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A. Problema de investigacion

La gastronomia se esta convirtiendo en un fenonsmwial cada vez mas
importante, aunque la cultura alimenticia siempaeekistido, en la época actual en el
desarrollo de destinos turisticos denominados cdestinos gastronémicos, entre su
potencial diferenciador clave y los elementos dmfificacion esta la sensacion de un
valor agregado, el turista guiado por el gustoetienimagen de un destino como la idea
de conocer uno de los platos tradicionales de cagian o del destino. La situacion
actual de la sociedad posmoderna esta asociada aws/o interés académico en los
alimentos, cocinar y comer es una evocacion queshalo desarrollandose con mayor
empuje a partir del siglo XIX y que en México degulencipios de los 1970 han
aumentado los programas educativos en las esdadgles y estatales de nivel medio
y medio superior de carreras relacionadas concastgo, pero ademas se han abierto
un sin namero de escuelas particulares, academggutos, certificadoras, etc. Esto
hace evidente un alto interés social y que estddigal contexto de la Economia
Mundial, como se sabe paises enteros se promocama destinos relacionadas con

los alimentos y las bebidas.

Cabe mencionar también que independientementerigehade los alimentos es
evidente que la transformacion de los recursogaatien los alimentos, es un proceso
cultural y colectivo que constituye un patrimonion@n cultural en todas las
sociedades, que como refiere Fischler (1488stas transformaciones todas tienen en
comun tres componentes plimero es que los recursos haturales usados en la
alimentacion es un proceso de distincion entraim@p comestible y lo que no lo es, de
acuerdo a cada cultura de un pais o grupo y qu&rogen una identidad. Begundo

son las formas de como se transforman los recsdsincion a su naturaleza y su

'Fischler Claude especialista en ciencias sociales de origen francés (1947)



cultura desde el cultivo, seleccién, mejoramieeto, Eltercerotiene que ver con lo
usos de los recursos y la forma de preparaciorsereacion, coccion, asi como de las
costumbres de comer y beber los alimentos. Y gus essu vez tienen relacién con la
identidad del grupo, en relacién con otros gruppgresan las dificultades de su
idiosincrasia colectiva y estan estructurados pomas de consumo. En este sentido de
ideas se puede citar a Bourdieu (2002) quién dekagsistematicamente la idea de que
“las diferencias de gustos y de consumo se relagiensre si y que son el resultado de
una construccion social y cultual, que ademas pgsanun proceso de transmision
cultural a través del tiempo”Estos bienes comunes culturales gastronémicos son
considerados como patrimonio, entendidos como iesels inmateriales. Entonces al
pasar de generacion en generacion dicho patrimounitural e inmaterial que se
mantuvo con una identidad que le daba sentido tRiranchos siglos como la cocina
tradicional radical sobre todo en la gastronomémdesa, en los tiempos modernos y
pos-modernos con el movimiento de la nueva cocioaud salto que influye en las
identidades anidadas, en este sentido de ideasdegasema estructura rigida a una
estructura mas flexible pero con una enorme complgj que requiere de la

multidisciplinariedad.

En general, y sin importar el tamafio de las organimes, micro pequefias,
medianas 0 grandes existe un ndamero importantecdengstas, inversionistas, y
pequefios empresarios que han visto el negocio iderdbs y bebidas como una
alternativa de crecimiento y estabilidad econonaiaaivel local. Sin embargo la dura
competencia en el mercado ha desarrollado divgrsmductos y servicios generando
nuevos valores de consumo y de produccidén, lo qaee hmas complejo su

funcionamiento a nivel local.



Para las organizaciones dedicada al negocio dealromomia, esto ha
significados repentinos cambios en la forma de ywod servir, promover y

promocionar sus productos alimenticios.

A través de los sucesos histdricos en México, serete que en el campo
organizacional gastrondmico, existen tres pilaresttpn actuado como fuerzas sociales
en el proceso de adaptacion institucional en orgaines gastrondmicas, que
marcaron el cambio organizacional a nivel mundralee &mbito macro-econémico e
integran las bases en la comunidad cientifica phestudio del campo gastronémico,
en primer lugar estan las escuelas de Francia, momexcelencia de la cocina gourmet
reconocida internacionalmente para lo cual se a@ewisevemente los principales
eventos, en segundo lugar se explora Espafia gutegsacionalmente conocida por el
manejo de las tradiciones culinarias y gran augeadeldgico para promoverse como
destino gastronémico, en tercer lugar se explortadés Unidos mundialmente
reconocido por la industrializacion de alimentossyrategias de mercado en comida
rapida y por ultimo México reconocido por su cudiula preservacion y diversidad en

sus platillos tipicos, acompafiados de ritualeduousres y folklore.

Este estudio se hace en el estado de Quintana Régrico. Donde los
inversionistas extranjeros apuestan a los negocéssprosperos del Estado, se sabe por
los datos de SECTUR (2011) que hasta el afio 2. irtvertido en forma directa
inversionistas de Estados Unidos, Espafa y loe®&ajos de manera general, pero
principalmente en materia de turismo, a la cabstaestados Unidos y Espafia quienes
tienen el mayor monto invertido en este sectoreValpena mencionar también que la
inversion directa extranjera es principalmentelesulsector de servicios temporales de
alojamiento y la preparacion de alimentos y bebigague éste, es mayor que en el

subsector de comercio. Esto no significa que ektto principal de la inversion haya
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sido la gastronomia, su apuesta es a destinoidosisle Sol y Playa, y que como se
sabe tiene una gran importancia para Quintana s®gopnoce que la Riviera Maya y
Cancun, son los principales destinos turisticodMérico ocupan el primer y segundo
lugar respectivamente segun datos de DATATUR enTREC(2011). En este contexto
es pertinente analizar los aspectos socioeconéomig®s rodean a las pequefas
organizaciones gastronOmicas, con el fin de congarenas implicaciones de

apropiacion, identidad y la dinamica de las orgatianes dedicada a este negocio.

Lo que se pretende con este estudio de caso esmeseeal campo o disciplina
gastronOmica y como se intercepta con el nuevdtunginalismo sociolégico de
manera que no solo se extiende a una 0 mas présnias teorias de interseccion,
sino que transforma el nucleo de campos y disa@pliate los que forman parte ¢ Por qué
estudiar las pequefias organizaciones gastronéuésale el isomorfismo institucional?
Porque se piensa, que de este modo ofrece un patg@rcial para tener un impacto en
todos los dominios y porque puede tener importaimggicaciones para la politica
social en el campo gastrondémico, que es donde tadesrabaja por medio de
organizaciones privadas a través de sus programapalyo. Su fundamento es como
dicen Powell y DiMaggio que se necesita desculugvas formas de coordinacion
intersectorial que promuevan la diversificacion,vea de acelerar la homogenizacion
sin un analisis previo, sobre todo, en una orgaipa donde estad creciendo
aceleradamente el interés por desarrollar proyestioterciales en este pais, y porque
los que determinan las politicas publicas ya estteresados en el pluralismo y en
copiar modelos, pero que no estan considerandfeeloede los programas sobre la
estructura de los campos organizacionales en conjsmno simplemente sobre los

programas de organizaciones individuales o adoptalelos aparentemente exitosos de
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otros paises con otra estructura social, cultupgljtica y econdmica que no

corresponden a la realidad organizacional mexicana.

Este es un estudio de caso de una pequefia orgénizgastronomica,
Restaurante “Los Huaraches de Alcatraces, S.A.."W€ Gbicado en la zona centro de
Cancun se trata de una organizacion familiar qué eperando en el mercado
desdel981 a la fecha, lo integran 17 personasja@snganizacion donde se permite el
acceso a la informacion requerida, para la recieate datos se aplica la metodologia
cualitativa y los instrumentos son observacionatiirela entrevista semiestructurada y
el andlisis de documentos para explorarla adaptaciésde la perspectiva del
isomorfismo institucional Las ideas fundamentales sobre las que se ddsalaol
adaptacion en el isomorfismo de las organizaci@sts estipulada sobre dos tipos de
isomorfismo el competitivo e institucional. glimero se refiere a la competencia entre
organizaciones en un campo organizacional de resyrelientes el ajuste econdémico.
El segundose refiere a la busqueda del poder politico edgtimidad el ajuste social
(Thorton 2011). De forma general y a diferenciaidstitucionalismo competitivo, el
isomorfismo institucionase dirige hacia el medio ambiente general dondéaltsres
econdmicos, politicos, socioculturales, legalematgraficos, ecoldgicos y tecnologicos

ejercen influencia.

¢,Qué se va a estudiar?: el ambiente, las presidassjnstituciones, la
organizacion, el comportamiento, las estructuras, ihdividuos, las practicas, los
arreglos institucionales ante esta situacion sgaimion la inquietud sobre ¢ Qué ayuda a
comprender la adaptacion institucional en las peagi®rganizaciones gastronémicas?
Debido a que todas estas dimensiones estan mujoreddas entre si, se revisa la tesis
central de la obra de Powell y DiMaggio lsbmorfismo institucionaleste es un

enfoque de debate, que implica l&gitimidad politica e institucionalasi como la

12



posicibn de mercado a través de hitores organizacionalesSegun DiMaggio &
Powell (1983: 150), es Una herramienta util para la comprension de la podi y la
ceremonia que impregnan tanto la vida organizaciamaderna’ entonces propuso
tres mecanismos mediante los cuales se produceiBsmo institucional: Coercitivas,
Mimético y Normativo.Isomorfismo Coercitivoes impulsado por dos fuerzas: las
presiones de otras organizaciones en el que umaiaegion focal es dependiente y la
presién de la organizacion para cumplir con lagetgtivas culturales de la sociedad en
general.lsomorfismo coercitivoal menos en primera instancia, es por lo tambdlai a

las formulaciones del modelo de dependencia desesuen la que las organizaciones
se consideran limitados por aquellos de quienesrdm de los recursos (Pfeffer y
Salancik, 1978). Tales restricciones, a la vistl@jgio & Powell, podrian incluir las
presiones para lograr la estructura de una orgabiz&n linea con las demandas de los
altares de gran alcance. Consideralsamorfismo Miméticwomo una respuesta a la
incertidumbre. Como se predijo por la nueva temsttucional, las organizaciones son
mas propensas a adoptar la medida de resultads actores clave promulgan su uso.
En situaciones en las que un curso de accién olaresta disponible, los lideres de la
organizacién pueden decidir que la mejor respuestanitar un compafiero que ellos
perciben como exitosos. DiMaggio& Powell ven Isbmorfismo Normativacomo
consecuencia de la profesionalizacion, que impliza procesos. Eprimer lugar, los
miembros de las profesiones reciben entrenamiantidas (como la que reciben los
médicos, abogados y profesores universitarios), lgsiesocializa en las visiones del
mundo similares. Esegundo lugarlos miembros de las profesiones interactian a
través de asociaciones profesionales y comerciglesse difunde mas ideas entre ellos.
Como se predijo por la nueva teoria instituciolze,organizaciones son mas propensas

a adoptar la medida de resultado si los actore® ggaomulgan su uso. Ante esto, se
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piensa que estos mecanismos pueden ser estudiado®s de los propietarios de las
pequefias organizaciones gastronomicas y de alguisbros que tienen una fuerte
influencia en los comportamientos, acciones, prastiprocedimientos y que impactan
en sus estructuras, se entiende que éste puedsbjsts y sujeto de las presiones
externas que se producen en el mismo campo y ewoekso de adaptacion del

isomorfismo.

Por lo tanto se considera a estos individuos coortagores de estas ideas de
adaptacion a estos procesaspartir de sus acciones, practicas o estrategiasvan
integrando en el camino para lograr su adaptaciétitiucional y para no caer en la
generalizacion y en la ambigtiedad el presente ameeato se basa en preguntas guias

para el desarrollo de la recoleccion de datos:
Preguntas central:

¢,Como se adaptan las pequefias organizacionesngasitas con su entorno

institucional?
Preguntas particulares:

¢, Cuédles son algunas normas, reglas, valores Yy ioameotos técnicos

institucionalizados en la organizacién gastronofica

¢, Cuales son los mecanismos coercitivos, miméticosrgnativos del entorno

gue han presionado a la organizacion gastronémica?

2 . . . . .
Nota aclaratoria, en el desarrollo de la tesis mencionamos los conceptos de acciones, estrategias y
practicas de adaptacion institucional, nos referimos en el sentido de procesos de adaptacién, que se

explica en el capitulo tres
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B. Objetivo

Analizar la adaptacion institucional de pequefiagamizaciones gastrondémicas de
Cancun, Quintana Roo a través del nuevo institadi®mo sociolégico para la

comprension de los procesos isomorficos en estalgporganizaciones.
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C. Estructura de la Investigacion

CAPITULO | LA GASTRONOMIA COMO FENOMENO SOCIAL DINMICO EN
EL CAMBIO ORGANIZACIONAL.

1.1 El campo gastronémico
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1.3 Sector de la organizacion gastrondmica enrgkgto sociopolitico y econdémico.
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5.5 Limitaciones del caso

5.6 Conclusion.
BIBLIOGRAFIA TEMATICA

ANEXOS

17



CAPITULO | LA GASTRONOMIA COMO FENOMENO

SOCIAL DINAMICO EN EL CAMBIO ORGANIZACIONAL.

1.1 El campo gastronémico

La alimentacién tiene un sentido cultural por esoeia cargada de multiples
significados, desde la eleccion de lo que se daipir, hasta del modo de preparacion,
técnicas de coccion, presentacion de los platilosio la forma y el tiempo para
consumirlos y servirlos, estas caracteristicasnegtdculadas forzosamente con una
cultura y una sociedad de tal manera que todos edémentos forman parte de un

conjunto de significados sociales y simbdlicos suerate complejos.

En este sentido de ideas, en la época actual esmpamtante estudiar el campo
gastrondmico, no solo por el interés innegabledodeacadémicos, sino del sector
productivo que cada vez es mas competitivo y agresi tal grado es su importancia,
gue ha logrado destacarse de manera que en algaises europeos lo proyectan como
atractivo principal del sector turistico, como uoducto de oferta que hasta ciudades
enteras se interesan por darse a conocer al mamdesta distincion como un “destino
gastrondémico” en distintas modalidades donde stacks como ventaja competitiva
sus productos de origen, sus platillos originaless procesos de elaboracion, se
distingue en su promocion gastrondémica a travéutdes, ferias festivales, congresos,
etc. como medio de desarrollo local, regional yioread como medio para potenciar la

oferta turistica a nivel internacional.

En México valiosos esfuerzos realizados por CueAmelémicos de diversas
Universidad es como la Universidad Autonoma debd@stde México (UAEM), la

Universidad del Claustro de Sor Juana de la ciwadPuebla, el Instituto Culinario
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Universitario de México (ICUM), la Universidad Automa de Tamaulipas (UAT), en
coordinacion con la Confederacion Panamericana deudias de Hoteleria,
Gastronomia y Turismo (CONPEHT) Capitulo Méxicd, @smo el Consejo Nacional
para la Cultura y las Artes (CONACULTA) desde 2002n realizado esfuerzos
conjuntos para establecer las bases de lo quessmge proyectar en México a Nivel
Nacional como producto turistico, con el proyeditafca Gastrondmica Mexicana”.
Este proyecto esta respaldado por universidadexielss y se basa en el modelo de
“Saborea Espafia” formada a través del Gobierno dpafia, por una red de
empresarios, chefs y cocineros profesionales,tulcgdines culturales e instituciones
publicas involucradas, este proyecto esta constrambre el método de planeacion
estratégica en funcion al estudio de mercado y praéende promover el producto
gastronémico como principal atractivo a través Bestinos®, Rutas, Eventos,
Empresa8 por dltimo Productores y Productos Gastronénficdsa base de estos
proyectos es el proyecto de la Organizacion Mundil Turismo en el Primer
Congreso Mundial de Turismo Gastrondmico, dondeestblece estas bases a
principios del siglo XXI e impulsados por el logante la UNESCO en 2011 en la

declaracién a la gastronomia mexicana como Patrortdistorico Cultural Intangible.

Sin embargo y para fines de este trabajo es nézgsanero establecer que es
un campo gastronémico en el contexto cultural |lpgue se hace ineludible la revision
de los trabajos intelectuales mas representato®sgual modo referenciar lo que se
entiende por campo, en este sentido se hace reiferda Bourdieu quien define al

campo intelectual como:

slntegracion de servicios de una zona de interévanas recursos gastronémicos y de servicio qreti valores emblematicos
considerados como marcas y como puntos de refarenal territorio.

4ltinerarios de visitas de corta duracion a lugasgecificos como productores, productos, evenitotieos.

sFestivales, ferias, demostraciones, concursosadas) congresos, etc.

sEstablecimientos que ofertan alimentos y bebidas.

7Procesos de cultivo y/o elaboracion de productos.
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“espacio social relativamente autbnomo de producciérbienes simbdlicos permite
una comprensiéon de un autor o una obra (y tambiénuda formacién cultural o
politica) en términos que trascienden tanto la pedn sustancialista (el autor u obra
en su existencia separada), tributaria de la idgédoromantica del genio creador,
como la percepcion de la sociologia mecanicistag gimplemente los reduce a sus

determinantes socialééBourdieu 2002.p.5)

Para reflexionar de una manera objetiva en est@re&sso comprender a la
gastronomia como campo de estudio, para lo queegeiere analizar sus bases
institucionales. No se pretende discutir sobre éfinition mas acertada sobre la
gastronomia, pues este discurso depende mas desgeatpforma se quiera entender,
ya que en este sentido existen infinidad de trabagoeditados desde las dimensiones
histdricas, filosoficas, etnograficas, antropolégicarqueoldgicas, socioldgicas, como
procesos administrativos, mercadotecnia, etc. gneratado de explicarla con distintos
marcos de referencia y quienes la han defendidemaamarte, para otros una es una
ciencia, otros mas se trata de una disciplina cestaude una serie de conocimientos de
preparacion de alimentos, nutricion, quimica, adstriacion, informatica, contabilidad,
costos, finanzas, etc., y otros mas apuestan asjzectos individuales y que se trata del
conjunto de técnicas, normas, valores relacionanws las acciones del quehacer
centrada en la persona del chef legitimado en diorrofesional. Mas alla de que sea
un arte, una ciencia, una disciplina se cree quenaspractica tan antigua como el
mismo hombre entonces es evidente pensar que baabiordada como parte del
proceso de la evolucion, sin embargo es necesaliimithr su estudio en tiempo y en
espacio, se inicia con el analisis sobre este capordieu, 2002 p.13) dice qua”
medida que el campo intelectual gana autonomiartedta afirma con fuerza cada vez

mayor su pretension a ella, proclamando su indifer@ respecto al publico se
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entiende que es importante centrar la atencionneeso a la condicion social, y
econdémica con que la gastronomia esta asociadauraniom al desarrollo de las
organizaciones, ya que se producen condicionexidterecia de una sociedad, en un
sistema de relaciones entre grupos de competendanilicto que se sitlan en
posiciones distintas, el campo gastronGmico entliendomo una expresion construida

socialmente.

1.2 Fuerzas que influyen en la institucionalizacu® la gastronomia

mexicana

La intencién de reflexionar sobre este tema esapnaximacion para comprender a
grandes rasgos las fuerzas sociales que influyenaenonstruccién del campo
gastronOmico antes de aceptar irreflexivamentelgtmarca gastronémica mexicana”
es la opcion para este pais en materia gastronpmicasupuesto sin demeritar el
esfuerzo realizado en México por las instituciongslucradas, se entiende que se trata
de un fenobmeno complicado, dindmico, expuesto atantes cambios institucionales
que han impactado a la organizacion gastronOmicpiey ejercen presiones que la
obligan a cumplir con: reglas, normas, leyes, i@stmes etc. Otra implicacion frente a
esta incertidumbre del cambio son las obligaciomés inducen las organizaciones
reconocidas socialmente o legitimadas en su capg@, que las otras organizaciones
tiendan a imitar espontaneamente sus estructur@sogesos con el supuesto de
mantenerse en el mercado y lograr legitimarseyfiono no hay que dejar a un lado lo
que las Universidades son en este sentido unardemesion que resulta de la
profesionalizacion que impone métodos normas depodiaimiento y condiciones del
ejercicio profesional. Todos estos mecanismos crgarambiente que es difuso y

complejo en el terreno cientifico. Por lo que, mhlezar las caracteristicas del campo
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permite ubicar a la gastronomia como tal, sin paeabarcar detalladamente todos los
sucesos que intervienen en este proceso, en @&stioese reflexiona a partir del siglo
XIX 'y se centra Unicamente en algunos hechos qpareter dan la pauta para entender

estas presiones.

A. Cambio social en la Gastronomia en Francia

En primer lugar se habla de Francia, ya que |la omhad cientifica apuesta que es
donde se marca un importante parteaguas en latiga@én a nivel internacional,
debido al movimiento social denominado como la Nlev€usine y que se pone como

referente para trascendentales cambios interndegea materia de gastronomia.

Ferguson (2004) hace una reflexién sobre térmimosanpos culturales y esto
modifica la comprension de la Cultura en la empré&asu amplio estudio sobre el
campo cultural de la gastronomia francesa (FergR€64, Monin 2003, 2004, Durand
2003, 2002y Rao 200%) coinciden, que este movimiento desafié a la aclésica y
esto fue visto como antitesis uno del otro, poo ¢ado estd presente estas nuevas
condiciones economicas, politicas, sociales y rlks dadas que estimularon la
produccion y en donde se tuvo una amplia particmesocial que alienta la posicion de
la gastronomia como alternativa de produccion ycdasumo. Pero también se
instituyen normas y modelos de autoridad que hegmi la expresion creativa en este
movimiento que inicia desde Brillat-Savarin (182fje fue el primero en reconocer

cuando observa que los alimentos franceses puedetistsinguidos debido a la gran

81.Priscilla ParkhurstFerguson ,Prfoesora de Depantiof Sociology MC 9649 Columbia University Newrk

9Philippe Monin Since 2012 : TOUPARGEL Chair Profess Strategic Management & Vice-President, ReseaEMLYON
Business School, Ecully, France.RodolpheDurandygred from HEC Paris (M.Sc. and Ph.D.) and La SumbqMPhil). He is the
GDF-Suez Professors of Strategy at HEC Paris wierghairs the Strategy department, and is in chafrfee MBA and Ph.D.
specialization

10HayagreevaRao Actually Profesor of Stanford UnitgrsAthollMcBean Professor of Organizational Belmvand Human

Resources (2005-present)
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competencia internacional que ya se intensificaba ese momento, relata sus
observaciones sobre las costumbres culinarias igéd XVI épocas en que se

intensifica la gama de restaurantes, la estratificaeconémica y social, con la que
solidifica la gastronomia como ciencia y la prodéeacde la alta cocina en un grupo
selecto. Ferguson comenta que fueron “cinco géndmsescritura gastronémica
sentaron las bases para el ambito gastronOmicogénseros "profesionales” que mas
contribuyeron obvia y directamente a la formaciéh @hmpo gastronomico fueron: el
periodismo gastrondmico de Alexandre Balthazar émurGrimod de la Reyniere

(1758-1838), los tratados culinarios de Antoniné&dae (1784-1833), y el comentario
cultural y protosociolégico de Anthelme Brillat-Zain (1755-1826)" Ferguson (2004
p. 611). Directamente estos tres primeros fuersrndstigos de este movimiento pero
indirectamente colaboran en este movimiento Ch&desier con su filosofia politica y

las novelas de Honore de Balzac. Todos ellos savecpara la construccion de la
autonomia del campo gastronémico dentro de la reulfuancesa. Estos cinco,

principalmente contribuyeron para este movimientelectual y social, que da pie a la
discusion y a las criticas relacionadas con laymoidn de alimentos y del consumo.
Por su parte Caréme desafiando la cocina del antiggimen, legisldé la préactica

profesional, realiza un estudio sistematico y meltagico de las bases de la cocina
francesa, es considerado como fundador por suemfla aiun en la actualidad.
Promovié sistematicamente la nueva cocina del s¥ji§ y le dio soporte a las

siguientes generaciones de chefs, con sus esfugstsidios logra ser el puente entre

el viejo sistema y el nuevo.

En oposicion a la postura de Caréme, AlexandrehBadtr Laurent Grimod de la
Reyniere a través del periodismo influye socialmeron sus entrevistas y

publicaciones a las nuevas élites del siglo XIXsgribe sobre como ser un comensal
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distinguido, asi como una gran cantidad de artécidobre cultura gastrondmica
aristocratica del antiguo régimen, sus costumbrasenas de consumir, asi mismo
realizaba evaluaciones de los Restaurantes, Idgabaasobre éste mismo régimen de
normas Yy reglas sobre sus practicas, el uso daughasly de servicios. Finalmente
aboga por la apertura de instituciones especiagash la instruccion culinaria e
instituye lo que llama legitimacion formado por wguipo de especialistas

(Gourmandise) o jurado de degustacion.

Es necesario recordar sobre la historia de Franeido largo de Europa en el
siglo XIX, esa época dela Revolucion Francesa, huib@ gran agitacion social y
politica por el régimen radical, la decadencia alelase religiosa y Aristocratica, las
democracias liberales dan condiciones politicasa gar era moderna. Esta crisis
financiera que afecta al clero y a los nobles dara que la imagen del chef que antes
se ocupaba de preparar grandes banquetes y festites nobles, y que ahora se
encargaban de alimentar al pueblo, los trabajadéwesobreros en establecimientos
cambiando sus medios y modo de produccion, susupt@sl su tipo de servicio y
establecer los tiempos de consumo. En suma, esdgsautores clasicos dieron
plataforma al campo gastrondmico, coincidian enegie movimiento era una practica
social claramente moderna. El restaurante publcoo la reunion privada fue el
vehiculo principal para el proceso de instituci@aaion y legitimacion de la

gastronomia como una practica social y culturdframcia al inicio del siglo XIX.

Lo substancial es comprender que estas competendiaarias fueron objeto de
competencia en el mercado, lo que lograron esessdutores fue generar el interés
social con sus escritos sobre la gastronomia apista invirtiendo en la cocina
francesa y dandole una identidad nacional que pmedbal mundo europeo, este hecho

no se habia presentado hasta entonces. Por sugsarteestigaciones de, Rao, Monin y
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Durand (2004) mencionan que una nueva generaciéhafe en 1903 George Auguste
Escoffier (1847-1935) junto con sus colaboradorearon la Guia Culinaria que es un
texto basico para los profesionales de la gastréaonceptualizan a la cocina clasica
como la gramatica codificada de la practica culinde la ortodoxia dominante, la Guia
Escoffier fue publicado en varias ediciones, meshtque Fischler (1993) presenta la
l6gica institucional de la cocina clasica sus n@nyatécnicas de coccion y los
ingredientes arquetipicos en términos de su ret@udinaria. A manera de sintesis estos

investigadores elaboran la siguiente tabla:
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Tabla 1. Comparativo de las bases de la antigua yiava cocina.

Cocina Clasica Novelle

Retorica Los nombres de los platos se Las denominaciones se refieren a la poes

Culinaria refieren a la retdrica, la memoria y imaginacion y Evocacion: Pequefio (‘petit’

la legitimidad. diminutivos, 'Emincé’, 'alegan. Symphonig

Trilogie, Menu, Assiette y asi sucesivamepte.

Reglas y Conformacion, o permanecer en | ‘Transgresion’, o el uso de técnicas de cocina
técnicas de l@onformidad con los principios dg viejos con nuevos ingredientes, o el uso de
cocina Escoffier. Ejemplos: Gratins et técnicas de cocina tradicionales con
Quenelles, Terrina, paté, confit. | ingredientes nuevos, sin embargo, para que
Jambon, jambonneau, salchichdn, estas técnicas de cocina no eran legitimos:
morcilla, andouillette mezclar carne y pescado, ensalada de

verduras de mezcla y foie gras, Potaufeu de
Sublimacion o sublimar los
. _ . A peces.
ingredientes: brioches, Crodtes, ) » ) » "
'‘Aclimatacién’, o la importacion de "exotic
vessies, farsas, émincés, chausspn, )
tradiciones extranjeras de gastronomia, spbre
croustades, volauvent, salsas, ] ]
todo condimentos y especias: Pastas frescas,
flambage (flambeado), sopa de _
ravioles, canelones, pastel de queso,
mariscos, délice, dodina, timbal, ] ]
capuchino, Crumble, carpaccio, pudin,
Chateaubriand. Técnica relacionada ) .
Presskopf, risotto, tajine.
es Architecture (tres ] ] ]
Técnica relacionada es Pinturas (dos
dimensiones).Relieve y contornos ] o .
_ ) dimensiones): servicio a través de la placa
son importantes. Un sentido es

lleva cocineros para agregar productos sdlo

fundamental: la vision. .
por razones estéticas. Colores, contrastes y

los cinco sentidos son importantes.

Ingredientes |Alto juego, marisco, crema, aves [Bleutas, verduras, papas, hierbas aromaticas,

arquetipicos |corral, pescado de rio ingredientes exoticos, peces de mar.

Tipos de categoria en gastronomia francesa. F&aateMonin y Durand (2004)

La tabla muestra que la logica institucional ydentidad del rol de la nouvelle
cuisine tenian una retdrica culinaria distinta, Eagos reglas definidas y técnicas de la
cocina, y se utiliza ingredientes arquetipicos (Rdonin Durand (2004). Todo este
movimiento da lugar a la muerte del antiguo régimera cocina clasica y fortaleza de

la novelle cousine, es evidente entonces que ctm s construye el campo
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gastrondmico a partir de esta discusion intelectore el material de los productos,
técnicas de cocina, estética del platillo, ingnetdie originales, esto es discutido por los
intelectuales, criticado, debatido, revisado y eadb, este proceso intelectual es
necesario para materializarlo, darle vida al cagg@stronémico. Este paradigma tiene
qgue ver con la configuracion del discurso culinagiee transforma lo material a lo
intelectual, lo imaginado, simbdlico y estéticotaesonstruccion cultural es la cocina
francesa que se consolida en el discurso. Cabmnadae dicho discurso no se crea en
el siglo XIX desde mucho antes en otros paisespeosya habian tratados cientificos,
etnograficos, antropoldgicos, histdricos, médicage chablaban de esto, incluso
movimiento sociales importantes como en el sigldIXvXVII en el Royal Imperial
Courts, la sociedad del Luis XIV jugd un papel nimmportante en la construccion, la
normalizacion y la exportacion de este modelo @igtico, por lo que la sociedad
confirmaba las afinidades de estos tres autoresr@jaeionaban a la gastronomia de
Francia con “la buena comida”, pero la nacionalizacle ésta se produjo hasta el siglo
XIX, que segun Bourdieu como ya se ha citado qundo el campo intelectual fue
ganando autonomia y las condiciones sociales, ralég) politicas y econémicas
convergen en la arena publica se prestan los atebigrara institucionalizarla y

legitimarla.

Asimismo lo que le da sentido de identidad a Fegnes su gastronomia como
figura internacional, esto es reforzado e instdnalizado por otros profesionales
reconocidos en su tiempo por su trabajo intelecttal sus textos gastronomicos que
sirvieron como vehiculo para el nacionalismo culm&rancés esta distincion que como
se ha mencionado inicia en el siglo XIV con la iméacion de la sociedad chefs,

literatura, periodistas especializados en la coeurapea en general, como Ateneo, la
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Enciclopedia de Pierre Larousse, Flandrin, Eliagn&h, quienes dieron movimiento a

este campo, la intelectualidad de unos es tan aeae®mo la materialidad de otros.

Cinco factores estructurales sefialan la transforidadale la gastronomia en el
ambito gastronémico. En primer lugar, las nuevasdioiones sociales y culturales que
estimulan la produccién, sostuvieron una ampliatiggracion social, y alienta una
ilusién cultural general para el producto en cuésti En segundo lugar, los sitios
especificos llegaron a ser dedicada a la producgiéel consumo cultural. En tercer
lugar, la institucién de normas y modelos de autad asegura una conciencia critica
aguda que se concentré y se analiza pero tambigitinedo las expresiones de
emocion cultural. En cuarto lugar, los subcamposagados por la continua expansion
del campo aseguraron a la concordia simultanea intqu el conflicto de las partes
involucradas, la consonancia y la disonancia de magvas posiciones y alianzas

Ferguson (2004)

En conclusion este movimiento elitista va evoluaiwio a partir del siglo XIX y
XXy le da valor al segmento de la gastronomiauahentar el nimero de restaurantes
que buscan validar su produccion a través de léssgyue dieron apoyo tanto a los
creadores como a los consumidores para definiuéwan segmentacion de mercado de

la gastronomia francesa.

