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Andrés Cardona

UFS Chef & Demand
Generation Manager

M@ﬂ“g d@/ ﬁ('ﬂ(r‘o es un modelo de inspiracién y abordaje ante el mundo

cambiante actual, impulsando a tener negocios mads rentables, sostenibles y ricos
en alimentos. A través del reporte 2025, se enfatizardn pilares fundamentales como
la sostenibilidad, la diversidad alimentaria, la salud y el bienestar, asi como la
innovacion en la gastronomia.

Este enfoque permitird a las empresas adaptarse a las tendencias emergentes,
como la demanda de ingredientes locales, la reduccidn del desperdicio y la per-
sonalizacién de experiencias culinarias.

MIGRAGION Y TURISMO
GRISIS DEL GOSTO DE VIDA
INESTABILIDAD

MOVIMIENTOS QUE CAMBIAN EL CONSUMO




TENDENGIRS

Las tendencias hacia 2025 indican un creciente interés en la alimentacion
consciente, donde los consumidores buscan no solo calidad y sabor, sino
también un impacto positivo en el medio ambiente y en su salud; y mucho de
ello se verda impactado por un tema generacional donde podremos descubrir
a lo largo de este camino codmo la digitalizacién a través de la generacidon Z
influye en la demanda gastrondmica.

El soporte culinario proporcionado en este reporte guiard a los negocios en
la creacidn de menus que no solo satisfagan las expectativas de los clientes,
sino que también fomenten prdcticas mads responsables y sostenibles en la
industria alimentaria.



MOVIMIENTOS QUE CAMBIAN EL CONSUMO

RENERAGION Z

Nacida entre 1997 y 2012, no solo crecié con la tecnologia en la palma de
su mano, sino también con una mentalidad critica y una fuerte inclinacién
por la autenticidad. En México, representan el 20% de la poblacién y estdn
transformando industrias, incluida la gastronémica.

Para ellos, comer va mas alla del sabor:

Quieren saber de dénde vienen sus ingredientes y cémo fueron
producidos. Apoyan marcas convaloresalineados alaresponsabilidad ambiental
y rechazan aquellas que consideran poco éticas.

Sin embargo, aqui viene la paradoja: aunque valoran la comida saludable,
muchos no saben cocinar.

lo que abre una gran
oportunidad para la industria alimentaria.

Las marcas que quieran conectar con esta generacion deben dejar atrds las
estrategias tradicionales y hablar su idioma:
No buscan solocomprar, quierenidentificarse conloque consumen.

(06 preocipa a Ia

24% Elempleoy la relacién con la

23% ¥
remuneracion es lo que esta
generacion tiene mds en la mente.

15%

10% 9%

Trabajo Faltade Familia Faltade Cambiosen Salud
dinero empleo lavida



MOVIMIENTOS QUE CAMBIAN EL CONSUMO

MIGRAGION Y TURISME

Migracion y yastronomia: ki fusion on constante svolueion

La migraciéon ha sido clave en la transformaciéon de la cocina mexicana.
Ciudades como Ciudad de México, Oaxaca y Tulum han visto su oferta culinaria
diversificarse con ingredientes importados, técnicas internacionales y conceptos
innovadores. Sin embargo, este cambio también ha modificado las expectativas
de los comensales: menus en inglés, salsas menos picantes y precios elevados
reflejan una nueva demanda.

La migraciéon no solo trae influencias
externas, sino que también expande el
protagonismo y la esencia de la cocina
mexicana a otros paises. Platillos como las
arepas, pupusas o el ceviche reflejan este
intercambio cultural. El reto para los chefs
es equilibrar tradicién y medernidad,
creando experiencias auténticas sinperder
la esencia de la gastronomia mexicana.

Migracion de Latinoamerica

Se muestra una creciente llegada de
paises de Centro y Sudamérica; liderando
el mercado venezolano. Esto podria llegar
a mostrar cocinas fusién en los préximos
anos, derivado de las regiones donde se
localicen.

/°Ihbia
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MOVIMIENTOS QUE CAMBIAN EL CONSUMO

605103 DE VIDA

Entre 2018y 2024, el costo de vida en México ha aumentado drdsticamente. El precio
del kilo de tortilla pasé de $10.5 a $22 pesos; la carne de res casi duplicé su valor, y
productos como el huevo, la leche y el aguacate han encarecido significativamente.

La inflacién acumulada del ha reducido el poder adquisitivo, haciendo que
el dinero rinda menos. Factores como la pandemia, la crisis energéticay el conflicto
Rusia-Ucrania han intensificado esta situacion.

Para los chefs, estos cambios implican retos en costos de insumos, pero también
que maximicen el valor de
los ingredientes.

aoetor HOREGH, of mas Impastado

2023

2022 1247

Hoteles, cafés y restaurantes [+]



MOVIMIENTOS QUE CAMBIAN EL CONSUMO

INESTRBILIDAD

fioopolitica glonal: un mundo on transformacion y el impacto en MeXico

Lainflaciéon global ha encarecido los productos basicos, afectando la economia de
los hogares y los negocios. Sin embargo, el nearshoring ha fortalecido el atractivo
del pais como centro de manufactura, atrayendo inversidn extranjera.

Ademds, la dependencia de México en las importaciones de granos y energéticos lo
hace sensible a las crisis internacionales. En un mundo en constante transformacion,
el pais debe adaptarse a estos cambios para mantener su estabilidad econémica
y social.

* 93.8%

» 55.9%

35.6% °
« 16.6%

EStaliliuad poiitica

América tiene mayor estabilidad que México
al acercarse a porcentaje de 100%, mientras
que regiones como Centroamérica tienen
mas complejidad politica.

Fuente: CMI Unilever Food Solutions
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oS TENIBILIDAD EN LA
RASTRONOMIA MEXIGRNA.

I 16t0 tlé cocinar éon coneiencia

La gastronomia mexicana es mds que sabor y tradicién, es un compromiso con la
sostenibilidad. Hoy, mds que nunca, es clave equilibrar el impacto ambiental, la
economiay el bienestar social.

Ingredientes ancestrales como el maiz, el frijol y el chile no solo forman parte
de nuestra identidad culinaria, también representan biodiversidad y seguridad
alimentaria. Los restaurantes juegan un papel esencial en este cambio, adoptando
practicas responsables como abastecimiento ético, reduccidon de desperdicios y
ahorro de recursos.

Cocinar con conciencia va mas alla de elegiringredientes frescos; implica proteger
tradiciones, minimizar el impacto ambiental y fomentar prdcticas justas. Cada
eleccion, desde los insumos hasta la presentacidn de un platillo, cuenta.

cEstames [istes para el cambio?

De los mexicanos considerd que
los fabricantes podrian hacer la
magor Aiferencia para controlar
y limitar el daho ambiental.




AGGIONED ANTE EL
GANIBI0 GLIMATIGS

£l rgto e oquiliorar hienestar y alimentacion

Similar al resto de las generaciones, reciclar se vuelve una parte central en la
filosofiajoven. Mientras se envejece, se puede apreciar dejar compras ‘fashion’

y viajar menos en avion.
&
Reciclan

GENZ 63%

7

(&
Sustentable
Las generaciones
26% jovenes también

muestran inclinacidon
por productos
amigables con el
medio ambiente.

