES, A.C.
DESDE 1948

A ~a00a0000000000000
. s

77 ANOS

Representando a la

industria restaurantera
en México y el mundo

amr.org.mx
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