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El turismo como herramienta de
desarrollo local en comunidades rurales

El libro recoge los resultados de dos experiencias de
investigación con comunidades locales, que se
observan en dos dimensiones significativas del turismo:
la sostenibilidad y la base comunitaria. En la primera
parte, se presenta el análisis de un territorio con
vocación turística, como la provincia del Tequendama,
que desde tiempos ancestrales constituía un lugar de
descanso cercano a Bogotá. En la segunda parte del
libro, se hace un análisis de caso con la comunidad
rural de la vereda Los Chorrillos, en la localidad de
Suba en Bogotá. En este lugar, se exploran las
posibilidades de plantear un desarrollo turístico desde
un pilar comunitario, con atractivos incipientes, pero
con la alternativa del interés de sus habitantes en
lograr un mercado potencial cautivo. Al final del texto
se presentan algunas conclusiones referentes a la
preparación de un territorio, cuando la comunidad
local está interesada en la prestación de servicios
turísticos, pero con la intervención y apoyo de su
población, lo que redunda en beneficios para todos los
actores de la cadena de valor del lugar y sobre todo
para la región.
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Gestión de municipios turísticos :
instrumentos básicos de acción

La gestión consiste en organizar, motivar y dirigir las
actividades enfocadas a lograr un objetivo común, en
este caso, consiste en responder a las expectativas de los
visitantes asegurando la sostenibilidad del destino a
largo plazo. Esta tarea, compleja y dinámica, requiere la
participación de numerosos actores, tanto del sector
público como del privado. En busca de responder cuáles
factores son clave para la gestión de un destino turístico,
cómo se integran y relacionan, quiénes intervienen y
cuáles modelos deben adoptarse, el libro se divide en
dos grandes partes: la primera conceptualiza la gestión
de los destinos turísticos y la segunda desarrolla los
instrumentos básicos y necesarios para tal gestión. El
libro va dirigido a estudiantes y profesionales en
hotelería y turismo, administración, gestión turística y
cultural, y quienes intervengan, tanto desde el sector
público como el privado, en las actividades y proyectos
turísticos... Tomado de la contraportada del libro
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Una historia mundial de la mesa :
estrategias de paladar

Continuamente divididos entre necesidad y bienestar,
entre prohibición y placer, las estrategias alimentarias de
los humanos discurren a lo largo de la historia por
caminos antagónicos y enfrentados, tanto con las de
pueblos y naciones vecinos como con las propias
tradiciones locales. Los factores geoestratégicos,
religiosos e ideológicos están en la base de este tira y
afloja alimentario que ha determinado las prácticas
culinarias mundiales, constreñidas, históricamente, por
una disputa entre los antiguos y los modernos, entre la
dietética y el festín, entre la tradición y la innovación,
entre la transmisión y la invención. Anthony Rowley
desvela aquí, de manera a la vez subjetiva y rigurosa, las
claves de estas controversias alimentarias y ofrece al
lector una apasionante y original mirada al mundo
culinario, del cuscús a la pasta al dente, de la China de la
dinastía Zhou al México azteca, de la cocina aristocrática
al fast food..., un viaje a través de cientos de alimentos,
platos y preparaciones que culmina con una llamada de
atención sobre la sociedad actual: «Las sensaciones de la
mesa [...] obedecen a las palabras doctas del dietista, al
discurso tranquilizador de las madres de sustitución que
son las prescripciones mediáticas, a la palabrería de los
charlatanes entronizados como higienistas o consejeros
alimentarios;. [...] El placer culinario ha sido suplantado
por el bienestar y la religión de la felicidad».
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El Dilema del Omnívoro : En busca
de la comida perfecta

Nos hemos enfrentado a esta pregunta desde que el
hombre descubrió el fuego, pero para Michael Pollan la
manera en que la abordamos hoy en día podría llegar
a determinar nuestra supervivencia en cuanto a
especie. El hecho de que seamos omnívoros y
podamos ingerir todo tipo de alimentos hace que
nuestro acto de decidir qué queremos comer se vuelva
un dilema, sobre todo ante la abundancia de
productos que nos ofrece el desconcertante y
traicionero mercado alimentario. En este
revolucionario libro, uno de los escritores más
brillantes de Estados Unidos aborda la aparente
sencilla pregunta de qué deberíamos comer y nos
ofrece unas respuestas que tienen profundas
implicaciones políticas, económicas, psicológicas e
incluso morales para todos nosotros.
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Envueltos de plátano, yuca y maíz en las
cocinas tradicionales de Colombia