SILENT 64%

16%

LA SALUD EN MENIGO:

La salud es una de las principales
preocupaciones en México. Aunque el
41.9% de la poblacién estd atenta a su
bienestar, el 43% admite que no cuida su
salud como deberia, especialmente los
jovenes de 18 a 24 anos.

La gastronomia mexicana, ademds de
ser patrimonio cultural, puede ser una
aliada en la salud.

Ingredientes tradicionales como el
maiz, los frijoles y los chiles son
altamente nutritivos.

Ademds, los Superalimentes han
cobrado relevancia por sus beneficios
nutricionales. Alimentos como el ama-
ranto, el nopal y el cacao, ricos en
antioxidantes, fibray proteinas, pueden
mejorar la salud.

13
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BIENESTAR Y ALIMENTAGION:

El uineulo entre [a comila y nuestras omoeiones

Comer no es solo una necesidad fisica, también es un acto emocional. Los
alimentos impactan nuestro estado de dnimo y nuestras emociones influyen
en lo que elegimos comer.

Una dieta equilibrada, rica en

FUTAS, VERDURAS,
GEREALES INTEGRALES Y
PROTEINRS MAGRAS,

puede reducir el estrés, la ansiedad
y los sintomas de la depresion.

Sin embargo, en momentos de estrés
o tristeza, es comun recurrir a la
alimentaciéon emocional, comiendo no
por hambre, sino por consuelo. Aqui
entra el concepto de comfort fooa(,
platillos que nos reconfortan y evocan
recuerdos felices: una sopa casera, un
postre de la infancia o un guiso familiar.
Aunque brindan bienestar momentdneo,
Ssu consumo excesivo puede derivar en
hdbitos poco saludables.



INTELIGENGIR ARTIFIGIAL

L2 revolucion yastronomica fue esta camhiano too

La Inteligencia Artificial (IA) esta transformando la gastronomia, optimizando
la eficiencia en los restaurantes y mejorando la experiencia del comensal. Desde
predecir la demanda hasta gestionar inventarios en tiempo real, la IA evita
desperdicios y reduce costos. Ademds, automatiza tareas como la toma de
pedidos y la asignaciéon de mesas, agilizando el servicio y reduciendo tiempos
de espera.

La personalizacion es otro de sus grandes aportes. Chatbots y asistentes virtuales
sugieren platillos segun las preferencias del cliente, gestionan reservas y responden
dudas en segundos, creando un vinculo mds cercano con los comensales. También,
algoritmos avanzados permiten a los chefs innovar con nuevas recetas, combinando
sabores y tendencias para desarrollar menus mads sostenibles.

cEstas liste para probar el moni del future?

15
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REDES SOGIALES:

El ngredionto elave nara el 6xito e los Pestaurantes

Hoy en dia, las redes sociales son el
escaparatedigitalde cualquierrestaurante.
Algunas plataformas digitales como
Instagram, TikTok, YouTube y Facebook han
dejado de ser solo entretenimiento para
convertirse en poderosas herramientas
de promocion.

Mds que publicar imdgenes, se trata
de contar una historia. Compartir la
esencia del restaurante, su ambiente
y los momentos especiales crea una
cenexien qenuina  con los clientes.
Ademds, la interacciéon en tiempo real
permite recibir comentarios y sugerencias,
mejorando la oferta gastrondmica y
fortaleciendo la comunidad.

Una gestion inteligente de redes sociales
no solo aumenta la visibilidad, sino que
mejora la reputacion y fideliza a los
comensales. ;Tu restaurante ya esta
aprovechando su potencial digital?

|25 rodes mantionen merementos

Gracias al incremento de la poblaciény la
expansioén del internet individual, existen
mas usuarios de redes sociales en 2024.

{Tu restaurante ya estd aprovechands
su potencial a(igh‘a/?

POBLACI(:)N TOTAL
EN MEXICO

i

USUARIOSEN
REDES SOCIALES

CRECIMIENTO ANUAL




(RESISTIRSE Al LA TEGNOLORIA

Y 4

O APROUEGHARLA EN LA GASTRONONIA?

Mientras la tecnologia avanza, algunos
prefieren lo tradicional y rechazan su uso
en la cocina. Este movimiento, llamado

busca rescatar técnicas
manuales, argumentando que los
dispositivos pueden restar creatividad e
identidad culinaria.

EL nacido en Italia en los 80,
promueve ingredientes locales y métodos
tradicionales para contrarrestar la rapidez
de la vida moderna. Aunque su esencia es
valiosa,



ULINARIAS

Impulsados por el deseo de obtener un conocimiento mads profundo y experiencias
auténticas, los chefs estdn recuperando y celebrando recetas y técnicas
tradicionales y microregionales como una forma de preservar el auténtico
patrimonio culinario.

Estamos viendo surgir una nueva confianza en la celebraciéon de platos e
ingredientes patrimoniales menos conocidos. Tanto los chefs como los comensales
buscan preservar y comprender mejor los alimentos tradicionales. Hay una
renovada apreciacion por la especificidad regional y un orgullo por preservar
el patrimonio culinario local. Al igual que esto tiene sus
raices en elinterésy la sensibilidad cultural. No se trata de querer cerrar fronteras,
sino de otra via para explorar y honrar las culturas.



AMARANTO,
(QUINOA,
NOPALES,
ARROL SALUAJE
Y\ FRIJOLES
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GON GHARALES ENGHILAROS

ANDRES CARDENAS




TECNICA CULINARIA:
Pilte/ fritura/ vapor

INGREDIENTE PRINCIPAL:
Mojarra, hoja de pozol, charales

TIP CULINARIO:

La coccidon dentro de una hoja de pldatano
permite evitar el uso de aceite en la preparacion,
con ahorro de uso de ingredientes y un beneficio
nutrimental en la reduccién de calorias

del platillo.

INGREDIENTES

Para el pilte:

480g Filete de mojarra

86g Hoja santa

6pz Hoja de pozol/hoja de platano
30g Cebolla fileteada

120g Jitomate en rodajas

6g Guindilla de chile ancho

6g Guindilla de chile gudgjillo

8g Laminas de gjo

28g Knorr® Professional Caldo de
Camarén

Para los charales enchilados:
300g Charales secos y limpios

16g Knorr® Professional Caldo
de Camarén

1g Orégano

1g Pimienta entera negra
12g Diente de ajo
90mlJugo de limén

6g Chile piquin en polvo
35ml Aceite vegetal

[=]
[=

L]

“EN CADA RECETA, UNA HISTORIA QUE SE
PRESERVA, COMO LAS TECNICAS DE LOS
envuelteS EN CADA REGION DEL PAIS”

ANDRES CARDENAS
Chef Ejecutivo OL Restaurante

PREPARACION

Paso 1.- Para el pilte: Extender una
porcién de hoja de pldatano previamente
asada, encima colocar una porcién de
hoja santa, seguido el filete de mojarra;
sazonar con Knorr® Professional Caldo
de Camardn, seguido las ldminas de
ajo, guindillas de los chiles, cebolla
fileteada y unarodaja de jitomate y
envolver con la hoja, colocar dentro de
unavaporeray cocinar durante

20 minutos.