B. Cambio social en la Gastronomia en Espafa.

En segundo lugar en Espafa igual forma se encuehérehos significativos en la
conformacion de la gastronomia entendida como nmwbdn del campo sin pretender
hacer un analisis exhaustivo se retoman los elemedé analisis estudiados por
historiadores, antropdlogos y soci6logos sobre dstutnbres, habitos alimenticios,

estructuras de mend, tipos de coccion, uso de di@gres, etc. como referente para
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entender que influencias fueron determinantes enltara de la gastronomia. Sin duda
los historiadores mas representativos para entdadarltura gastronGmica en Espafia
son Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari, quseinéentaron hacer comprensible
el hecho alimentario y su evolucion en un recoradbre la historia de la alimentacién,
para fines de este trabajo es importante decieqgua Edad Media los viajeros eran los
encargados de proporcionar informacién abundantresmtros pueblos en sus
recorridos y a través de ellos se conocen datoge sofvas costumbres y habitos
alimenticios, en el siglo XV al igual que Francegsian las costumbres de la mayoria
de los paises europeos conocida como la cocingitradl, que en el caso de Espaiia,
seguia el patron del mundo romano hasta la co@rnaidcipios del siglo XIX, cuando
se producen grandes cambios y donde se crean npktil®s y nuevos patrones de
consumo. En este periodo se producen dos grandesasaque afectan la alimentacion
espafiola: primer cambio notable en los siglos XNs{n duda fue la influencia de los
arabes y musulmanes que transmiten a los reinssacids de la peninsula Ibérica, el
uso de los productos como el azlcar de cafia (leda tirroneria), el arroz (ahora
popular en Catalufia), citricos y hortalizas (ppatmente espinacas y berenjenas).El
segundo seda a finales del siglo XVII y principasl XVIII por la llegada de los
productos del continente Americano y de Asia, eseailpo de expansién del centro y
norte de Europa al continente americano, estosose@percuten por la incorporacion
de alimentos como la patata, el maiz, el tomatpinglento, una variedad de frijoles, y
bebidas calientes como el café, el chocolate ¥.eAtinque estos ingredientes ya se
conocian antes en el siglo XVI, es hasta el sigMlliXcuando se extienden y
popularizan, en la época cuando el crecimient@gmblacion y el hambre se agudizan
en todo Europa y las legumbres americanas y el fugion las alternativas para

alimentar a millones de europeos. Que por otro leddourguesia de entonces
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acostumbraba el banquete y las fiestas religicsasificios rituales y excesos de las
grandes ocasiones, sucedian con frecuencia empesa. €ara entonces al igual que los
franceses, los espafioles se interesan mas hastudio de mercado y la sectorizacion
de los productos y servicios de acuerdo a las tafsiicas regionales. La orientaciéon
actual en Espafa, esta, en realizar estudios sakads con mercadotecnia y estudios
de mercado para promover proyectos de planeacibatéica y convertir algunas
ciudades en destinos gastronOmicos como estrat@gia oferta impulsados
principalmente por su popularidad en el afio 2000 ebevento organizado por la
Organizacion Mundial del Turismo (O.M.T.) que le dayor dinamismo a este
movimiento de promocidén gastronémica y que durdodediez afios consecutivos es
considerado como referente del sector de la gastriana nivel mundial y el concepto

de Madrid Fusion en su VII cumbre Internacionagjdstronomia en Mayo de 2010.

En resumen Espafia se empefia en darle valor comartaagastronomia como
producto turistico y atractivo principal basado@nvalores culturales e inmateriales y
respaldados por la UNESCO, éste proyecto se haediohy en un ejemplo importante a

seguir por los académicos e instituciones invohlesan México.

C. Cambio social en la Gastronomia en Estados Unidos

En tercer lugar Estados Unidos, para poner en @elisp o que sucede con la
gastronomia del siglo XIX, se mencionan algunaaataristicas generales basicas, que
sirven de referencia, es conveniente sefalar quistiaria de los Estados Unidos gira en
funcién a la economia, sus conflictos politicoa gdnformacion de un pais capitalista,
es necesario recordar como narra Zin Howard (200&%) Estados Unidos se funda
como nacion de inmigrantes que a diferencia deplises europeos y asiaticos, que

tenian establecidos reinos y feudos en la épocdewsd por lo tanto su cultura
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gastrondmica se constituye de manera distinta aftasp Francia. En la edad media el
desarrollo econémico Mundial era controlado loss@side Europa donde dominaba
Portugal, Inglaterra Espafia y Francia por sus astag) su establecimiento colonial y
explotacion comercial. Estados Unidos sin un legdéatitario ancestral se forma de
distintas culturas, costumbres y valores socialtsgrados por pobladores inmigrantes
sometidos, entre ellos, la raza de indios aravagsinos europeos expulsados, esclavos
africanos asiaticos y latinos que fueron conquiagaccon base a los disturbios
econdmicos Yy politicos de guerras raciales, comeréndustrializacion. Principalmente
en lo que refiere a la Gastronomia se notan vagpsectos segun Scholliers (2001), por
un lado el problema de los inmigrantes y una fuleitba por preservar sus derechos y
su identidad cultural, hay varios eventos impodargn el afan de controlar hasta los
productos de consumo considerados importantesgsocdstumbres culinarias de los
ingleses en el siglo XVIII, como es el caso dedw Hel t&, como un articulo de
consumo popular que simboliza la libertad y el deoea través del discurso sobre el té,
que es la destruccion ceremonial que fortalecddnss de solidaridad politica y los
multiples conflictos arancelarios por ciertos prtds por ejemplo: como la lucha de
las mujeres judias migrantes que vivian es Nuevh Ye protestaban por el boicot del
pollo, las cebollas, las patatas y el pescado, jagaban un papel muy importante
debido a que eran alimentos basicos relacionadosumrituales culinarios y religiosos

(cena del Sabat). Que creian tenian derecho parenes a sus familias.

Los asuntos de inmigrantes que llegan a Estadodo9niivieron una especie de
crisis cultural al alterar sus alimentos, por estgpos de boicots y disturbios
relacionados con los alimentos, por los interesdisigns y econdmicos que es a la vez
parte del proceso de adaptacion a una nueva diaadec vida. Historiadores y

antropologos escriben al respecto, finalmente Istrgaomia se desarrolla en dos
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sentidos por un lado las ciudades mas importaot®e® dNueva York, que después de la
Revolucién de Estados Unidos se destaca por lacotmacion de las viejas élites
guienes adoptan modelos de cocina francesa y safl@enciados por la elite, siguen
la trayectoria de los Chefs mundialmente reconagig@r una comunidad selecta de
Chefs certificados en un inicio por las estrellaghdlin de Francid, que buscan la
calidad de arquitectura del platillo, técnicas wemoras, fusion de ingredientes, textura
del platillo y una serie de caracteristicas que sguadas por expertos de este grupo
selecto. Estos estudios son apoyados fuertemestigelas como Harvard University's
Radcliffe Institute for Advanced Studies que dedrinvestigaciones por un lado
sobre la trayectoria de los cambios en la alimédnag practicas culinarias relacionadas
con la transformacién social y econdmica del pgiartir de la primera guerra mundial,
con enfoques principalmente econdémico-administaativy una segunda visién de
andlisis con metodologia cuantitativa dirigida a tedios masivos de comunicacion
mas significativos para las clases sociales altagug se sustentan en aspectos
comerciales. Cabe mencionar que para explicar dsigectoria consideran
principalmente algunos datos historicos, anécdetasevistas e historias de vida, entre

otras técnicas con débil sustento cientifico.

Y por otra parte en el resto del pais y motivadogb@roceso de globalizacién y en
contraste del refinado gusto que se establecia t@$® en la gastronomia francesa, en

la sociedad moderna de Estados Unidos se desapritapalmente el movimiento del

11Estrellas Michelin El origen de esta Guia dataafel 1900. Fue creada por André Michelin y se te&paratuitamente por la
compra de neumaticos. En ese afio en Francia hatfi 2ehiculos por lo que la informacion que sélifalba era de talleres
mecanicos, médicos y planos de ciudades. Postenenen 1920 se empieza a comercializar la guianakzar los restaurantes
por lo que surgen los primeros visitadores andniffosl926 aparece la estrella con la que se mégsanejores restaurantes y en
1931 ya se empiezan a utilizar 1, 2 y 3 estrellag, estrella indicaba “muy buena cocina en su og#gy dos estrellas: “Excelente
cocina, vale la pena desviarse” y tres estrellaci@a de nivel excepcional, esta mesa justificdage”. Actualmente alcanzar esta
ultima categoria implica llegar a la perfecciénahie todos los dias. En Espafia y Portugal apanet®1® dejé de publicarse en la
Guerra Civil entre 1938 y 1952, resurgen en 1974.bMicretamente, las estrellas Michelin se basainen criterios: “la calidad

de los productos, el dominio de sabor y cocindpéasonalidad "de la cocina, el valor por el dinda coherencia entre las visitas".
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Fast-Food, que se acelera a partir de 1937 cohdilmeanos Mc Donald en California,
donde abrieron su pequefio drive-in, lo que hacendeegocio de comida que provoca
un fenbmeno que afecta al mundo entero, incluyepdo supuesto a la cultura
gastronOmica de la legendaria Francia, que a maleerasumen la McDonalizacion, al
establecerse, no solo revoluciona las actividadesd@nicas, sino también a las
sociales, las costumbres y las tradiciones, madiis formas de servicio y de consumo
tradicional de su tiempo con el self-service, oéenicas de preparacién de alimentos
(ensamblan alimentos tipo produccion fordista)tigsygen la vajilla por desechables,
modifican también sus procesos administrativosinamejo de los recursos humanos
(contratacién de jovenes estudiantes, personalafiicado o mujeres y de tiempo
racialmente remunerado), los lugares de consurhaEn mas como zonas de placer o
diversion que por el gusto de un platillo gournteste fendmeno, hoy en dia afecta
también los modos de vida local, lo vuelven atvacpara los jovenes principalmente
debido a su flexibilidad para comer con las manosggra rapidez, economia,
informalidad, es ruidoso y colorido e incluso jutfure Es un atractivo para las familias
y sus promociones estan enfocadas para atraer mifios. Se vuelve un lugar de
diversion y de visita de fines de semana. La cnmsidtidimensional del sistema
alimentario se inscribe en la civilizacion, desderdntes aspectos como los bioldgicos,
ecoldgicos, psicolégicos y socioldgicos entre otéEstos cambios socioculturales han
contribuido no a la evolucion cultural sino a lasisr de los mecanismos reguladores,
gue segun Fischler (2010) atraviesan los paisearrddados y concretamente a la
descomposicion de sistemas normativos y contraesles tradicionales (lo que llama

gastronomias).

En resumen por ser un pais de migrantes desdecsy or ser un pais cercano y

por la gran influencia de su dindmica econémicaVExico, Estados Unidos se ha
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convertido como el modelo principal en su modalidadcomida rapida el cual hemos

adaptado en los restaurantes, cadenas y frangmeigisanas.

D. Cambio social en la Gastronomia en México.

La cocina mexicana se ha caracterizado por una\gaaadad de platillos desde
tiempos prehispanicos relacionados con productealde como el chile, el maiz, el
frijol, la calabaza, el nopal, entre una gran \gaede insectos y animales de crianza y
salvajes como el guajolote, el vendado, el jabhlfepn etc. Las fiestas estaban
relacionadas con sus deidades que eran diosesieqen tque ver con la vida, la
productividad y la muerte, este pais se ha disiilopgdesde tiempos muy remotos a
fiestas populares celebraciones vinculadas coodsschas y las actividades agricolas
principalmente como el culo al maiz y en difererépscas del afio segun calendarios
antiguos se dividia en dos ciclos y que tienenvgueon la época de lluvia (primavera-
inverno) y de sequia (otofio-invierno), acompafadies danzas, rituales vy
manifestaciones que involucraban la vida de todgueblo llenos de significados.
Después de la llegada de los espafioles estaddraaticse modificaron, sus costumbres,
sus practicas religiosas, sus tradiciones, pemesparecieron del todo, algunos pueblos
muy arraigados a sus costumbres adaptaron susdaleneelebrar estas fiestas ligando
su antiguo calendario ritual agricola a los nuefastejos religiosos, se incluyeron
entonces las fiestas patronales, santos, virgengsogesiones. Asimismo nuevas
celebraciones religiosas como los bautismos, cuoafitones, quince afos, bodas,
velorios, entre otras. Estos hechos aunado coddaisicion de los nuevos productos
traidos principalmente de paises europeos, fuetoptados en las dieta mexicana, asi
se puede hablar de un proceso de inclusién qumglist al pais donde arquedlogos,
antropologos e historiadores han escrito a padirestos datos, la gran variedad de

aspecto culturales que distinguen a México. Paieautel marco de este estudio se
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entiende que cada grupo indigena, tiene una maspexial de verla vida en funcién a
sus costumbres antiguas y a las adquiridas comeego de colonizacién, por lo que
seria muy arriesgado generalizar, ya que cadagpmasenta una cultura diferente y por
lo tanto un legado cultural distinto. Como en edtoede otros paises en México los
hechos politicos, cambios economicos y los movitogrsociales, aunado con la
influencia de la inclusién de productos, tipos decidn, formas de servicio, tipos de
establecimientos y formas de consumo hacen de ltar&ugastronomica un estudio
complejo. Ante esta diversidad algunos platillasorecidos se han disputado como de
origen, por ejemplo el mole poblano, la cochinitélgle Yucatén, el pozole de Sinaloa,
Jalisco y Gurrero, el pan de cazén de Campechempacionar algunos, asi como de
algunos productos como el chile, el maguey, ageacaicao, calabaza, chayote, chia,
cuitlacoche, frijol, guandbana, jitomate, maiz, ly nepal. Cabe comentar como
antecedente que precede al siglo XIX, de una égecdrreyes espafioles que traian
consigo costumbres culinarias ostentosas, de Isadditnenticios lujosos y que se daban
en las ceremonias religiosas, festines y banquigetamilias de nobleza de grades
mesas, cubiertos de plata, candiles, y personacedizado en la preparacion de
alimentos y de servicio. Por otra parte la influande la comida especial como los
postres preparados en los monasterios por las maejvados de la leche, muchos
dulces se popularizaron y entre los platillos lo8uelos, hojuelas, purin de espinaca y
bebidas como el rompope, el vino entre otros. Eedtes cambios se preparan a nivel

nacional el siglo XVIII los moles, pipianes, tangleatoles.

Sin embargo en el margen del tema que competeymstante mencionar algunos
sucesos que a partir del siglo XIX han influencigmlgastronomia, como ejemplo con
la intervencion de Francia en la guerra de Indeprecid de 1810, data la historia que se

crea el plato representativo de los chiles en rmggde es simbolo de la bandera
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Mexicana, la primera publicacion de “el cocineroxioano” de 1831 que trataba
ademas, de las recetas sobre el servicio al cligntpie en su posterior publicacion
agrega imagenes de como se debia servir, es agmdste siglo que la cocina moderna
con influencia espafiola, francesa y posteriormantericana, se empieza modificar en
gran manera, las costumbres principalmente derkasdgs ciudades, hechos como la
guerra de los pasteles de 1838, que se usa cortextpréa disputa para incluir la
pasteleria francesa en nuestro menu, se implementewas formas de producir e
incluir ingredientes antes dominado por los espafieh la panaderia. Estados Unidos
establece nuevas formas de establecimientos deesrdbts) los llamados bares y
restaurantes desplazando a las fondas y pulquaries 1845 a 1850, dejando una gran
huella para este entonces, otros paises Europdesi®OMedio y Asiaticos extendieron
su influencia gastrondmica dejando asi costumbeesodsumo como por ejemplo en la
década de 1850, el café que es un producto afritafdo por E.U., llamado el café
americano, y que va desplazando al chocolate coshad® popular, antes llamada
bebida de los dioses, hechos como la llegada derachpres austriacos y belgas en
especial Maximiliano, que habitd el Castillo de @hgepec, que introduce a sus
cocineros con gorros blancos, nuevo equipos y magai los alemanes que se
establecen en Sinaloa, traen el gusto por la carwtunos transfieren la costumbre del
arroz y bisquets como parte de su dieta alimentigilegada de los &rabes, italianos,
ingleses, etc. todos ellos traen consigo nuevomems, pasteleros, hosteleros, nuevos
menus, que se incluyen en la dieta dela comidas @dpular, esta nuevas formas de
consumo(por ejemplo: refrigerios), uso de utersiljouchillos, cucharas, tenedores,
copas, sacabocados, tirabuzones, tijeras para @ws, etc.), de formas coccion, de
formas de servicio y de productos se suman a latumbres que eran de origen

tradicional, y se mezclan, por lo que en la adtlaalj se crea una idea confusa de
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nuestra dieta original, aunado a esto, se incluymvos conceptos de establecimientos
de alimentos y bebidas. En esta época tambiérckeyém los servicios de alimentos y
bebidas en los hoteles, como ejemplo en 1844 el Hamando “La bella unién” en la
ciudad de México, fue uno de los primeros que ada@sta modalidad, el
establecimiento con estilo americano, denominaddiraatraen el whisky destilado y
de grano, con nuevos codigo de vestir y reglasotswmo, se propaga un auge en la
gastronomia a nivel internacional y en el periodi& Universal” empiezan a
publicarse recetas ya famosas, llega también e# tB8publicaciéon de una guia que se
llamaba “El viajero en México” donde se publicars lestablecimientos de mayor
prestigio entre ellas bizcocherias, dulcerias yteperdas como la aln conocida
panaderia “el globo” abierta en 1884. Para entomseeiicia también las primeras
destilerias de tequila y conceptos adaptados cdrde kinch and dinner, a finales de
este siglo, se abre también el conocido restaudgitehef francés Sylvain Daumont
“Prende” hoy conocido como “Don Amador” y por estashas se usa el libro “nuevo
cocinero mexicano” como el diccionario gastronémicas conocido. Mientras crecia
también el gusto popular para las clases menofiggiadas, estaban los mercados y
establecimientos fijos de una variedad de comamesproducto frescos como frutas,

verduras, pescado, etc.

Para el siglo XX la gastronomia sufrié significasvcambios de nuevas formas de
servicio gastrondémico, se extiende del gusto scdidb de la clase burguesa, al gusto
popular, uno de los eventos mas significativos dgi@ Novo(2009) es la apertura del
palacio de Bellas Artes, donde el chef francés &yhDaumont, realiza eventos de
banquetes introduciendo el servicio a gran eséala, de influencia francesa, asimismo
se abren establecimientos donde los tipos de seiwigiés, americano 0 ruso imponian

su manera de consumir los alimentos, como ejenspiocjuda es el establecimiento de
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Sanborns, por otro lado ,bajo la influencia de @&stdJnidos bajo el concepto de Fast-
Food, se modifica la industria de alimentos, ldetacién de productos instantaneos,
embutidos, alimentos procesados, enlatados, condasoonservadores y quimicos,
como ejemplo: en los afios 50's como es el casoaléles el Nescafé, entre otros. La
tecnologia también impacta de igual en la claseianetta donde los cocineros
modifican sus procesos de produccion y los realizam aparatos eléctricos como
batidoras, licuadoras, refrigeradores, estufas, Etcesa época también es importante
por la apertura de escuelas de hoteleria y gastiandPara este entonces la comida
rapida o Fast-Food ya habia tomado gran popular&tdde la poblacion a nivel
nacional y pronto se expande, no solo en las pahes ciudades urbanas sino a las
poblaciones sub-urbanas, aunque en menor escedee@nces también, se populariza
a mayor escala en la clase baja el consumo de, fasasopes, las quesadillas. También
se popularizan las cantinas, donde los estudiateden con frecuencia y se sirven
como platillos picantes, caldos, salsas, moles, Rtz otro lado, se incrementa el
consumo de refrescos embotellados en lugar de dpsas®s y naturales que eran de
uso comun en la dieta mexicana. Con gran velocidathaquinaria pesada invade el
mercado mas elemental por ejemplo el de elaboratgdortillas desplazando el molino

de mixtamal.

Las organizaciones culinarias a lo largo del tierspdan adaptado a estos cambios
son portadoras que difunden distintas manerasdearpdel fogon al gas, a diferenciar
de la cocina popular a la alta cocina, de comezaial distintos conceptos
gastronomicos. En la actualidad en México coexidt@ncorrientes importantes, por un
lado esta la consolidacion de programas a travésCO®&IACULTA que estan
vinculados con el concepto del patrimonio cultimedaterial de la UNESCO, el estudio

de la cocina tradicional y regional que trata deagar aspectos historicos y culturales
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del comida por ejemplo Martha Chapa, Patricia Quiat Monica Patifio, Aran Herrera
y Ricardo Mufioz y por otro lado una serie de egheede distintos chefs por ejemplo
Enrique Olvera, Daniel Ovadia, Guillermo Gonzalexigain, y José Ramon Castillo,
que intentan promover la cocina moderna, lo quendla alta cocina mexicana
mostrando en sus platillos elementos el disefidnadasion, de autor y otros usando
técnicas de mixologia tratando de conquistar numarsados a través de los medios de
comunicacién. En ambos casos se involucran ingiites, chefs reconocidos y las

universidades.

En Resumen. La forma en como se han desarrolladealmbios en la organizacién
gastronOmica en estos tres paises han funcionadw amecanismos o fuerzas
enddgenas o externas se puede visualizar con nuégmadad la generacion de tres
conceptos gastronémicos distintos y que la indusgastron6mica mexicana ha
adoptado de alguna manera que es: la comida gquometida regional y comida
rapida, aunque no se sabe con exactitud como seroléan los mecanismos de esas
fuerzas, se entiende que a partir de que las @@zones gastronoOmicas participan en
este movimiento social y economico son parte de egtcto social. Se parte del
supuesto planteado en el enfoque del Nuevo Ingiitaismos que estos movimientos
funcionan como presiones institucionales, es dasicondiciones ambientales obligan
de alguna manera a las organizaciones a parecerggeanisma forma a través de una
serie de procesos isomorfos: coercitivas, mimeétycasrmativas, esta presiones le dan
legitimidad a las organizaciones gastrondmicas ca@es a través de la adopcion de

acuerdos institucionales isomorfica que desarratias adelante en el capitulo lIl.
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1.3 Sector de la organizacion gastronémica en mfiegto sociopolitico y
econémico.

Para los economistas que ven al homo economicos gdciélogos dentro de
estas dimensiones patrimoniales independientendehtamafio de una organizacion se
encuentran Barrére el al(20tijue vendos elementos fundamentales por un lado
algunos paises dieron prioridad a la cocina deigtoaracia y sus chefs representativos,
con base al modelo de la cocina clasica de laagastria y por otro lado evoluciona
hacia los servicios gastronomicos, considerando ocqrtataforma los recursos

regionales, en su produccion, su seleccion, y edalin de los productos alimenticios.

Para estudiar a la gastronomia como negocio tiaeeosgenes en diversas
realidades de acuerdo al lugar y al tiempo, y krtafdiferenciada de un negocio
gastronomico que sobrevive por un chef o la comedenal. Aunque algunos Chefs de
las épocas medieval y moderna mencionadas en apitulo, fueron clave para
distinguir la comida del pueblo al de la aristo@a@stos platillos que a traves del
tiempo se han mantenido como simbolos de lujo y spuaistinguian de la cocina
popular. Y que hasta el siglo XIX con el cambiogaagmatico de la cocina tradicional,
hoy se sabe que la cocina de vanguardia se fundaneenlas bases de la cocina
creativa de la nouvelle cousine y ha surgido defCfranceses, espafoles, italianos,
etc. que han servido de simbolos sociales eneetartocinar. Este patrimonio a su vez
es producto de su pasado en el tiempo y espaceesia sujeta a la reproduccion
actual, esta herencia se conforma con el conocimiéa un oficio, el conocimiento
creativo, los productos de origen, los estilosnarlos y gastrondmicos, los gustos

(distincion entre el buen y mal gusto), la repuiacitienen valores simbdlicos, formas

12M. Christian Barrére, Professeur a I'Université Rleims, Directeur de Recherche, Dr. Quentin BonmarcdEconomia de la
I'Université de Reims Champagne-Ardenne (URCA) @igahux fonctions de Maitre de Conférences patdaseil National des
Universités (CNU), Section 05 — Sciences Econonsigaepuis le 6 Février 2013. y Veronique Chossatcfion : maitre de
conférences en sciences économiques a I'Univetsitéeims.
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de servicio, es una mezcla de productos alimestigiocultura. Todo esto en la
dimensién de espacio de las herencias se relacmmal patrimonio y la comunidad

gue genera un valor como producto econémico.

En un panorama gastrondmico, se asocia tambiéladdantidad local, regional

y nacional, que se ven amenazados por el procekoglebalizacion y la localizacion.
Este contexto cambia drasticamente, los habitowealicios hablan de la identidad pero
también de la influencia del fendmeno mundial dedmida rapida desarrollada en el
término de McDonalizacion de (Ritzer, 1996) menaiotas franquicias y su
posicionamiento en el mundo, de lo que se ha ctdeeel producto culinario
estandarizado en mas de 120 paises y con un gdan pdquisitivo. Esto a nivel global
tiene sus ventajas y desventajas, por ejemplo eector turistico: para un turista
americano nostalgico tal vez sea mas familiar y(comste tipo de comida rapida, y
puede ser que acudan mas frecuentemente a eshbdeeishientos, lo que para un
turista europeo es menos probable, sin embargestoslios empiricos de Ritzer y Liska
(1997) sostienen que los viajes pueden llegar masrflexibles, precisamente porque el
resto del mundo se ha vuelto mas McDonaldizadohayi un McDonalds en cada
destino turistico, los turistas ya no tienen queopuparse por la comida, y no
necesitaran que se incluya en el paquete. Elloerelen que el turismo es una
extension de la vida cotidiana. Pero hay otraspeets/as de estudio, que afirman en
sus resultados, que las personas con un alto owtiral prefieren las actividades
culturales que les permitan conocer su identidasl,cbstumbres culinarias y buscan
diferentes experiencias. Se encuentra entonceasepréferencias de los comensales,
hechos que van, desde la comodidad, lo familidqjeeer que favorece a los alimentos
globales como Mc Donalds, tanto como las prefeesndel consumidor que le gusta

explorar, conocer y entender una cultura difereRt@. lo que una de las tareas de
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desarrollo esencial para la promocién y comprensiérun destino gastronémico es
encontrar maneras de valor agregado a la expaieieccomer, con el fin de que sea
mas significativo para el visitante. Por otra pdat®ferta hotelera ha adoptado en sus
paguetes el concepto de todo incluido, hecho geetafa la industria restaurantera,
dejando un margen limitado a la experiencia gaétroca que un turista pueda tener.
Comer, como una necesidad mas que una actividadialéo por placer), ha masificado
y desfavorecido el gusto a través del consumo.néi@ado que a través del gusto se
forma y mantiene la diferencia de clases y sugihegdores, como lo ha explicado en

su clasico trabajo de la Distincion Bourdieu 1984:

... Las practicas culturales también aparecen en lokith& alimenticios. La antitesis
entre la cantidad y la calidad, el contenido y tarha, corresponde a la oposicién -
vinculado a diferentes distancias de la necesidautre el sabor de la necesidad, lo
gue favorece la mas abundante y alimentos mas etons, y el sabor de la libertad -
o de lujo - que cambia el énfasis de la manerapf@sentar, servir, comer, etc.) y las

formas estilizadas de negar la funci¢Bourdieu, 2002:6)

En esta lucha por permanecer en el gusto del cahems la industria
gastronOmica, los restaurantes pueden pasar déevacen de popularidad a la
exclusividad, tanto como a la masificacion de log dgntentan emular patrones de
consumo de las clases superiores, que a su vam ttatmantener su caracter distintivo
mediante la busqueda de nuevas areas de exclussudiaaria. En esta dinamica como
se ha comentado antes, queda fusionada la distimga la moda alimentaria. Esta
corriente queda sellada con el apoyo de los matkosomunicacion que como en los
inicios del movimiento de la Nouvelle Cousine amagilo en Francia en el siglos XIX,
esta rodeado de profesionistas y criticos de ladioeejue se encargan de difundir, de

mantener y formar los gustos culinarios a travésedestas especializadas, peliculas,
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programas de televisién, concursos, etc. en lausisy de nuevas recetas, estilos de
cocina, nuevos ingredientes y nuevos contextoselonthbinan alimentos y viajes. La
division entre el consumo de elite y de masas sgint@a en el turismo moderno a
través de la distincion entre el turismo de masatemocratizarse, forma popular de
viaje y los viajes independientes que es un modflexreo personalizado del viaje,

segun Munt 1994, mencionado por Hjalagerand AnndeM& Greg Richards. (2004).

La comida se convierte en signo ideal del consumistico por lo que se presta
como una herramienta de distincién, gusto y consifnouede llegar a convertirse en
si misma como la venta de un destino como ya hemascionado el ejemplo de
Espafia en su proyecto “Saborea Espafia”. Si laogasiia puede vincularse a

determinados paises o regiones, se convierte epag®osa herramienta de marketing.

1.3.1. Organismos oficiales legitimadoras del nepate alimentos y bebidas en
México.

Es igualmente pertinente mencionar que en el discoficial dela Secretaria de
Economia (SE), la gastronomia mejor conocida ensedtor como servicios
complementarios de alimentos y bebidas, se ene@ueegistrada como una actividad
del tercer sector segun el orden establecido, wetay con base en el Sistema de
Clasificacion Industrial de América del Norte (SGIA2007). Lo primero que a
simple vista se hace notar, es que se trata deruitis complementario que pertenece
ala dimension de los servicios relacionados caedeeacion, sin embargo, existe en el
sistema clasificatorio una variada descripcionesdtrs tipos de servicios: la primera, de
criterios de orden, entre servicios de esparcirientturales y deportivos, y otros
servicios recreativos nominadas con el codigo 74 gegunda clasificacion para los

servicios de alojamiento temporal y de preparacdiéralimentos y bebidas nominada

13Para una revision més especifica sobre los crtetasificatorios y la descripcion del tipo de s&0s que ofrece esta actividad

econdmica consultar el SCIAN creado para genetadissicas y comprar en los tres paises: Canati#ddssUnidos y México.
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con el codigo 72. De ésta ultima categoria a suseegubdivide en dos dimensiones
mas: la primera es servicios de alojamiento tempwmwminado con el cédigo 721 y la
segunda para servicios de preparacion de alimgnbebidas nominado con el cédigo
722. De este ultimo codigo que es el de intergsessenta lafigural, donde se sintetizan
las 162 formas en que se describe el negocio gastaonomia segun SCIAN 2007, que
es el documento oficial donde se localizan estoligo§, donde se describen este tipo
de establecimientos, sin embargo esta descripcénadactividad principal de un
negocio de alimentos y bebidas que se planteal @srecer de forma muy general y
poco detallada. Dichas descripciones son confusaprecisas, ya que las actividades
del negocio son mucho mas complejas en su operacipaco entendidas por los
propietarios y aunque se advierte en el SCIAN duensestablecimiento tiene dos

actividades o mas, se clasificara por el que seareddvante en términos de ingresos.
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Figura 1: Sistema clasificatorio de servicios de gparacion de alimentos y bebidas del SCIAN

7221 restaurantes con
- 722211 restaurant
servicio completo (59) de autosrvicio (10

~

[ 7222 restaurantes d

autoservicios, comid 722212 restaurante
para llevar y otros de comida para llevar
restaurantes con (12)

servicio inmediato

722219 otros
restauranteds con
servicio limitado (22

722310 servicio de
comedor para
empresas e
instituciones (10)

722 servicio de
prepracion ded
alimentos y bebida
(total 162 tipos de

establecimientos)

722330 srevicios de
preparacion de
alimentos en unidades
méviles (30)

7223 servicios de
preparacion de
alimentos por encar

722320 servicios de
preparacion de alimentps
para ocasiones
especiales. (7)

722411 centros
nocturnos, discotecds
y similares. (6)

7224 centros
nocturnos, bares,
cantinas y similares

722412 bares, cantinas
y similares. (6)

Elaboracion propia fuente Sistema de Clasificatmalustrial de América del Norte (SCIAN) 2007.

Este cuadro clasificatorio permite ver la extensaiedad en este tipo de
negocios y la forma como se establece la naturaleza oferta gastronémica, al menos
como se entiende en los paises latinos y en dandalax agregado juega un papel
fundamental en la comprensiéon de productos y desvide calidad, en términos de

produccion, servicio y consumo de alimentos.

Aunque la gastronomia se ha considerado dentroselgtor terciario como

complementario al servicio de alojamiento, tamhaércierto que en este tiempo se ha
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convertido en una motivacion principal para algumisitantes a nivel mundial, esto
hace que se desarrollen productos turisticos de gastronOmico como opcion de
futuras alternativas para las regiones que neoedé@sarrollar el turismo o reinventar su

modelo turistico existente.

