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El Centro de Evaluacién de Capacidades Turisticas de Mercado para el
Desarrollo (CECTURM-D, Internacional), la Universidad Tecnoldgica de Bahia
de Banderas (UTBB); en colaboracion con el Cuerpo Académico Desarrollo
Sustentable y Nuevas Tendencias del Turismo (DESTUR, UTBB), la Red
Internacional de Rituales en Turismo (RITUS); el Laboratorio Universal de
Observacion Urbana y Turistica (LUSTUR); el Cuerpo Académico Centro de
Estudios e Investigaciones en Gastronomia (CEINGASTRO, Universidad
Tecnoldgica de Nayarit); Cuerpo Académico Consolidado de Analisis Regional y
Turismo (Universidad de Guadalajara); Cuerpo Académico Turismo, Marketing
y Estudios Humanisticos Multidimensionales (UPCH) y el Cuerpo Académico
Politicas Publicas y Desarrollo Local (UIMQROO); y la hospitalidad de la
Secretaria de Turismo del Estado de Nayarit; a celebrarse en las instalaciones
de la Universidad Tecnoldgica de Bahia de Banderas. Convocatoria
Internacional y Nacional CECTURM-D 2024.

Convocan

Bahia de Banderas, Nayarit.
iNuevo Nayarit!

20, 21 y 22 de marzo, 2024.

Objetivo: Ofrecer un espacio de conversacion y difusion del patrimonio inmaterial como la
gastronomia mexicana, expresion oral de valor universal, el foro promueve el intercambio
de hallazgos y realidades asociados a los procesos evolutivos de una de las maximas
expresiones culinarias del pueblo mexicano, mantiene su origen prehispanico, ha sido
resiliente en cada fase de la historia y esta a la vanguardia global. Es la alimentacion esencia
de la salud humana y la riqueza culinaria trasciende fronteras generando un desplazamiento
de visitantes en busca de saberes, bienestar y longevidad.

Tematicas Inter temporales para el analisis y la reflexion

1. El Galedn de Manila y su influencia en la gastronomia y cultura mexicana.

El 21 de Noviembre de 1564 da origen a la travesia del Galedn de Manila con el propdsito
de unir los territorios del Imperio espafiol gracias a Lopez de Legazpi por la incorporacion
de Filipinas a la Nueva Espafa (Olveda, 2017) el propdsito fue promover el intercambio
comercial entre Asia, América y Europa dando origen a "La globalizacién" durante su proceso
de consolidacion se sortearon retos diversos asociados a las rutas de navegacion,
enfermedades, hambrunas y miseria, no obstante durante el proceso existid un rico



intercambio cultural del cual numerosos documentos dan testimonio de la gran cantidad de
productos asiaticos que se ofrecian en la Nueva Espafia como lo evidenciado por (Jean
Monsegur, 1707) en su obra “Memorias” aludiendo que la Ciudad de México estaba inundada
de mercancias de China y de otras partes de las Indias orientales, se embarcaron especias;
como canela, pimienta, gengibre, frutos; como el coco, tamarindo, mango; textiles como las
sedas; marfil, muebles de madera con finas incrustaciones de concha, metal y lacas, y desde
la Nueva Espaia se enviaba chocolate, vainilla, granos y plata a cambio de las mercancias,
destacaron los puertos de Acapulco, Guerrero, Barra de Navidad, Jalisco y San Blas, Nayarit
quienes florecieron gracias al comercio, en dia; el pueblo Mexicano da testimonio de una
extraordinario crisol cultural y gastrondmico arraigado en su identidad, desde el uso
cotidiano de una prenda imprescindible en el pueblo mexicano como lo es el rebozo, una
refrescante tuba o los exquisitos dulces mexicanos como el tamarindo y las deliciosas
cocadas.