Paso 2.- Para los charales enchilados:
Haremos mojo en un molcajete o
licuadora martajando el ajo, orégano,
Knorr® Professional Caldo de Camarén,
pimientay jugo de limén; agregar

esta mezcla en los charales y mezclar
perfectamente; dejar marinar al menos
una hora; en un sartén colocar el aceite
y agregar los charales y dorar moviendo
constamente hasta que estén crujientes;
retirary colocar sobre un papel
absorbente; seguido espolvorear con el
chile piquin.

Paso 3.-Para el montaje: Colocar en un
plato el pilte y encima de este decorar

y acompafar con una porcién de
los charales.

Escaneay conoce
mas del Chef

Descargael
calendariode
ingredientes por
temporada

RAICES CULINARIAS
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https://www.youtube.com/watch?v=lmQ-U8HfatY&feature=youtu.be
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/dam/ufs-mx/men%C3%BAs-del-futuro-2025/recursos-descargables-del-reporte/Calendario%20de%20Temporalidades.pdf
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TECNICA CULINARIA:
Marinado/ coccién lenta/ conserva

INGREDIENTE PRINCIPAL:

Nopales, frijoles negros

TIP CULINARIO:

Uno de los principales beneficios nutricionales

de los nopales es su contenido de fibra; incluirlos
en los platillos contribuye al volumen de la
preparacion permitiendo reducir el uso de
alimentos proteicos. Una taza de nopales cocidos
contiene 3 gramos de fibra.

Conoce mas
de Knorr®
Professional
Caldo de Pollo

“DE LA TIERRA A LA MESA, TRADICION
QUE SE CONSERVA COMO UN INGR?DIENTE
EMBLEMATICO DE MEXICO: EL nopal ™
CARLOS VENEGAS

INGREDIENTES

1Kg Lomo de cerdo cortado
en trozos

30g Manteca de cerdo

4 Hojas de pldtano

Para el marinado:

65g Cebolla blanca

14g Diente de ajo

1g Comino en polvo

1g Orégano

1g Pimienta negra entera

35g Knorr® Professional
Caldo de Pollo

56g Pasta de achiote
65mlVinagre blanco

Para los nopales en conserva:
Frasco de cristal de 1L

250g Nopales cortados en
cubitos pequefios

45g Cebolla morada en brunoise
12g Ajo entero

8g Chile habanero en brunoise
18g Cilantro finamente picado
1.5LAgua

18g Sal

Para los frijoles refritos:

50g Knorr® Professional
Frijoles Refritos Negros en Polvo

125ml Agua

9g Manteca de cerdo o
aceite vegetal

4g Ajo picado finamente

6g Cebolla finamente picada
1g Epazote finamente picado
2g Knorr® Professional
Condimix® Pollo

Para el montaje:

5pz Tostadas de maiz

20g Hojas de cilantro

Chef Especialista para Marketing y Digital

PREPARACION

Paso 1.-Para el marinado: Licuar todos
los ingredientes hasta obtener una
pasta, y sazonar con Knorr® Professional
Caldo de Pollo y dejar reposar en
refrigeraciéon al menos 6 hrs; seguido en
un inserto colocar las hojas de platano
previamente asadas y extenderlas,
encima colocar la mitada de la manteca
de cerdo, seguido la carne con el
marinado y terminar con el resto de

la manteca, envolver con las mismas
hojas y tapar con papel aluminio; llevar
alhorno a 160°C durante 3 hrs; retirar

y dejar enfriar un poco para deshebrar.
Reservary mezclar con el jugo que
resultd de la coccidn.

Paso 2.- Para la conserva: Destapar

el frascoy llevar junto con la tapa a
una olla con agua hirviendo durante

20 min; pasado el tiempo retirary
colocar sobre papel absorbente boca
abajo cuidando de no contaminarlo;
mientras tanto cocinar los nopales

con todos los ingredientes cuidando
que quede ligeramente duros, servir

en el frasco hasta junto con el liquido
dejando un dedo aproximadamente de
espacio entre la tapay la superficie del
producto. Tapary cerrar perfectamente
y colocar boca abajo hasta que enfrien
por completo. Reservar al menos unos 3
dias para usar.

Paso 3.-Para los frijoles: En una olla
calentar la manteca, sofreir cebollay
seguido el ajo hasta dorar ligeramente,
agregar el epazote y seguido el agua,
calentar hasta que suelte primer hervor
y apagar; afadir Knorr® Frijoles Refritos
Negros en Polvo y tapar. Dejar reposar
por 10 minutos; pasado el tiempo mover
y mezclar con un batidory reservar.

Paso 4.-Para el montaje: Abrir el frasco
de conserva de nopaly drenarlo; se
puede llevar a un sartén para asarlos.
Colocar sobre la tostada una cucharada
de frijoles seguido de la cochinitay
terminar con una porcién de los nopales
encurtidos y decorar con unas hojas de
cilantro.

E ' |1E Escaneaparaver

e _,.! elvideodelareceta

RAICES CULINARIAS
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https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/producto/knorr-professional-caldo-de-pollo-3-5-kg-70-ES-790898.html
https://www.youtube.com/watch?v=VLE3oHKvQ8c
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GULTURA DE

bONHDA
BALLEJER]

Impulsada por una crisis del costo de vida, sumada al deseo de la Generacidén
Z y experiencias valiosas, vemos como la comida callejera se ha convertido en
opciones intrigantes, mds saludables e interesantes. Experiencias gastrondmicas
que ofrecen un - Icono de validad por la comunidad.

Hay una combinacidén de tres factores:

1. Los comensales mas joévenes que buscan mejor costo, propuestas interesantes
y experiencias informales.

2. Chefs reuniendo inspiracién e innovacion.
3. Espacios en desuso que son replanteados como lugares interesantes. Esto

significa que la comida callejera estd evolucionando tanto en términos de lo que
se sirve y cdmo se sirve.



GHILES SEGOS,

oL AHUMADA
AARINA DETAPIOG,

GEBOLLA GRUAIENTE,
AJ0 Y GEBOLLA

INGREDIENTES
PRINCIPALES
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Acompafiar con
una porcién de kimchi
en un ramekin.

GANASTA DE

IIlIlllIIIIIIiIIS

DE FRIJOL Y RINIGH

LALO PLASCENCIA




TECNICA CULINARIA:

Fermentado

INGREDIENTE PRINCIPAL:

Lentejas, frijoles negros

TIP CULINARIO:

La fermentacién de los vegetales como la col,
permite aprovechar las partes mds imperfectas
de los vegetales contribuyendo a reducir el
desperdicio, al consumirlos crudos se conservan
los microorganismos vivos que se forman
conocidos como probidticos.

“UNA

Y UN

MOSTRAR TRADICION Y VANGUARDIA AL
FUSIONARSE EN UN SOLO PLATO.”