Cabe mencionar que las organizaciones gastronOmecasMéxico, son
igualmente reguladas por organismos institucionalesque estas organizaciones
gastronOmicas se ven obligadas a cumplir, tantmaeera impuesta, como en forma
voluntaria. Por ejemplo la organizacién gastron@mesta obligada a registrarse en la
Secretaria de Salubridad y Asistencia (SSA) queetiesomo finalidad de mantener y
vigilar a los establecimientos en condiciones saiai$ de limpieza tanto del local como
del manejo, recepcién, mantenimiento, manipulagigrocesos en la elaboracion de
alimentos y bebidas, asi como en el cuidado dedaas libres de riesgo, por ejemplo
ellos se basan en una serie de normas de contr EDNOM-251-SSA1-2009 (ver
anexo 1) yNOM-231-SSA1-2062(ver anexo 2 y 3), estas normas son los fundarsento
de las certificaciones como: Distintivo “H”, Cristddl ACCP-1SO22000, entre otras y
que a la vez, estas practicas son promovidas yadpsypor la Secretaria de Turismo
(SECTUR). Y por otro lado las certificaciones meneidas con anterioridad son
sugeridas por esta Secretaria(SSA) a las orgaoiExigastronOmicas, otro ejemplo
donde se teje esta idea de “voluntario”, pero qui& aez, ejerce presion a la
organizacion gastronomica es el pertenecer a laa@amacional de la Industria de
Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAQ)&(0quien es encargada de

verificar que los establecimientos cumplan con ddpelado en la Ley Federal del

14 Esta norma regula las practicas de higiene para el proceso de alimentos y bebidas o suplementos alimenticios y aparece
descrita en el Diario Oficial publicado el 1 de marzo 2010
15 Esta norma es sobre los articulos de alfareria vidriada, ceramica vidriada y porcelana. Limites de plomo y cadmio solubles.

Métodos de ensayo publicado en el Diario Oficial y modificada el 20 de noviembre 2012
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Trabajo y Prevision Social, Ley de Desarrollo Uibathel Uso de Suelo, Ley de
Establecimientos Mercantiles, Ley Ambiental, Leyd&®@l de Derechos de Autor y
Propiedad Intelectual, Ley de Camaras Empresanakss Confederaciones , Ley de
Salud, Ley del IMSS, Cdédigo Fiscal de la Federgciprun serie de disposiciones
especificas sobre los restaurantes basadas ery ldel &stablecimientos Mercantiles,
aplicacion del Reglamento en Materia de Aforo yuBieigd, Ley de Residuos Sdlidos
Ley de Proteccion a la Salud de los No FumadoassNbrmas Oficiales Laborales y la
Ley Federal de Proteccion al Consumidor, ademdsardeen sus sitio virtual oficial, un
compromiso publico de buscar apoyos para las indastestauranteras en materia de
innovacion, promocion y defensa de los interesasergdes de la industria como

actividad general de la economia nacional, antepoloi el interés publico del privado.

La CANIRAC dirige su atencién especialmente a Reguefias y Mediana
Empresa (PYME) por lo menos a nivel discurso paljty ademas no se puede ignorar,
que estas organizaciones son apoyadas y promovittavés de la Secretaria de
Economia (S.E.). Probablemente a esto se deba @@ @&NIRAC (2013), en sus
documentos oficiales expuestos a la luz publicaepagina web oficial, define a la
industria restaurantera como importante fuentendeesos e inversiones, sus registros
datan de que la industria restaurantera empleanilBies de personas, que representa
a su vez el 2.7% del total de personal ocupado5f€lde las personas participan en
micro y pequefios establecimientos, en el sectotrayesnico participan 401,5527
establecimientos que van desde cocinas economiocashyerias, hasta establecimientos
de nivel medio y grandes cadenas de alimentosenirtos generales representan el
9.1% del total de las unidades economicas delypaporta mas del 1.5% del Producto
Interno Bruto (PIB) nacional y contribuye con ePd8el PIB Turistico. Este sector es

declarado como potencial socioecondémico, turisgicoultural. Para el Estado de
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Quintana Roo segun datos de INEGI (1999), repras2it6lnidades econémicas y
14’431 empleos que obviamente se han ido incremdataonsiderablemente en estos

15 afos (ver anexo4)

Y segun estadisticas de Secretaria de Economiae8.El pais las PYMES
generan siete de cada 10 empleos formales. Pordastooel I.M.E.F., A.C. (2011§
afirma que en la contribucion de las Mipymes aidmeza nacional representan el
99.7% de empresas que existen en el pais, queagebbfo del PIB y que crean el
71.9% de empleos. Entre otros estudios formaleseapistran del 70 al 95% cualquiera
qgue fuere la cifra exacta, da certeza de que laepota de estas empresas va en
aumento, por las condiciones laborales que hoyreseptan en México, no se puede
ignorar que cada dia hay mas recorte de persartaléa organizaciones publicas como
en las privadas, que muchos trabajos como requdstangreso limitan la edad
productiva que va de los 30 a los 40 afios de edadlma, y por Ultimo se conoce que
hay miles de puestos ambulantes el SAT registrsugmagina oficial (abril, 2014) que
ya son 29.6 millones de personas en economia iafpresto nos indica que se han
incrementado en numero y en forma de administranseQuintana Roo por ejemplo
vemos los puestos tradicionales operados por uniida las franquicias de puestos de
hot-dogs, tamales, nieves, marquesitas, tacos dastg tortas, etc. y cadenas de
pequefios restaurantes y/o establecimientos deitastopostres, helados, pasteles,

pizzas y pastas, etc.

Independientemente del tamafio de una organizaciGongamos en el campo
de los Estudios Organizacionales, que las MicraguBas y Mediana Empresa

(MPYME) requieren de un andlisis que las enfoquemambjetos reales, donde la

"®Instituto Mexicano de Ejecutivos de Finanzas, A.C. en el “Analisis estratégico para el desarrollo de la
Mipyme en México” (2011)
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"realidad" de estos objetos se constituye a trdeédiversas conversaciones, ambos de
los analistas y los analizados, y donde se inanustaialmente ambas practicas en las
formas de ser, maneras de organizar y que hacafifdeencia con las grandes
organizaciones. Para el acercamiento de este ¢ipoghnizacion se determinan algunas
caracteristicas comunes antes mencionadas en etlonatstitucional; porque sin
importar si la organizacion es grande o pequef@quiera que sea e tamafo cuentan
con una estructura por minima que sea y estoslasrdg las partes de la organizacion
mencionada por Hall (1996, p50) forman una estractgue tienen reglas y
procedimientos que sirven a sus miembros, querasmitidos por medios formales o
informales y en donde varia su grado de complejidad comprende que cambia

continuamente, que son influenciadas por sus miesnppor las presiones ambientales.

Segundo se sabe que estas organizaciones son dbjethscurso de planes
politicos nacionales, estatales y municipales gemplo en el Plan Nacional de
Gobierno a partir de 1990 a la fecha se ha mendmadas PYMES, por ende se han
creado organismos y alianzas con estas organizgcida tal manera que se crean
marcos normativos y legales para acceder a losoagopnomicos que oferta la
federacion y el estado, exclusivos para estos mgens por su tamafio y su capacidad
de crecimiento, éstos programas contemplan la cgstion de las pequeias
organizaciones en materia de innovacion, juntoiostituciones del gobierno a través
del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia CONACY La Secretaria de
Economia a través de diversas convocatorias entdsimodalidades de programas de
apoyo como: INNOVAPYME, INNOVATEC, PROINNOVA, dondgarticipan
también las universidades como disefiadoras de giosysustentables y en donde se
establecen los mecanismos para la obtencion desoscuSe sabe también que estas

organizaciones son contempladas por las institesiobancarias, quienes hacen
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declaraciones publicas en diarios oficiales pomgje: pymes.com.mx que habla sobre
la participacion de Banorte y el Centro Mexicaneoapka Filantropia CEMEFI, que

firman un convenio desde el 2012 para impulsaradiama de Responsabilidad Social
dirigido a las pequefias empresas clientes del misamago y para la obtencion del

distintivo Empresa Socialmente Responsable, (E.S.R.

1.3.2 El valor agregado en la gastronomia.

Estudios empiricos afirman que una de las taremscides en el desarrollo y
comercializacion dela gastronomia, es encontraremasnde agregar valor a la
experiencia de comer con el fin de que sea menerRior o que el desarrollo de este

subsector es muy dependiente de un medio bienatigpu

Para entender este proceso econémico en la gasti@rs® deben considerar
también teorias relacionadas con el consumo, etadery la mercadotecnia, el acto
gue se produce cuando los elementos se apropiareh @irso de la participacion en
determinadas practicas gastrondmicas y debe se@rafasional competente ya que
requiere de la apropiacién de los elementos neoss#a posesion de las herramientas

adecuadas y la devocion de un nivel adecuado deiétea la conducta de la practica.

En la complejidad de este sistema se deriva umaggatidad de elementos que
forman parte de ella, asi como de las variedadedod@nios y los sujetos sociales
involucrados como la Familia, el Estado, el Mercgdodos los sectores productivos -
la agricultura, la industria y el sector tercia@mmo se ejemplifica en Fonte (2002) con

la siguiente tabla:

Tabla 2. Los procesos econdmicos, actores socialdes objetos en el sistema alimentario

Los procesos econdmicog Los actores sociales Obgeto
Cultivo/cria de animalesFamilia / Granjas Agricola bueno
terrestres

La transformacion de los Familia/lempresa agroaliarén Producto
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productos agricolas transformado
industrialmente
Conservacion/distribucién| Las empresas familiares/Distribucidn Los produgtos
agricolas 'y los
alimentos
industriales
La preparacion de Familia/empresas Servicio de comida
alimentos agroalimentarias/restauracion/restauranteq(platos preparados)
Consumo Familia / Restaurantes Servicio de comida
Gestion de residuos Familia/Publico y/o empresas privadas g&lesiduos
sistema organicos €
inorganicos

Fuente: Fonte M (2002)

Esto permite entender la complejidad del sistenmigclusion de una serie de
elementos que intervienen para la evolucién de so@edad y su economia, se
comprende entonces que las fuerzas econdmicatudistializadas guardan una
relacion directa o indirecta entre un sistema dmyecion y otro en el modelo de

consumo, en este estudio de caso a nivel local.

De igual manera, conviene hacer mencion de lo qumeR2002) plantea sobre
el sistema alimentario de sociedades: tradicioagtpindustrial y modernas tardias,

presenta la siguiente tabla sobre estos modelosréimo alimentario:

Tabla 3.Los principales modelos de consumo de alim®s

Actividad Modelo tradicional | Modelo Agro-| Modelo de saciedad
industrial  (sociedad (la modernidad
moderna) tardia)

Produccion - -Simples granjasLos insumos y la -Heterogeneidad de

familiares de| transformacion de loslas técnicas y de
reproduccion. productos agricolasespecializacion

- Los trabajadoresson industrializados. | flexible.

agricolas son una-La granja  esta-El propio proceso d
parte muy elevada deintegrada en  la produccion agricold
la poblacién total. industria puede se
agroalimentaria. industrializada

- Empleadog (biotecnologias).
agricolas son una-Re-evaluacion de las
pequefia parte deltécnicas tradicionales.
total de empleados.

D

=

Distribucion -Mercados locales | -Internacional, log -Distribucion
- El intercambio de mercados globales. | moderna tiene €
alimentos dentro de- El acceso a lospapel mas activo e
la comunidad y los alimentos reguladosla cadena d¢

O —
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grupos de padres.

por los mercadod

los derechos
(ingresos, la
propiedad de Ia
tierra).

5 SYyministro.
Segmentacion d
mercadog

-
los
1 mundiales.

Preparacion

- En la familia, en e

- También fuera d¢

2 - La industrializacion

hogar. casa, en el lugar dey el
trabajo, en log aprovisionamiento
restaurantes, etc. del mercado de
alimentos listos para
el consumo de
alimentos (catering,
platos preparados).
Consumo -Eleccion local, de -El consumo masivo- Individualizacion,
acuerdo a la de, comida duraderade-tradicionalizacion
disponibilidad y el estandar. y la fragmentacion de
estado. - La desigualdad los estilos de
-Desigualdad entre nutricional, masconsumo.
nutricional dentro de en el interior, lag - Desestructuracion
la sociedad. sociedades. de las comidas.
- Abundancia y I3 -Comer fuera.
escasez de
alternativas er
funcion de las
estaciones y las
cosechas.
Situacién ideolégica, -EI hombre en Ila-La ciencia y el -La ciencia y Ia
la identidad de log parte superior de lacambio técnico dantecnologia se
alimentos cadena alimentaria. | legitimidad a lal consideran dos filos y
-La agricultura comag explotacion de la pierden su poder de
la base material ynaturaleza. legitimacion.
simbdlica de la vida. | - Los alimentos como - Riesgo, problemas
- Valor simbdlico dg producto  industrial de seguridad
los alimentos, com@ comestible, alimentaria en duda
distintivo de| procedente de unlas técnicas
"nosotros” y "log| sector, sin identidad.| industriales.
otros". - Comida se ve por la

D

identidad.

Fuente: elaborado por Fonte (2002) a partir ded®wasrth y Keal (1997) y Malassis y Ghersi (1996).

Esta tabla ayuda a reflexionar entonces sobren®lepidad de dicha actividad

gue va desde la produccion, la distribucion, Igparacion, el consumo a la situaciéon

ideoldgica de la identidad de los alimentos. Estofndamental para ubicar las

condiciones del sector en contextos urbanos y #s@enente locales dado que la

agricultura pierde cada vez mas el vinculo conclmssumidores finales. Entonces la

relacion socioecondmica en cuanto a la diferen@matiene que ver también con un

estilo de vida y la posicion por una parte de lagenes en el campo laboral y por el
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otro el tamafio y las caracteristicas de la farsiiaina dindmica laboral que propicia el
ahorro de tiempo y por ende la biusqueda de conudasumidas fuera de casa. Lo
anterior sirve como referente para entender comdesarrollan las organizaciones

gastronOmicas en torno al contexto institucional.

En resumen aunque la Gastronomia ha sido estudésdie diversos escenarios,
para este estudio de caso se hace en el camps degknizaciones, es indispensable
ubicar también el ambito econémico y ésta es eidandentro del sector terciario y
como parte de la oferta turistica. La competenoiseelos destinos turisticos a nivel
mundial, la movilidad de turistas, la globalizagiéson factores de la sociedades
posmodernas que han impactado en la formacion akemdidad gastrondmica, y para
dejar de ser considerada como un servicio complimendel sector turistico. Sin
embargo dado el acelerado crecimiento y dinAmida dastronomia como producto en
la cultura local, esta fuente de derrama econodnseaha vuelto cada vez mas
importante, por lo que es necesario crear nuevauptos y actividades para entretener
y atraer a los turistas alrededor de éste. La tndusultural de la gastronomia como la
llama Hjalager (2004) ademas produce una cadenealdees que cada vez, se va
ampliando mas y que incluye ademas una extensa dganstividades econdmicas,

muchas de las cuales estan relacionadas conshturi

El desarrollo de este subsector economico indepetainente del tamafio de
una organizacion, ha tenido implicaciones relaalasacon el turismo desde el punto de
vista de la Secretaria de Economia y forma paitdiseurso del desarrollo econémico
de este tipo de organizacion, sin embargo se elgigune al institucionalizarse, actia
como una fuerza externa que ejerce presion pae &shpo organizacional en
especifico. Otro factor importante en la gastrormyres la busqueda de la identidad que

se manifiesta a través de las formas producciéita@gry distribucion, asi como las
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normas de produccion de alimentos y de consumoygueambiando de acuerdo a los
contextos socioeconémicos, y culturas que tien&tidm con un espacio, un tiempo

determinado y las condiciones de ese sector eriesparales o urbanos.

Entonces se considera que las pequefias organigaclan tenido un gran
impacto en este pais desde siempre y han reprdeemtas del 85% de la economia
nacional, se considera a las pequefias organizacespecificamente gastronémicas,
dado que es el sub-sector que interesa abordareytajubién ha tenido un gran
movimiento en la economia del sector terciario,iri@enciébn es acercarse a este
fendmeno social a través del modelo neoinstitu¢ideaarrollado por Scott, Meyer y
Rowan, Zucker, Powell y DiMaggio, por lo que seegpertinente el acercamiento a este
tipo de organizaciones a través del modelo del asfismo institucional, y aunque los
estudios institucionales se enfocan en su gran r@ago grandes empresas y a niveles
macro-micro, y se sabe también que aunque losurastas son considerados en este
enfoque con ambientes técnicos e institucionalasdébiles controles segun Scott. Aun
asi por la importancia que representan las pequaiasizaciones en nuestro pais es
relevante conocer que hace que estas pequefiazagganes gastrondémicas se adapten
a estos cambios de procesos y cuél es la relaei@stds cambios con las Instituciones,
qué papel juega la profesionalizacion en el campaéy/relacion tiene la obtencion de
certificaciones y reconocimientos, en el supuestgue para alcanzar la legitimidad y
explorar si esto es provocado por las presione®gamhs que las hacen actuar
isomorficamente a los actores de este campo om@aairal como lo llaman Powell y
DiMaggio. En el siguiente capitulo se desarrolldguaas reflexiones para el
acercamiento de lo que se entiende como organizxa@éde el punto de vista de los
Estudios Organizacionales que da lugar a esteiesledcaso que es el escenario desde

donde se parte.
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CAPTULO Il ORGANIZACION

2.1 Acercamiento a la Organizacion: desde el monhslitucional a partir

de la transiciéon de la Administracion a los Esteddyganizacionales

Esta transicion ha sido estudiada a partir de tresnentos importantes
considerados como ejes centrales para la compredsitbs Estudios Organizacionales
y resulta oportuno mencionar algunos elementosegtidles que dan la idea de esa
transicion empresa-organizacion en el marco d&spsdios Organizacionales. En este
sentido de idas, para desarrollar el presente utapsie parte delas reflexiones del
ambito cientifico de Estudios Organizacionales eéxikb, desarrolladas por Barba,
(2000; 2012), Montafio (2004, 2012), Ramirez y DeRlasa, (2002) para lo que
conviene distinguir las organizaciones que resa#ta desde sus distintos analisis,
entendida como concepto que proviene de la coeridatla administracion cientifica
caracteristica de la edad moderna como primer mmmemue se desarrolla con la
finalidad de encontrar la productividad a travésadeficiencia laboral comenzando con
la organizacion del trabajo. La administracion eBtddamentada en el método
cientifico de planteamiento de hipétesis, obsebracexperimentacién y control y
tratan de dar respuesta a partir de sus técneas Iy procedimientos especificos con lo
que procuran dar nuevas formas de organizacionidaled que los sistemas de

administracion eran insuficientes.

La organizacion en si, se ha estudiado desde ilmesrdel siglo pasado con la
idea del crecimiento de las burocracias estatakess garacteristica de la misma, basada
igualmente en la l6gica de la eficiencia y de &esnatizacion a partir de Taylor y Fayol
en la organizacion industrial (en este primer mdmes® mencionaba como proceso

administrativo).
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El segundo momento se inicia posteriormente erdBstlinidos en la década de
los afios veinte, al verse limitada la capacidathdaiministracion para dar resolucién
al problema de la eficiencia y por ende al creamuiedel desarrollo econémico de las
empresas y a raiz de diversos problemas laborsdedieva a cabo el experimento
Hawthorneen 1923 por Elton Mayo, apoyado por eliggab, la empresa y la
institucién educativa, en este estudio se focaliaamelaciones humanas en las fabricas
textiles de Filadelfia y nace la Teoria de la Orgarion (T.0.) con el método
cuantitativo a través del positivismo, que pretebhdscar leyes de sucesos 0 causas
sociales, sus variaciones, etc. El enfoque prihapda Teoria Organizacional fueron
las relaciones humanas, organizacion burocraticaatde decisiones, vision sistémica
(abierto-cerrado), entre otros, donde las persenas organizacion son consideradas
como un medio mas para lograr los fines u objetil&a empresa, le dan importancia a
la racionalidad instrumental, y cabe agregar, qu@taciones de las variables de:
hombre como ser con necesidades psicoldgicas glescdel papel del administrador
como medio para equilibrar el desfase del avano@de y la inestabilidad social, la
importancia del grupo como medio para la eficacrgaoizacional, el analisis
organizacional como sistema autorregulado. Sobréalse de las consideraciones
anteriores, es pertinente aclarar, que su enfoguecenémico por lo tanto lo que
interesaba era la adecuacion de los medios parar Il fines. En este mismo sentido
las ideas de Etzioni, Chester Bernard, Scott, M@zemparten una similar vision de
Organizacion. La T.O. empieza a fortalecerse yesmnocida a partir del desarrollo de
la Teoria de la Burocracia y como referente priachax Weber, quien desarrolla el
analisis de la burocracia ideal partiendo de ldémadel poder como tipo especial de
dominacion que se caracteriza por encontrar obedignser legitima. Este principio

weberiano encuentra lugar en las organizacionds, e@splicacion que dio, para
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entender y pronosticar el desarrollo de la sociedaderna. Mismo que es retomado
por Merton quien desarrolla los conceptos de diséumes burocraticas, circulos
viciosos, desplazamientos de medios, funcionestlEeSimultaneamente de las teorias
de la Burocracia, se desarrolla la Escuela del @otamiento representada por Simon
enfocada en el analisis del comportamiento y ehmleko de la toma de decisiones
programadas y no programadas, son quienes veorgdaizacion como un sistema de
decisiones. Por lo tanto muestra una forma de @xpédl equilibrio de la organizacion.
Introduce la nocién de racionalidad limitada demihoe. Asimismo aparece en los
sesentas el Movimiento Contingente que tambiénribmye al rompimiento de ambas
escuelas debido a que el interés se centra poadmdn la estructura organizacional
como la identidad de la misma y por otra parte a&rorganizacion como analisis
comparativo a través de los estudios de caso. Rionoulas Nuevas Relaciones
Humanas en la década de los 60-70 con una propdestaercamiento al hombre
distinta con contribuciones sobre la MotivaciéntaBsampliaron el campo de las
organizaciones y contemplan la descentralizaciofagedecisiones, la delegacion de
responsabilidades, la ampliacién del cargo, la exatinacion del desempefio. Todos
estos movimientos hacen que sea mas complejo wiesde las organizaciones, sin
embargo comparten su base que es el equilibricoydeln para el logro de la eficiencia

sin embargo consideran que es a partir del confleshporal que esto se logra.

El tercer momento son los estudios organizacior@e3.). Este se ubican en el
campo de las ciencias sociales desde su perspep&idivista del analisis
organizacional con una vision objetiva del compuréto de los actores racionales y
sus estudios inician en los afios 70-80 principalenen la Gran Bretafia a raiz de las
discusiones en torno a la T.O. para tratar de cenaar y explicar las organizaciones

desde el comportamiento humano, recuperan de la dbBr Max Weber varios
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intelectuales importantes por un lado en el serdelpoder Clegg replantea la nocion
de organizaciones posmodernas y avanza en eliardlis escapan a la racionalidad
limitada, los métodos cualitativos mediante el fimtetativismo con la induccién de
hipétesis con referencias fenomenolégicas, respandarias cuestiones sobre cuales
son formas y variaciones de este fendmeno y porlatfo la nocién de Weber de la
accion social del individuo retomado por Alfred 8@y Thomas Berger y Peter
Luckman para avanzar en la explicacion de la vidddiana y la teoria de la
construccion social de la realidad. En el anabsggmnizacional en este movimiento, es
por un lado un movimiento que rompe con paradigm@snde directamente al andlisis
de las limitaciones del positivismo y a las nuevasmas de aplicacion del
constructivismo propio de los E.O. Se incorporama®& como el poder, la vida
simbdlica, el género, la ambigiedad, la linguisteatre otros. Es una construccion
empirica donde se considera a la persona comoootifeestudio y a la organizacién
como un instrumento para contrastar lo dicho conyomeclaridad y notar la
diferenciacion de la Teoria de la Organizacion s Estudios Organizacionales se

presenta la siguiente tabla:

Tabla 4. . Caracteristicas diferenciadoras entre Aghinistracion, Teoria de la Organizacion y
Estudios Organizacionales

CARACATERISTICAS | ADMINSITRACION | TEORIA ESTUDIOS
ORGANIZACIONAL | ORGANIZACIONALES
Relacion entre sujeto ySe considera al sujetoSe considera al sujetoOrganizacién es objetp
objeto como el objeto de lacomo el objeto de ladel sujeto (persona).
organizacion. organizacion.
Racionalidad Instrumental (busca |ldnstrumental (busca laAceptacion de Ig
eficiencia). eficiencia). presencia multi-racional.
Método Positivismo a partir Positivismo a partir de| Interpretativo a partir del
del método| método cuantitativo. | método cualitativo.
cuantitativo.
Orientacion Econdémica (se bustc&condmica (se busca |aSocial.
la eficiencia). eficiencia).
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Relacién entre el orden yEstablecen a Concepto de orden seSe crea un nuevp
el desorden necesidad del ordenconvierte en equilibrig concepto anarquia
(Taylor y Fayol). organizacional a partir organizada convivencia
del conflicto temporal| entre orden y desorden|e
la tendencia es elincluso el desorden s
equilibrio. necesario e indispensable
para la sobrevivencia de

la organizacion ya qu

D

propicia el cambio.

Concepto Enfoque en laEnfoque formal ¢ La organizacion es par
organizacién formal. | informal. naturaleza ambigua y
compleja.
Tipo de organizacion Industrial y empresa. Empresageneral y Todo tipo de formas de
organizaciones organizaciones.
formales.
Caracter Pragmatica. Conceptual #nalitico explicativo.
pragmatico.
Propuestas Técnicas yTeoria. Un conocimiento a traves
procedimientos. de la investigacion.
Metaforas Mecanica. Organica. Cultural, la vida
simbdlica.

Elaboracion propia fuente Barba 2012

A pesar de que la administracion, la teoria deotganizaciones y los estudios
organizacionales estan interrelacionados, no sanismo. Para el presente estudio se
considera a la empresa como organizacion y ésta cora construccion empirica del
sujeto, como objeto del sujeto. En este sentidoripresa es vista como organizacion y
el interés es sobre la organizacién como un ingninde la persona. No se ignora que
hay una multiplicidad de nociones, de los estudigmnizacionales para focalizar este

estudio se mencionan algunos de los mas comuneas com

“Una colectividad con una frontera relativamententiécable, un orden normativo,
niveles de autoridad, sistemas de comunicacionesstgmas de coordinacion de
membrecias; esta colectividad existe de maneraragmen un ambiente y se involucra

en actividades que se relacionan por lo general con conjunto de metas; las
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actividades tienen resultados para los miembrodaderganizacion, la organizacion

misma y la sociedddHall, 1996: 33).

“Una serie de conversaciones, en particular aqueltks los investigadores del
fendbmeno organizacional, quienes ayudan a defimér drganizaciones a través de
términos derivados de paradigmas, métodos y supaosis, ellos mismos derivados de

anteriores conversacion§€legg y Hardy, 1996: 3)

Sin embargo la nocidn de organizacion que intepasa este estudio es la que
menciona (Montafio en Barba, 2012) éste, sefial@s|lee definicibn mas cercana a los
estudios organizacionalegs' un espacio ordenado, armonico, monolitico, fumeti
transparente, homogéneo, y con fronteras bien ey pero puede desde una
perspectiva diametralmente opuesta ser entendigaocon espacio multidimensional
donde se cruzan légicas de accion distinta comogpemplo la técnica, econdmica,
politica, emotiva, cultural, en la cual intervienanultiples factores con intereses
propios que hacen del conflicto y del poder ingeatits basicos de su funcionamiento
construidas sobre diversas estructuras y represeltanultiples proyectos dificilmente
disociables del resto de las demas construcciomesales que conforman la vida

cotidiand.

Se elige esta definicion porque contempla elemdragis la premisa de los E.O.
primero porque acepta la presencia multi-racionsda un meétodo cualitativo
interpretativo, tiene una orientacion social, areanuevo concepto anarquia organizada,
acepta la convivencia entre orden y desorden @isoclel desorden es necesario e
indispensable para la sobrevivencia de la orgaidzaga que propicia el cambio,
considera que la organizacion es por naturalezagaialy compleja, estudia todo tipo

de formas de organizaciones, es de caracter apaléikplicativo, propone un
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conocimiento a través de la investigacion y comdafea es la cultura y la vida

simbdlica. Por lo que se considera pertinente abtordesde esta perspectiva.

Estas caracteristicas diferenciadoras en estadi@msle la Administracion a las
Teorias de la Organizacion, hasta llegar a los ditstuOrganizacionales abre un
panorama mucho mas amplio y complejo, los temasstiglio, se diversifican como un
abanico de posibilidades para realizar este aceézoéon con la esperanza de
comprender mas la realidad en las organizacior@sotpa parte (Martinez, Vargas y
De la Rosa 2011p.21)mencionan que en los afios éf0'®rno a la Teoria de las
Organizaciones ademas de la administracién, empikezaescuelas de: las relaciones
humanas, la burocracia, el comportamiento, el m@rito de la contingencia, las
nuevas relaciones humanas y paralelamente en fodies Organizacionales surgen
conceptos como: la cultura en las organizacioneppéer en las organizaciones, la
ambiguiedad organizativa, el nuevo institucionaliselaonocimiento y aprendizaje en
las organizaciones, el psicoandlisis en las orgamines y la antropologia en las
organizaciones. La siguiente figura ilustra sobeediferentes conceptos y escuelas que

se desarrollaron a partir de estas tres dimensamestudio:
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Figura 2. Tres dimensiones en el estudio de las @ngjzaciones.
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Fuente Martinez, Vargas y De la Rosa (2011)

En este otro sentido de ideas en el presente espadie desde el enfoque del
Institucionalismo que al evolucionar a través deelaria criticA’ hacia los Estudios
Organizacionales como Nuevo Institucionalismo y tieze una vision critica en su
trayectoria, que como se ve en el cuadro, antenolos 80’s es cuando se acelera el
pensamiento organizacional, con un modelo de oazgaidn distinta de las
organizaciones postmodernas y es en parte pornapimtento paradigmatico que

pretende un acercamiento a la complejidad de en@raciones.

En resumen se pretende ubicar este estudio en glemale los estudios
organizacionales a partir de los diferentes esfisteis que muestran su trayectoria en
tiempo para poder sentar las bases del modelo gjgesarrolla a partir de sus bases

tedricas como margen conceptual, que delimitan &icontedrico desde donde es

17 . . . . . .
derivada del marxismo de los puntos de vista racionalista-dominante
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tratado el estudio de caso, para lo cual se ddisamosteriormente los distintos

modelos a partir del rompimiento paradigmaticoaseHstudios Organizacionales.

2.2 Modelos en los Estudios Organizacionales.

Es necesario que, para comprender el modelo icistital, que es el fundamento
tedrico principal de este caso, conviene menciaieaigual modo, que dentro de los
Estudios Organizacionales, Hall (1996) reconoceaimodelos que se desarrollan
acerca de la organizaciones como escuelas altdengensamiento, entendidas como
teorias, modelos o perspectivas de donde depermumtl de vista de analisis, basados
en este autor a manera de sintesis se mencionan hace énfasis en el modelo
Institucional que es desde donde se parte parardiéeael marco teérico como base

del presente trabajo.

Modelo de Poblacion Ecologica:

Este enfoque es desarrollado por distintos autemé® los que destacan como
principales Aldrich y Pfeffer, Hannan y Freemanntde de sus aportaciones mas
importantes de ellos es que “pretenden que losorestambientales seleccionan
aquellas caracteristicas organizacionales que reejajustan al ambiente” (mencionado
por Hall de Aldrich y Pfeffer, (1976-p.79), estefaue hace énfasis en $leccion
natural y es una orientacion que se centra en el cambila yransformacion
organizacional. Sus hipotesis estan dirigidas @dgresion, a la evolucion de sistemas
hacia un mejor ajuste con el ambiente. Considetan lgs formas organizacionales
ocupan nichos en el ambietfteEsta investigacién muestra que los nichos esigech
tienden a mantener organizaciones especializadestnas que los nichos amplios

mantienen organizaciones mas generalizadas. Unaidneimportante de Freeman y

B Aldrich 1979(p.28) Se refiere a las combinaciones diferentes de recursos y otras restricciones que son
suficientes para apoyar una forma organizacional. Véase también en Hannan y Freeman (1989 p.91-97)
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Hannan es que involucraron a restaurantes en sstigacion y les dio los mismos
resultados. Cabe mencionar que dicho modelo retibehas criticas necesarias de

revisar para los que optan por esta vision paagericamiento a las organizaciones.