2. El refinamiento de la gastronomia mexicana en el segundo Imperio; Maximiliano de
Hamburgo.

Existen nutridas publicaciones sobre el Segundo Imperio Mexicano (1864 — 1867). Empero,
del tema sobre la influencia de su gastronomia continua en deuda. La gastronomia mexicana
ya era sumamente variada y con la llegada del emperador Maximiliano de Habsburgo de
origen austriaco y su consorte Carlota de Bélgica ayud6 a que prosperara aun mas su
variedad. De acuerdo con el texto de José Luis Blasio (Maximiliano Intimo, 1905), secretario
particular de los Emperadores sus platillos favoritos eran los chiles rellenos de queso y las
crepas de huitlacoche; adobo de chiles secos, moles y pipianes, tortillas de maiz y hasta al
pulque. Fernando del Paso argumenta en su obra Noticias del Imperio (1987) Maximiliano,
habia probado el chile y escrito en sus Memorias “Ahora sé que en el purgatorio habra
comida americana con pimientos y anacardos”. La nobleza del Segundo Imperio comenzd a
asemejar el modo de vida europeo de los Emperadores, quienes tomaban vinos finos y
comian platillos a la moda europea. Las clases sociales adineradas trataron de adoptar el
modelo gastrondmico europeo para distinguirse y crear su propia identidad. En cambio, las
clases pobres se generaba la cocina tradicional rara vez comian carne, bebian pulque y
aguardiente en grandes cantidades. La Emperatriz con frecuencia invitaba a las damas
aristdcratas a tomar chocolate y pan dulce, la emperatriz quedoé sorprendida al ver que las
invitadas sopeaban las conchas en el chocolate. A partir de entonces sélo les convidaban té,
Un claro ejemplo de que Carlota, combinaba elementos de la gastronomia europea y
mexicana. La cocina de México reune tradiciones que se fueron transmitiendo de generacién
en generacion a lo largo de miles de afios. La gastronomia tuvo cambios por su contexto
histdrico, por conquistas, revoluciones, independencia, intervenciones y dictaduras. El objeto
de estudio sobre la gastronomia en el Segundo Imperio tiene la finalidad de atender una
época muy corta de su historia, pero a la vez, muy rica en sus aportaciones para el
refinamiento de la gastronomia en mexicana.

3. Las cocinas fenoménicas de la longevidad.

La preparacion de alimentos reside directamente en el entorno familiar, antes, la afeja
cocina, hoy comida exprés. La cocina en ocasiones despierta recuerdos, emociones, lugares
y personas, pues en un instante se convierte en una alegoria del pasado. Actualmente las
personas longevas recuerdan con carifio la comida y el espacio donde de pequefios les



preparaban sus comidas, bebidas, remedios y hasta pdcimas, dandole tributo a las
costumbres familiares; el recuerdo llega hasta los espacios de la cocina y sus utensilios,
aquella mirada a la preparacion de los alimentos como un rito solemne a las celebraciones
familiares. Las cocinas fenoménicas de la longevidad, sus habitos y costumbres son
testimonio de la cocina afieja que aun vive con las personas de la tercera edad. El estudio
de las cocinas fenoménicas de la longevidad tiene como objetivo rescatar las distintas formas
y costumbres de festejos, cultos, ritos o celebraciones familiares. También salvaguarda la
preparacion de sus comidas, bebidas, remedios o pdcimas, los espacios de la cocina y sus
utensilios, para con ello, rescatar la experiencia de las personas de la tercera edad.

4. Gastronomia ancestral: realidad magica en el sabor de la cocina contemporanea.

El potencial gastrondmico es entendido como el poder que recae en la gastronomia, es un
factor clave para coadyuvar con el cumplimiento del objetivo de desarrollo sustentable
enfocado en el fin de la pobreza (ODS 1). El potencial gastrondmico se enfoca tanto en el
rescate y preservacién como en la creacidn y generacion de nuevos productos, procesos o
sistemas. Es preciso considerar el patrimonio gastrondmico, la gestion de la industria
restaurantera y la formacién de sus profesionales. Topicos importantes: empresas de la
industria restaurantera que desarrollan nuevos productos, procesos o sistemas de gestién
encaminados a mejorar las condiciones alimenticias y econdmicas de la poblacidn; rescate
de recetas con ingredientes endémicos de la region, en relacion con su contexto cultural,
con la intencidén de preservar el patrimonio gastrondmico; la sustentabilidad como una
forma de garantizar el alimento para las futuras generaciones; el desarrollo de las nuevas
tecnologias para la preservaciéon de los alimentos; estudios que midan el impacto de la
alimentacién en el rendimiento académico o en la productividad laboral; identidad cultural
de los pueblos magicos a través de su gastronomia; Casos de éxito de productos
gastrondmicos para el bienestar humano; y buenas practicas de responsabilidad social en
la industria de alimentos.

5. Topicos de vanguardia en el turismo internacional, nacional y local.

Se consideran tdpicos selectos de turismo aquellos clasicos e intertemporales que estudian
o expresan la realidad turistica; nos referimos al desarrollo turistico humano y desarrollo
turistico sostenible, a la actividad turistica como constructora de la paz entre las personas
y las naciones. Los topicos contemporaneos son aquellos que se suscitan en el contexto
actual expresando una realidad turistica que propicia nuevos saberes, nuevos productos
turisticos, nuevas metodologias y mejores procesos de gestion en pro de un turismo que
genere bienestar social y calidad de vida. Dentro de los tdpicos de vanguardia se
encuentran la emotividad, la experiencia vivencial, los destinos inteligentes, las nuevas
tecnologias, las nuevas tecnologias de la informacidon y comunicacion, calidad en el servicio
turistico, ciudades turisticas inteligentes, estudios sobre turismo interior o intrarregional,
seguridad turistica, salud humana, turismo alternativo, turismo de naturaleza, turismo con
base comunitaria, turismo y cultura, nuevas aventuras, peregrinaciones, rituales en
turismo, turismo y patrimonio hidrico: rios, humedales, afluentes y mares.