LALO PLASCENCIA
Chef Investigador Gastrondmico Mexicano
Fundador CIG México

INGREDIENTES PREPARACION

Paralasbrochetas de frijol Paso 1.- Para las brochetas de frijol

y lenteja:

80g Knorr® Professional Frijoles
Negros Refritos en Polvo

200mlAgua

2869 Lentejas

29ml Aceite vegetal

78g Cebolla finamente picada
25g Ajo finamente picado
42g Pimiento rojo en brunoise
1g Orégano en polvo

247g Avena molida

6g Knorr® Professional Caldo de Pollo
Para el Fermento de kimchi:

250g Col blanca rallada
5g Harina de arroz

4g Diente de ajo

18g Jengibre fresco
15g Azucar

1L Agua

22g Pasta de soya
125g Salen grano
30g Salsa de pescado
5g Chile en polvo

7g Ajonjoli

y lenteja: En una olla hervir elagua y
agregar Knorr® Professional Frijoles
Negros Refritos en Polvo, mezclary
dejar reposar durante 15 minutos;
pasado el tiempo mezclar con un
batidor globo y mezclar con el resto
de los ingredientes; colocarte unos
guantes y mezclar todo con fuerza para
aplastar las lentejas; formar bolitas
de 25gy colocarlas en una charola
engrasada a 180°C para hornear
durante 5 minutos retirary colocar en
plato de presentacién. Reservar.

Paso 2.- Para el fermento de kimchi: En
un bowl diluir la sal junto con el agua
para formar una salmuera e introducir
la col finamente picada y dejamos
reposar durante 12 hrs aprox; mientras
tanto el resto de los ingredientes los
vamos a moler en un mortero hasta
hacer una pasta y dejaremos reposar
el mismo tiempo que la col; pasado

el tiempo colamos la coly mezclamos
con la pasta y colocaremos dentro
del frasco. Tapamos perfectamente
y dejaremos reposar al menos 3

dias; puedes dejarlo a temperatura
ambiente que no sobrepase los

20°C sin luz directa para intesificar
su sabor. Reservar.

Escaneay conoce
mas del Chef

QUE PUEDEN

Paso 3.- Para el montaje: Colocar las
albéndigas en un plato de presentaciéon
y acompafar con una porciéon del kimchi
en un ramekin.

Descarga las
principales
Ideasde cultura
callejeradel
mundo en México

CULTURA DE COMIDA CALLEJERA
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https://www.youtube.com/watch?v=PTY80XmRHfg
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/dam/ufs-mx/men%C3%BAs-del-futuro-2025/recursos-descargables-del-reporte/comida-callejera-del-mundo-en-mexico.pdf




TECNICA CULINARIA:

Marinados/ fermentacién de masas/ vapor/ brasas

INGREDIENTE PRINCIPAL:
Masa madre, ajo rostizado, papa deshidratada

TIP CULINARIO:

La fermentacién es una técnica culinaria de un
proceso natural donde la levadura convierte el
azucar en didxido de carbono, lo que da como
resultado que la masa suba; la fermentacién
contribuye a la salud intestinal una tendencia
global para incluir en los platillos.

Conoce mas
de Knorr®
Professional
Puréde Papa

"“LOS SABORES DE SIEMPRE, TRANSFORMADOS
EN ARTE CULINARIO, EMPLEANDO NUEVOS
PARA DARLE UN GIRO GOURMET"”

DARYL RUIZ
Chef de Hoteles Nacional

INGREDIENTES

Paraelrubderes:

8g Knorr® Professional Consomé
deRes

6g Sal

6g Pimienta recién molida
2g Ajo en polvo

2g Cebolla en polvo

Para la coccién del costillar
de cordero:

1.4Kg Costillar de cordero
12g Tomillo

24g Rub deres
Paraelpande papa:

60g Knorr® Professional Puré
de Papa

450g Harina de trigo
60g Azucar

9g Sal

10g Levadura

280ml Agua

73g Mantequilla
50g Huevo

Para eladerezo de ajo:
Hellmann’s® Mayonesa Real

60g Cabeza de ajo
4g Sal
1g Pimienta recién molida

20ml Vinagre blanco

PREPARACION

Paso 1.-Para elrub deres:
Mezclar todos los ingredientes hasta
incorporar perfectamente.

Paso 2.- Para el costillar de cordero:
Colocar todo el sazonador por ambos
lados del costillar; seguido colocar
dentro de un inserto, encima agregar
las ramas de tomillo y tapar con
aluminio, llevar al horno durante 3 hrs
a 160°C y después subir temperatura en
el horno a 175°C por 4 hrs mds; retirar

y desmenuzar para sacar la carne.

Paso 3.-Para el pan de papa: Hidratar

el puré de papa con la mitad de agua
hirviendo, mezclar con batidor globo

y reservar hasta enfriar; por otro lado

en el tazén de la batidora mezclar la
harina de trigo con el azucar, levadura

y mezclar, ainadir la otra mitad de agua
que queda que esté ligeramente tibia;
agregar sal, el huevo poco a poco que
se incorpore, seguido incorporar el puré
de papa hidratado, y la mantequilla
hasta formar una masa homogénea,
reposar para fermentar y que doble su
tamano, retirary extender con un rodillo
sobre la mesa con harina de trigo, cortar
con cortador de galletas del tamano
deseado; colocar sobre charola y dejar
fermentar hasta que doblen su tamano,
hornear a 160°C por 12 minutos, retirar

y dejar enfriar

Paso 4.-Para el aderezo de ajo: Cortar
a lo ancho de la cabeza de gjo la raiz;
y colocar esa parte hacia arriba sobre
una hoja de papel aluminio; agregar
aceite de oliva y sal; envolver por
completo y colocar sobre unas brasas
de carbén durante 20-30 min; retirar,
dejar que enfrie un poco y exprimir
para sacar la pulpa del ajo; colocar
en un bote junto con el resto de los
ingredientes y licuar con ayuda de una
licuadora de inmersién; reservar.

Paso 5.-Para el armado: Abrir una
porcién del pan de papay colocar
dentro de este la carne de cordero
desmenuzada y acompanar con una
porcién de aderezo de ajo a las brasas.

Escanea paraver
Il elvideode lareceta

CULTURA DE COMIDA CALLEJERA
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https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/producto/knorr-professional-pure-de-papa-3kg-70-ES-846984.html
https://www.youtube.com/watch?v=G7d1br0iXLI
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Impulsado por la creciente globalizacién y migracién, vemos el surgimiento de una
de estilos de cocina y sabores de diferentes culturas y cocinas
para crear nuevos platos que respetan sus distintivos origenes.

Respondiendo al crecimiento de chefs interculturales y el continuo deseo de descubrir
a los comensales, también su mayor necesidad de mantener su autenticidad. La
comida estd siendo construida fusionando creativamente cocinas auténticas en un
ambiente mds de forma refinada que refleja los origenes de los ingredientes y las
multiples culturas que influyen para los comensales valientes que buscan a menudo
mas experiencias de cocina sofisticadas.