Modelo de Recursos-Dependencia:

Los principales representantes de este modelo oreadid por Hall son Aldrich
y Pfeffer, es un enfoque dela economia politicdadeorganizaciones y el enfoque de
intercambio de dependencia, su supuesto basicaeefagdecisionesse toman dentro
de las organizaciones que tratan activamente cameiente y con las condiciones
ambientales que enfrenta la organizacion, tamteémata de como las organizaciones
intentan manipular el ambiente a su favor. Estasy Kamadasestrategiaspara
adaptarse al ambiente. Ya que se cree que ninggaaipacion es capaz de generar
todos los diversos recursos que necesita, ponto tdeben depender del ambiente para
sus recursos. En estos recursos se incluyen mapgnass, finanzas, personal,
servicios, innovaciones tecnoldgicas, etc. Se pieastonces de un modelo de
dependencia de recursos interorganizacional. Estielm es unaeleccionde opcién
estratégica que implica leooma de decisi6f para las alternativas que tomara la
organizacion en relacion a la manipulacion densdio ambientgue involucra arreglos
de poder interno con el propésito de absorbertéadependencia y la incertidumbre por
fusiones, cooperacion o movimiento del personakdat organizaciones con el fin de
asegurar su sobrevivencia y florecimiento. Elloastderan a las pequefias empresas
con menor poder que las organizaciones grandeséremnbs de capacidad para
modificar su ambiente. EI ambiente sigue sienddaelor principal en la toma de

decisiones relacionado con el poder jerarquico.

19 . . . .
Este modelo no incluye la idea de metas como parte del proceso de toma de decisiones.
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Modelo Contingencia Racional:

Ambos modelos el de poblacién-ecologia como el elirsos-dependencia
pasan por alto las metas, en este enfoque se eomsiths metas como las razones por
la que las organizaciones actuan como lo haceesenmodelo incluyen a las metas
como la estructura mental de la gente que tomasideeis y como parte de la cultura
organizacional, ademas consideran que las priceglaéntre las metas son
problematicas para las organizaciones. Los prifespeepresentantes de este enfoque
son Simon, Lawrence y Lorsch quienes ven estassnaefaartir de la perspectiva de
metas multiples, conflictivas y restricciones ambades. Ellos siguen la idea de (Scott
1981; p.114) que d mejor forma de organizarse depende de la nataealdel
ambiente con el cual se tiene que relacionar laaargaciori en Hall (1996) aunque la
teoria no explica cual es la mejor manera de Hasarosas, si consideran exitosas a las
organizaciones que son capaces de enfrentar de majtera el ambiente incierto y
cambiante. Para ellos las metas y el ambiente g@innente importantes. Aunque ha
sido muy criticada, esta teoria es muy util pasaglstudios organizacionales, por ultimo
la teoria de la contingencia racional también tiemeesgo marxista tomado por Pfeffer
relacionado con el control del trabajador-empleo cpn las relaciones
interorganizacionales en forma de consejos admatigds en una racionalidad de

clasé®.

Modelo Transaccion-Costo:

Como principal exponente de esta teoria es Olivlliavwisom y Ouchi en Hall
(1996) y esta estrechamente ligado al campo decdmoenia y sociologia de las
organizaciones. Se centra en la transaccién ccantdsio de bienes y servicfosEn la

vision de la organizacion inmersa en ambienteseitas este modelo incluye la

2%vgase Pfeiffer (1982) Organizations and Organization Theory. Boston: Pitman
* Basado en la idea de hombre racional economista
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transaccion bajo la jerarquia de las organizacignesnsidera mecanismos de control
como la supervision y la auditoria para vigilarceimportamiento y de esta forma
regularlo y regular los costos de transaccionredicen el papel del gobierno en forma
de regulaciones antimonopdlicas. A pesar de quéawigon no considera este enfoque
como exclusivo sino complementario o combinado @iras teorias como las
mencionadas anteriormente, sin embargo esta tesréeterminante para la visién de
los socibdlogos organizacionales, de donde se adisarmultiples estudios a favor y en
contra de la nocion de los costos de transaccidactds o indirectos en las

organizaciones.

Modelo Institucional

Para empezar, este modelo tiene influencias dealdsriores y ha ido
evolucionando con el tiempo, este modelo ha padada infancia a la madurez como
lo mencionan sus principales expositores en lagugienes en los Estudios
Organizacionales, Scott, Meyer y Rowan, Zucker, éloywDiMaggio, aunque existen
multiples conceptos sobre lo que institucién e itingbnalismo, “la institucion
representa un orden o patron social que ha alcanziadto estado o propiedad; la
institucionalizaciénindica el proceso para alcanzarlo. Baden o patrénme refiero,
como se acostumbra, a secuencias de interacciéndasizadas”. Por tanto institucion
es un patron social que revela un proceso de paimoparticular es el como la que
sugiere Zucker en Powell y DiMaggio (1999; 85Bajo la mirada de los estudios
organizacionales se contempla a Iastitucion como una referencia abstracta que
alude a recortes del orden social idealizado, resild de la lucha ideolégica por
establecer formas de convivencia de los individessociedad; sirve de referencia

supra-organizacional, proporcionando sentido a leci@n de los individuos en las

22 . ..
Se respetaron las cursivas del texto original
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organizaciones a través de la nocién de papelemkssc Ejemplos de instituciones son
la empresa, la prisiéon, el hospital, la universiddlontafio, 2012) La adscripcion a un
marco institucional particular y por tanto, comhot permite a los individuos contar
con un marco valorativo referencial comun, queadkesentido de identidad del concepto
como la que $e constituye, desde un punto de vista historiocja econdémico,
politico, cultural o emocional, como un fenbmenmptejd (Montafio, 2012). Puesto
gue ha estado histdéricamente ligada a las formawathiccion, al poder politico, a la

estratificacion social, a la iglesia, a los afectts.

Este modelo para alcanzar su madurez en los EstuWdiganizacionales ha
pasado del Viejo Institucionalismo al Nuevo Ingtitunalismo, en este sentido se
mencionan solo lo mas relevante para entender $acige con el analisis

organizacional.

Para comprender esta transicion de madurez se ttamaideas de Powell y
DiMaggio, como referente, por lo que se sabe qudesarrolla en el campo de las
ciencias sociales y que tiene su origen en tregpliizas, la economia, la sociologia y la

ciencia politica.

De estas disciplinas mencionadas en el resurgimidat las instituciones se
enfoca el interés en los mecanismos de la asnomal y econdmicy fue estudiada por
Veblen, Commons, Parsons y Selznick entre otroa patender las interconexiones
entre la organizacién politica, econdmica y sogidh manera en que estos arreglos
institucionales conforman, median y canalizan lesiomes sociales, por otra parte
desde esta perspectiva el institucionalismo pernabalizar el impacto de las
transacciones entre los agentes y las relaciomesnistitucionales, pone énfasis en los

costos de transacciéon desarrollado por Williamsdlosth, los acuerdos contractuales y
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los resultados de las firmas los beneficios dedasbios, dando importancia a la
ideologia y el Estado como amortiguador que maat&ras instituciones. Douglas
North define como elementos importantes a las neromno reglas formales. Desde
este enfoque, el centro de las relaciones ent@n@gciones son entonces las normas y
las reglas del juego claras, que van a legitimaroetportamiento de los agentes del

mercado y que institucionalizan procedimientosgiates en un mercado especifico.

La ciencia politica, es vista como la teoria peaitde las instituciones y
distinguen la toma de decisiones politicas, espmpeidte en formas de estructuras o
instituciones que conforman los resultados poktiddarch y Olsen desarrollan el tema
del poder desde la perspectiva del actor racidoslactores en la institucion se espera
gue obedezcan las reglas de accion apropiadasudeda a los principios constitutivos

Y normas.

Es a partir desde 1950-60 con P. K. Selznick (1948hcionado en Powell y
DiMaggio (1999), que se centran en una diferenotaeeinstitucion y organizacion,
“comprende el rechazo de los modelos del actor-ratjdiene una nueva orientacion
hacia las explicaciones cognoscitivas y culturales,interés en las instituciones como
variables independientes y un interés hacia laslahes de analisis supraindividuales
qgue pueden ser reducidas o agregados a consecsedaiactas de los atributos o
motivos de los individuogPowell y DiMaggio 1999 p.42) hacen énfasis en los
procesos fenomenoldgicos que segun Zucker algurlasianes y acciones sociales
llegan a darse por sentado, conocimientos compartitPara los tedricos de la
organizacion distinguen también las convencionesladeinstituciones ya que las
primeras son las quédman un estatus de caracter de norma en el peessamaccion
social’ solo algunas clases de convenciones se clasificgmn mas restrictivas que en

los enfoques economista y politico, pues los soglencuentran convenciones en

68



todas partes desde el apretbn de manos hasta pmstateentos de planeacion
estratégicd®, en el andlisis organizacional toma como punto referencia la
homogeneidad de las practicas y acuerdos que serdgren en el mercado de trabajo,
escuelas, etc. La vida organizacional puede expicantonces con un planteamiento
qgue localiza la persistencia de las practicas tantsu calidad dada por sentada como
en su reproduccion de las estructuras que la sestfeEl N.I. le da importancia a la
relacion entre estabilidad, legitimidad y el podéanto como el modo en que las

estructuras informales, se desvian de los aspéetlasestructura formal y los limitan.

Para entender este proceso de la infancia a laremdlel Institucionalismo

Powell y DiMaggio lo sintetiza en la siguiente &bl

Tabla 5. Distincion del Viejo Institucionalismo y ¢ nuevo institucionalismo

Viejo Institucionalismo Nuevo Institucionalismo
Conflictos de interés Central. Periférico.
Fuente de Inercia Intereses priorizados. Imperatestegitimidad.
Enfasis estructural Estructura informal. Rol sintml de Ia

estructura formal.

Organizacion embebida en. La comunidad local. Elpzade actividad en ¢l
sector.
Locus de la La organizacion. Constitutiva.

institucionalizacion

Dinamica organizacional Cambio. Persistencia.

Bases de Ila critica al Consecuencias no revigtascioi no reflexiva.

% Para los socidlogos es un campo mas amplio, explicado por Meyer y Rowan en Powell y DiMaggio
(1999)
* Ver Zucker en Powell y DiMaggio (1999)
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utilitarismo

Formas béasicas de |&/alores, normas, actitudes. Calificaciones, rutinas
cognicion guiones, esquemas.

Bases cognitivas del orden  Compromiso. Habitosoaqaractica.
Objetivos Desplazaos. Ambiguos.

Agenda Relevancia politica. Disciplinaria.

Fuente DiMaggio y Powell (1991)

Sobre estos cimientos se entiende que los antdesdedel Nuevo
Institucionalismo aportan las bases de este moBel@rimer lugar que se desarrolla en
el campo de las ciencias sociales. En segundo Ijgarse relaciona con la Teoria
Organizacional en la interaccion de institucion rgamizacion con las nociones de
individuo, actor, roles, identidades, comportanmaenteglas, regulaciones, estructuras,
costos, racionalidad, ambientes, etc. En tercearlygra el campo de los Estudios
Organizacionales el Nuevo Institucionalismo priatipente con enfoque Sociolégico
se ocupa de estudiar la diferencia entre orgamimagiinstitucion, asimismo se puede
distinguir su gran influencia en los estudios ddliais organizacional, primero del
Nuevo Institucionalismo Politico y un poco menod #ievo Institucionalismo
Econdémico de donde se incluyen conceptos comotungin, institucionalismo,
organizacion, patrones, competencias, procesogtegghs, practicas de adaptacion,
mitos racionalizados, factores ambientales, legitth, desempefio de la organizacion,

eficiencia, campos organizacionales, etc.

La siguiente tabla se elabora a partir de la eaplén de los conceptos surgidos

segun el enfoque disciplinario.
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Tabla 6 Algunas aportaciones conceptuales de acuerdl enfoque disciplinario:

ENFOQUE

Organizacion

Viejo Institucionalismo

Nudwstitucionalismo

Econdmico
(racionalidad
instrumental/incerti-
dumbre)

-Son los jugadores (estrategi

que ellos usan para lograr §

objetivos del equipo es |
combinacion de  aptitude
estrategias y coordinacion se
mediante
North1988
-La

organizacién tiende

realizar objetivos especificos ¢

el contexto de la eficienci
(como en las empresa
Pesqueux, Yvon 2009

intervencioneg

asTeoria de la dominacién capitalista Marx co
useferencia a la institucion y conflicto la critickel

apoder y del orden establecido. Coloca la mirada dras

5los  deseos 'y comportamientos  concre

dabservables, de grupos e individuos.

5)-Critica del modelo economico estandar (egj. |

Commons, T.B. Veblen)

D

EN

meson las reglas determinan la forma en que el jusg
desarrollara.

instituciones reducen la incertidumbre
gsroporcionar estructuras confiables y eficientesa pal
intercambio econdémico. La importancia de la leyay
.Bultura para el desarrollo. North1988

-La economia de los costos de transaccion co

mercado como institucibn de referencia O.
Williamson, 1985
-La funciéon de las instituciones es la creacion

comunidades en las que sus miembros reconocer
valores compartidos internalizados (estas insttues se
apoyan fuertemente en la interpretacion del pagaeio
una vision de futuro —arraigada) se caracteriza gig
hecho de que se define como aquella que contribly
logro del bien comudn por lo que goza de un estetyes
y simbdlico Pesqueux, Yvon 2009

ENFOQUE

Organizacion

Viejo Institucionalismo

Nudustitucionalismo

Politico
Andlisis ideal /racional

-La teoria positivista de las instituciones. Uama
del institucionalismo de la ciencia politica (teo
positiva) se concentra en las instituciones palét

nacionales; otra (la teoria del régimen) trataadg

relaciones internacionales.

-Las instituciones son producto del disefio humandiosincrasicas y las expectativas de los individydas

Utiles realizadas
instrumentalmente.

resultado de acciones
individuos orientados

institucion del Estado soberano en la antigiedad

soberano, donde se crean funciones y estatus

definidos y conlleva ser miembro de un siste

internacional. O. E. Williamson, 1985

-Una institucién es una coleccién relativamenteadara

cestructuras de significado y de los recursos que
felativamente invariante frente a la renovacionlae
individuos y relativamente resistente a las prefeees

poambiantes circunstancias externas March y Ols&8,1
L2995

dntroduce la teoria de eleccion racional para Haagil
ldanel andlisis politico que es la racionalidad des
nectores, es limitada como lo desarrollo Herbertd®im
-Las instituciones no son estéticas, y
institucionalizacion no es un proceso inevitable,es
unidireccional, monotona o irreversible. Weaver

h

Rockman, 1993
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ENFOQUE ORGANIZACION Viejo Institucionalismo Nuevnstitucionalismo

Sociolégico La institucion consideradp-Instituciones su funcion es de dar orden a|la&ndlisis del poder sobre la institucion —asi coemla

(Enfoque institucional)| como una| relaciones sociales, reducir la flexibilidad y |larganizacion (DiMaggio & Powell)
organizacién.Alvarado (2003, variabilidad en el comportamiento, y restringir |a€l empresario institucional (T B. Lawrence &N. ijs,
2006) posibilidades de una buUsqueda unilateral del Bu Leca & P. Naccache) en donde el empres

La organizacion posee u
dimensién simbdlica, expresa
en forma de reglas
procedimientos
institucionalizados que tiende
a ser incompatibles con
eficiencia organizacional y co

el desemperio efectivo de tare
(Meyer y Rowan, 1999
DiMaggio y Powell, 19992
1999b, Oliver 11992

Greenwood y Hinings 1996
Tolbert y Zucker 1996, Hal
1996, Borwring 2000)

gropio interés o en las unidades Weber, (1978:
& 3).

y -Definicién equivalente ente institucién y socied
(Weber y Durkheim) y posterior equivalencia
ndefinicibn entre institucion y organizacig

a(P.K.Selznik, T. Parson y la nocion de sistema
n
as

4onstituye la figura instituyente privilegiada, da
medida en que estaria socialmente —obligado-, &3
aclienta de sus intereses y sus competencias, pasd
deelacion en el nivel macro-societal con el microistal
n(la institucién)

ENFOQUE

ORGANIZACION

Viejo Institucionalismo

Nuevnstitucionalismo

Estudios
Organizacionales.

-“Una colectividad con un
frontera relativamentg
identificable, un order
normativo, niveles de autorida
sistemas de comunicaciones
sistemas de coordinacion

membrecias; esta colectividi
existe de manera continua en
ambiente y se involucra €
actividades que se relacion
por lo general con un conjun
de metas; las actividades tien
resultados para los miembros
la organizacion, la organizacid
misma y la sociedad“(Hall

a-Viejo enfoque hace hincapié en los grupos
2 presién dentro de las organizaciones como resul
de intercambios y alianzas politicas, en tantoeajy
dnuevo da importancia a la relacién entre estaluili
y legitimidad y el poder de “acuerdos comunes
jgocas veces se expresan explicitamente” Zu
n{1983)
urPonia de relieve el “oscuro campo de la interac
ninformal” Selznick (1949)
aREl  conflicto es central, su naturaleza
oincorporacion es por cooptacién, énfasis en
emstructura informal, la  organizaciéon  eg
diancorporada a la comunidad local, la posiciénalg
res la teoria de la socializacion, el focus de
, institucionalizacion es la organizacion, las bade

1996: 33).

deél conflicto de interés es periférico, su fuente ld
tadercia es el imperativo de legitimidad, el énfg
eestructural es el papel simbdlico de la estrucfaraal,

gea naturaleza de incorporacion es constitutiva,
ckiimamica organizacional es persistente, la batieacdel
utilitarismo la teoria de la accion y su evidenesaunal
ciéctividad no reflexiva, sus formas claves de cagnies
la clasificacion, rutinas, guiones, esquemas, Sicfim
dsocial es la teoria de la atribucion, su base tiognie
daden es el habito y la accion practica, sus m
stambiguas y su agenda disciplinaria. Powell y DiMag
c(1999)
1Bl concepto de institucién aplicado al derecholad
5economia o0 a la sociologia en su dimens

darganizacion incorporada en un area, sector o dadje

ario

bid
ria

Sis

etas

]
ion

la critica del utilitarismo es la teoria de

lenstitucionalista no cubre ni las mismas realida

des
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-“Por campo organizacional,agregacion de intereses, su evidencia son| &mpiricas, ni los mismos fundamentos teéricos (Alle
queremos decir aquellasconsecuencias imprevistas, su clave de cogniciiluault, 2003)

organizaciones, que enson los valores, normas y actitudes, su ha%es una referencia abstracta que alude a recoeks d
conjunto, constituyen un areacognitiva de orden es el compromiso, sus metasien social idealizado, resultado de la luchaldgca
reconocida de vida desplazadas, su agenda es la importancia politicpoy establecer formas de convivencia de los indivgden
institucional: proveedores Powell y DiMaggio (1999) sociedad; sirve de referencia supra-organizacianal,
clave, consumidores de proporcionando sentido a la accion de los individea
recursos y productos, las organizaciones a través de la nocion de papeles
dependencias reguladoras |y sociales. Ejemplos de instituciones son la emprksa,
otras  organizaciones  que prision, el hospital, la universidad... Montafiais

elaboran servicios y productos 2012
similares. La virtud de esta
unidad de andlisis es que dirige
nuestra atencién no solo a las
compafiias competidoras, como
lo hace el enfoque de poblacion
de Hannan y Freeman (1997b),
0 a las redes de organizaciones
que en realidad interacttan,
como lo hace el enfoque de
redes interorganizacionales e
Laumann et al, (1978), “sino |a
la totalidad de los actores
relevantes” Powell y DiMaggio
(1999 p.148)
-“Una serie de conversaciones,
en particular aquellas de los
investigadores del fendmeno
organizacional, quienes ayudan
a definir las organizaciones |a
través de términos derivados fde
paradigmas, métodos y
suposiciones, ellos mismaos
derivados de anteriorgs
conversaciones”(Clegg y
Hardy, 1996: 3)
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-Es una construccién soci

difusa, con fronteras sociales

gue no se corresponden con
fisicas ni las legales. Esta mul

al

as
ti-

determinada, es decir, cruzada

por légicas de accion en
ocasiones contradictorias, én
otras complementarias:

racionalidades instrumenta

politica, valorativa, afectiva,
cultural... La organizacion

puede tener diversos referen
institucionales, formales
metaforicos; ella goza de cier
nivel de autonomia... Monta
Luis (2012)

es
y
to
D,

Elaboracion propia con base en Powell & DiMaggi®9@), Alvarado (2003, 2006), Pesqueux, Yvon (200®ntafio (2012)
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Hall (1996) menciona que este modelo institucicslidia las organizaciones
considerandolas como un conjunto de practicas Issc@ue han evolucionado hasta
consolidarse como estructuras y rutinas organinatés. Por lo que se entiende las
organizaciones se desarrollan procesos de institucionalizacibpermanentes que
originan un conjunto de valores, reglas, cédigoscdaducta, mitos, creencias y
significados sean compartidos por los miembrosadergjanizacion. Por otra parte el
Institucionalismo organizacional se refiere a lagonta general: ¢Qué significa el
punto de vista institucional que nos dicen acemlacdmportamiento organizacional?
(Greenwood et al 2008a:1). La accion de una empresas visto como una eleccién
entre un numero infinito de posibilidades determiingor los arreglos puramente
internos, sino mas bien como una eleccién entreniimero limitado de opciones
legitimas determinadas por el grupo de actorescgagonen el campo organizacional

de la firma, de acuerdo con el trabajo de Sco®1).9

Hall (1996) menciona que, el principio central deeemodelo institucional es la
discusion de la estructura organizacional y pro@axplicar la razon por lo que las
organizaciones toman la forma que tienen. Estocaencon el analisis realizado en la

literatura enfocada al institucionalismo y el isafismo.

Powell y DiMaggio en Hall (1996) sostienen que &dn por la que las
organizaciones toman las formas que tienen es debitisomorfismo Institucionaf®,
este modelo es tomado de las ideas de Weber sabbeirbcratizacion como la
impulsora de los movimientos en la economia cagtitatlel mercado. Ellos creen que
los principales cambios sociales han modificada sstiacion y surge la idea de hacer

un analisis del campo organizacional y este lacad&n como:

BEste concepto se explicard con mayor profundidad en el capitulo tres
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Por campo organizacional, queremos decir aquellaganizaciones, que en conjunto,
constituyen un area reconocida de vida instituclopeoveedores clave, consumidores
de recursos y productos, dependencias reguladorastrggs organizaciones que

elaboran servicios y productos similares. La virtthel esta unidad de analisis es que
dirige nuestra atencién no solo a las compafiaspmiidoras, como lo hace el enfoque
de poblacion de Hannan y Freeman (1997b), o a éakes de organizaciones que en
realidad interactian, como lo hace el enfoque ddeseinterorganizacionales de

Laumann et al, (1978), sino a la totalidad de logoaes relevantegp.148)

Siguiendo a Hall (1996) en esta perspectiva, lgsroraciones son cada vez
méas homogéneas en sus campos, en este sentideadelitMaggio y Powell analizan

tres razones por las que se da este isomorfisme lastorganizaciones.

En primer lugar es porque hay fuerzas coercitivasek ambiente como
reglamentos y expectativas culturales, que puedeoner la estandarizacion sobre las
organizaciones. Cabe mencionar que pone el ejealtos restaurantes, donde las
instituciones de salud los obligan a mantener nermenimas de salud. Es importante
agregar que Scott y Meyer en Powell y DiMagio ()8%@bican a los restaurantes
como ambientes técnicos e institucionales con esveé control débiles y desarrollan la
idea de que las organizaciones toman formas quénstitucionalizadas y legitimadas

por el estado.

En segundo lugar las fuerzas miméticas sefalatagugrganizaciones imitan o
se moldean unas a otras por la incertidumbre ddimantener la legitimidad en este
sentido Meyer y Rowan (1977) desarrollan la idea mdigos racionalizados y

conformidad ceremonial, dicen que las reglas ingtihales funcionan como mitos que

*®ygase Scott y Meyer en Capitulo IV de Powell y DiMaggio(1999 p.171)
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las organizaciones incorporan para ganar legitichida que para mantener la
conformidad ceremonial, las organizaciones queejeafl las reglas institucionales
tienden a amortiguar sus estructuras formales enckrtidumbre de las actividades
técnicas convirtiéendose en débilmente acoplada® eunis estructuras formales y las
actividades de trabajo reales, a fin de entrarsemorfismo con las normas, reglas,
valores y conocimientos técnicos prevaleciente lemmbiente institucional. En este
mismo sentido Powell y DiMaggio distinguen el cangpe es algo mas que los simples
competidores como lo ve el modelo ecologiftara entender la institucionalizacion y

estructuracién de los campos organizacionales. taspos en donde los procesos
institucionales tienen la mayor influencia sobre aambio organizacional, no son

simples construcciones del investigador, sino qua& significativos para los

participantes se incluyen organizaciones espe@dhbs que limitan, regulan, organizan

y representan el nivel del campo misn{p.334)

En tercer lugar el isomorfismo institucional prawe de las presioné$
normativasque es la profesionalizacion de la fuerza del joalyaen especial de la
administracion, son las redes profesionales ded#lo campo organizacional, éste
depende de la participacion de los profesionalesseniaciones de oficios y profesiones
que tiende a homogeneizarse y ejercer presionoagknizacion tanto externas como
internas y se refiere al control de los miembroseércampo organizacionalla*
perspectiva institucional observa el disefio orgaaianal, no como un proceso
racional, sino mas bien como efecto de las presidasto externas como internas, que
hacen que las organizaciones en un campo se paredts a otrasHall(1996 p.315)

otro elemento importante es el énfasis de lo siobdl las formas que se introducen las

%’ Cabe aclarar que los autores usan la palabra presién, mecanismo o fuerza indistintamente para
referirse a lo mismo, aunque se mencionan los tres a lo largo del texto, lo llamaremos principalmente
mecanismos para enmarcar las unidades de andlisis basados en DiMaggio Paul J., y Walter W. Powell
(1983 p. 147-160)
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practicas institucionalizadas en las organizacioast es en la forma en que se dan
valores a las practicas, estandares o patronesny e legitiman los esquemas de
interaccion y sus estructuras. Powell y DiMaggioresfieren a la institucionalizaciéon

como un resultado que pone a las estructuras préasicas institucionales mas alla de
los intereses de la politica. Para ellos la teteia accion practica esta relacionada con

las siguientes ideas:

“El Nuevo Institucionalismo se basa, ennélel micro,en lo que hemos llamado una
teorfa de accién practicd Nos referimos al conjunto de principios orient@soque
reflejan el giro cognitivo que han dado las ciemcsaciales contemporaneas en dos
sentidos. En primer término, el trabajo recientdadieoria social acentla la dimension
cognitiva de la accion de una manera mucho masisxtde lo que Parsons hizo vy, al
hacerlo, demuestra la influencia que sobe él haldela revolucion cognitivade la
psicologia. En segundo lugar, este trabajo se déeja preocupacion de Parsons por los
aspectos racionales, calculadores, de la cognada concentrarse en los procesos y
esquemas preconscientes tal como entran a formtar gegl comportamiento rutinario,
dado-por-hecho (la actividad practica); y paraatatta dimension efectiva y evaluativa
de la accion como algo inminentemente acotado gaognitivo y en algun sentido

subordinado a él.”(Powell y DiMaggio, 1991:22 e®99.17)

En resumen aunque éste modelo ha recibido multgiteasas ha sido muy (util
para comprender las fuerzas o presiones isomoérigcasin campo organizacional
similar, para identificar esas practicas de ada&ftag sirve para entender como las
instituciones influyen en la cognicion individual gpmportamiento organizacional,

(Friedland y Alford, 1991). El papel de la influécsocial y las presiones de la

28 . . .. . . . sy
Las cursivas en esta palabra no vienen en el original, se pusieron para enfatizar dicho concepto util
para el estudio de caso.
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conformidad social en la conformacion de las a@sorde las organizaciones.

(DiMaggio y Powell, 1983, 1991, Scott, 1987, 1995).

Con el fin de vislumbrar el proceso de adaptaci®mecesario desarrollar el
siguiente capitulo que nos permite comprender kaptadion institucional para la
aproximacion de pequefias organizaciones gastroaéndie Cancuin, Quintana Roo a
través del nuevo institucionalismo sociolégico paeaminar posteriormente los

procesos isomorficos en este tipo de organizaciones
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CAPITULO Il ADAPTACION INSTITUCIONAL

Para explorar la adaptacion institucional comotobjie estudio en un escenario
real se elige como sujeto a una pequefia organizagadtronOmica para entender
¢,Cudles son los procesos de adaptacion institueiosa este orden de ideas se puede
entender las organizaciones similares en el sgetstrondmico ¢Qué mecanismos les
han permitido la adaptacion a estas organizacioyegZuales son las presiones
institucionales a las que se hacen isomorfas, egigrhan el quehacer gastronémico en
las pequefias organizaciones? Esto requiere deammarension mas amplia de lo que
es la gastronomia, las condiciones previas, suR@ones y sus consecuencias para la
configuracién social. Se argumenta que la gastréegmede ser analizada como una
practica institucionalizada con cierto conjuntongicanismos que las rigen incluidas las
actividades que se dan por sentadas, reglas, noideas. Donde la adaptacion se pone
en primer plano en la comprension de las orgaromasi, instituciones y la sociedad.
Otro argumento es la evolucion reciente en la gasmia y otras formas de

organizacion entendida como parte de la dinamidasleambios organizacionales.

En el presente capitulo se reflexiona sobre el onéebrico y empirico que
ayude a acercarse a una organizacion gastronérmieacpmprender de qué manera se
adaptan sus estrategias, practicas o procesokart@mbios organizacionales el interés
es comprender ademas cuales son esas presionggcimsales a las que estan
sometidas las organizaciones, y si éstas tienesentido de legitimidad como fin. Este
capitulo se desarrolla entres partes el primereeleacercamiento al concepto de
adaptacion desde la Teoria Organizacional a lasdiest Organizacionales, el segundo
diserta sobre analisis del Isomorfismo como coyanfpara abordar el problema de

adaptacion, el tercero es una proximidad sobrenehtde la legitimidad como fin y por

80



altimo la conclusién de cémo ésta aportaciéon puesigribuir a los estudios de la

adaptacion Institucional dentro del marco de Iasidiss Organizacionales.

Para encuadrar el sentido de esta trayectorisafieada siguiente figura:
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Figura 3.Adaptacién/Isomorfismo

Teoriade la
Organizacion

Elaboracion propia

Teoria
Contingen

Woodward-
Pugh-Lawrence
y Lorsch

Procesos de
Adaptacion.

i
/

Estudios
Organizacio-
nales

Teoriade la
Ecologia

Poblacional
Hannany
Freeman 1977
Teoria de
Recursos
JES—

Adaptacion
Institucional
en las
organizacio-

—
nes
Isomorfismo

Pfeffer &
Salancik, 1978

Nuevo
Institucio-
—_ nalismo

DiMaggioy
Powell 1983

83



3.1 La adaptacion en el marco de la Teoria Orgenizal y Los Estudios
Organizacionales

Segun la teoria de la organizacion, la adopcionptana de una forma
innovadora depende de si la nueva forma mejorargpiocesos internos. Después de
que se adopten para su legitimidad social. A mensdadopcion es principalmente
simbdlica. Dentro del margen de los Estudios Owmganibnales se retoma las
principales ideas de Hall. R. (1996: p.199-218) guamel cambio puede ser visto desde
diferentes perspectivas como las modificacioneslgrempo historico o desarrollista,
también este pude examinarse corigld de vida de las organizaciorigKimberly y
Miles, 1980) o como la modificaciéon y transformarcide la forma de modo que
sobreviva mejor en el ambiente (Hage, 1980:262pmaoclo compara Kaufman en
beneficio colectivo de estabilidad o de oposicidgesistencia. Aunque algunos estudios
consideran este cambio como la existencia de fsergadividuales y colectivas u
organizaciones que se oponen al cambio Staw, (1882pnsidera también que como
principal planteamiento del Cambio Organizacioralcgntra como dinamicas, esto
quiere decir que las organizaciones cambian cotestemte y que este cambio puede
ser perjudicial o benéfico, dentro de este cambianterés es explorar como objeto de
estudio la adaptacioén institucional ¢cdmo son estadificaciones? a partir del proceso
de adaptacidfique estrategias les han permitido el como hacerlagcosas o hacerlas
mejor. Para centrarse en la adaptacién instituticomo objeto de este estudio
entonces se explora el Cambio Organizacional a ésrawdelas fuerzas®

institucionalizadas que incorporan politicas y pcas a la organizacion que le indican

*Se refiere principalmente al concepto de proceso de adaptacién basados en la teoria de contingencia y
la teoria del el nuevo institucionalismo donde se manifiestan las prdacticas y estrategias del cambio
organizacional.

**También llamada presiones o mecanismos indistintamente por los mismos autores para referirse a lo
mismo.
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la forma en que deben operar y llevan a la orgaitinea adoptarlas. (Meyer y Rowan,

1977, Tolbert y Zucker, 1983).