Modalidades y dinamicas de participacion

1. Para participar en el congreso es necesario cumplir con las
indicaciones siguientes.

1.1. Ponencias que hayan sido presentadas con éxito en otros foros nacionales o
internacionales. Se estimara su pertinencia para ser admitida sin evaluarse.

1.2. Ponencia de trabajos publicados previamente en revistas cientificas indexadas
internacionalmente (JCR, SCOPUS, ELSEVIER, SCIENCEDIRECT, REDALYC, Red de Revistas
Cientificas del CONACYT, entre otras). Se estimara su pertinencia para ser admitida sin
evaluarse.

1.3. Ponencia de trabajos inéditos.

1.4. Todas las ponencias seran consideradas como magistrales y tendran una duracién de
hasta 20 minutos y retroalimentacion de hasta 10 minutos, el expositor es libre de optimizar
los 30 minutos, pudiendo destinar mas o menos minutos a su exposicion o la discusién. Los
trabajos en extenso seran resguardados y evaluados por el CECTURM-D para que puedan
postular a revistas indexadas. La duracién del tiempo tiene como finalidad favorecer el
debate de ideas y saberes, valorar el esfuerzo de todos los investigadores tratando de diluir
la tradicional diferencia que suele realizarse entre expertos y jovenes investigadores.

1.5. Resumen para trabajos inéditos: Titulo en negritas y centrado, autores —sefialar quien
hara la presentacién-, Ultimo grado académico; institucion de procedencia; correo
electronico; abstract no mayor a 300 palabras o media cuartilla; palabras clave (maximo
tres); tema de participacion. Tipo de letra Times New Roman 12, en hojas tamafio carta,
espaciado sencillo, margenes (superior 3.5, inferior 2.5, izquierdo 3.5, derecho 2.5). Debe
integrar tema, metodologia y conclusiones. No utilizar cuadros ni graficas. Realizarse en
version 2000 o superior. Si alguno de los requisitos no se cubre, la ponencia no sera
considerada.

1.6. Articulo en extenso para trabajos inéditos: escritos en Word 2000 o superior, hojas
tamafio carta, espaciado sencillo, margenes (superior 3.5, inferior 2.5, izquierdo 3.5,
derecho 2.5), letra Times New Roman 12, titulos, subtitulos y epigrafes en negritas. Maximo
15 cuartillas o no mayor a 8,000 palabras. Primera pagina: titulo del trabajo, autor(es), junto
al nombre de cada uno de ellos, incluya una referencia en nota al pie de pagina, indicando
el cargo y la institucion de adscripcion y su correo electronico; en la siguiente pagina un
resumen (espafiol e inglés) no mayor a 300 palabras (con tres palabras clave). Desarrollo:
una introduccién, un contenido con subtitulos (justificacion, objetivos, metodologia y
resultados) y literatura citada. Paginas enumeradas en la parte inferior derecha. El extenso
se envia cuando el autor o autores tengan interés de postular a una publicacién indexada,
el CECTURM-D realiza una evaluacién por pares, siendo el autor quien presenta la obra ante
la revista de su eleccidon; en todo momento el CECTURM-D realiza labor de gestion y
acompafamiento. El CECTURM-D realizarda memoria electrénica —libro digital- con registro
ISBN de las ponencias, previa aceptacion del autor.



1.7. Los trabajos publicados previamente en revistas cientificas indexadas
internacionalmente -JCR, SCOPUS, ELSEVIER, SCIENCEDIRECT, REDALYC, red de revistas
cientificas del CONACYT, entre otras- deberan enviar el documento electrénico tal y como
fue publicado originalmente o la liga de Internet exacta para su ubicacién. En la memoria
del congreso apareceran sefialando que se trata de articulos previamente publicados.

1.8. Un ponente puede postular la cantidad de obras como desee, pero solo seran admitidas
un maximo de dos.

1.9. Requisitos de registro obligatorio para ponentes.

El resumen de la ponencia debera comprender las especificaciones sefialadas en la seccion
formato del resumen de la ponencia, nota curricular del ponente, no mayor a media cuartilla.

Los cuatro documentos: Resumen de la ponencia, resumen curricular, extenso y la
presentacion Power Point deben nombrarse: Primera letra del nombre en mayuscula,
seguido del primer apellido y posterior a un guion bajo el documento del que se trate
(Resumen, CV, Extenso y Presentacién); ejemplo:

Nombre del investigador: Perla Estrada Peralta

Estrada_Resumen

Estrada_CV

Estrada_Extenso

PEstrada_Presentacion

Los criterios fundamentales para la evaluacién de los trabajos inéditos son:

Temas relevantes y trascendentes correspondientes con la Convocatoria.