PLATANO GARAMIELIZADO,

GHILTEPIN, YU,
Y ESEAD GURADD




Y GANAGHE DE ALBAHAGA

SAUL SCHWARZ




TECNICA CULINARIA:
Infusién/ horneado

INGREDIENTE PRINCIPAL:
Limén, albahaca, maiz blanco, fresas

TIP CULINARIO:

La utilizacidn de hierbas y especias como la
albahacay la canela contribuyen al sabor de
la preparacion, lo que permite reducir el uso
de azucar en las preparaciones dulces.

“LA FUSION DE COCINAS, LA CREACION DE
EXPERIENCIAS INOLVIDABLES EXPLORANDO LAS
infuSieneS COMO TECNICA PARA PLATOS DULCES”

SAUL SCHWARZ

Chef Creador de Contenido en Técnicas del Mundo

INGREDIENTES

Para el bizcocho de limén:

2469 Carte D'Or® Harina para Hot

Cakes

150g Huevo

204g Azucar

216ml Aceite de oliva
72ml Leche

60mlJugo de limdén

Parala ganache de albahaca:

250ml Crema para batir
55g Albahaca fresca
300g Chocolate blanco

Para las tostaditas dulces
de maizblanco:

300g Masa de maiz blanco
45g Azucar

2g Canela

1L Aceite para freir

Para el montaje:

20g Hojas de albahaca

350g Ldminas de durazno
caramelizado

PREPARACION

Paso 1.-Para el bizcocho de limén: En

el tazén de la batidoray con el globo
romper el huevo junto con el azucary
trabajar hasta blanquear ligeramente.
En un bowl mezclar el aceite junto con
eljugo de limén; en la batidora seguir
trabajando el huevo e incorporar la
mitad de la mezcla del aceite; agregar
la mitad de la harina, agregar la mitad
de la leche, trabajar unos segundos a
velocidad media; volver a agregar el
resto de la mezcla de aceite, seguido
de la harinay terminar con la otra
parte de la leche. Volver a trabajar unos
segundos hasta unificar, retirar de la
batidora y vaciar en nuestro molde
engrasadoy enharinado y llevar a
hornear a 175°C por 18 minutos. Retirary
dejar enfriar.

Paso 2.-Para la ganache de albahaca:
En un contenedor trozear la albaca

y mezclar con la crema para batiry
tapar; dejar reposar toda una noche;
seguido llevar a calentar a fuego bajo
que no alcance los 75°C durante 10-15
minutos; una vez listo retirar las hojas
de albahacay agregar al chocolate
blanco; dejar que tome temperatura y
mezclar con ayuda de una licuadora de
inmersioén; dejar reposar en refrigeracién
al menos 5 hrs; reservar hasta su uso.

Paso 3.-Para las tostaditas de masa
dulce: Mezclar la masa junto con el
azucary la canela; formar molotes

de masa pequeiosy aplanar con la
prensa; calentar ligeramente en un
sartény luego a fritura hasta que este
doraditas; retirar y colocar sobre un
papel absorbente.

Paso 4.-Para el montaje: Colocar una
porcidn del bizcocho desmijadado
ligeramente; encima de éste una
porcién de ganache; se puede apoyar
de una manga pastelera con duyay
seguido decorar con una tostaditay las
ldminas de durazno.

E | ;. E Descarga las

r,,.l- .. Principales

|"- & l| técnicas

ey bk culinariasy
Er.-:': dld cocinasenMéxico

COCINA SIN FRONTERAS
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https://www.youtube.com/watch?v=w41ceyRBp9o
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/dam/ufs-mx/men%C3%BAs-del-futuro-2025/recursos-descargables-del-reporte/Tecnicas-de-conservacion-de-alimentos.pdf

ENSALADA UERDE GON

ik Si \



TECNICA CULINARIA:

Curado/ conserva

INGREDIENTE PRINCIPAL:
Salmdén, mango, chiltepin, pldtano macho

TIP CULINARIO:

En el curado la sal y el azicar permiten extraer
una parte del contenido de agua de los
alimentos lo que permite su conservacién por
mds tiempo. Incluir elementos como el eneldo
te permite personalizar la sazén del platillo y
por lo tanto aumentar la versatilidad.

INGREDIENTES

Para el curado de salmén:
800g Filete de salmon

18g Knorr® Professional Caldo
de Camarén

50g Azucar

82g Sal gruesa

26g Eneldo

4g Pimienta recién molida

Para al aderezo de limén amatrillo:

30mlJugo limén amarillo

70ml Aceite de oliva

8g Miel

8g Mostaza dijon

2g Sal

1g Pimienta molida

15g Tahini (opcional)

Para la mayonesa de chiltepin:
400g Hellmann’s® Mayonesa Real
12g Chiltepin

20mlJugo limén

1g Pimienta negra entera

4g Sal

Para el platano caramelizado:
500ml Aceite para freir

400g Platano macho cortado
en cubitos

50g Azucar

Para el puré de betabel:
180g Puré de betabel ligero
150 mlAgua

30g Azucar

4g Agar agar

Para la ensalada:

200g Hojas de betabel
150g Hojas de espinaca
150g Lechuga sangria

PREPARACION

Paso 1.- Para el curado de salmén:

En un bowl mezclar Knorr® Professional
Caldo de Camarédn, azucar, saly la
pimienta. En una charola honda colocar
la mitad de esta mezcla, sobre ésta
disponer el salmén, cubrir el mismo con
hojas de eneldo, y cubrir con la otra
mitad de la mezcla, tapar con papel
film y colocarle un peso suave. Dejar en
refrigeracién durante 24 horas. Retirar,
enjuagar bien el filete con agua limpia,
secarlo y cortar bien fino. Reservar.

Paso 2.- Para el aderezo de limén:
Mezclar todos los ingredientes en un
bowl con ayuda de un batidor globo
y reservar.

Paso 3.-Para la mayonesa de chiltepin:
En molcajete o licuadora colocar el
chiltepin junto con el jugo de limén, sal,
pimientay moler; unavez mezclado
todo agregar a Hellmann’s® Mayonesa
Realy mezclar perfectamente; colocar
dentro de una mamilay reservar.

Paso 4.-Para el platano caramelizado:
Cortar en cubos pequeios y freir en
el aceite; retirar y colocar sobre papel

absorbente, seguido revolcar en un bowl

con el azucary reservar.

Paso 5.-Para el puré de betabel: Mezclar

todos los ingredientes en unaollay
llevar a calentar hasta que alcance el
primer hervor; retirar y dejar que enfrie;

Conoce mas
de Knorr®
Hellmann’s®
Mayonesa Real

“TECNICAS ANTIGUAS Y MODERNAS COMO EL caraa(o
DE ALIMENTOS PARA PRESERVARLOS Y BRINDAR UN
VIAJE DE SABORES SIN FRONTERAS.”

ERIKA GUTIERREZ
Chef para Autoservicios, CPU y Tiendas de Conveniencia

unavez que esté cuajado, colocar
dentro de un contenendor de litro y
licuar hasta conseguir consistencia de
puré finoy homogéneo.