Ibarra y Montafio (1990) mencionan que a partirad€doria de la Contingencia
gue basicamente es una propuesta que busca losnétengue determinan la estructura,
es una aportacion importante en el marco de laid€nganizacional, que le da soporte
al concepto del proceso de adaptacion, sus priesigxponentes son J. Woodward, D.
S. Pugh y el grupo Aston, R. Hall, Ch. Perrow, Wy#kebrand este movimiento inicia
entre los afios 50’'s y 60’s y se extiende hast800s principalmente en Europa y los
E.U. y lo que hicieron dichos autores fue un aigbstadistico en las organizaciones
para determinar los factores de desarrollo coreidler como variable la tecnologia
como contingente principal, motivados por un peneata alternativo, en sentido
instrumental, consideran que la eficiencia es ratidad instrumentaf-. Cabe destacar
gue se desarrolla en los afios sesenta cuando lynifccativos movimientos sociales,
politicos y econdmicos en E.U. que fue donde sarddk mas este modelo. La
contingencia al estudiar las formas estructuralesi yadaptacion al medio ambiente,
contribuyé en gran medida al surgimiento de un audiscurso: la estrategia que
empieza a concebirse como un conjunto de modelwsativos facilmente transferibles

al lenguaje convencional de las empresas.

El problema ya no es de mercados o de dinero o masnal problema se define
desde entonces al interior de este nuevo campauedo reside en la estrategia. Ya que
se considera que no se puede continuar con esta dar optimizacién por partes; lo

Optimo ya no existia. En la Teoria de la organiaacen especifico el desarrollo de la

*'Este andlisis permitié también el desarrollo de un modelo abordado por psicélogos ingleses en la
busqueda de los determinantes de la estructura de la personalidad. Sus seguidores consideraban que el
entorno determina la organizacion como victima del mismo y se desarrolla en un entorno cambiante de
orden acelerado, politico, social, econdmico.
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teoria de contingencia es considerada para entesidatincipio de los procesos de
adaptacion que se baso principalmente en el losepbos de (Woodward, Pugh el al.,
Lawrence y Lorsch, Burns y Salker) La teoria dedatingencia trata de demostrar que
no existe ninguna organizacion que se adapte tetabna un mercado o0 sistema
determinado por las anteriores teorias, la orgaidimano puede ser rigida asi por
ejemplo (Lawrence 1999) desarrolla el concepto estrdtegia institucional" para
describir los patrones de accion de organizacid@ spudirige hacia la gestion de las
estructuras institucionales en los que las empresapiten por los recursos, ya sea a
través de la reproduccion o transformacion de es@acturas, el Grupo Aston (Pugh y
asociados) al aumento de tamafio, mayor estruabmrade las actividades mas
especificidad, genera una desconcentracién dettaidad. Joan Woodward aplico la
investigacién, en estudios de caso para comprobarcdrrelacion de teorias
administrativas, hizo andlisis comparativo de lagpmesa que tienen éxito y las que
fracasan y ve los cambios en las tecnologias, ifesedcias de las organizaciones
produce resultados diferentes empleando los mismostulados de la teoria
organizacional. Las teorias de la organizacién ake dontingencias muestran un
determinismo ambiental o tecnoldgico, de modo arela forma, son paralelas al
razonamiento econdmico: hay exigencias ambientdkestamafio, competencia o
tecnologia que practicamente dictan lo que lasnizgeiones y sus gerentes tienen que

hacer para sobrevivir 0 prosperar.

En sintesis los elementos de la contingencia sambiesmte previo-
comportamiento-consecuencia, se concentra enald@&eroduccion y especificamente
en la tecnologia que afecta a la cultura y al caotaptento organizacional, que incide a
Su vez en la estructura y ésta es externa, seaadepexterior, que por un lado causa

problemas de diversidad y por otro lado en el anbigue es otra variable de la
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organizaciéon, en términos del entorno las condasoson: las tecnoldgicas, legales,

politicas, econdémicas, demograficas, ecoldgicadtymales.

3.1.1 La adaptacion en el marco de los Estudiosi@zgcionales.

Para comprender mejor esta transicion de cambena@agcional se entiende que
existen en el marco de la Teoria Organizacionaprateso de evolucién hacia los
Estudios Organizacionales que proviene de divelfasisiones sin embargo en este
analisis se enfatiza en sus aportaciones para eowhgr la adaptacion, por lo que se
mencionan tres tipos de estudios; Teoria de lademhl de la Ecologia de (Hannan y
Freeman, 1977 ) la Teoria de Dependencia de Recdes(Pfeffer & Salancik, 1978), y
la Teoria Institucional (DiMaggio y Powell, 1983hdrton P. 2011kl primerose basa
en el cambio en relacién los procesos de adaptadifoulado con las estructuras
organizacionales y al medio ambiente que ejerce@reontinuagel segundse enfoca
la adaptacion sobre la base de la teoria de rexurge sustenta su enfoque en la
dependencia de los recursos que tiene la orgadizagie debe gestionar externamente
para el logro de sus objetivos y su capacidad t(aptile respuesta) de los actores
principales tomadores de decisiones para adapdale® cambios con el propdsito de
legitimarse y mostrar su eficiencia en las demarategenas del cambio se enfoca
principalmente en los cambios radicales de lasnizgaiones y normalmente se centra
su metodologia en estudios comparativos, longiald# con métodos cuantitativos y
en algunos casos cualitativoBl tercero en el enfoque institucional relaciona la
adaptacion como las préacticas institucionalizadasue sentido de adquisicion para
lograr su legitimidad. Asi segun estos postuladis drganizaciones aumentan su
legitimidad y sus perspectivas de supervivencidependientemente de la eficacia

inmediata de las practicas y procedimientos adtpsri
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3.1.2 La Ecologia de las organizaciones

Bajo este orden de ideas en los Estudios Orgapizaleis la adaptacion se
desarrolla como un proceso evolutivo en la Ecolodéa la Poblacion de las
organizaciones como principales exponentes en ehpeca de los Estudios
Organizacionales (Hannan y Freeman, 1997) explmam “Una perspectiva de la
ecologia de poblaciones sobre la organizacion ydigiones en el medio ambiente,
proponen como una alternativa a la adaptacion damténen perspectiva. La fuerza de
las presiones de inercia sobre la estructura argawa sugiere la aplicacion de modelos
que dependen de la@ompetenciay la seleccién en las poblaciones de las
organizaciones” en este planteamiento Hannan yriaeeonsideran la aplicacion de la
teoria moderna de la ecologia de la poblacion ebestudio de la organizacion y las
relaciones en el medio ambiente. Los modelos dectdogia en el estudio de las
organizaciones basicamente consideran por un &attarilsmision de la informacion no
genética desde la perspectiva de analisis biologicaelacion a la adaptacion en el
entorno que es llamada estructura, asi que Hanaagman dicen que a traves de la
capacidad de adaptacion de esa estructura, se erddicar la reproduccion de un
cambio ambiental que esta siendo seleccionadovéstrde la aptitud, que la definen
como la probabilidad de que una determinada forenardanizacion podria persistir en
un determinado entorno, de este modo combinaroekepo de seleccion y la capacidad
de adaptacion y que estas dependen de la natudderaedio ambiente y la situacion
competitiva y por otro lado la viabilidad es ddeimparticipacion en el mercado de una
forma organizativa determinada donde el reto edidancion entre la seleccidon y la
viabilidad sobre el tamafio de la estructura dedamizacion. Su cuestion central: ¢ Por
qué hay tantos tipos de organizaciones? De estarmae abren a la posibilidad de la

aplicacion de una rica variedad de modelos formpdea el analisis de los efectos de
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las variaciones ambientales sobre la estructuda deganizacion a través del proceso
de seleccién y la capacidad de adaptaciéon. El poode adaptacion visto, solo desde
esta perspectiva, a se entiende como una formaligpta la comprension de la

complejidad del Cambio Organizacional, sin embdagateorias de la organizacion de
las contingencias aportan “(por ejemplo, Donaldd®85; Lawrence y Lorsch, 1967,

Woodward,1970) muestran un determinismo ambientatoolégico, de modo que, en
la forma, son paralelas al razonamiento econénpiem hay exigencias ambientales de
tamafio, competencia o tecnologia que practicanticii@n lo que las organizaciones y

sus gerentes tienen que hacer para sobrevivirsperar”. (Pfeffer, 2000; p.24).

3.1.3 Teoria de dependencia recursos

Desde la Teoria de dependencia de recursos saaedasile como los recursos
externos de la organizacion afectan al comportaimida la organizacién, centran sus
esfuerzos en entender coOmo se obtienen esos recexsernos y le dan importancia
tanto a la gestion estratégica como a sus tact@agrincipales exponentes en la vision
critica de los estudios organizacionales PfeffSalancik (1978) quienes observan que
las organizaciones para sobrevivir, les es ne@ekapbtencidn de recursos externos y
gue esto implica un cambio en su estructura orgaitinal, la contratacién de personal,
estrategias de produccién y contratacién, vincelms organizaciones externas, etc.
Desde esta perspectiva los recursos son la baspoder de tal modo que el
comportamiento y las decisiones tienen su baselemedio ambiente y este es
estimulado por la racionalidad limitada, por lastiieciones y la contingencia, en este
sentido sostienen que una organizacion tiene cdijatooreducir esa incertidumbre en
el medio ambiente y proteger su tecnologia base,essun modelo de sistema abierto.
Por lo tanto, la gestion de una organizacion defy@ear una variedad de medidas para

tratar de influir en la demanda y el flujo de rems criticos, y para reducir la
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incertidumbre en el entorno externo. Usan dos tegfies principales en esta adaptacion
para amortiguar las presiones ambientales y rethugicertidumbre, en primer lugar la
organizaciéon puede manipular el medio ambiente 0 daigencias de equilibrio
analizando y aprendiendo sobre su entorno y emsdedugar seleccionar y procesar la
informacion para dar significado al entorno. Ertesis esta teoria da importancia a las
limitaciones ambientales que se dan por esa irgerdiencia entre las organizaciones

en el intento de asegurarse de obtener los recnes@sarios para su sobrevivencia.

3.1.4 El nuevo institucionalismo
Al mismo tiempo un buen numero de autores se enfatdos Cambios

Organizacionales y su relacion con los procesosddptacion desde la perspectiva del
nuevo institucionalismo en primera instancia hag gevisar a Hargrave T. y Van de
Ven (2006) y Pratt J. (2007) quienes hacen un siediierario de como se considera el
cambio institucional de las organizaciones desdpelapectiva del institucionalismo
para centrarse en el proceso de adaptacion queegs eentral de este estudio, para
comprender las estrategias, practicas y estructustiticionalizadas. Ambos coinciden
que existe un interés comudn en la comunidad acadésn general de la literatura
institucional, interesados en cOomo las organizasose adaptan 0 ajustan a las
presiones ambientales institucionales con el fin lograr la legitimidad como
(DiMaggio y Powell, 1983, 1991, Meyer y Rowan, 19%¢ott, 2001) pero también hy
que recordar que como se menciona anteriormentba sexaminado la difusion de
instituciones entre las organizaciones de la padiaa través de un proceso evolutivo
de la variacion, seleccion y retencion de las tmsitbnes, las practicas y las formas de
organizacion general en este sentido se reconod¢mlmjo de (Carroll y Hannan,
1989;Westphal, Gulati, y Shortell, 1997). Y en almpo gastronomico importantes

avances en este mismo sentido de ideas, se ermueltts esfuerzos de los
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emprendedores que han influido en el cambio irestinal por ejemplo Rao , Monin , y
Durand (2004) En el caso de la gastronomia franadsaovimiento de la nouvelle
cuisine desafid la cocina clasica, y ambos fueistoy inicialmente como la antitesis el
uno del otro, distinguen a los actores institudesmgo entidades) de los acuerdos
institucionales y otros esfuerzos como (Garud e@02; Rao, 1998;Rao,Monin, y
Durand, 2003) que han avanzado en el campo gastioodnos muestran cOmo se
adaptan y difunden los arreglos institucionaleshdom hecho desde la perspectiva de
disefio institucional. Sin embargo en el modelo degkave y Van de Ven (2006)
contemplan los cuatro modelos existentes que sdis@fio institucional, la adaptacion,
la difusién y un modelo de accién colectiva en édtieno ellos extienden y centran su
tema, sin embargo a manera de representacion oftatganorama general de los
modelos que vale la pena mencionar y proporciora hase Util para introducir y

extender el modelo de adaptacion que sera el tenteatde este trabajo:

Dado que el modelo de adaptacion institucionakfiere a aquellos estudios en
un nivel de organizacién o individuo que describémo y por qué las organizaciones
se ajustan con el medio ambiente, por lo genera [@ legitimidad, el interés de
conocer esas presiones institucionales a las @@ es®metidas las organizaciones
gastronOmicas para comprender ¢Cudles son algumasas) reglas, valores y
conocimientos técnicos institucionalizados en anizacion gastronémica? y ¢ Cuales
son los mecanismos coercitivos, miméticos y nommpatidel entorno que han
presionado a la organizacion gastrondmica? unoosleptincipales exponentes para
entender el impacto del contexto institucional es tambios organizacionales es
Greenwood Hinings quien diserta sobre este pumtejy claro que para sobrevivir, las
organizaciones deben adaptarse a las expectatistitticionales, a pesar de que estas

expectativas pueden tener poco que ver con nocitgwmscas de realizacion del
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rendimiento, y dado que el interés central en iestastigacion es explorar ¢,como se

adaptan las pequefas organizaciones gastronomscasrdorno institucional?.

Por lo tanto es necesario explorar el cambio orga&ional en el marco del neo-
institucionalismo y en este sentido de ideas \algelha mencionar el trabajo de Pratt J.
(2007), quien contribuye con un resumen Util jucia el trabajo de Hargrve T. & Van
de Ven (2006) antes mencionado para comprenden&gige ocupan de estos retos y el
sustento empirico y teérico en el que se sustepia mayor claridad se incluye la
siguiente tabla sobre la categorizacion detallada ld literatura de cambio

organizacional que hace Pratt J. (2007): ver talyld.1
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Tabla 7 Dimensiones distintivas de cuatro perspeetks sobre el cambio institucional

Dimension Disefio institucional Adaptacion Institucional Diftis Institucional Accibn Colectiva
Pregunta ¢, Qué acciones y roles de lpgCobmo se adaptan las distinfagComo se  reproducen lag,Como surgen las instituciones para
actores individuales no seorganizaciones con su entorpdnstituciones, difunden o disminujrfacilitar o restringir los movimientos
comprometen a crear o cambjainstitucional? en una poblacion o en el campasociales o innovaciones tecnolégicds?
un arreglo institucional? ¢Por qué las organizaciongsrganizacional? ¢Por qué tanfas
adoptan instituciones similares? | organizaciones por igual?
Actores El actor empresarial Individual Actores organizacionalgsPoblacion o industria de lasRedes de agentes distribuidos |y
institucionales (s) con agencia delimitada: a |landividuales adaptacién (proactiyaorganizaciones expuestas al misnpartidista en un campo entre
Focales accion y ajuste mutuo partidistal o reactiva) a entornosambiente institucional organizaciones que estan incrustado
institucionales en un proceso colectivo de [a
creacion o revision de I3as
instituciones
Mecanismo Construccion social determinadldnstitucional ambiental creenciaslLa competencia por los recursp&l reconocimiento de un problema
generativo y estrategias de actor pargresiones o regulaciones a las quescasos fuerzas agente imitar y| sestitucional, barrera, o la injusticia
resolver un problema o corregiractor de la organizacién debeajustan a las practicasentre los grupos de emprendedofes
una injusticia adaptarse a las legitimas institucionales legitimos sociales o técnicos
Proceso 1 Un proceso dialéctico de laCoercitivas, normativas yLos procesos evolutivos deAcontecimientos politicos colectivgs
secuencia de creacion de reglas de trabajo qumiméticas procesos de organizaciowariacion , seleccién , y la retenciorque se ocupan de procesos |de
eventos resolver los conflictos o resolverinterna la adaptacion y el cambio | de las formas institucionales elaboracién y la movilizacion de las
los casos sin precedentes estructuras y las oportunidades |de
reforma institucional
Resultado Nuevo, del juego de roles, qué.egitimidad organizacional por Ialnstitucionalizacion g Precedente institucional , un nuevg o
permiten y limitan a los actoresadopcion de acuerdgsdesinstitucionalizacion  de  Igsmodificado regla de trabajo, una

cambiando sus derechos, debe
o funciones

rasstitucionales isomorficos

arreglos institucionales en
poblacion de actores

umannovacion institucional

Fuente : Hargrve T.& Van de Ven A. (2006)
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Tabla 7.1 Categorizacion detallada de la literaturadel cambio institucional

DIFUSION INSTITU

CIONAL

ACCION COLECTIVA

Alejar de
multiples
actores

en Campo
Inter-Org

DIFUSION
INSTITUCIONAL
Sing, Tucker
Meinhard 1991
Abrahamson, 1991,
1996 Havemar
1993 Abrahamson
y Rosenkopf 1990,
1993, 1997
Abrahamson y
Fombrum 1994
Burns  &Wholey
1993(E)
Abrahamson 1996
Westphal et al
1997 (E) Dacin
1997 (E) Lee Yy
Pennings 2002

OPCION
ESTRATEGICA

*  Oliver 1992
Goodstein 1994 (E
Tolbert y Zucker
1996

* Hasselbladh
Kallinikos 1999
Kraatz& Moore
2002 (E)

* Greenwood et al
2002 (E) Thornton
2002 (E)
Lounsbury 2002
(E) Sherer y Le€
2002 (E) Casileg&
Davis-Blake 2002
(E) Spell y Blum
2005 (E)

INSTITUCIONAL
EMPRENDIMIENTO
Leblebici et al. 1991 (E) Fligstein 199
Zucker y Darby 1997 (E) Garud
Ahlstrom 1997 (E) Abrahamson
Fairchild 1999 (E) Hoffman 1999 (E
Beckert 1999

* Lawrence 1999 (E)

* Lawrence et al. 2001

* Kitchener 2002 (E)

Lawrence et al. 2002 (E) Garud et
2002 (E)

* Hinings et al. 2004 Maguire et al. 20
(E)

2 * Phillips et al. 2004 Verde 1994 Dele
et al. 2004 (E) Suddaby y Greenwo
2005 (E) Munir 2005 (E)

* Hargrave& Van de Ven, 2006

* Greenwood y Suddaby 2006 (E )

LITERATURA

Enfoque

)1

al.

D4

an
od

ADAPTACION INSTITUCIONAL

DISENO INSTITUCIONAL

Acercar en
solo actor

CONFORMIDAD
NEO-

INSTITUCIONAL
Meyer
1977 Zucker
DiMaggio y Powell

1983 Gaskiewicz
Wasserman 1989 (E)al. 2000
199
Slack y Hinings 1994

Jepperson

Deephouse 1996 (E
* Wicks 2001 (E)

y Rowan
1977 Zajac 1996 (E

OPCION
ESTRATEGICA
Tolbert y Zucker,
1983 (E) Kraatz y

Kondra y Hinings
1998 Johnson ¢

1

CONSTRUCCION
INSTITUCIONAL
Selznick 1949 (E) , 1957 Lindblom 19¢
Stinchcombe, 1968 , 1997 Alinsky 19
Covaleski y Dirsmith 1988 (E)

BrintKarabel 1991 (E) Galaskiewicz 194
t(E) Oliver 1991
*Barley y Tolbert 1997 Fligstein 199
-Zllber 2002 (E)

ANTIGUA

55
r1

y
D1

v

* Farjoun 2002 (E)

v,
v
’
v
’
v
.,

* Seo y Creed 2(}02/
* Dorado 2005
* George et al. 2006

* Reay et al. 2006 ( E)

ESTUDIOS MICRO-MACRO DEL €AMBIO

* Greenwood y Hinings 199§,AFndt y Bigelow 2000 (

)

Leyenda: * = proceso el modelo de desarrolladoL investigacion empirica

Fuente: Pratt J.(2007)
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3.2 Isomorfismo institucional

Retomando el principio conceptual definido por Hayw{1968) el Isomorfismo
Institucional como un proceso de restriccion quéaka una unidad en una poblacién a
parecerse a otras unidades que enfrentan el misnmjento de condiciones ambientales,
que posteriormente lo retoman Meyer y Rowan (1@&ra aplicar por primera vez el
término isomorfismo a las instituciones para exéerel concepto DiMaggio y Powell
(1983) elaboraron la teoria del isomorfismo instidnal en ambitos organizacionales.
Por udltimo Thornton (2011) dice que es un concapie deriva de la biologia de
poblaciones y de las matematicas, se aplica ankguiciones y organizaciones para
entender eprocesode restriccion que obliga a una unidad en una pairiaa parecerse

a otras unidades que enfrentan el mismo conjuntmdeiciones ambientales.

Dentro del enfoque del nuevo institucionalismo Bmtgan como premisas en
funcidn a esta teoria Meyer y Rowan consideran lgaeorganizaciones operan en
contextos altamente institucionalizados y para autanesu legitimidad y perspectiva de
supervivencia adoptan practicas y procedimientogrdedes empresas suponiendo que
esto las hace mas eficientes, aunque se entiemdeaynecesariamente es asi, en estos
estudios las presiones que las instituciones tiesmhre las organizaciones para
adaptarse lo ven a través de fpwecesos isomorfog estos a la vez explican los mitos
racionalizados es decir reglas, evidencias emgirgaro no cientificas. El estudio del
Isomorfismo se profundiza mas con DiMaggio y Powellos prestan atencion al
campo de las organizaciones y a los diferentes tijgoorganizaciones e individuos que
producen influencias especificas en el campo, estfhagncias pueden ser objeto y
sujeto de las presiones que se producen en el neam@o y el isomorfismo es el

resultado de estos. Las presiones institucionalegnducen a la organizacion adoptar
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una misma forma organizacional (isomorfismo) deastorganizaciones del mismo
campo organizacional. La siguiente figura es umaesentacion grafica de como se
entiende el isomorfismo institucional en la orgaoign, basada en los autores

mencionados.

Figura 4. Representacién de isomorfismo institucical en la organizacion

Medio ambiente institucionalizado

ampo de organizacion

Organizaciones
Diversas «—> U

Presiones competitivas Proceso .
. . .. Coercitivo
Mmco @ Adaptacion/estructy
ra/lsomorfismo Formal
<:> Informal

Organizacion

™ homogénea
. 5
Profesiones /22 \Legitimidad
Normativo como fin
Familia

Elaboracion propia

Entonces un campo de organizacion esta formado wpor grupo de
organizaciones gue en conjunto constituyen un égeanocida de vida institucional,
puede ser percibido entre los socios, competidassadenas productivas, verticales u
horizontales  Las fuerzas principales que las organizaciones ddbger en cuenta
otras organizacionés(Aldrich, 1979 ), que no s6lo compiten por loguesos y los
clientes, sino por el poder politico y la legitirmd institucional, para la adecuacion
social, asi como la aptitud econémica.

Especificamente el Isomorfismo del Nuevo Institnelismo sugiere entonces

gue una organizacién debe ser isomorfa a sus calopet para lograr lgegitimidad
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Powell y D’Maggio (1983) sostienen basados en abajo de Hannan y Freeman
(1977) que hay dos tipos de isomorfismompetitivo e institucional

Isomorfismo competitivodesarrollado principalmente por Hannan y el papel
clasico de Freeman (1977), y gran parte de sujorabeiente, se ocupa de isomorfismo
competitivo, partiendo de un sistema de la racidadl que hace hincapié en la
competencia del mercado, el cambio de nicho, ynedidas de ajuste de competencia
lo describe desde la ecologia dela poblacién, qudos cambios dinamicos de un
determinado conjunto de organizaciones. Los ec@lai la poblacion examinan el
nacimiento y mortandad de las organizaciones y dsrate organizacion dentro de la
poblaciéon dentro de largos periodos y creen eraglb@o a largo plazo y que esto es
posible a través de keleccion porque creen que la mayor parte de la variakilidia
las estructuras centrales de las organizacionegepen de la creacion de nuevas
formas y la desaparicion de las viejas formas aidaed cambian las exigencias
medioambientales. En sintesis sostienen que lasniaaciones pueden copiar
estrategias de adaptaciéde las estructuras de organizacion ante las eoi@gn
medioambientales.

En el Isomorfismo institucionah diferencia de la eficiencia y motivaciones
competitivas para la adaptacion a su entorno deodganizacionesel isomorfismo
institucional supone que las organizaciones buskagitimidad con relacion a un
entorno socialmente construido que implica commeédeantre las organizaciones para
lograr la legitimidad institucional y ganar positarse en el mercado en atencion con la
politica y la ceremonia de la vida organizacionalderna, esto a su vez lo relacionan
con la supervivencia. Elambio isomorfo institucionade produce por tres mecanismos
coercitivos, miméticos y normativos. 1) &omorfismo coercitivo resulta de las

influencias politicas y problemas de legitimidad,lds presiones tanto formales como
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informales que, sobre unas organizaciones ejert@s de las que dependen, y que
ejercen también las expectativas culturales emdgéedad dentro de la cual funcionan
las organizaciones, 2somorfismo miméticoes una respuesta que resulta de la
incertidumbre es una fuerza poderosa que propacienitacion; las organizaciones se
construyen siguiendo el modelo de otras organinasio de los estdndares 3)
Isomorfismo normativoresulta de la profesionalizacion es la lucha ¢oecde los
miembros de una ocupacion por definir las cond&esop métodos de su trabajo, por
controlar la produccion de los productores comoiméd legitimacion.

La Ecologia Humana desarrolla su planteamientoraretd el principio del
isomorfismo a partir de la explicacion de Hawle@q8; p334) donde propone dos
modificaciones. Una se refiere al mecanismo o mesoars responsables del equilibrio
gue complementa con umiterio de selecciory unateoria de la competenciala otra
modificacion con el hecho dgiroblema de adaptacion Optima los cambios del
entorno que no reconoce que la poblaciones dedasiaaciones a menudo enfrentan a
multiples entornos que imponen exigencias un tenttonsistentes, a lo cual propone un

modelo de entornos multiples y dinamicos.

Es necesario aclarar que este analisis se centreipaimente en las grandes
empresas por razones de disefio argumentando qary@szaciones pequefias pueden
limitar en gran medida la variedad observable dasegrandes empresas en elementos
de cambio estructural con el tamafio y la utilidatirdodelo presentado disminuye en
las pequefias organizaciones. Es una adaptaciodrifcarvista como el resultado de la

competencia del mercado.

En la Teoria de dependencia de los recursos eptienqde la adaptacion
isomorfa es el resultado de una organizacion encipaosde dependencia a otra

organizaciéon como es el caso de la organizaciémiznana organizacion comercial o
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un cliente importante. Es una situacion de depeasidepor lo que, el elemento
coercitivo proviene de la influencia politica y ploblema de legitimidad. El primer
caso de isomorfismo es anélogo a las formulacideemodelo de dependencia en que
las organizaciones son vistas como reprimidas paellbs de quienedependen los
recursos(Pfeffer y Salanck, 1978) En esta teoria de estudilantitativos se centran en
los mecanismos en los que se propagan practicas| nivel de isomorfismo en el
campo, lo que sugiere que la difusion es sinonirroisbmorfismo. Esto puede
confundir legitimidad isomorfismo conducido con @ncepto de difusion que es

impulsado por estas teorias.

Tanto a teoria de la ecologia humana como la tetgiaependencia de los
recursos se centran en el entorno inmediato o dbajty compuesto por los

competidores, clientes y proveedores.

En el institucionalismo DiMaggio y Powell (1983 $7) argumentan que una
teoria de isomorfismo institucional puede ayud&xplicar las observaciones que las
organizaciones son cada vez mas homogeénea, y gjéétés a menudo se salen con la
suya, mientras que al mismo tiempo que permite neéete la irracionalidad, la
frustracion de poder, y la falta de innovacion en tan comunes en la vida
organizacional. Meyer y Rowan sostienen que inddipatemente de su eficiencia
productiva, las organizaciones que existen en eosoaltamente institucionalizados el
ser isomorfos con ellos significa obtener la legitiad y los recursos necesario para
sobrevivir, pero que solo es posible en un entarow una estructura fuertemente
institucionalizada. Para los neo-institucionalisias organizaciones centradas en
ambientes institucionales, donde las profesionesBstado tienen un lado mas pesado
son mas susceptibles a las presiones isomorfagddgcion de estos elementos

legitimados aumentan la probabilidad de sobrevixenc
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Entonces en este sentido de ideas el isomorfisstucional sugiere que en la
sociedades modernas lastructuras de organizaciones formaksgen de contextos
institucionalizados (Meyer y Rowan 1977) suponer qgatas profesiones, politicas y
programas junto con los productos y servicios seeuleroducir racionalmente, ellos
describen que las estructuras formales no solgpsmiuctos de sus redes de relaciones
en la organizacion social y que los elementos sleséructuras formales racionalizadas
estan fuertemente acopladas y que refleja los @intéantos difundidos de la realidad
social, por tanto son manifestaciones de poderpsglas institucionales, las cuales
funcionan comomitos racionalizadogpor lo tanto para entender este fendmeno de
adaptacion, ayuda a ubicar el como funcionan lgargzaciones de acuerdo a sus
planos formales: la coordinacion de rutina, como ssguen las reglas y los
procedimientos, y las actividades reales que sstajua las prescripciones de la
estructura formal como lo plantean estos supueBiste argumento se centra en que
“las reglas institucionales pueden tener efectoseslas estructuras organizacionales y
su complimiento en el trabajo técnico real, los lesason muy diferentes a los
generados por las redes de conducta y relacionemles que integran y rodean una
organizacion determinadgdMeyer y Rowan en Powell y DiMaggio 1999 p.80) e
uno de los problemas centrales dela teoria de d¢mnaracion es descubrir las
condiciones que hacen surgir la estructura fora@bnalizada de caracter instrumental
y en general se centra en las organizaciones fesnain embargo dentro de los
Estudios Organizacionales la teoria instituciomaisidera la aceptacion de la presencia
multi-racional sugieren que el mecanismo de radimaaEon ha cambiado, pues opinan
gue ya se ha logrado la burocratizacion de graedgsresas y del Estado, que las
organizaciones siguen haciéndose mas homogéneashytocracias siguen siendo la

forma organizacional mas comudn por lo tanto el dambstructural en las
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organizaciones parece motivado cada vez menospmmhpetencia o por la necesidad
de la eficacia. (p. 104) es pertinente recordar gudos E.O. aceptan todo tipo de
formas de organizacion y en el N.I. afirman quédaocratizacion y otras formas de
cambio organizacional ocurren como resultado decgmms que hacen a las
organizaciones mas similares, se consideran airagé de homogenizacion, surgen de
la estructuracion de los campos organizacional@&d@hs, 1979f La explicacion de la
estructura organizacional a partir del factor tastonal se percibe como uproceso
de presionesanto externas como internas, que lleva a lash@rgeiones en un campo
asemejarse a otras con el paso del tiempo estpepér®, se percibe a las opciones
estratégicas como proviniendo del orden institucional donde ®eerta una

organizacion”. (Hall 1996 p.116)

Por lo que en este estudio de caso de orientacidial sse prevé el uso de un
método interpretativo a partir del método cualtaty considerando lo anterior y lo que
Meyer (2008) menciona que los nuevos institucietadi ven el entorno social que
afecta a los comportamientos y las practicas esidealas personas y grupos concibe
ahora como actores delimitados, intencionales yersmios, esta metodologia se

desarrolla en el capitulo IV

3.3 La legitimidad
Para focalizar el marco tedrico conceptual delgrstrabajo de investigacion

se considera necesario hablar sobre el concefdayitienidad y de cdmo se usa pare el

32Anthony Giddens, considera que la vida social es producto de quienes participan en ella, es decir, los
actores sociales (a los cuales el autor llama agentes) y las estructuras (instituciones). Esta construccién
de lo social sélo es posible gracias a un registro de los actos reflexivos que cada individuo realiza y luego
expresa a través del lenguaje. Sin embargo, estos actos de meta cognicién autorreflexiva no serian nada
si no se hicieran parte de nuestra cotidianeidad., es decir, que la vida no sea sélo una accion (aquellos
que hacemos todos los dias irreflexivamente), sino un acto (especifico, reflexivo e intencionado) y que
las conductas (hechos aislados y temporales) pasen a ser comportamientos (conductas reiteradas).
Ademas de esto los actores necesitan recrear aquello que permite realizar sus actividades y para eso
utilizan las estructuras y las estructuras a su vez se reproducen por medio de reiteradas practicas
sociales.
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fin de este trabajo. La legitimidad, al igual gaeatlaptacion como se explica en el tema
anterior, también ha sido reconocido por corriemtisgiplinarias de investigacion y
analisis que examinan las fuerzas que impactanesksr actores organizacionales
como: la Ecologia de Poblacion en las Organizasiate (Hannan y Freeman, 1989,
Zucker, 1989), la Teoria de la Dependencia de ResufPfeffer y Salancik, 1978) y
enfoques del Neo-institucionalismo de (Powell y Rddio, 1991). En general es un
término que se relaciona con alcanzar el reconeaitmisocial, el éxito, la eficiencia,
por lo tanto se tiene la idea de que mientras Ilgardozacion se muestre mas
comprometida con los valores, normas y creencida deciedad, son mas apreciadas,
confiables y dignas de ser consideradas para mclmnseguir mas recursos,
prestaciones o para su sobrevivencia. Para angblmorama de estos conceptos en el

marco del enfoque de los Estudios Organizaciorsagsesenta la siguiente tabla:

Tabla 8 Definiciones mas frecuentes de legitimidaorganizacional:

Autor Definicion

(Suchman, 1995 : 574) "La legitimidad es una peagidepo un supuesto generalizado|de
gue las acciones de una entidad son deseablegiajwp o
apropiada dentro de un sistema socialmente codstrdie

normas, valores , creencias y definiciones"

(Meyer y Scott, 1983: 201)| "Legitimidad organizamib se refiere al grado de apoyo a la
cultura de una organizacion - el grado en que gjucto de lag
cuentas culturales establecidos constituyen unbcagn pard

su existencia, funcionamiento y jurisdiccion... "

(Aldrich and Fiol, 1994} Las organizaciones legitimas conocen y cumplen tam
Meyer and Scott, 1983). | expectativas de la sociedad, y como resultado septadas

valoradas y se da por sentado que son rectasa@gqssy buenas

(Aldrich y Fiol, 1994) Desde la gestion estratégickptan una definicion negativa de
la negatividad afirmando que es mas facil reconolzer
legitimidad cuando esta ausente que cuando estarpieeen estg
sentido cuando la organizacion no realiza activedaegitimas

recibe comentarios y ataques.