Ejemplar de 287 paginas que incluye historia,
investigación, crónicas, relatos familiares,
diversificación del bollo o envuelto, aspectos
culturales, técnicas de cocción tradicional, 7 técnicas
de los envueltos con hojas, 18 recetas de ingredientes
y 40 recetas de envueltos de plátano, yuca y maíz
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Envoltorios colombianos, cocina en hojas :
técnicas profesionales de cocina

"En Colombia, la cocina en hojas es un legado de
nuestra cocina indígena, esto significa que, desde antes
de la llegada de los españoles, la cocinera aborigen ya
aprovechaba una gran variedad de hojas y con ellas
preparaba diferentes recetas, muchas de las cuales
durante los años de la Colonia fueron intervenidas por
las cocineras españolas y africanas, y así contribuyeron
al mestizaje y el enriquecimiento de nuestra cocina
actual" (tomado del prólogo, escrito por Julián Estrada
Ochoa). Por favor, quítese el mito que cocinar maíz,
moler y hacer envoltorios es algo dispendioso, que
requiere campo, que necesita mucha gente o que es de
Navidad. Este libro permite que usted se acerque
amigablemente a estas preparaciones y que, junto con
las arepas, empecemos a cocinar nuestros amasijos con
identidad y orgullo.
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Comer es un acto político

El acto de comer y de cocinar implica una
responsabilidad colectiva que va de la tierra al plato.
Mientras destruimos otras formas de vida, tanto
animales como vegetales, estamos condenándonos a un
futuro incierto. Un auténtico tratado en favor de una
gastronomía humanista como una nueva declaración de
derechos humanos. El prestigioso chef francés Alain
Ducasse acaba de publicar en castellano el libro Comer
es un acto político, en el que defiende que el acto de
comer y de cocinar implica una responsabilidad colectiva
que va de la tierra al plato. En poco más de 150 páginas,
repasa los temas candentes de la gastronomía tanto
francesa como global, que van desde el cambio climático
a la defensa de lo local, pasando por la soberanía
alimentaria o el diseño de las ciudades.
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Dirección de la Producción y de
Operaciones : Decisiones Estratégicas

En este manual presentamos una perspectiva puntera
de función de operaciones. Las operaciones
constituyen una excitante área de la administración de
empresas, que tiene un profundo efecto sobre la
productividad. De hecho, pocas actividades tienen
tanto impacto sobre la calidad de nuestras vidas. El
objetivo de este manual es presentar una amplia
introducción al campo de las operaciones, de forma
práctica y realista. Incluso si no piensa desarrollar su
carrera en el área de las operaciones, es probable que
tenga relaciones con profesionales de dicha área. Por
tanto, tener un buen conocimiento del papel de la
función de operaciones dentro de una organización le
proporcionará grandes ventajas.
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Las especias : historia de una tentación
Durante siglos, las especias suavizaban los ácidos vinos,
enmascaraban el hedor de los cadáveres y se usaban
como afrodisíacos en las noches de bodas. Eran
imprescindibles en la cocina, la medicina y el culto
religioso; y, dada su escasez, símbolos de riqueza y
poder: tanto en oriente como en occidente llegaron a
valer más que los metales preciosos. por ello, durante
todo el medievo se discutió si representaban
paradisíacos dones del señor o tan sólo vanas y
pecaminosas tentaciones. Ya en el renacimiento, el
deseo de poseerlas llevó a los explora exploradores a
dar la vuelta al mundo: en buena medida debemos a las
especias un hito histórico como el descubrimiento de un
nuevo continente. En este ensayo sensual, fascinante y
documentado, Jack Turner nos invita a recorrer el globo
y visitar la mitología y la literatura desde la antigüedad
hasta la conquista de América para descubrirnos en
peso del deseo en la historia.
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