Paso 6.-Para el montaje: En un bowl
mezclar las hojas verdes y mezclar con
el aderezo de limdn, colocar una cama
de éstas sobre el plato y seguido encima
unas ladminas delgadas del curado de
salmén; acompanar con unos cubos de
pldtano, unos puntos del gel de betabel
y de la mayonesa de chiltepin.

E o E Escaneaparaver
LI elvideode lareceta

COCINA SIN FRONTERAS
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https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/producto/hellmann-s-mayonesa-real-3-8-l-70-ES-592945.html
https://www.youtube.com/watch?v=2qBDb4oYwlo
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PERSONALIZAGION

GULINARIR

inmersivas,
ex,verimenfar




MOSTALA,

BETABEL

ARUAGATE,
HUMO LiquinoY

LIMON AMARILLG

TEGHIGAS GULINARINS:

EXPERIENCIAS CON NITROGENO, ORDENAR
DESDE LA TABLET, ESPUMAS EN LAS BEBIDAS,
PURES PARA DECORAR UN PLATO EN LA
MESA, COCINA MOLECULAR, SOUS VIDE,
GRILL EN LA MESA, SIFONES, FERMENTOS,
PERSONALIZACION DE MENU POR
RECOMENDACION, IMPRESIONES EN 3D

INGREDIENTES
PRINCIPALES

37



AL GRILL GON ESPUMA DE PAPR

KARLA NEGRETE Y AARON TORRES




TECNICA CULINARIA:

Grill/ sifén

INGREDIENTE PRINCIPAL:

Camarones, papa

TIP CULINARIO:

Los camarones son muy bajos en grasa,

cada 100 gramos crudos aporta tan solo 0.5
gramos de grasa. Su aporte de colesterol NO
tiene implicaciones en la salud del corazén,
prepararlos al grill contribuye a reducir el uso de

aceite en el platillo.

INGREDIENTES

Paralaespumadepapa:

128g Knorr® Profesional Puré
de Papa

420ml Agua

53ml Aceite de oliva

32g Diente de ajo

188ml Crema para batir
9g Sal

Paralasalsa martajada:

29g Knorr® Professional Base
de Tomate

2g Chile de arbol

60g Cacahuate tostado
1loml Aceite vegetal

5g Ajo

25g Cebolla

9g Knorr® Professional Condimix®

de Pollo

250mlAgua

1g Orégano

Paralos camarones al grill:

500g Camarén grande con cdscara

19g Knorr® Professional Caldo
de Camarén

18ml Aceite vegetal

GUSTAVO TOME

Escaneay conoce
mas del experto
enlA

Consultor Gastrondmico especializado
en Inteligencia Artificial y Digitalizacion

KARLA NEGRETE
Chef de Innovacion

AARON TORRES

Chef para Cadenas de Restaurantes

PREPARACION

Paso 1.-Para la espuma de papa: En
un sartén pequeno colocar los ajos con
el aceite desde frio y calentar a fuego
bajo hasta que se doren ligeramente
cuidando de no quemarlos; mientras
tanto hidratar Knorr® Professional Puré
de Papa con el agua hirviendo y mezclar
perfectamente con un batidor globo,
agregar la crema para batir, el ajoy

el aceite frio y la sal; licuar. Colar para
obtener una preparacion tersay vaciar
en el sifén; colocar dos cargas de gas

y agitar; mantener en agua caliente a
64°C; reservar hasta servir.

Paso 2.- Para la salsa martajada:
Tatemar el chile sin semilla e hidratar
en agua caliente, tostar el cacahuate,
asar la cebollay el ajo y llevar a licuar
todos los ingredientes excepto la
base de tomate dejando ligeramente
martajada la salsa; una vez listo en
una olla y calentar el aceite; sofreir la
salsa, una vez caliente incorporar Knorr®
Professional Base de Tomate; mezclar
perfectamente con un batidor globo y
listo, dejar enfriar para acompanar.

Paso 3.- Para los camarones: En un
bowl mezclar el aceite junto con Knorr®
Professional Caldo de Camarény los
camarones con cdscara. Reservar.
Colocar sobre el grill de mesay dorar
por ambos lados hasta obtener coccién
deseada.

Paso 4.- Para el montaje: Colocar en
un plato extendido una porcién de la
espuma en el centro; seguido colocar
una cucharada de salsa martajada y
una vez listos los camarones colocarlos
encima de estos.

E"‘:‘Ilm Descargala

:’ 4- guia para
I!- conocer mdsde
LT lalA

PERSONALIZACION CULINARIA
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https://www.youtube.com/watch?v=I5oI6PQtI6M
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/dam/ufs-mx/men%C3%BAs-del-futuro-2025/recursos-descargables-del-reporte/Infografia%20IA.pdf

BEL HUNDG

MARIANA MORALES




TECNICA CULINARIA:

Parrillado

INGREDIENTE PRINCIPAL:

Maiz, carne, chipotle

TIP CULINARIO:

Una funcién de los alimentos es dar placer,
marinar es una técnica que permite dar
versatilidad en los sabores y las texturas de
los platillos aumentando la experiencia

de los consumidores.

INGREDIENTES

Para la carne estilo bulgogi:
300g Carne deres en

cortes delgados

14g Knorr® Professional Consomé
deRes

9g Diente de ajo

finamente picado

30 g Cebolla cambray
finamente picada

3g Jengibre fresco rallado

5g Pasta de chile

7g Azucar

5ml Salsa de soya

10ml Aceite de sésamo

5ml Aceite vegetal

5g Semilla de ajonjoli tostado
Para elshawarmade pollo:
300g Muslos de pollo deshuesado
y sin piel

8g Knorr® Professional Condimix®
Pollo

30ml Aceite de oliva

1g Comino molido

1g Pimienta de cayena

1g Cdrcuma molido

1g Pimienta negra

recién molida

2G Ajo en polvo

Para el ceviche de pescado:
300g Filete de corvina en cubos
12g Knorr® Professional Caldo
de Camarén

100mlJugo de limén

150g Pepino sin semilla

5g Chile serrano sin semilla
5g Cilantro

30g Cebolla morada
finamente picada

60g Mango en cubos

Para acompanar:

4pz Hojas de lechuga romana
4pz Tostadas

4pz Pan pita

PREPARACION

Paso 1.- Para la carne bulgogi: Envolver
la carne en pldstico film y guardar en

el congelador durante 30 min; mientras
tanto en un bowl mezclamos el ajo
picado, jengibre, pasta de chile, salsa
de soya, azucar, aceite de ajonjoliy
Knorr® Professional Consomé de Res;
mezclar perfectamente. Retirar la carne
del congeladory con los cortes finos
anadirla al bowl, dejamos marinar al
menos 2 horas. Pasado el tiempo en un
sartén con aceite a fuego medio-alto.
Introducimos la carne y cocinamos bien,
ddndole la vuelta a la carne para que
no se queme durante 2-3 min; servir
caliente en platén; se puede decorar con
tallos de cebolla cambray finamente
picados y las semillas

de ajonjoli.