Oliver (1997) Se bas6 en argumentos sobre léirtédad de integrar la teoria
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institucional con la visién basada en los recudsok empresa.

Deephouse (1999) Desarroll6 la teoria de eqidlibstratégico para hacer frente a
la tensién entre la diferenciacion para lograelatabilidad y que

se ajuste para lograr legitimidad.

Scott (1995: 45) La legitimidad no es una mercanpé@a ser poseido |0
intercambiados, sino una condicion que refleja llaeacion
cultural, y apoyo normativo o la consonancia cararmas g

leyes pertinentes

Elaboracion propia fuente Depousse y Suchman (2088nkerhoff (2005)

La legitimidad es un concepto central en la inskitnalidad organizacional, es
una construccion teorica que se retoma en la teeria organizacion, es un concepto
fundamental que se amplia en el nuevo instituciemal y que basicamente recomienda
gue una empresa debe ser isomorfa a sus compstigane lograr léegitimidadya que
indica lo bien que una empresa esta cumpliendoscgnfunciones ante la sociedad
(Powell y DiMaggio, 1983)lo toman como indicadorgeo como garantia del éxito o
la eficiencia.

Deephouse y Suchman (2008) han estudiado el asimtda adaptacion
institucional como conformidad neo-institucionagckn referencia al respecto y de
quienes se basa la siguiente reflexion. “La maydeidas investigaciones se centran en
estudio de caso exploratorios de legitimidad domimestran si se gana o se pierde
legitimidad y otros aunque en menor proporcion ubgdtesis como variable de
prueba’. La literatura refiere en gran parte aefgitimidad como concepto explicativo
en lugar de examinarlo como una propiedad empiecagsta evolucion del concepto
que ha tenido a partir de la teoria instituciorsa&, encuentra el concepto, como la
explicacion, es muy elastica y sus caracteristemshan mantenido relativamente
ambiguos, en este desarrollo se ve que en los iBst@iganizacionales, los criticos
retoman el sentido weberiano de la legitimidady est en el sentido sociolégico y en

ellos discuten la importancia de la practica oadata maximas o reglas de normas
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sociales generales y las leyes formales. Estasasigiias han sido retomadas desde la
perspectiva de la teoria de la dependencia desexute (Pfeffer y Salacik 1978), es
una de las citas recurrentes que se encuentraliggrddura dentro del institucionalismo
como lo menciona Meyer y Scott (1983:201), queedeenen al concepto weberiano
sobre la definicion de la legitimidad como: “desafoada”, dada la falta de Weber de
la clarificacion de la legitimidad. En el Nuevoftitiscionalismo tanto Meyer, Rowan y
Zucker mencionan la legitimidad, pero colocan é&etitimidad y los recursos en una
misa caja y lo ven como el resultado a de la sol@atia y relacionada con la mejora
de la eficiencia y los mitos racionalizados alrextede la organizacion. Estos autores
junto con Scott aunque no hacen explicito el caiocefe legitimidad atribuyen
supuestos de eficiencia racional, por ejemplo Sach(t995: 579-582) menciona que
“hacer las cosas biénademas de lograr los resultados esperados di@ qu
organizaciones lo pueden conseguir si éstas signardegitimidad normativa, es decir
siguiendo las practicas y procedimientos socialmenalorados, validados y/o
impuestos, lo legal o mandatos més tarde llalegitimidad normativo o sociopolitico

y el efectos valorado de los medios que despuésiidegitimidad normativa o moral
estos consideran son atributos que protegen agbmniaacion de las presiones externas
vista a la organizacion como una palabra legitimla hegitimidad como subunidades
acepadas socialmente. Una segunda variante kgitanidad pragmaticadonde lo
relacionan con un valor instrumental de la orgati@ray los grupos de interés, esta se
asemeja a los modelos de la teoria de recursosa diepgendencia en donde los
resultados se relacionan con la supervivenciaspstenibilidad planteada por Pfeffer y
Salancik (1978) tiene relacion también con el gaserbio entre organizaciones y sus
componentes y se traduce en menos beneficios pardoe individual y mas para los

intereses mas grandes, es decir con compromisogénasales y practicas que valoran

103



otros miembros de esa categoria de grupos desnteofuyen organizaciones como por
ejemplo las dedicadas a la proteccién del medioientdr La tercera variante es la
legitimidad cognitivacuando una organizacién persigue objetivos vy igetiles que la
sociedad entiende y valora, son adecuadas y dese&hichman (1995) lo plantea de
dos formas una como un el comportamiento comprknsibun marco cultural donde la
organizaciéon produce resultados aceptables adeensigrificativos y la segunda forma
como lo que la organizaciébn puede “dar sentido”lssisociedad acepta de la
organizacién sus estructuras, procedimientos widatlies de modo comprensible y
apropiado de modo que no hay opcion de que golegdienidad para ella, por lo tanto
“da por sentado” que la tiene. Entonces esta m@hlte legitimidad compartida abarca
significados tanto normativos, como juridicos, etiicos y culturales que lejos de
medir el grado de legitimidad en este trabajo qHoea esas fuerzas ambientales en
relacion a la legitimidad en torno a una pequef@arnizacion gastronoémica y que tiene
que ver con los factores simbdlicos, tanto normoatiy cognitivos que mencionan
Meyer y Scott (1983) y Powell y DiMaggio (1999)aecir el interés, no es que tanto
estan o0 no legitimadas las organizaciones, ni éngyado lo estan, sino se trata de
explorar sus formas de adaptacion instituciondherganizacion estudiada, cuales son
los elementos estructurales, los procedimientasdés y las normas, como responden
a este interés probablemente de legitimacion o cmexciona Suchman “de hacer las
cosas bien” como un fin.

En conclusién se entiende que .para abordar ésteli@sde caso se debe
considerar que aunque la adaptacion es un proesarndbio organizacional, también
se puede estudiar como un hecho, como el resulfadan proceso en donde las

pequefas organizaciones de un mismo campo, hatotguoe incluir nuevas estrategias

104



0 practicas motivadas por alguna fuerza ext&reato es motivado por presiones
institucionales ya sea en forma de obligacionesmocpracticas voluntarias y si estas
organizaciones en su proceso tienen intencion sigerelacionada con su legitimacion
o de “hacer la cosas bien” dentro del mercado @adtnico de Cancun, reconociendo
como base conceptual lo que plantea Scott sobrdetiiimidad no es una mercancia
para ser poseido o intercambiados, sinoaamaicion que refleja la alineacion cultural,

y apoyo normativo o la consonancia con las normbeyes pertinentés

En este sentido se busca una metodologia que agalksen el Capitulo 1V,

gue permita explorar a estas pequefias organizacmastronomicas como sujeto de
este estudio para dar respuesta a las preguntalesnsin pretender que sea aplicable

a todas las pequefias organizaciones gastronénadadatalidad.

33 . . s . . . . sy . .
Entendida como fuerza, presion o mecanismo de isomorfismo: mimético coercitivo o normativo
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CAPITULO IV METODOLOGIA

4.1 Metodologia de la Investigacion cualitativa

Para acercarse al problema de la adaptacion iristital en las organizaciones
vista a través del isomorfismo institucional en lasquefias organizaciones
gastronOmicas de Cancun, Q. Roo, se elige la tetglanuevo institucionalismo
socioldgico, debido a que ésta propone, que el iaarhanizacional, se explica a partir
del impacto de las instituciones a los campos azgaionales que son los factores
externos en las organizaciones individuales. Asimigxplica, que los mecanismos que
generan estos cambios son los ambientes instiale®nes decir creencias, presiones o
regulaciones a las que el actor de la organizadédie adaptarse para legitimarse, estas
presiones o influencias, se consideran como isasnoof coercitivo, mimético o
normativo, mismas que constituyen una influencia inoposicion donde las
organizaciones individuales dan respuesta al cagnBgias pueden ser por obligacion o

en forma voluntaria.

Cualquier cambio busca como resultado la legitichidiaganizacional o como ya
se menciono en el capitulo anterior como una ntmwaa de “hacer bien las cosas”, ya
que esta dada por los acuerdos institucionalesdsmms. Lo que se predice en esta
perspectiva es que esa fuerza en el campo orgamahdominante contribuye a estas
respuestas o comportamientos y que estos son haemggDiMaggio y Powell, 1991)
sugieren que las organizaciones imitan las orgaio@as grandes y prestigiosas, se
comprende que la institucionalizacion casi siengarérata como un estado cualitativo:
“las estructuras estan institucionalizadas, o nestdn” Tolbert y Zucker (1996), esta es

una tarea compleja que implica claridad para establlos procesos de adaptacion de la
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institucionalizacién isomorfica y que coincida il@gofia, la metodologia y el problema

de investigacion.

Antes de empezar a desarrollar las caracteriglieda investigacion cualitativa,
es necesario recordar que esta investigacion sdifide como un fenémeno en las
ciencias sociales y para poder lograr el objetive ge plantea y saber cual es la
metodologia que ayuda se debe reflexionar ent@utee los enfoques de investigacion
desde su postura filoséfica, los disefios de lastiy@cion o estrategias de acuerdo al
fendmeno de las ciencias sociales que se invegtighre los paradigmas generales de

la investigacion.

La investigacion debe ser abordada a partir delqgr cualitativo debido a que
se realiza en un contexto estructural y situacideaacuerdo con Strauss (1987), esto
quiere decir que la direccion filoséfica para cu#q investigacion clarifica el disefio
de investigacion y que en consecuencia la condid@®ha investigacion se encuentra
entre la postura filosofica del investigador yeidmeno de las ciencias sociales que se
investiga. En esta primera parte se explica bremeansual es el fundamento filoséfico
gue sustenta este trabajo para lo cual se revisalden, M. T., & Lynch, P. (2004) y

Easterby-Smith et al, (2002).

Holden, M. T., & Lynch, P. (2004) hace referencraaeste mismo sentido de
ideas de un andlisis de supuestos sobre la natardéelas ciencias sociales que existen
dimensiones extremas en ambas perspectivas fibasofipara entenderlo mejor, se

presenta la siguiente tabla:
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Tabla 9 Dimensiones de perspectivas filoséficas &s ciencias sociales

La dimensidn Subjetiva-Objetivo

El enfoque subijetivista de las Asuncion El enfoque objetivista de las
ciencias sociales «—» ciencias sociales
Nominalismo Ontologia Realismo
Anti-positivismo Epistemologia Positivismo

«—>
Voluntarismo Naturaleza humana Determinismo

—>
Ideografico Metodologia Homotético

“«—

Elaboracion propia fuente Holden, M. T., & Lynch,(P004) tomado de Burell y Mogan (1979)

Holden, M. T., & Lynch, P. (2004) realizan un aséidado que el objetivismo
y el subjetivismo son como un continuo en la liier@ de polos opuestos como se ve en
la figura anterior estas posiciones filosoficas st@metralmente opuestas con sus
supuestos y terminologia donde la ontologia serefa la naturaleza de la realidad, es
decir hay que preguntarse si las cosas tienereegistpor si mismas o en realidad son
significados como producto de la mente del obsenvgde asigna sentido propio a lo

gue ve,y que por supuesto son los predicados aestgaudel investigado.

En segundo lugar la epistemologia se refiere ataraleza del conocimiento,
tiene que ver con la validez y los limites de hestigacién, que para la ciencia de la
organizaciéon se ha basado en el supuesto de ge@lidad es objetiva y esta alla afuera
esperando ser descubierto para ser comunicadosa oten realidad esta construida por
un orden social en particular que es determinadcepentos coyunturales que le dan

forma y sentido.

El tercer supuesto es lo relativo a la naturaleradna. El investigador percibe
al hombre como el controlador o como el controlggor Ultimo la metodologia que es
el juego de herramientas con el que el investigadenta para investigar el fenomeno.
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Por otro lado Easterby-Smith et al, (2002) plantelacaracter epistemolégico y

empirico de la investigacion. Cabe mencionar, geeaclierdo a la naturaleza de la

investigacion existen dos enfoques principalegiositivista y el fenomenoldgico. Las

dimensiones filoséficas dentro del disefio de ingastdn como lo plantean Easterby-

Smith et al, (2002) y de Silverman, (1993) tienplinaciones sobre el disefio como se

muestra en la siguiente tabla:

Tabla 10.Paradigmas de investigacion:

Paradigma positivista

Paradigma fenomenologic

A=)

Percepcion del Mundo

El mundo social se separa d
los seres humanos. La
realidad social puede ser
investigada por el uso de
medidas objetivas.

Los seres humanos son part
del mundo social, que existe
debido a la interaccion y la

accion de los seres humanos.

(D

Las creencias basicas El mundo es externo yEI mundo es una construccion
objetivo. social y subjetiva.
Observador es independienteObservador es parte de |lo
observado.
La ciencia es libre de valores.La ciencia esta impulsado ppr
los intereses humanos.

Objetivos Prueba empirica de las teoriada comprension de como los

de proceso de verificacion o| miembros de un grupo socia

falsificacion para llegar a un | por acciones promulguen

principio general. significados, creencias y
realidades del mundo social.

Investigador debe Centrarse en los hechos. Centrarse en los sighifica

Busque la causalidad y lagrata de entender lo que esta
leyes fundamentales. sucediendo.

Reducir el fenémeno @Mira la totalidad de cada
elementos mas simples. situacion.

Formular hipétesis y luegpDesarrollar ideas a través de
probarlas. la induccion a partir de datos.

Los métodos preferidgsPuesta en practica de Ip&l uso de varios métodos pgra

incluyen conceptos de modo questablecer los diferentes

puedan ser medidos. puntos de vista de Igs
fen6menos.

El tomar grandes muestras. | Pequefias muestras
investigadas en profundidad| o
en el tiempo.

Métodos de recoleccion de | Encuestas y cuestionarios d¢ Entrevistas, documentos y

Datos. muestra. observaciones.

Métodos de andlisis Los modelos estadisticos. | Interpretacidn, descripcion 'y
analisis del mundo social a
partir de los puntos de vista de
los participantes.

Papel de los encuestados Informacion basada en IgsPermitir a los encuestados que
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marcos preparados por el utilizan sus propias formas de
investigador a través de explicar sus experiencias y
cuestionarios. conceptos del mundo social.

Adaptacion propia Fuente: (Easterby -Smith et291127) y Silverman, (2006).

Como se presenta, para los positivistas el objstvocaracteriza por la prueba de
hipotesis y para la fenomenologia por la intermiéta subjetiva de lo construido
socialmente. Aunque hay muchas discusiones al cegpes autores distinguen estas
carteristas diferenciadoras que llevan a la rejlexdobre las bases paradigmaticas de

ambas filosofias.

Los positivistas, reconocen dos formas de conoatmieempirico: Uno
representado por las ciencias naturales y otrdgplirgica de las matematicas y estas
dos formas de conocimiento son vistas como obetossas independientes de la idea
Hughes, (1980) menciona que, aunque la escuelativigsiasi ha aportado un
conocimiento importante a las ciencias socialesietienuchas limitaciones vy
restricciones, en su critica de esta escuela suggs aspectos: el primero que tiene que
ver con que se basan generalmente en datos abstaet pueden malinterpretar la
naturaleza de las acciones sociales, el segundofajtee reconocimiento de las
situaciones subjetivas de significado y el tercegee el positivismo asume que la

realidad social se puede descubrir en cada socoslathnera independiente.

Este estudio debe adoptar una postura mas fenodggrmlintentando no caer
en el extremo del paradigma con la intencion dearcavas afondo la exploracion de
ideas previamente asumidas en el mundo sociakrdasibs en Easterby-Smith et al
(2002) que consideran que el mundo Yy la realidaslomoobjetivas y exteriores, sino que

se construyen socialmente y se le da sentido perite.

La eleccion de esta investigacion es fenomenolpgisaa comprender y
describir los fendmenos en el campo de las pequefigsizaciones gastrondémicas,
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donde se parte del supuesto de que tienen queasslapt las estructuras institucionales
que las presionan, donde los procesos, estrategiasticas y estructuras se han
convertido en isomorfas con otras prexistentes, elofin de hacer bien las cosas o
aumentar ldegitimidadde estas organizaciones siguiendo el enfoque uleehza teoria

institucional socioldgica de Tolbert, Zucker, Mey®owan, Powell y DiMaggio.

Asi pues, la fenomenologia tiene que ver tambiénla® significados que estos
agentes atribuyen a los fendmenos sociales yalquarelo es subjetivo y socialmente
construido, donde el observador no es independigrgee la ciencia no esta libre de
valores. Considerando que como menciona Fay (1988) ciencias sociales tienen
como objetivo comprender los fendmenos intencisnamerpretando su significatio
Para él la mayoria de estas investigaciones say@ticuatro aspectos que vale la pena
reflexionarla primera es la necesidad de pensamaeera procesual y no subjetiva
(considera al tiempo como evaluacion de la evohj¢isegundo los agentes lo son por
el hecho de encontrarse en sistemas que empodénaitay, tercero que se espera mas
luz desde el actbumano o productgue se trata de entender (cambia con el tiempo) y

cuatro que es pensar dialécticamente.

Entonces para entender como se va a abordar depratcentral de ¢ Como se
adapta la pequefia organizaciones gastronOmica goentrno institucional? La
metodologia cualitativa también habla de la inetigmion como una perspectiva tedrica
en oposicion a la perspectiva tedrica positivistqug se debe revisar para definir el
método de investigacion. Siendo que las preguntesert que ver con el
comportamiento humano, Levy D.(2006) menciona que wle los supuestos
principales es " ..El acceso a la realidad (dado o construido socialte¢ es solo a
través de construcciones sociales como el lenguajeconciencia y significados
compartidos”.
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Este tipo de investigacion interpretativa no neeegredefinir variables
dependientes e independientes, pero se centracapdaidad total de la toma de sentido
humano como la situacion surge declara Myers, E90lZevy, D (p.369-370, 2006),por
lo que para elegir el método y las técnicas, sersupue las preguntas de investigacion
cualitativa deben estar relacionadas al fenOmenmlsero a su vez que permitan el
acceso a la realidad y trabajar estrechamente karacion con los participantes
dentro de la organizacién y relacionar la informdacton sus pensamientos personales
Yin 2003, Bonoma 1985 en Levy (2006) esto para eoraprension mas rica y mas

profunda en el proceso de valoracion.

De acuerdo con el nuevo institucionalismo soci@ogilas organizaciones
pertenecen a los "campos organizacionales” comdoade las poblaciones de las
organizaciones experimentan ciertas limitacionssitutionales comunes. Mas alla de
la busqueda de la eficiencia y la eficacia, lasanizaciones buscan legitimidad en
relacion con clientes, proveedores, gobiernossot@edad en su conjunto. Estaluce
a ajustarse a diferentes presiones isomorfas (tiweranormativas y de isomorfismo
mimético, DiMaggio y Powell, 1983, 1991).Lo que metende es el uso de marcos
tedricos institucionales por ser una investiga@ae parece haber tenido lugar en las
siguientes formas: explorar y describir sin teariaa; generalizar a través de la
aplicacion de todas las posibles formas de teadmaespecialmente a través de usos
intermedios y combinados de conceptos y teorizelokmgicamente a través del uso

directo de los conceptos institucionales.

En resumen, siendo el marco tedrico utilizado eta esvestigacion, el
isomorfismo institucional, para estudiar aquelleguisitos a los que se tienen que
someter las pequefias organizaciones gastronoOmicass gara sobrevivir, para obtener

legitimidad o simplemente como dice Suchman “héa®icosas bien”: Se considera el
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proceso de las practicas, estrategias o estrualarkss organizaciones para explorar en
que es isomorfo con el fin de aumentar la competencla legitimidad de la

organizacion estudiada (Meyer y Rowan, 1977).

Se explora como son estos requisitos, de dondesgeoc del mercado, del
Estado, de las asociaciones profesionales y talleerros negocios del mismo campo o
de los sistemas de creencias generalizados y foeates similares (Meyer y Rowan,
1977; DiMaggio y Powell, 1983) en este sentido doores organizacionales toman
decisiones y se quiere explorar como es el prodesadaptacion institucional de estas

organizaciones.

Se entiende la estructura organizacional a pa#ir fdctor institucional se
percibe como un “proceso de presiones tanto exeromo internas, que lleva a las
organizaciones de un campo asemejarse a otrad pascedel tiempo esta perspectiva,
se percibe a las opcionestratégicascomo proviniendo del orden institucional donde
se inserta una organizacion”. (Hall 1996 p.116)dancreto, esto deberia arrojar luz
sobre los micro-procesos en tres dimensiones capsou y Langley (en Suddaby y
Greenwood, 2012) La primera de ellas es la ageBS&gun los autores, permite "ver"
diferentes grados de intencionalidad, sino que permistinguir entre las formas
estratégicas o mas pragmaticas de trabajo institactambién. La segunda dimensién
es la relacionalidad, por el cual Dansou y Langkeyefiere al analisis de las acciones y
reacciones que se desarrollan con el tiempo. lcarrla temporalidad, se centra en el

flujo temporal de las acciones que dan forma addueion de las instituciones.

4.2 Método de estudio de caso.

Un principio central de la teoria institucional &s creencia de que las

organizaciones que comparten el mismo entorno em@iepracticas similares y por lo
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tanto convertirse en" isomorfo "entre si". Las aigaciones estan presionadas para
cumplir con un conjunto de creencias y procesastucgnalizados que se consideran
legitimos. Y para entender el sentido de la accin los individuos en las
organizaciones a través de la nocion de mitos matizados sobre lo que se debe hacer
y cOmo se debe hacer es necesario elegir el métémo instrumentos adecuados para
lograrlo: Powell (1997) también discute las técsicde recoleccion de datos,
identificando especificamente tres métodos: cuemtio, entrevista y observacion.
Powell (1997:89) sefiala que se trata de "técnicassteumentos de recoleccién de
datos, no la investigacion de metodologias, y pueskr usados con mas de una

metodologia”.

El método de estudio de caso es una herramientsaale la investigacion y la
mayor fortaleza radica en que a través del mismmide y registra la conducta de las
personas involucradas en el fendmeno estudiado esmem este caso, la conducta de
los actores sociales 0 agentes que dan sentidacidn y que impacta las estructuras
de la organizacion ademas que permite usar unadearide fuentes tanto cualitativas
como cuantitativas; esto es encuestas, entreviggstros de archivos, documentos,
observacion de los participantes e instalacionleserwacion de procesos u de objetos
fisicos (Chetty,1996 mencionado en Martinez 200é3aldio de caso ha sido esencial

en los Estudios Organizacionales.

Diversos autores difieren del método, sin embatgasdogran argumentar sus
beneficios como Mills, A. J., Durepos, G., & Wielte,(2010) quienes aseguran que la
investigacion del estudio de caso ha sido util pasponder el cdmo y el porqué de
todas las preguntas de los contextos de la vida aemenudo en areas de practica

profesional como la educacion, servicios humanesadollo de liderazgo, y gestion.
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En las investigaciones de caracter descriptivo plieativo se entiende que el
estudio de caso se usa segun Yin, R. (2004), steputdizar una pregunta descriptiva
(¢, qué pas6?) O una interrogacion explicativo (¢,conpor qué sucediod algo?) y por
otra parte ayuda a enfocar la situacién particaktudiada para obtener una foto a
profundidad con informacién de primera mano y ashgrender e problema desde sus
escenarios reales y su entorno natural. Aunquealse también que es arriesgado, ya
gue la recoleccion de datos pude provocar difeasnen relacion a los planteamientos
iniciales, por lo que no se duda que en su prodesandlisis produzca nuevas
preguntas, sin embargo este método a diferenadimaencuesta, da una gran enseflanza
y ayuda a avanzaren los Estudios Organizacionaisntiende también que durante las
entrevistas habra respuestas que se crea conotemnbargo se trata de ser lo mas
objetivo posible. Se inicia con la eleccién de preggs planteadas a partir de la revision
literaria que se plantea en este documento, sinagyobno se estd exento del
surgimiento de otras preguntas mas que lleven efinidel caso y si es asi sera

referenciado y explicado en los resultados.

Los disefios de caso unico son aquellos que cesttranalisis en un Unico caso
y su utilizacion se justifica por varias razonesn(Y1984). En primer lugar se puede
fundamentar su uso en la medida en que el caso teriga un caracter critico, o lo que
es lo mismo, en tanto que el caso permita confirmembiar, modificar o ampliar el
conocimiento sobre el objeto de estudio. Desdepestpectiva el estudio de caso Unico
puede tener una importante contribucién al conaitoi y para la construccion teorica.
Se considera un solo caso para investigar la denarde la que fluye la idea de proceso
de adaptacion de estrategias, de practicas commratedimientos que afecten a la
estructura organizacional a través de isomorfigmstitucional a partir de una pequefia

organizacion operada por los propietarios o agéntemitativo puede ser sujeto y a la
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vez objeto) que se distingue por ser los que pod@aan sentido la accibn que impacta

a la organizacion en sus practicas cotidianas.

El protocolo para el disefio de estudio de casosguelige es el que sugiere
Robert Yin (2004) el cual incluye (a) una descidpcgeneral de estudio de caso y la
investigacion preguntas, temas y cuestiones; poi§eciominacion (b) y la recogida de
datos procedimientos en el campo, (c) Calendaplazos para el estudio de caso de la
preparacion, a través de visitas de campo, seguimieanalisis, preparacion de
informes, y el sitio revisién del proyecto de infa; (d) actualizacién de protocolo
relacionados a la literatura, hipotética actualimacdel modelo de la ldgica (si

utilizado) temas , y la recogida de datos, y (¢ldie de caso formato de informe.

Para lograr esto se considera tomar en cuentatopanentes de los disefios de
investigacion, en el estudio de caso los cinco araptes del disefio son especialmente

importantes:

1. Las preguntas de un estudio;

2. Sus proposiciones, si las hubiere;

3. Sus unidades de analisis;

4. La logica de vinculacion de los datos a las psapones; y

5. Los criterios para la interpretacion de losdmjbs

Las fuentes mas comunes de comprobacion cientéicda realizacion de
estudios de caso segun Yin (2004) son: los docuwsefgor ejemplo, articulos de
periodicos, cartas y correos electrénicos, e inemmlos documentos de archivo (por

ejemplo, registros de los colaboradores), las wstes (por ejemplo, las
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conversaciones abiertas con informantes clavepldasrvaciones directas (por ejemplo,
observaciones de comportamiento en la organizadiérmbservacion participante (por

ejemplo, ser identificado como un investigadorpgambién llenar un papel en la vida
real en la escena en estudio) y los artefactasofigpor ejemplo, listados de ordenador

de trabajo de los colaboradores).

4.2.1 Las técnicas de investigacién para la rec@iacde datos en el estudio de

caso.

Los datos de los estudios de caso pueden provenimdchas fuentes de
evidencia. Sin embargo Yin (2009) explica que heig sle las mas importantes: la
documentacion, documentos de archivo, entrevistaservacion directa, la observacion
participante y artefactos fisicos. EI menciona dodas ellas son potencialmente
pertinentes, incluso en el mismo estudio de casadfsidera oportuno dar una breve
revision para validar los instrumentos de recotatde datos elegidos para el presente
estudio de caso. Para una mejor comprension sabfaentes de evidencias se presenta

la siguiente tabla:

Tabla 11. Seis fuentes de evidencia: fortalezas glilidades

Fuente de evidencia Fortalezas Debilidades
Documentacion -Estable puede ser revisadd&Recuperabilidad puede ser
en varias ocasiones baja

-Discreto - no esté creadaSesgado selectividad, si |la
como resultado del estudjgecoleccion es completa
de caso -La presentacion de
-Exacta-contiene nombresnformes sesgo refleja
exactos, referencias |Ydesconocido) sesgo de
detalles de un evento. autor
-Amplio abanico de -Acceso puede ser
cobertura de largo delbloqueado deliberadamente
tiempo, muchos eventos, Un

muchos entornos

Documentos de archivo -(lgual que el anterior pafggual que el anterior para
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la documentacion) la documentacion)
-Precisa y cuantitativa -Accesibilidad debido a

razones de privacidad

Entrevistas -Focalizada se centtaSesgo debido a I3s

directamente en el temareguntas mal construidos

estudio de caso -Sesgo de respuesta
-Perspicaz-proporciona | -Imprecisiones debido a |a
inferencias causalegnala memoria

percibidas -Reflexividad-entrevistas

uno da lo que €l

entrevistador quiere oir

Observaciones directas | -Realmente-cubre eventpsTiempo
en tiempo real -Selectividad-menos que |a
-Contextual-cubre contextocobertura amplia
del evento -Reflexividad-evento puede
proceder de manera
diferente, ya que se esta
observando
-Costos y horas que

necesitan los observadore

[72)

Observacion participante | -(Igual que el anterior para(lgual que el anterior para
la observacion directa) la observacion directa)

-Profundo en

(92)

-Sesgo debido a Ia
comportamiento manipulacion de
interpersonal y los motivos acontecimientos por Igs

investigadores.

Los artefactos fisicos -Perspicaz en las-Selectividad
caracteristicas culturales | -Disponibilidad
-Perspicaz en operaciongs

técnicas

Fuente Yin (2009)

Menciona Yin (2009) que estos principios son muyonantes para hacer

estudios de casos de alta calidad, son relevaatast@dos, los seis tipos de fuentes de
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prueba, y se deben seguir siempre que sea posddtoy ayudaran a hacer frente a los
problemas de constructo, validez y fiabilidad. Ssbed considerar también que el
esfuerzo de recoleccién de datos, requiere desvarentes ademas de las mencionadas
y argumenta que pueden ser de dos 0 mas fuenteggperconvergen en un mismo
conjunto de hechos o resultados, se puede considé&samacion de una base de datos,
de una cadena de evidencias, de vinculos explicitofas preguntas planteadas, de los
datos recogidos y de las conclusiones extraidasty @&imenta sustancialmente su
calidad en el estudio de caso. Por lo que se esttiente de que en el transcurso de la
recoleccion de datos se debe argumentar en cassamnicla adopcion de alguna fuente
extraordinaria siempre y cuando como ya se dije,agié vinculada en un mismo hecho

y pueda ser util para la comprension del caso estad

Estas fuentes de evidencia no deben tener ventajaabre otra, sino deben ser
complementarias una con otra por ejemplo en casa decumentacion esta puede ser:
comunicados, cartas, memorandums, agendas, anuaci@as, informes, escritos de
eventos, documentos administrativos, propuestafrnies de avance, registros
internos, reconocimientos, certificados, recortespdriédicos, otros articulos, estos u
otros siempre y cuando sean de utilidad, que satadbs con cuidado para no sesgar la
informacion, cuidando la objetividad del estudid, uso mas importante de los
documentos es corroborar y aumentar la evidenciati@e fuentes y en caso de ser
contradictoria 0 no corroborativa, sera para prdizar mas sobre el tema, por otra
parte los registros de archivo de la organizacangahigramas, nomina, registro de
clientes, lista de proveedores, mapas, datos, aistf.), para algunos estudios de caso
estos pueden ser relevantes para precisar, recuipdoamacion y analizar datos,
cuando esto suceda se debe determinar las corslicide uso con precision, en la
interpretacion de datos sobre la utilidad y exadtgue dan estos registros al estudio.