Calidad de escritura requerida (claridad y precision).

Consistencia entre el tema, metodologia y los resultados.

Soporte documental vigente, pertinente y suficiente.

El Comité informara via electrénica a los postulantes de ponencias inéditas sobre la
resolucion de su propuesta; la cual se dara en términos de "APROBADA” 0 “NO APROBADA".

Para el caso de ponencia de éxito y publicaciones indexadas se enviara la notificacion de
pertinencia. El dictamen del Comité sera inapelable.



Resumen de la ponencia, resumen curricular, articulo en extenso y presentacién Power Point
-u otro procesador de presentaciones de vanguardia- deberan ser enviados a la siguiente
direcciodn electronica: cecturmd@gmail.com.

1.10. Con la finalidad de incentivar el debate de las ideas se tomara un registro de los
ponentes que permanezcan en la presentacion de los colegas con la finalidad de otorgar una
constancia adicional como asistentes en la categoria de capacitacién en Viajes Misticos y
Turismo Religioso amparando 32 horas de capacitacién con valor curricular.

1.11. Ponentes y asistentes deberan registrarse en linea.

1.12. Cuando un ponente haya realizado el pago de la cuota, pero finalmente no asistira,
debera notificarlo 25 dias antes del evento justificando la razon, de lo contrario no se
emitiran las respectivas constancias.

Fechas importantes
Desde la publicacién de la convocatoria
Recepcidn de resimenes hasta 28 de febrero, 2024.

Se realizara de manera continua y dinamica,
dando respuesta en dos dias al postulante a

Aprobacion de resimenes : ",
P partir de la recepcion de la propuesta tres

dias.
Recepcion de trabajos en extenso;
Unicamente interesados en la
publicacion del libro. Hasta el 10 de abril, 2024. Post congreso.
Programa final 03 de marzo, 2024.

Costo de participacion

Cuota por autor y coautores asistentes* $800.00
Coautores que no asistiran, pero requieren de la constancia** $800.00
Participacion virtual. Incluye todos los coautores. $1,600.00
Asistencia general (Profesores, estudiantes, funcionarios,

gestores, lideres espirituales ancestrales y publico en general. Gratis

*En el caso de un ponente con dos ponencias aprobadas tendra derecho a las constancias en los casos
donde aparezca como coautor de manera gratuita.

**|os coautores deberan pagar la cuota por cada obra en la que aparezcan en el caso de requerir las
constancias respectivas.

El pago de participacion dara derecho a la membresia CECTURM-D por un afo y constituye
una cuota de reposicidn de gastos en la organizacién del congreso: cafeteria, papeleria,
disefio, impresion, entre otros enseres. También les da derecho a los beneficios establecidos
en los estatutos del CECTURM-D. La cuota de recuperaciéon debe depositarse a la cuenta del
CECTURM-D —se enviara personalmente a cada participante-, una vez realizado el depdsito
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se debe enviar la ficha a cecturmd@gmail.com. EIl CECTURM-D emitira factura oficial con
registro ante el SAT, es obligacion sefialar antes de la emision de la factura el formato que
se desea para la misma, en su caso PDF o XHMT. La cuota debe cubrirse a mas tardar la
fecha que cierra la convocatoria, no se aceptan pagos en efectivo los dias del evento.

Cédula de Registro. El llenado online constituye un requisito indispensable para la
inscripcion al congreso: https://cecturm-d.org.mx/

Cortesia

1. Descuentos en alojamiento.

2. Coffe break.

3. Libro electronico con ISBN, previamente arbitrado por pares.

4, Constancia de asistencia por 32 horas de capacitacion con valor curricular para los
ponentes y alumnos que asistan los tres dias del evento.

5. Otras cortesias se daran a conocer oportunamente.

Anexo 1
Programa del congreso del 20 al 22 de marzo, 2024.

Marzo 20, 2024.

8:30 a 9:00 Registro.

9:00 a 9:30 Inauguracion por las autoridades.

9:30-10:30 Ponencia magistral.

10:30 a 14:30 Mesas de trabajo paralelas (Una mesa por cada tematica).

Tarde noche libre para conocer el destino.

Marzo 21, 2024.
8:30 a 9:00 Registro.
09:00 a 14:30 Mesas de trabajo paralelas (Una mesa por cada tematica).

Tarde noche libre para conocer el destino.
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Marzo 22, 2024.
8:30 a 9:00 Registro.
09:00 a 14:30 Mesas de trabajo paralelas (Una mesa por cada tematica).

14:30 Clausura y anuncio del proximo congreso CECTURM-D 2025.

Tarde noche libre para conocer el destino.