Paso 2.- Para elshawarmade pollo:
En un bowl mezclar con ayuda de un
batidor globo, Knorr® Professional
Condimix®Pollo, aceite de oliva,
especias, agregar los muslos de pollo
y mezclar para marinar bien; colocar
dentro de una bolsa resellable con
todo el liquido, tapary dejar reposar
en refrigeracién un minimo de 2 hrs.
Precalentar el horno a 200°C y cubrir
una charola con papel aluminio, y
engrasar ligeramente con aceite y
colocar el pollo separdndolas para
dejar una capay dorar durante 15 min
aprox. dando vueltas a la piezas a

Conoce mas

de Knorr®
Professional
Condimix®Pollo

“LA MESA ES EL LUGARDONDE LA creaﬁvm(aa(
CULINARIA SE CONVIERTE EN EXPERIENCIA.”

MARIANA MORALES
Chef Coordinadora del Centro Culinario en Unilever México

mitad del tiempo. Una vez que salga se
puede terminar de darle crocantes al
pollo en un sartén por unos 2 minutos.
Reservar.

Paso 3.-Para el ceviche de pescado:
Licuar la mitad del pepino, con el jugo
de limodn, cilantro, chile serrano, Knorr®
Professional Caldo de Camardn; una vez
listo agregar al pescado tapary dejar
reposar en refrigeracion al menos 2 hrs,
pasado el tiempo, retirar y mezclar con
el mango, cebollay el resto del pepino
cortado en cubitos, se puede rectificar
en caso de ser necesario el punto de
sazoén con Knorr® Professional Caldo de
Camarén.

Paso 4.- Para el montaje: Colocar
los platones de los platillos y colocar
otro plato con los elementos de
acompafamiento como lechuga,
pan pita, tostadas.

Escanea paraver
elvideode lareceta

PERSONALIZACION CULINARIA
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https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/producto/knorr-professional-condimix-pollo-3-6-kg-70-ES-594972.html
https://www.youtube.com/watch?v=7sxI8tCmKyw&feature=youtu.be

B0 SE VIVEN LAS

4 [ENDENGIAS
EH EL DU A DI

Las tendencias gastrondmicas en México son la clave para
entender como evoluciona el mercado de la cocinay cémo los
chefs, empresarios y emprendedores pueden adaptarse a los

cambios para destacar en el sector. Algunas de las ideas de
conexion en estas tendencias son:

Los consumidores estdn cada
vez mas interesados en opciones
saludables, locales y amigables
con el medio ambiente.
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La cocina innovacién en la cocina
mexicana a través de la fusion

de ingredientes tradicionales con
técnicas modernas o influencias
internacionales crea nuevas
experiencias gastronémicas.

Usar la creatividad para comunicar
como se estan siguiendo estas
tendencias, como la sostenibilidad
o la cocina de autor, para atraer
clientes que valoran esos aspectos.

Ofrecer experiencias gastronémicas a
través de pedidos en linea y utilizar, las
redes sociales para llegar a una audiencia
mas amplia, destacando las propuestas
innovadoras.
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GOLABORADORES

Asi es como un equipo de chefs
esta dispuesto a apoyarte para
compartirte mds ideas creativas
sobre las tendencias para los
diferentes tipos de negocios
en México.



ANDRES CARDONA

UFS Chef & Demand Generation Manager México

Con amplia experiencia en la industria de food service, especializado
en restaurantes de alto nively en la industria de produccién. Con

una soélida formacién en altas tecnologias, ha liderado equipos de

alto rendimiento, fomentando un ambiente colaborativo y proactivo
enfocado en la generacidn de soluciones innovadoras para la industria.
Su pasidn por la gastronomia le impulsa a investigary experimentar
con sabores y texturas, aplicando técnicas de vanguardia y explorando
la riqueza de la gastronomia latinoamericana. Con habilidades en
liderazgo, creatividad y un compromiso constante con la excelencia,
busca seguir aportando con su experienciay conocimiento en el
desarrollo de propuestas culinarias que superen las expectativas del
cliente. “La disciplina y el aprendizaje constante son los ingredientes
secretos que transforman la pasién en maestria”

@andres_chef_ufs

CARLOS VENEGAS

Chef Especialista para Marketing y Digital

Realizd sus primeros estudios en administracion hotelera y turistica, para
después iniciar su carrera de gastronomia especializandose en las artes
dulces de reposteria, realizando prdcticas culinarias en las principales
cadenas de hoteles en México.

Inicié su trayectoria en banquetes, para después ampliar su experiencia
enrestaurantes aprendiendo junto a grandes chefs reconocidos y
abriéndose camino en el mundo de las cocinas de las cadenas mds
importantes de hoteles en Cancun.

Trabajé como desarrollador de planeacién de nuevos menus para

una de las cadenas de autoservicio top en México en el drea de cocina
gourmety alta reposteria; apasionado de la cocina mexicana por sus
sabores y sus técnicas, considerando que el conocimiento debe ser
compartido adaptdandolo a nuestra época actual a través del soporte y
capacitacion en el uso de tecnologias de equipo y de producto; ademads
de ser promotor de las buenas prdcticas en sustentabilidad en la cocina.

@chefcarlosvenegas

MARIANA MORALES
Chef Coordinadora del Centro Culinario en Unilever México

Graduada en Gastronomia en 2002, ha desarrollado una destacada
carrera en la industria culinaria. Su experiencia incluye trabajos en
prestigiosos hoteles como de la Ciudad México,

Ademads de su experiencia en el sector hotelero y de restaurantes, ha
impartido clases de gastronomia, compartiendo su conocimientoy
pasién con futuros profesionales del drea. Desde 2012, forma parte
del equipo de Unilever Food Solutions, donde inicialmente trabajé en
el drea de ventas durante dos aifos. Posteriormente, se unid al Centro
Culinario, donde actualmente se desempeia como Coordinadora del
Centro Culinario en México.

@chefmarianaufsmx
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KARLA JANNET NEGRETE PACHECO

Chef de Innovacion R&D

Gastronoma orgullosamente mexicana, egresada de la Universidad
Tecnolégica de México. Ha tenido la oportunidad de colaborar en
diversas cocinas de especialidad, lo que la inspirdé a estudiar una
maestria en Cocinas del Mundo. Desde pequefia, se involucré en

la cocina, donde descubrio que la comida es una forma de sentir,
compartiry expresar, al mismo tiempo que experimentas y te diviertes.

“Elige un trabajo que te guste y no tendrds que trabajar ni un dia de tu
vida” - Confucio

@jaann_is

DARYL RUIZ

Chef Ejecutivo Nacional de Hoteles

Orgullosamente mexicano, especializado en planeacién de negocios.
Cocinando desde los trece afos en el Mercado de Jamaica “Patrimonio
cultural Intangible de la Ciudad de México” en donde nacidé su amor
por la gastronomia. Con experiencia activa y creativa en apertura de
negocios en México.

“Cocinar es una receta perfecta con los ingredientes mds importantes y
de la mejor calidad: familia, amigos, cultura, tradicién y mucho amor”.

@chefdaryl03

ERIKA GUTIERREZ

Chef Ejecutivo para Autoservicios, CPU

Chef mexicana, amante del buen comer; estudié Gastronomia en la CDMX.
Su primera experiencia laboral fue en la Hoteleria, cocinando varios afos
para los restaurantes de uno de los hoteles mds importantes de Polanco
en la CDMX.