En el caso del uso de las entrevistas, se conmiéeral estudio de caso como la
mas trascendente de las fuentes y estas pareceonsersaciones guiadas en lugar de
consultas estructuradas. Rubin y Rubin, (1995) maado en Yin (2009) Indican que
a pesar de gque vayan a ejercer una linea cohetenitgvestigacion, su flujo real de
preguntas en una entrevista de estudio de caswlesbte que sea fluido y no rigidas y
que tiene dos sentidos una para seguir la lineavestigacion reflejada en el protocolo
y la segunda para hacer preguntas reales que sirganecesidad de investigacion. Por

otra parte Yin (2009 p.90) menciona “que las emtas del estudio de caso son de

119



caracter abierto, en el que se puede pedir a lmsestados claves acerca de los hechos
de la cuestion, asi como sus opiniones sobre loste@@imientos”, asimismo los
entrevistados sirven como informantes de las fgetideevidencias necesarias para las
evidencias corroborativas o contrarias e iniciamacgleso a esas fuentes. Sin embargo
advierte tener cuidado de depender de un solonaiote por el grado de influencia que
este puede tener en el investigador y en otragdsale evidencia. Indica que el tipo de
entrevista focalizada se usa de la misma manerguaues abierta y de manera
coloquial pero solo se emplea cuando por ejemplea@ere corroborar ciertos hechos

importantes pero también es limitada en tiempo lempliacion del tema.

En el caso de las observaciones directas son mesepar las visitas de campo,
es el estudio del “sitio” donde se desarrolla slbcg estas pueden ir de lo formal a las
actividades informales de recoleccion de datoseltsaso de la observacion directa se
pueden desarrollar a partir del protocolo y dentadiencia de ciertos comportamientos
durante el tiempo en el campo, se pueden obseruaranes, actividades de operacion
cotidiana, observaciones de tareas, observacioeemtdracciones especificas o de
comunicacion, asi como observacion de distribuciérespacios, o de la oficina del
encuestado, siempre y cuando estas sirvan comoaduwl de la situacion de la
organizaciéon y el propésito del estudio. La utiidale la observaciéon es para
proporcionar informacion adicional sobre el temtudiado y ayuda a mejorar la
comprension e incluso si se trata de ilustrar sbaatravés de fotografias del sitio del
estudio de caso. Lo que recomienda Yin en cas@derhacerlo es el uso de multiples

observadores.

El caso de la observacion participante, es un neggecial de observar en la que
el investigador no es pasivo, asume un rol dergrtadcsituacion del estudio de caso y
puede participar de los acontecimientos de lo guestan estudiando, incluso llevar a
cabo actividades funcionales especificas, que polado ofrece mayor oportunidad
para la recoleccion de datos, ver el problema daddetro, se puede obtener un retrato
exacto, se puede tener la capacidad de manipuéantas; etc. pero también advierte
Yin que implica varios problemas, principalments lpue tienen que ver con sesgos
debido a que pierde la capacidad de trabajar conabservador externo, porque asume
un rol que puede afectarlos intereses cientificg®rgue puede seguir habitos donde
pierde la objetividad.
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Por dltimo el caso de los artefactos fisicos pueskmdispositivos fisicos o
cultural, tecnoldgico, una herramienta o instrurnenha obra de arte, etc. que pueden
ser recogidos o0 se observen en una visita de campuwue estos tienen menor
importancia en el estudio de caso, pueden llegar ain componente importante en el

caso general.

Cualquier que sea el instrumento de recolecciodaties debe considerarse tres
principios para la validez y confiabilidad de lad®ancia del caso que se construye y
estos son: a) El uso de multiples fuentes de ewideb) Crear una base de datos del

estudio de caso y c) Mantener una cadena de pruebas

En conclusion el estudio de caso es el métodoneaté para abordar el
problema planeado se elige una pequefia empresargasica que permite ampliar el
conocimiento sobre el objeto de estudio de la adapt institucional, el tipo de
preguntas que se elaboran es a partir de ¢coniaptan las pequefas organizaciones
gastronOmicas a su entorno institucional?. “La esede un estudio de caso”, la
tendencia central entre todos los tipos de estiglicaso, es que se trata de iluminar una
decision o conjunto de decisiones: ¢ por qué fuenmadas, la forma en que se llevaron
a cabo, y con qué resultado?. (Schramm, 1971, iéndéimdido). En este sentido de
ideas se elaboran preguntas relacionadas con eb ningtitucionalismo sociolégico a
través de los actores para explorar el procesadptacion institucional a los cambios
organizacionales. A partir de esta entrevista fpalcse construyen los demas
instrumentos como instrumentos complementarioggae&an entrevistas focalizadas se
usan de la misma manera aunque de una forma n&rsaapide manera coloquial pero
sb6lo se emplea cuando se requiere corroborar sidrezhos importantes para la
ampliacion del tema, se realiza también la obsé@wadirecta donde se toman fotos de
documentos, y artefactos fisicos, se registra &ctdna los procesos operativos para
documentar los hechos de adaptacion institucicamdizasi como entrevistas a distintos
informantes para no contaminar la informacién sdbseinformantes clave como lo
recomiendan los autores y para la validez y coififiidal de la evidencia del caso que se

desarrolla en el capitulo V.
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CAPITULO V ESTUDIO DE CASO DE LA PEQUENA
ORGANIZACION GASTRONOMICA “LOS HUARACHES DE

ALCATRACES, S.A. DEC.V.”

5.1 Antecedentes histéricos.

Cancun esta considerada como un de las ciudadeséggtamente planeadas
desde 1969. Ese Plan tenia el objetivo de contriblicrecimiento del Producto
Nacional y al equilibrio en la balanza de pagos gueaguellos tiempos, se financiaban
con excesivos créditos del exterior y contribuyesota abultada deuda externa que
tiene actualmente el pais. Ademas, el Plan debiarge oportunidades de inversion
para el sector privado, crear empleos, alcanzar al@odeterminacion y la
comercializacién de la oferta turistica nacionaletrexterior y lograr la autonomia
tecnolégica en los servicios turisticos, entre otcasas (Oficina de Visitantes vy

Convenciones (s.f.)).

La estrategia del Plan se encamind a la conseculddésu principal objetivo:
consolidar el papel estratégico del turismo ereshdollo econdmico, para incorporarlo

al proyecto nacional como un sector de exportag@primer orden.

Con base en esos lineamientos, el Banco de Méxied0 en 1969 el
INFRATUR, para llevar al cabo un Programa Integtal Centros Turisticos. De esa
forma, se iniciaron los estudios tendientes a itleat las zonas propicias para la
ejecucion de proyectos de infraestructura turisyic€ancun y Zihuatanejo fueron

seleccionados como prioridades de inversion.

Por aquellos tiempos Quintana Roo apenas teniampésale 40,000 habitantes,

concentrados en Chetumal, Cozumel e Isla Mujeres.

Durante siglos nadie se percat6 de lo que hoysellel Caribe Mexicano, hasta
gue aparecié Cancun, una ciudad que surgié ddva gese convirtié en la capital del
turismo internacional de México. El mar que hoyoreen las embarcaciones turisticas
fue de piratas hasta que una accion militar enealzepor el Gral. Bravo “conquisto” a

una ya abandonada Chan Santa Cruz (hoy Felipell@dPuerto) y transformo al
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entonces Territorio Federal en asentamiento deaumpo de trabajos forzados que le

genero a Quintana Roo la terrible “Leyenda Negemaladselva.

El proceso de repoblamiento de las costas fue ranio Ipor una serie de
problemas, como el aislamiento, el conflicto armada los mayas y los huracanes.
Cuenta con una Zona Metropolitana de mas de 676h@bitantes segun datos de
INEGI 2010. Se ubica a una distancia de unos 370dknta capital del estado de
Quintana Roo —Chetumal—, a 70 km de Playa del Carmeolinda hacia el este con
el Mar Caribe, al norte con el municipio de Islaj&tas, al oeste con el municipio de
Lazaro Céardenas, y al sur con el municipio de @dligd. La extension del municipio
de Benito Juarez es de 1.664 km2 y cuenta con 2@ekoosta.

Estudio preliminar Cuerpo Académico de Gastrond2043):

Figura 5. Divisidn de zonas de la Ciudad de CancuQuintana Roo (municipio de Benito Juarez).
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Fernando Marti Brito, cronista oficial de Cancumcialmente dividié a Cancin

en tres zonas, o tres "Cancunes"”, geografica \alsoente hablando (datos de 1985).
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Actualmente, Cancun se encuentra dividido en crwuas principales, perfectamente

identificables para el gobierno municipal y la so@d Cancunense:
1. Zona Hotelera

La primera y mas importante es Isla Cancun o Zowmdelera, donde se
concentra la mayor parte de las playas y activislaiésticas por las que es reconocido

este destino.
2. Zona urbana

La segunda es el centro de la ciudad, la zona artlande habita el grueso de la
poblacion Cancunense y se encuentra dividido eron@d, fraccionamientos,
supermanzanas O regiones, zonas regulares pertattandelimitadas por calles y
avenidas pavimentadas, que cuentan con los sesvildsicos de electricidad, agua
potable, servicio telefénico y drenaje. Aqui seal@an la mayor parte de las

instituciones politicas, educativas, culturale®ysdrvicios de la ciudad.
3. Puerto Juérez

La tercera zona, llamada anteriormente Tamtamategntramos dos muelles
principales para embarcarse y cruzar a Isla Mujereisada a tan s6lo 7 km frente al

puerto, el cual estad dedicado en su mayor paggadca.
4. Franja Ejidal

Zona de asentamientos distribuidos de forma irsegeh la parte norte de la
ciudad, en los limites municipales de Isla Mujetas.conforman terrenos irregulares
ocupados por la parte mas pobre de la poblaciosuamayoria inmigrantes de otros
estados de la republica. Actualmente algunas zalada franja ejidal se estan
regularizando poco a poco con ayuda del gobierang@e debido al crecimiento de

Cancun, cada vez se aumenta el tamafio de la Z2dah €]
5. Alfredo V. Bonfil

La quinta zona, es una de las tres delegacionesakeicipio Benito Juarez, el
ejido Alfredo V. Bonfil, una poblacion que nacidginalmente de colonos originarios

del norte del pais, con la mision de contribuia@inento demografico de Quintana Roo
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para alcanzar la categoria de estado libre y snbena 1974. Se ubica a 8 km del centro
de Cancun, sobre la carretera federal 307 que \&eralpuerto internacional y a la
Riviera Maya.

Para fines de encontrar un caso que fuera repegsenta esta evolucion se
consideran los criterios establecidos en el estpdiiminar del Cuerpo Académico
Gastrondémico de la Universidad Tecnoldgica de Camealizado en el periodo enero a
mayo 2013.

Considerando como un primer acercamiento a lasgieguempresas ubicadas
en la zona centro de Cancun con apertura cometdeisdle antes del 2005 y que
permanezcan en el mercado. La investigacion pnedinge enfoca en la zona centro y
alrededores (Supermanzanas 1, 2, 2A, 3, 4, 5, 715A15A, 18, 20, 22, 23, 24, 25, 26,
27, 28, 35, 63 y 64) de la Ciudad de Cancun, Quinfaoo. De acuerdo a los datos
obtenidos del recorrido de reconocimiento a tradg&suna entrevista exploratoria, se
recabd informacién como: nombre del establecimie@imario (conforme al nUmero de
trabajadores), tipo de la oferta (dependiendo melid o tipo de alimentos ofertados) y
la calidad de propiedad (si es independiente, @derfranquicia) como resultado
preliminar se encuentran 256 establecimientos dmeiitos y Bebidas en la zona

seleccionada de los cuales:
0 Micro 147

O Pequeias 58

0 Medianas 22

0 Grandes 29

Una vez tenido el censo de dichas supermanzanaietsetaron 58 empresas
pequefas, las cuales se interpretarian como eknsoivpoblacional de este estudio
preliminar. De estas empresas Unicamente 18 peronitirealizar la entrevista y

encuesta, debido a la disposicion de las mismagigpmnibilidad de tiempo.

Para llevar a cabo el presente estudio de casecesario en primera instancia
definir de forma inductiva el modelo de investigacde estudio de caso a partir de una
empresa que cumpla con las caracteristicas pexmelel marco tedrico referencial

para determinar la adaptacion institucional enanganizacion. Cabe aclarar que en los
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pequefios restaurantes las modalidades de cocinanteamos, son conceptos
gastrondmicos de negocios de comida gourmet, comadanal, comida rapida y
comida de especialidades, cabe mencionar que agimellos pertenecen a cadenas y
franquicias que cada vez mas abarcan mas unidaglesegocio en el mercado
gastrondmico. Muchas de estas pequefias empres#@sadni desde los 80’'s como
microempresarios algunos de ellos con establectosemmbulantes y que conforme el
tiempo fueron tomando posiciébn y se establecierocopa poco, hoy en dia son
pequefias empresas consolidadas, algunas otrasesmn fqguedando en el camino
durante estos durante estos 34 afios han abierorgdo sus puertas probablemente
orillados por la competencia desigual que se haarekgo, debido a los grandes
empresarios que abarrotaron el mercado con esitaidatos como McDonalds, Burger

King, Dominos Pizza, Pizza Hut, entre otros diversonceptos.

5.1.1 Contexto situacional

Para elegir a la organizacion estudio de caso ssid®ré su antigiiedad, los
cambios caracteristicos que han afectado a lacastau organizacional, procesos,
normas, politicas, etc. y el acceso a la informagéra el proceso de recoleccion de

datos.

Se elige a restaurante Alcatraces. Este es unurasta que consideran de
comida mexicana (regional) pero con un serviciooptadicional de las costumbres
mexicanas. Su concepto de negocio es una de bareutdservicio conservando el

sabor tradicional mexicano.

Es una empresa Familiar, creada desde 1980 inicita eventa informal de
huaraches en una casa habitacion formada por ldi&&ardenas Palacios, pioneros de
la ciudad de Cancun y quienes han defendido eleptacde la comida tradicional
mexicana en el ambito restaurantero local, manfpeeeios accesibles para la clientela

local y mexicana, asi como del extranjero que gista auténtica comida mexicana.

5.1.2 Historia de la organizacion.

Hace 35 afios se les ocurrié que era el momerpormer un negocio en el que se
vendieran tacos de guisados; antes de esta ociairgatabian vivido la experiencia de
vender pizzas y comida econdémica para llevar a casa
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Iniciaron la venta de tacos en una camioneta, addda de reducir gastos; no
duré mucho tiempo pues pensaron que lo mas adeewadentar un local y hacer mas

formal el negocio.

En 1980 se pasaron a un local y permanecieronositbre comercial por algin
tiempo, la prioridad era sazonar bien con el finofi®@cer un buen producto; para

entonces y a peticion de los clientes ya teniabig&men el menu huaraches de guisado.

Por cuestiones administrativas llegd el momentpatesrle nombre al negocio;
una amiga de los duefios sugirié que le pusieras Himaraches”, pues era lo que mas
le gustaba comer cuando ella los visitaba. Se kavdea de abrir una sucursal y los
nombres quedarian como “Huaraches de Uxmal” y “Bclees de Alcatraces”, les
agregarian el nombre de la calle donde estabaraddsclos negocios; al final por

problemas de arrendamiento no hubo sucursal deelada Uxmal.

Ultimamente han pensado en cambiar el nombre aratEs Gnicamente, pero
no ha sido posible porque los clientes mas antitpsoglentifican totalmente con el de

Huaraches.

Actualmente no solo tienen tacos y huaraches, lggagado al menu una
variedad de guisados que sirven emplatados. Copexiedidad ofrecen mole poblano
el cual es totalmente elaborado en casa de mansamal, ademas en temporada

venden chiles en nogada y en navidad los romerigddacalao.
Mision

Cocinarte con dedicacion, pasién y esmero, coredigntes naturales de la gran cocina

mexicana.
Visiéon
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Ser el restaurante de confianza de los cancunsgnsies quienes nos visitan, donde

puedan disfrutar de los platos mas representatigda gran cocina mexicana.

Valores

O Orden: Mantener ordenadas todas las areas dgotralsarvicio dentro y fuera

de las instalaciones, propiciando un ambiente atptad

O Limpieza: Mantener limpias las areas de trabaeryicio en las instalaciones, y

asi poder fomentar el buen trabajo y convivencia.

O Puntualidad: Llegar en tiempo y forma, respetdoddorarios y actividades de

cada persona en las areas de trabajo.

O Honestidad: Propiciar siempre la buena conviveanidase a la honestidad y el
respeto.
O Confianza: Brindar la confianza hacia las perspiyassean compareros de

trabajo o clientes.

Servicios que ofrecen:

Servicio de restaurante, entrega a domicilio y batep.

Concepto Gastronémico:

Restaurante de autoservicio.

Sus servicios los ofrecen de 9 a 18 hrs. en hocanodo para desayunos y comidas.

Su capacidad de venta promedio es de $ 55.00 @teuy cinco pesos MN por
persona) por desayuno y $ 75.00 (setenta y cinsospdN por persona) en comidas, su

venta diaria aproximada promedio 5 mil pesos dé¢aveinia.

128



Cuentan con un restaurante habilitado para 90 cesmes) Son 23 empleados (ver
anexo 8), 22 de ellos son activos, 3 son famili@atid con puestos directivos y
gerenciales y 2 mandos medios de dos area que redas@nan entre si dentro de la
operacién, son funciones distintas (asi lo dec)aaanque comparten el espacio y es el
area financiera con el area operativa y de serv8soconsideran 16 empleados de linea
independientemente de sus puestos, al entrevistarémifiestan que todos saben de
todo y que llevan de 3 afios a 25 afios trabajandsl Restaurante y 1 empleado de
mantenimiento que se considera externo. Para Isgumesenta un organigrama en la

siguiente figura:

Figura 6 Organigrama después del distintivo “M”

Director

General
Gerente de .
Restaurante yf=t= ng red\gi?gsr
Eventos
I_ Anfitrion de
servicios
| I | | |
Encargado de Cajero Coordinador Contador
cocina recepcion de Almacény General
pedidos Compras

Cocina )
caliente ,‘ Repartidor

=l Cocina fria

=| Lavador

Fuente: Directora General (T1-03 distintivo “M")

El Restaurante esta certificado bajo el Distintiv3 que avala SECTUR desde
Junio de 2009 (ver anexo 6.6), por lo que se extabih estructura organizacional y las:
actividades generales de los 6 lineamientos bagiams la operacién de produccion y
servicio del restaurante que en breve se presgqraem comprender el volumen de

actividad
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Area de cocina: actividades de apertura y cierue, igcluyen habitos de limpieza y

tareas de preparacion de alimentos y al salir adorde ingredientes vy trastes.

Area de ayudante de cocina: define las actividadeapoyo del area de cocina, que
tiene que ver con el lavado de verduras, preparat@éensaladas y apoyo en el area de

servicio de plancha y lavado de loza.

Area de mesa caliente: define las actividades icgladas con la apertura y cierre de
planchas que incluye limpieza, preparacion de aliow abastecimiento de alimentos

para la barra y lavado de utensilios.

Servicio de barra: describe actividades de apergude cierre relacionadas con la
limpieza, acomodo del servicio de alimentos y babig atencién directa a clientes. El

cierre es para limpiar, lavar y guardar los utérsié insumos del servicio.

Servicio a domicilio: se describen actividades pieya, preparacion de jugos y servicio

telefonico y entrega al cliente.

Servicio a la mesa: describe actividades de aeytarerre, relacionados con mantener

el mise en place, acomodo de mobiliario y limpideaisos y bafos.
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5.2 Diseiio de la Investigacion

Figura 7. Disefio de la Investigacion

=y

o

NA

Pequeia
Organizacion
Gastronémica

Elaboracion propia

Presiones internas

SeulalXa Sauolsald

Para lograr el acercamiento al sujeto de estudiest® caso de una pequefia
organizacion gastronomica, se disefia el presentelmadonde se consideran dos
grandes dimensiones la interna que tiene que vetosoprocesos internos, con lo que
sucedeen la organizacion (dentro de), en la dinamica cotidigngue identificamos
como presiones internas y la dimension externatigmen que ver con los procesos
externos, con lo que le sucedela organizacion con las presiones externas para
distinguir la adaptacion institucional, asimismocséocan de adentro hacia afuera los
distintos momentos para distinguir el tiempo epreteso institucional como las capas
de una cebolla donde se divide en tres tiemposipapaesente y futuro. Por ultimo de

la dimensién interna se exploran las normas o sedtes valores, los conocimientos
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técnicos y de la dimension externa el isomorfismercitivo, isomorfismo mimético e

isomorfismo normativo.

De esta manera se pretende lograr un contextoajeqee ayude a describir el
caso el objetivo es analizar la adaptacion insthadl de pequefias organizaciones
gastronOmicas de Cancun, Quintana Roo a través ndelo institucionalismo
sociolégico para la comprension de los procesosndsficos en este tipo de

organizaciones.

5.2.1 Guia de entrevista semiestructurada.

La pregunta central de este estudio es ¢como gtaadias pequefias organizaciones
gastrondmicas a su entorno institucional? Con el de explorar la adaptacion
institucional en la pequefia empresa gastrondméapsstruyd una guia de entrevista
semiestructurada tomando en cuenta aspectos tedacto de Meyer y Rowan (1977)

como de Powell y DiMaggio (1983).

Del planteamiento tedrico de isomorfismo institmelbde Meyer y Rowan se
exploran las fuerzas miméticas que presionan ardan@acion a la adaptacion. Se

examina la adaptacion de normas, reglas, valocesgcimientos técnicos.

A partir de los constructos tedricos de Powell MBjggio (1983: 150-152), ellos
ademas prestan atencién al campo de las organiescyp a los diferentes tipos de
organizaciones e individuos que producen influenaapecificas en el campo se
examina la adaptacion que experimenta la orgamdizacraiz de las fuerzas coercitivas,
miméticas (al igual que Meyer y Rowan) y normativheas preguntas sondean los
mecanismos causales de isomorfismo en la pequejanipacion gastronomica del

estudio de caso.

A través de las entrevistas, se pretende dar rsspua las siguientes

interrogantes particulares:

¢Cudles son algunas normas, reglas, valores Yy iocoieatos técnicos

institucionalizados en la organizacion gastronofica
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¢, Cuales son los mecanismos coercitivos, miméticosrpativos del entorno que han

presionado a la organizacion gastronémica?

El cambio isomorfo institucional se produce poistreecanismos coercitivos,
mimeéticos y normativos.1) éomorfismo coercitivoresulta de las influencias politicas
y problemas de legitimidad, de las presiones tortoales como informales que, sobre
unas organizaciones ejercen otras de las que dependque ejercen también las
expectativas culturales en la sociedad dentro dadhfuncionan las organizaciones, 2)
Isomorfismo miméticoes una respuesta que resulta de la incertidusgrea fuerza
poderosa que propicia la imitacion; las organizae$o se construyen siguiendo el
modelo de otras organizaciones; de los estandaiesrBorfismo normativaresulta de
la profesionalizacion es la lucha colectiva dentesmbros de una ocupacion por definir
las condiciones y métodos de su trabajo, por clamtt@ produccion de los productores
como medio de legitimacion. En cuanto a los hecbhosrcitivos, miméticos y

normativos, la base son las hipétesis de PowelMaDgio (1991 p. 104-125)

Para explorar ambas interrogantes particularedesa |k cabo una serie de
preguntas guia para la entrevista a los actoresipales en el estudio de caso: (ver

anexo 5)

5.2.2 Guia de observacion

Se hacen las visitas necesarias a la organizaoibmma bitacora de datos para
el registro de la observaciéon de los procedimied®servicio y de produccion actuales
para corroborar ciertos hechos importantes paemialiacion del tema derivado de la
entrevista, se realizan también la observaciénc@irpara verificar los datos en los
documentos de ser necesario se solicitaran copiestdticas de algunos documentos, y
finalmente la observacién de gréficos, fotos, seaaion actual en las areas principales

de las cuales se sacan fotografias como registiatds.(ver nexo 6)

5.2.3 Revision de documentos

Se hacen dos visitas para la revision de documemeoi$orios para la validacion de

informacion recolectada (ver anexo 7) en la enstaviomo:
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* Manuales de procedimientos de operacion
* Manual de organizacién

* Procesos y procedimientos escritos

« Politicas y normas escritas

» Registros de certificaciones

* Diplomas

* Reglas y normas de operacion

* Registros de cursos, talleres, etc.

5.3 Hallazgos y reflexiones

Dentro de estas presiones percibidas dentro dedaniaacion aparece una
cualidad no contemplada en la elaboracion de leewsta guia, sin embargo debido a
su importancia en el discurso de los entrevistagosonsidera a la familia como parte
de la naturaleza de la organizacion que se mencimmaro de la categoria del
isomorfismo mimético que forma parte delas presoidernas para reforzar el
isomorfismo normativo en su proceso de adaptaci@® @ desde sus inicios como

organizacién gastrondmica a la fecha y su percamifuturo los entrevistados son:

Tabla 12 entrevista semiestructurada

# [Nombre Puesto Tiempo Fechas

17-Septiembre-2014

Emigdia Palacios Valdes Directora 4:30 hrs. [19-Septiembre-2014

(madre) General
1 22-Septiembre-2014
Gerente de 17-Septiembre-2014
2 |José Angel Cardenas (hijo) [Restaurante| 2 hrs.
Coordinador 1:30 hrs. 22-Septiembre-2014

3 |José Angel Cardenas (padrejle Almacén
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Encargada de 13-Septiembre-2014
4 |Argelia Carrion Gamboa Calidad 2 hrs.

Cajeray 10- Septiembre-2014
5 [Nelsy Jesus Moo Dzul repartidora | 1:00 hr.

Cocinero 11-Septiembre-2014

cocina _
6 |Virginia Ortiz Bazan caliente 1:00hr. (L3-Septiembre-2014

Anfitrion de 20-Septiembre-2014
7 |José Luis Tec Mex servicios 1:00 hr.

20-Septiembre-2014

8 |José Tomas Mac Balam Repartidor  1:00hn.

Fuente: Elaboracién propfa
5.3.1 Isomorfismo Coercitivo

En el Isomorfismo coercitivo se identifica a trawieslas instituciones oficiales
qgue intervienen en la operacion de la pequefia @ma@Ean gastrondémica que son
Secretaria de Salubridad y Asistencia (SSA), (veexa 6.4) Proteccion Civil,
Direccibn General de Ecologia a través de Soludiiagral de Residuos Sdlidos
(SIRESOL) (ver anexo 6.5), Procuraduria FederalGtmsumidor (Profeco), mismas
gue se identifican en todas las entrevistas dore#aihn todos no haber tenido
sanciones solo llamadas de atencion pero que diargm han provocado presién para
realizar algunos cambios en las instalaciones,asnnbrmas, reglas, conocimientos

técnicos y valores internos(ver anexo 7.4y 7.5).

Por ejemplo R-3ueno es que antes la verdad antes mire antesalia mada,
si ahorita llego Salubridad y empez6, empieza gqupi€za que la basura dividirla, que
estén bien lavados, que estén sin grasa los drenaje ejemplo si 0sea, hora vienen
una o dos veces al afio norh&énto duefios como empleados reconocen la interen

de las instituciones para modificar sus procedito®R-3 ‘ho pues en que este limpio,

34 . . . . g .
Se usaran los numeros de los entrevistados para distinguir sus respuestas como R-1, R-2, etc.
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pasan y checan por ejemplo drenaje, eh le checdargia de salud a los muchachos y
pues eso ha sido mmm... de todd, -6 el, “siempre la comida y todo, este los
refrigeradores, las cadmaras que estén limpias,gjemplo a nosotros nos checan ufas,
no aretes, no pintura, zapatos cerratd®-8 “por ejemplo camaras, refrigerador,

congelador, que esté todo etiguetado que tengguetis que no haya nada mal, algo

que no, por ejemplo que no haya cajas de mader&rcan la camard

En cuanto a proteccién civil R-2uy desde que ya tienes tu licencia de
funcionamiento, es de ley que venga Proteccién"Gi#b “por ejemplo vienen los de
proteccion civil, nos, este dijeron en caso dengendio por eso estan las este las rutas
de evacuacion, todas esas flechitaiRk:8 “ellos pues lo cablerios, o que es la
electricidad, tanque estacionario de gas, extingted y todo”R-2 “revisan el sistema
de extinguidores, tanque de gas, filtro que estédary nuestros procedimientos en
caso de emergenci&-2 “nos pidieron que cambiaramos el tanque de gas lie a
arriba” .R-6"ah tuvieron que ir a este mmm a cursos de la GRoja uno de aqui de no

de la Cruz Roja para primeros auxilios

La Procuraduria Federal del Consumidor (Profecay, ‘s PROFECO ha
venido, pocas veces pero si, Si pasa vienen a clsetae los precios, de hecho por eso
ahorita, cada alimento o cada postre siempre tienee llevar su precio” R-1
“proteccion del consumidor, Profeco nos ha visitastidore todo cuando es temporadas
cuando hay temporadas por ejemplo me dice porsecdsas claras no, que vienen a
checar un lugar donde le digas al cliente los posgide tus servicios aja una lista de
precios en ocasiones te piden la cantidad que vasuasi por ejemplo si vas a dar una
quesadilla cuanto debe pesar la quesadilla, siwlasaso de agua cuantos mililitros de
agua estas dando por ese vaso de agua, si yo porpdp en el café tengo refil, nada

mas en el pero café, pero no tengo el refil deapuchino, del café americano si tengo
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el refil, el café capuchino no entonces tengo gysi@arle al cliente el refil de un café
americano tengo que especificar café americanondddo voy a dar porque yo como
no tengo servicio a la mesa como es autoservicigaeue poner mi letrerito que diga
relleno de café americano en la barra, tengo quersey clara con el servicio que

estoy vendiendo eso es lo que me checa”

Identifican también las revisiones de SIRESOL Re2ologia, no sé si sea
ecologia o Siresol, lo de residuos del aceite yadaseso y lo de la basura, separar lo
organico de lo inorganico, el cartén y todo es®-6“lo de la basura por ejemplo, lo
organico, lo inorganico, lo que es la comida depo$o que es desperdicioR-3“si la
basura sobre todo, cuantos kilos es lo que se aatiario, como lo tenemos, como lo
sacamos’ que son actividades que no se habian considar#tés R-8'separar toda
la, la basura practicamente conforme lo que, lo gae notando que supuestamente

buen, que estd mal okey se va corrigiendo”

Finalmente la Secretaria del Trabajo Ra2otra vez me llego la Secretaria del
Trabajo y me faltaba una certificacion o una nordeami manual de procedimientos, la
cual el municipio no te pide, si me explico, y @sta confiado a lo que el municipio te

pide esta bien y resulta que no, pero se arregé,tgpo de cositas”

Estos arreglos institucionales son parte de landgiceinterna y han aprendido a
vivir con ellos R-8 practicamente conforme lo que, lo que van notande
supuestamente buen, que estd mal okey se va eowdidjilas revisiones cada vez se
hacen mas rutinarias R“El saber que ahorita viene las revisiones de Sebldd y
empiezo a sacar todos mis manuales, empiezo a sadarmmi sistema que llevo y los
sefiores ya nada mas le palomean, taca taca tacattaa ta, y ya nada mas me dicen

oiga le tengo que poner algo malito porque simmme la van a creer si, entonces que
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a lo mejor se me olvido ponerle residuos sélidosesiduos organicos o residuos
liquidos si, pero te sientes segura de lo que dstiggendo, es seguridad, para mi, es
seguridad y que no venga otra persona a sorprendefenque estoy haciendo las cosas
mal, porque eso si, viene salubridad y en lugaquie te ayude si, esta molestando para
ver que te puede encontrar para poder sacar elloeneficio” de tal suerte que si
llegan ya saben lo que deben hacer, se vuelvegimalmanera rutinario R-%o0,
ammm no solo uno que tiene que tener limpio swnolel deben estar las cosas porque
en cualquier momento puede llegar Salubrid&d7 “anteriormente casi no revisaban
hay veces que se metian y como que hacian queaedtabajando pero realmente no
es tanto como ahorita, pues la verdad no se edaygee pasa es que antes como que
no se identificaban mucho, o sea hay de repents\s&elun sefior decian es supervisor
pero realmente nosotros no sabiamos de que, norae ahorita que ya portan con su

gafete tamafo carta o sea obviamente pues te dagacdesde que vienen entrando”.