Gracias a la experiencia adquirida de grandes chefs franceses, le permitid
tomar el reto en la docencia universitaria, y mds tarde enfocarse en el drea
de Food Service, mostrando su experiencia en otras empresas del sector.

@cheferikaufsmx

AARON TORRES

Chef Ejecutivo para Cadenas de Restaurantes

Nacido en la Ciudad de México, su trayectoria lo llevo a hacer prdcticas
profesionales fuera de México para llevarlo a iniciar su carrera en
comedores industriales de grandes marcas en el paisy en algunos
restaurantes de la CDMX. AfAos mds tarde, para incorporase en el
mundo de la hoteleria fuera de México trabajando con una gran
cadena. Actualmente se desempeia como chef del sector Food
Service, sumando un total de 10 afios de experiencia en la industria de
alimentos y bebidas.

@aaronfranc
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n GOGINAR ES UNR REGETA PERFEGTA GON L05 INGREDIENTES
MAS IMPORTANTES ¥ DE LA MEGOR GALIDAD: FARNLIA,
ANIGOS, GULTURN, TRADIGION Y MUGHO AMOR. 5%



LA DISGIPLINA ¥ EL APRENDIZAJE
GONSTANTE SON L0S INGREDIENTES SEGRETOS QUE
TRANSFORMAN LA PASION EN MAESTRI



[ESTIONIALES

Ef COMO CHEF ES IMPORTANTE LA
INFORMACION, ES IMPORTANTE
EVOLUCIONAR, SABER LO QUE ESTA
PASANDO EN EL MUNDO. NO ES UN SECRETO
QUE EL MUNDO VA EVOLUCIONANDO, QUE
EL MUNDO VA CAMBIANDO. TENEMOS QUE
IR HACIA LAS TENDENCIAS, NO QUEDARNOS
EN EL PASADO. LA INFORMACION DE MENUS
DEL FUTURO ES IMPORTANTE PARA ESTAR
SIEMPRE AL DIiA. §§j

Escanea paraconocer

g. der &mac he = :1ec’:sc ::fla experiencia

Chef Restaurante Brunno, CDMX.

EE ACIENCIA CIERTA Y A GRANDES RASGOS,
CREO QUE LAS TENDENCIAS CULINARIAS
SON COMO LA TECNOLOGIA; EN EL DIiA A DIA
TENEMOS QUE IR REVOLUCIONANDONOS Y
EL PUNTO PRINCIPAL ES OFRECERLE NUEVAS
COSAS, NUEVOS SABORES, NUEVAS ESENCIAS A
NUESTRO HUESPED, Y TAMBIEN, DESDE LUEGO,
SIN DEJAR A UN LADO LA OPERACION, PORQUE
PARA NOSOTROS EL PRODUCIR ALIMENTOS CON
LA MISMA CALIDAD EN MENOS TIEMPO ES UN
FACTOR INDISPENSABLE.

Wvin Dueda

Chef Ejecutivo Hotel Emporio, CDMX.

Escanea paraconocer
mas de la experiencia
delchef



https://www.youtube.com/watch?v=kOeqSK2MmCw
https://www.youtube.com/watch?v=QqoqKCkURnc
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Ubalde Aguirre

Marketing Operator and Digital Manager
UFS México

Esperamos que este reporte funcione como una guia
completa, ofreciendo inspiracién para crear menus
innovadores y sostenibles que respondan tanto a
las nuevas exigencias generacionales como a las
realidades operativas de la industria gastronémica.
Ademds de ser un apoyo con informacién disefhada
para hacer mds sencillay eficiente la implementacion
de las ideas y propuestas; desde soluciones de
ingredientes hasta herramientas digitales para
optimizar procesos.

Estamos aqui para apoyarte y ser un aliado para
crear experiencias gastrondmicas excepcionales
sin comprometer la operatividad ni la calidad, te
invitamos a seguir de cerca todo sobre “Menus del
Futuro” este 2025.
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Escaneay conoce
mas del Chef
Andrés Cardenas

Descarga
calendariode
ingredientes por
temporada

Conoce mas de Knorr®
Professional Caldo de Pollo

Tostada de cochinitay
conserva de nopales:
Escanea para la
receta completa

Escaneay conoce
mas del Chef
Lalo Plasencia

Descargalas
principalesideasde
culturacallejeradel
mundo en México

Conoce mas de Knorr®
Professional Puré de Papa

Sandwichde
brisket de cordero:
Escanea parala
receta completa



https://www.youtube.com/watch?v=lmQ-U8HfatY
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/producto/knorr-professional-caldo-de-pollo-3-5-kg-70-ES-790898.html
https://www.youtube.com/watch?v=VLE3oHKvQ8c
https://www.youtube.com/watch?v=PTY80XmRHfg
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/dam/ufs-mx/men%C3%BAs-del-futuro-2025/recursos-descargables-del-reporte/comida-callejera-del-mundo-en-mexico.pdf
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/producto/knorr-professional-pure-de-papa-3kg-70-ES-846984.html
https://www.youtube.com/watch?v=G7d1br0iXLI&feature=youtu.be
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/dam/ufs-mx/men%C3%BAs-del-futuro-2025/recursos-descargables-del-reporte/Calendario%20de%20Temporalidades.pdf

3

Escaneay conoce
mas del Chef
Saul Schwarz

Descarga las
principales técnicas
culinariasy cocinas
en México

Conoce mdasde
Hellmann’'s® Mayonesa Real

Ensaladaverde con
curadode salmén:
Escanea para la
receta completa

Escaneay conoce
mas del experto
enlA

Descarga la
guia para
conocer mas
delalA

Conoce mas de Knorr®
Professional Condimix®Pollo

Ruleta de tacos
delmundo:
Escanea parala
receta completa



https://www.youtube.com/watch?v=w41ceyRBp9o&feature=youtu.be
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/producto/hellmann-s-mayonesa-real-3-8-l-70-ES-592945.html
https://www.youtube.com/watch?v=2qBDb4oYwlo
https://www.youtube.com/watch?v=I5oI6PQtI6M
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/producto/knorr-professional-condimix-pollo-3-6-kg-70-ES-594972.html
https://www.youtube.com/watch?v=7sxI8tCmKyw
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/dam/ufs-mx/men%C3%BAs-del-futuro-2025/recursos-descargables-del-reporte/Tecnicas-de-conservacion-de-alimentos.pdf
https://www.unileverfoodsolutions.com.mx/dam/ufs-mx/men%C3%BAs-del-futuro-2025/recursos-descargables-del-reporte/Infografia%20IA.pdf
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Carlos Venegas - Chef Marketing y Digital Unilever Food Solutions

Diego Cerén - Disenador de Comunicacion Grdfica Unilever Food Solutions
Andrés Monroy - Coordinador de Contenido Unilever Food Solutions
Alexis Tellez - Coordinador de CMI Unilever Food Solutions

Georgina Gémez - Nutrition Manager

MDM - Mdquina de Mercadotecnia
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