5.3.2 Isomorfismo Mimético

Durante el proceso de adaptacion para reconocerse organizacion
gastronOmica se percibe desde su inicio, elemepteparecen ldgicos pero que se han
mimetizando y se consideran de sentido comun erorganizacion de esta naturaleza,
como por ejemplo R-1€l problema que tenemos a lo mejor son los dosrexis, el
problema, si se puede ver como problema que eggocio familiar, entonces, y nacié
un negocio pues de primera necesidad no, eh, rEzkgara la misma sociedad de
Cancun y también la necesidad y la inquietud miaestar ocupada, tener algo que
hacer, pero no, con el cien por ciento de aceptagér parte de mi esposo, entonces
creo que es uno de los puntos dificiles que fua pa el iniciar este negocio y bueno
también el estar aqui en este lugar donde no temdaal cien por ciento todas las

materias primas. Otra situacién fue el no haberrdamado a la region, 6sea, a lo que
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habia a la region, a la cocina de la regién y ekogr cocinar como era mi de donde yo
venia, que era el centro, entonces si es, credupien conflicto al inicio, entonces es
parte de los retos que he ido sorteandbd adaptacion en una organizacion familiar
donde se da por sentado que haya diferencias lestreniembros que participan se
considera como una presion interna que determioaneportamiento y el desarrollo del
proceso de adaptacion en la organizacién estudRa@dah pues somos tres jefes, mi
madre, mi padre y yo, mi padre tiene su forma des@e mi madre la suya y yo la mia,
yo le digo una cosa, si me explico no se puedgiesar de las diferencias Rrifa no,

si necesito muchas cosas, pero mi marido es dgueso le sabe mucho de finanzas yo
creo, mas bien creo que es eso y lo que te dedieedificil llevar un negocio familiar
porque yo tengo unas ideas y €l tiene GtRsl “mi hijo tiene otras, entonces llega un
momento y dices a ver que vale méas la familiadiredro o el negocio, valoras y dices
la familia no en un momento dado, entonces cedesego muchas veces, cuando digo
bueno esto puede pasar, esto no nada qué, pero es#ndo si tengo que tomar
decisiones y que sé que lo van a tomar muy a peltb&) se van a molestar, se va dar
un distanciamiento, corro el riesgo porque sé qag mucho de por medio y entonces

si tomo mis decisiones propias, sobre de todgsasg sacar adelante esto

Los empleados identifican la dificultad de obediancuando se tienen tres
patrones, sin embargo en la produccion identificam mayor peso a dofia Emy, R-5
“Ummm cuando yo llegue, pues hacia yo lo que ma dledia EmYR-5 “de repente-
de repente. -cuando ve algo mal, empieza, emp@za Bmy a decir que esto tiene que

m

ser asi, tiene que ser asi” R-7 “si ya como le dgjuorita con dofia Emy de un
momento a otro ella hacemos esto, vamos a hacey lesy que cambiar esto, y 0 5ea
R-7 “los clientes, si los clientes son los que opinaoly como los que te empujan a

hacer unos cambios o otro tipo de cosillas por ylpues a base de eso pues nosotros
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tomamos en cuenta a veces esas opiniones se lozonos a, a los patrones pues si,
ellos ya son los que toman la Ultima palabra. Pipatmente a Dofia Emy y a Don
José en este sentido existen tensiones y complemedi@dies que a la vez da
equilibrio a la pequefia organizacion gastronémarailfar se da en el reconocimiento
de sus capacidades ReBa es la del 90 y yo del 18 familia se involucra en la

adaptacion del negocio a partir del actor princqpad es la propietaria dofia Emy R -3
“asi la tienda y ya después aqui, entonces ya acepttonces cerramos alla, vendimos
alld y ya nos venimos para aca fue cuando se empezémpezamos a hacer lo del

negocio del Restaurante Alcatraces,-bueno ell&¢ no

Por otra parte existe la situacion desde que iuar@ciera muy desfavorable en
cuanto a las materias primas Rsl aqui en la regidon no se consume por decir el
tomate verde, tu sabes que en el centro, la sasdeves bien comun, este, guisar con
tomate verde es bien comun, entonces aqui no léaha&nmtonces, eh tratabas de
localizar a ver que proveedor te podria traer aintite verde o el, o de qué manera lo
podias conseguir, pero si no lo conseguias frestm podias conseguir en lata o en
bolsas como hay unas empresas que te lo venden eitmlsado, conseguias el
proveedor, era un producto bueno, lo aceptabaiehtt”, R-3 “por ejemplo de aqui de
los tacos muchas cosas se trajeron de México pemg@p el chicharron prensado,
traiamos flor de calabaza o sea lo que se comiaviémico entonces fue lo que
realmente fue’conseguir los insumos desde su inicio a la fechsidmprioridad de la
pequefia organizacién gastrondmica R*Biye antes usted iba al mercado ahorita lo
gue es el 23 pero no era mercado, era nomas asiia @ste dame dos kilos de bistec me
lo fileteas y este decian hay jefe que agarre slapey hagalo usted que no ve que no
tenemos tiempo y asi era hehfrentan serias dificultades para conseguir edlymtm

fresco R-1 pues bueno como muchos productos eran de Méxicge podian localizar
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aca, bueno entonces como mi familia es de Méxitonees ellos me mandaban todo,
me lo depositan por avidén o por carretera, entonoesmandaban todos los elementos
de México, hasta actualmente me siguen mandanaodedlla, digo lo que no puedes
encontrar aqui y que si lo encuentras, lo encuentraly feo, de mala calidad y super
caro”, R-3 “comida si bueno era comida en principio primere fun super mercado
ahi fue solo una comida para llevar para llevar aanas,si asi en las cosas entonces

como nosotros teniamos la tienda este entoncemtraiichas cosas de Mérida”,

Un segundo momento se identifica después de eastaci®in familiar como
detonante para continuar con el negocio desde esitenario R-I'como te dije al
inicio, era la idea mia nada mas de poner un negocii marido trabajaba en entera
Division, era gerente de aqui de la estacion y alménte nada que ver con tener un
negocio ni mucho menos para cocina, entonces seneafmi hija, yo ya era mama de
una nifia de un ano, se enfermay dije pues es gpeedo atender a familia o negocio,
porque ademas Cancun se estaba formando, no habi@ano de obra, no, ni
calificada, ni no calificada, o sea no habia nadasea entonces tu solita y deje de
hacer este, y de je de tener ese negocio como aeotds y los elementos para la
cocina frescos, porque me traian cosas frescas éeidd y empecé a traer y bueno
vendi el negocio, mi hija se recuperd, tuve mi sdguhijo y bueno igual con la
inquietud y dije ahora si voy a este mi negocigppabviamente ya no de abarrotes,
voy hacer una cocina economica, entonces empe@¥ baa cocina economica sola, o
sea lo que es tener veintisiete, veintiocho afidscyr yo puedo sola si, entonces yo era
la de compras, era la que cocinaba, era la que delsgba, era la que lavaba, era la
gue almacenaba, o sea era todo y se me hizo nuily vidndia muy bien, si y ahi lo que
no recomiendo de una cocina economica si, es quedique llenar ollas en lugar de

platos, entonces, el ama de casa en lugar de liegaun recipiente chiquito, lleva la
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olla mas grande de su casa y el problema entoneemaomo lleno esta olla, 6sea era
como medio complicado y bueno fue una experienajabanita” Este razonamiento es
muy mimetizado en nuestra sociedad cuando sedeatste tipo de organizaciones el
cOémo cocinar para mas personas ¢ en ollas mas gfagdsacer un comparativo de la
ama de casa que atiende a mas personas y poadtr@s muy comun que el principal
actor duefio del negocio realice en un inicio, toldas actividades propias de una
organizacién R-Xigual los hijos se enferman y dejo otra vez elmgg, me dedico a la
familia y eh dejo de trabajar como un afio yo creale es la cocina otra vez, pongo
todo en orden y mi inquietud por la cocina, permm@hen esta ocasion, se abre un
negocio de taquitos porque Mexicana de Aviaciéresm entonces hubo una huelga y
un hermano mio trabajaba en Mexicana de Aviaciombign y pos la huelga se
prolongaba mas tiempo, mas tiempo y entonces & dige te parece si te hago unos
guisos y te vas a vender unos tacos, ah si perfestonces adaptamos una camioneta,
un cascaron de combi, le pusimos asi como a lashEsun tubo para que se adaptara
el carro y se pusiera mover ese, ese elemento gsdransportaba, que nos servia
como cocina que nos ayudaba para presentar losemlios para servir los tacos y
bueno empezd a funcionar y bueno se vendia muy yoemada mas trataba también
igual sola, porque aqui el personal es ha sido darago y empecé hacer los guisos
para que los fuera a vender, bueno deja de exiatinuelga, ya se reincorporan a
trabajar y obviamente mi hermano se pone a trahagatonces bueno yo dije, yo no
VoY a seguir trabajando y vendiendo en un carri@aiz de una situacion familiar de
falta de trabajo como sucede en muchas Micro y &éfegiOrganizaciones en México y
sobre todo tratandose de familiares cercanos & tier que hay muchos puestos
ambulantes fuera de fabricas, escuelas, constnesicetc. Incluso se da en casas

habitacionales en zonas urbanas y semiurbanasigaiimente, se abren puestos de
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salbutes, picadas, tacos, empanadas, gorditass,tett.R-3se arregld un carro y aqui
en la Yaxchilan unos tacos de guisado asi fue cermuez6 esto de la ventas de tacos
de aqui y alla pero ya rentabamos, asi fue comceemfrente al fridays, el que venden
los pollos entre la Yaxchilan y Uxmal en frente dggaparecié inclusive ah@ste tipo

de experiencias que parecieran muy del sentido mpemnila venta de alimentos y que
tienen gran aceptaciéon la sociedad mexicana, gaeeaiuy normal sin embargo son
elementos copiados, ya sea desde el lugar de prgela misma localidad o por las
situaciones que se presentan donde se radicayRefieo que toda la gente de aqui,
pues yo lo veo, que como por ejemplo el huracadnhiloacanes que he vivido que han
sido dos, pasa el huracan y a la semana ves caaéss carreteras, abren cajuelas y
empiezan a vender comida okey, entonces igualupargeen que es lo mas facil que se
puede hacer y vean y cuando se dan cuenta de lalada que pasa un mes y ya

cierran cajuelas y se ponen hacer otra cosa ¢,no?,”

Un tercer momento determinante para su conformad@ia organizacion fue
establecerse en un local comercial R-$a porque pues si, es bueno y todo, pero no
era mi idea, mi idea no es ser vendida, o sea verwhaida por negocio o por vender,
yo digo tengo que estar en un lugar que este hiengde mi cliente este bien si es que
voy a vender y no en la calle no, se hacen lasscpeegue las tienes que hacer de tal o
cual manera, pero siempre hay un mejor, siempredigg que hay que mejorar, en
este caso ya busque un local, pues si vamos arsgguesto vamos a buscar un local,
se encontro un local en la avenida Uxmal y buenseggone como un negocio de
taquitos de guisados, abria a las siete de la maflacerrabamos a las doce del dia, no
mas, la idea de vender taquitos en la mafana”’yoyacar un local se interpreta segun
la entrevista en ukestar mejor” es muy de sentido comun pensar que el establecerse

en un local te da una sensacion de estar nié¢pe6 “en el 92 bueno estamos en la
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Avenida Uxmal, ahi empecé, en la mafana pus estados de guisado, hacian sopes,

mmm

El cuarto momento la pequefia organizacion gastra@oonvierte en lo que se
conoce hoy como “los Huaraches de Alcatraces”,Rr8ithos aqui primero una
neveria este luego ya hicimos el restaurante psmfae como pues ammm no estoy
muy seguro cuando he 97, es el 94, posiblementel 95" En un Cancun las
circunstancias de crecimiento demografico en leoh# de la localidad favorece para
gue la organizacion se establezca, las casas @ricim para los primeros pobladores
fueron otorgadas y que por su ubicacion y por eleaado crecimiento de la localidad,
se usaban con fines comerciales mas que habitéEspreomo sucede con muchas
negocios, que por la ubicacion o la naturalezandgobcio inician en casas habitacionR-
3 Fue un tiempo, si fue si esta fue de las casasiqaedjudicO FONATUR porque no
habia donde vivir este como no teniamos donde témiamos que ir a Isla mujeres las
casa que estan aqui que son como ocho a cada gagefa adjudicaron una, ,.estos
datos parecieran como eventos aislados sin embsegentrelazan una serie de

mecanismos quedan forma a la organizacién pararssgmencia en el mercado.

A continuacion se exponen los que llamamos mecassndispositivos que nos

permiten comprender el proceso de isomorfismo niaméte la organizacion.

El primer mecanismo es la opinion y demanda dehtdi por un menu distinto
R-1"Empez6 la gente a pedirme cosas diferentes s loijeno, con cosas diferentes
como que en ese entonces estaban de moda los haarantonces yo ni como saber o
hacerlos, porgue cuando yo me vine de México loalgue yo sabia eran tlacoyos que
era lo que yo conocia, pero me dicen un huaracie gecia ¢qué es un huarache?,

entonces cuando se distorsiona la cocina, a veoss &itos la verdad, a veces
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unadistorsidon es un éxito tremendo y la gente &p&no, y tienes que ceder la verdad,
y tienes que ceder a esa distorsion porque llegaa@hento en que esta bien que sean
mis principios y mis bases de cocina pero buenm peme hace falta dinero para tal o
cual cosa, pues tu también entras en el movimidatta distorsion bueno dices okey,
entonces pues bueno eh, empecé hacer los huarsicloes: un moldecito que cortamos
me di cuenta que esto no asi no debe ser, entbimetos huaraches a mi estilo, lo que
es realmente un tlacoyo bien elaborado, que corbe der el maiz, molido, cocido con
su anis dentro de la tortilla y fue como empecécgo los huaraches a venderlos
porque la gente pedia, la gente que precisamergevgnia de la ciudad que llegaba a
Cancun y decia hay como extrafiamos los huarachésnees bueno dije lo voy hacer,
entonces fue como se empezaron hacer los huarachgatir de los taquitos de
guisados’R-3 “bueno a ella, como lo vio, venia ella de Méxicyqy por ejemplo el
huarache ni lo conocia yo vengo de Guadalajara ec#s dice que huarache, habia
mucha gente de México y tuvo muy buena aceptaaid@espués posteriormente metid
la comida para o0 sea ya con alimentos aqui, ¢NM®has organizaciones
gastronOmicas dan inicio considerando la opinidnctiente y su demanda e incluso
mucho de lo que sucede con su menu se debe a &s@dteriormente ya la gente
decia y porque cierran tan temprano, no pos es gueremos comer, pero fijate la
gente ya no queria comer taquito no, ya queria ¢aopa y un guiso y entonces dije
bueno vamos a ampliarnos y vamos hacer comidaneesoempezamos con caldo de
pollo y guisados si, hunca he sido participe dedenida corrida” en cuanto al menu se
ha ido modificando con el tiempo sin embargo hayilids que permanecen R-1 Ry2

no puedes cambiar muchas cosas porque uno de fjesvals de un negocio es que
siempre haya no continuidad, pero vas a McDonayd¥& sabes lo que hay , ya sabes

gue vas a ir por esto y a veces la gente viene sgeaste lasafia de carne no tal diay
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también de repente eso nos causa cierto conflicihque en algunas ocasion es la
opinién del cliente es considerada, con el tiemponés razonada por lo que implican
los costos de produccion Rdntonces deje de vender para esto dije va, vogjardle
vender un tiempo tacos de mole no nos convieneswvéachs de mole, a la empresa no
le conviene tacos de mole, pues un cliente lleg® yar6 enfrente de mi y me dijo, oiga
yo soy cliente de usted de hace diez afios y tiegerteses que vengo y nunca hay tacos
de mole digame porque razoén, ay caray le dije absel taco de mole nada mas, es
gue la chica siempre le decia es que ya se acabse ycabod, es que no puede ser, que
siempre que venga ya no hay, si vengo tempranmgoviarde no hay, efectivamente
usted tiene toda la razén, hemos dejado de verdestde mole, pero es que ya no es
costeable vender los tacos de mole si entoncesngueontesto de los a lo que los tiene
qgue dar pero véndalos tacos de mole, porque yoquévengo aqui es a comprar es
tacos de mole, pero es que usted lo puede tenen @alto, es que a mi me gustan los
tacos de mole, entonces es la percepcion de untel&, y asi como él teniamos unos
cuatro, cinco o seis clientes y dije bueno vamae®laer vender tacos de mole, no es
redituable pero bueno va una por otra, entoncesdoss de mole los damos dos pesos
mas caros que los tacos normdlpsr Ultimo el nombre surge de una eventualiddd és
fue propuesto por una amistad de la familia quelieate en una platica cotidiana, la
razon por la que se le deja el nombre es por ebteado en la calle que lleva el mismo

nombre de Alcatraces.

El segundo mecanismo es la implementacion de sesvadicionales como la
venta a domicilio R-3 €l servicio a domicilio pues nos lo piden y estespsi tenemos
que entrarle también por la competencia ¢no ? neleaspecto por ejemplo las pizzas
y todos ellos tienen, nosotros tenemos por esqudado metimdsse copia lo que hacen

establecimientos alrededor, lo que es muy comurelecampo gastronomico &-
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“entrega a domicilio, pues es de a diario un polka,bajado un poco pero no mucho a
veces porque ya hay varios restaurantes que ofresenipo de servicio a domicilig/

por otro lado también manejan el servicio de bamguR-3“El banquete si nos lo
piden y estamos disponibles si lo damos no, ng, mo precisamente agarramos gente
de aqui, tenemos all4 gente que trabaja, por laul@gnente en banquetes son cosas
sencillas, verdad no muygs un servicio adicional R-péra los banques que me piden
también hago un menu como que bien estdn@ar un negocio que se realiza
eventualmente y cuentan con un local comercialaglsien la Av. Kaba, donde se ubica
la cocina general y donde se preparan algunosgpaa el Restaurante Alcatraces y es
usado cuando es solicitado por algun cliente glieitsobanquetes R-3pero eso lo
tenemos en un local que hay por Kabah si, que molmatilizan mas bien para fiestas
de nifios”"R-3Bueno es muy raro eh una boda si la hacen peronseiréco al afio no
mas o sea, no lo hemos promovido porque no tenéerpo, ni la estructura para
teniamos que tener ya personal esté dispuesto ystaner una seguridad de que no
puedo estarles pagando diario y no tener eventoagunéascada ocho dias ¢,no? entonces
seria un poco dificil, entonces abrimos alla umip® pero era muy complicado porque
era muy grande, bastante grande, entonces esteirel e@ondicionado entonces
optamos por no, por no este, no abrir entoncesoyseslo rentamos mucho tiempo a
Carlos and Charlies” comdas ventas de los banquetes son pocas un propisito
crecimiento es R-@liversificarnos un poco y empezar a ofrecer masgbates’, la
diversificacion es otro elemento mimético y tambiénuso de otros medios de
publicidad mas vanguardistas como las redes secRd@y este obviamente usar los
medios que ahorita estamos viendo con el Facelmpekes un medio muy bueno para

darte a conocer si a los comensales y pues seguia @ublicidad, eso no te debe de
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faltar también, que a principios yo decia que ldlpidad era de boca en boca si, pero

también hay que apoyarse por el marketing es mapdtambién”

El Tercer mecanismo es la competencia directa ieettd que representa para
los principales actores sin embargo no lo ven cangbamenaza, pero Si Como un punto
de comparacion de mimetismo en algunos procesoprattuccion, de calidad del
producto, y del servicio, R-1sl'lo que decia después de los huracanes las passon
creen que lo mas facil y lo mas practico es vermanida y obviamente hay mucha
competencia en alimentos definitivamente en tooosaiveles eh,se percibe una fuerte
competencia y se conoce la fortaleza de la orgeidizR-1y asi como una persona que
no tiene trabajo lo primero que hace es vender ¢aes también que este inundada la
Avenida Bonampak, adentro de la plaza de toros gakolinera que esta cerrada ves
gue mesitas y sombrillas y estan vendiendo comidaim yo por ejemplo tengo una
competencia muy fuerte con las Quekas si, es atroado no y como dice una amiga
si yo tengo quince pesos me voy a las Quekasngb teeinte me voy contigo no, y sé
que si voy a las Quekas no las voy a comer tan c@moo tu las tienes, pero tengo
quince pesos y tengo hambre okey, y dije si titotita la razén si, pero yo creo que
no esta bien que distorsiones un producto si, ypuehacer dinero le des en la torre a
la gastronomia mexicana si, entonces dices, volyedies a ver yo que estoy aca
cumpliendo con todo, con esto y con lo otro y gueerdad veinte o veinte tres pesos
gue estoy dando una quesadilla que te lleva 10éhgsao 120 gramos de un queso que
te vale 110 pesos pues no estas mal realmenténggm el nixtamal, traigo el maiz de
México, porque si es un maiz azul o un maiz blagstmy cuidando todo eso que a mi
me hace sentirme orgullosa de mi cocina mexicamya 1sie siento mas, como dicen me
siento mas mejor, mas tranquila y orgullosa no, sggura a que compre masecat)

cuanto a la forma de ofrecer el servicio al conslamise expresa R-1a falta de
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conocimiento yo decia no sé, que sepa para coctfieen que cocino rico, entonces la
cocinada no es ningun problema okey, lo dominorsgglen ese entonces la cocinada
para mi no era ningun problema,El cocinar rico es un elemento socialmente
aceptado como esencial para este tipo de orgadiz&til ‘he tenido clientes aqui la
competencia estuvo aqui al lado, estuvo que combase el Cantén Toluquefio,
cuando se puso imaginate y si sientes eh, si siaitérancazo y sobre todo por la
técnica que tenian ellos, pasaba la gente y mings wenga para acd y un cliente hasta
me dijo oiga yo pensé gue hasta me estaban seandstrme jalonearon, pero mira yo
de plano no voy a ir para alla, yo vine para aca@si ya vi que clientes que vienen
aqui ahi estan sentados, que voy a decir, yo noavdgcir nada, no pus si sefor el
mercado es para todos no, yo nunca puse cosasdiernunca dije nada, nunca me
disguste con él, muy bien todo, llego el momentguaeel mismo cliente se dio cuenta 'y
ya regresaban aqui, los clientes ya me traian tiadsituacion, no sefiora alla si mas
barato, pero no nada que ver, ahora el mole no ajea esta tan barato porque lo
tienen mucho mas caro que usted y no crea queigabé o sea, si ya la gente que
sabe y conoce y que empieza a tener conciencidoyde una cocina ya le encuentran
la diferencia a la que le estan ofreciendo cocina®s comerciales y obviamente esos
sabores nunca se les, como a mi se me quedaroradpaben mi cabecita, en mi
cerebro, ahi también esos sabores se les queday ahfonces regresan a volver a
vivir la experiencia de los sabores que nosotr@sdirecemos’parece una repeticion
las organizaciones copian ponen un establecimeara de otro que pareciera exitoso

e imitan en este caso el mend.

Las funciones que se establecen en los procespsodaccion y de servicio a
pesar de estar documentadas sus funciones segyeotito multifuncional R-4€ste, ya

se le ha delegado por ejemplo a los chicos de lasa se les ha delegado de que
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cuando ellos no tengan trabajo, salgan y ayuden anservicio, los dos que se
encargan de servicio al salén, eran los Unicos yjles de barra que llevan la comida y
ya, entonces al ver que no se daban el abasto cubhay ciertos horarios o cierto dias
de la semana se les delega a los chicos de la laga,losa o0 a los repartidoresR-5
“pues ahorita estoy en todos lados, ahi adelangpoHas quesadillas, les ayudo a
despachar los tacos y este en la mafiana hago laasagaco los postres, hago café,
hago”R-6 “no tenemos area especiditel concepto de multifuncionalidad mimetizado
por Dofla Emy R-Ientonces lo que yo tengo es que no muevo haz eél@acuando
una persona esta al ciento por ciento y tiene rauciibajo en esa area ni la toco, se
gueda no la muevo, pero hay areas que si puedormygeer ejemplo digo al que esta
lavando los trastes, lo pongo a limpiar mesas, lngo a limpiar nuez, hago
movimientos si porque es lo que necesito 0 a laagté limpiando mesas la pongo a
limpiar chile para el mole porque ni siquiera hagrge y a la chica que esta cobrando
tu cobras, despachas agua y limpias mesas 0sea t@igo lo vi también en Estados
Unidos, ibamos al cine y la que nos cobraba noealia las palomitas y que ella
misma estaba checando la sala, y que ella estalmapidndo los bafios

multifuncionales”

El concepto de autoservicio es contrario a lo dudiente relaciona como parte
de las costumbres culinarias de la cocina mexicapanque se detecta en una encuesta
aplicada de satisfaccion al cliente la organizas@mimetiza R-pero el servicio no
lo conozco, no sé cOmo servir una mesa, no sé abemaler un cliente, entonces con
€S0 N0 me meto porque no lo sé, no, entro a laetsgudije bueno entonces que voy
hacer pongo mi comida que el cliente pase le cgbya, porque te voy a decir porque
he tenido la oportunidad de viajar si y en muchaslades del extranjero puede ser

Europa, puede ser Estados Unidos si quieres quart@an a la mesa te cuesta un
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precio, si quieres economizar te sirves tu, entsrtig bueno no hay ningan problema
porque eso cuesta pero como no lo voy a dar, pade moy a cobrar okey. Entonces
fue por eso que fue autoservicio porque yo no danelcservicio, entonces decia bueno
y ademas me ponia a pensar yo tenia como opcica@stpcos como unas veinte
opciones seran veinte opciones para un taco te tiggue no es saber, entonces yo
decia en lo que tengo un mesero y toman la ordabitn de que taquitos van a querer
y en lo que te lo sirvo, va ser un relajo tremendovoy a tener tiempo, pues necesito
diez meseros para cinco clientes no, entoncesdij@o, no, no, asi que venga la gente
el guiso, escoja y decida y se lo damos rapido yas@recisamente por eso se hizo el
sistema y ese sistema yo lo veo mucho en Estadded/Jdigo ya ves en McDonald’s,
no Burguer King , nbaunque el cliente demanda el servicio a la mésaforma de
verse es cuando justifica su relacidbn de la orgaidn al servicio que ofrece
McDonald’s R-1*'muchas veces aunque no sea tu ramo un McDonald'€s mi ramo,
pero es mi competencia de qué manera, de quefios n lugar de conocer un sabor
de tortilla la mama lo lleva por mas comodidad aaurajita feliz por el mufiequito y
gue le esta dando una pechuguita nada mas de pokoni siquiera a veces es la
pechuga autentica de pollo sino molida y nada méagamizada, la cajita y el
mufequito, es un marketing no, ese nifio no va fengportunidad de conocer el sabor
de una tortilla, o de un jitomatito fresco no, emtes todo enlatado no, ahi estamos
distorsionando y a ese nifio no le va a interesasadlor no, entonces le va a interesar
mas después pues una hamburguesa aunque no sega,gero ese nifio no va querer
descubrir ni va tener el interés por conocer otsabores si, entonces asi también he
tenido niflos, papas que vienen con nifios porquanifi@s quieren el relleno negro y
quieren el mole entonces dices hijoles, pues te ftigros, esos logros para mi son

bueno&. la manera como los demés miembros de la fardliasimilan es parte de la
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mimetizacién de empresa familiar R-&eénto que tengo buen producto, buen precio y
servicio ahi vamos, nuestro servicio es nuestrontale Aquiles, yo si te puedo decir
gue mi comida esta mejor que Sambors, a Sambora sastarte comodo, servicio y
aire acondicionado y tiene buenos precios, es uom qira, pero yo siento que
Huaraches esta asequible de aire acondicionaddemsiria mas gente, pero ya mis
precios estarian un poco altos, en ese aspecto, Gsgano seria factible el aire

acondicionado, la gente sabe a lo que viene”

Se agrega el siguiente mecanismo por considenasertante y que es parte de
la cultura local, el hecho del fendbmeno naturalCamcin desde 1988 con el Huracan
“Gilberto” se construye la cultura que popularmesggdiamada “cultura de huracanes”
cabe aclarar que aunque ha habido Huracanes impataomo por ejempl&l “San
Hipdlito” en 1903, el “Janet” de 1955, el “Beulah’de 1967, el “Gilberto” de
1988,Roxana en 1994, el “Wilma” del 2005, y el “Bade 2007 marcaron
parteaguas en la historia de la entidad, pues désple su paso destructor ya nada fue

I*>en el Estado a partir de estos hechos se promugeserie de acciones sociales

igua
como programas de radio y televisién de informaa#énial sobre la trayectoria del
fendmeno natural, tips de prevencion a traves désgpe radio, folletos y television,
carteles en las escuelas, formacion de brigadesdertipo de organizaciones que deben
estar documentadas donde participan Cruz Rojagdtion Civil y el municipio como
el Gobierno del Estado Estatal y Federal, hay progs especiales dirigidos por las
autoridades y donde interviene ademas fuerzas asnditigadas de soldados, la
Comision Federal de Electricidad, entre muchasspta por lo que se entiende que al

preguntar ¢qué hacen en situaciones dificiles?'tiRidno hay gente hasta la fecha me

dice gracias a usted yo pude sobrevivir en Candéspués de un huracan, porque con

* Fuente declaracion hecha en © 2012 La Voz de Quintana Roo - GRUPO CANTON y Tun, Fernando y
Manzanilla, Heyden (Junio de 2005)
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un taco que se venia a comer se servia como mididekarroz porque el arroz era
libre, entonces te digo lo que no es saber costsoyyo te vendia el taco y entonces tu
en una mesa central tenias libremente podias toenaalada de col, arroz y salsa,
ahorita en este momento te puedes tomar libre &alada de col y la salsa, pero el
arroz ya lo controlo”discurso que es recurrente en la entrevista pairognte de los
duefios e incluso para los demas entrevistadosatgdaizacion es muy facil relacionar
lo momentos dificiles de la organizacion con loshies relacionados con los huracanes
R-3 “si pero no tuvimos problemas con los huracanes,yp&ro no hubo problemas,
bueno pues 3 0 4 dias nada mas cerrado, se fuezlg luego ya después, todo mundo
salié desesperado ¢,no? encerrados y t&ld"tuvimos que cerrar, nos quedamos hora
si, sin trabajo, nomas veniamos a, como que a dadatenimiento, algunos, yo creo
que ese fue el momento mas critico que hemos pasRdo qué?debido a la
importancia y relacion de las organizaciones y elomercado turistico R-2Gilberto,
Wilma, y la famosa influenzalp es muy comun que suceda en otras organizacames
la localidad y del Estado ante un fendmeno na&+@&llo que es cerrar temporalmente
como ocho dias’ho hay trabajo pero en el caso de esta organizaties pagak7
“nos afecto si... no el sueldo si, de hecho no neadpendieron pero como le digo hee
tampoco fue, obligatorio venir a trabajar, nos dge, los que quieran venir a trabajar
hay algo que hacer, ya sea mantenimiento o habertgcemos y los que no, pues
pueden tomar sus dias sin goce de stiglgdchay a opciéon de descanso durante el
cierre, en otras organizaciones sin importar ebf@omalgunas cierran, otras mandan de
vacaciones forzadas a los trabajadores y otrasrecéstan personal o disminuyen el
sueldo temporalmente. R*8ueno de hecho venimos a hacer, por ejemplo lizgdie
R-5 “si porque, no, no nos perjudica por qué si nob@g@mos por lo de Wilma nos

pagaban”
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La vision a futuro R-24 futuro mas eficiente, no solamente tratar de @splla
fama que ya tenemos y empezar un poco mas a iamosldurismo a cierto punto, en
Cancun se manejan las cosas de cierta manera y gsiese tienen que hacer, a esto
voy, me refiero a la Parrilla, aqui a que mas, lallithuela que se acostumbra o la
norma es pagar comisioén, pagar comisioa diferencia de la duefia princigalomo
me veo , me veo como una lider si, en la cocinacanex, sacando del baul la recetas,
haciendo que la gente joven valore lo que tenermsosoccocina mexicana, creo que
aqui en Quintana Roo tenemos mucho, mucho, mucelahamue trabajar pues porque

la misma gente de aqui”

5.3.3 Isomorfismo Normativo

En el isomorfismo normativo se identifican cincalas importantes que son
trasversales y complejos para dividirlos por lo tpgemencionaremos indistintamente
al inicio de la organizacion, proceso de profediaaeion al estudiar dofia Emy la
Licenciatura de Gastronomia, proceso de moderdizaciando se certificaron en el

distintivo “M” y el proceso de permanencia y visidrfuturo.

1) Proceso de inicio de la organizacion

Dentro de las normas que se establecen en la pegaim reconocen en sus
inicios que R-7 Pues eran pocas porque, el restaurante como gue,n&s, mas
pequefio y pues obviamente lo, o basico nada neds |&s reglas, venir bien peinados,
hee manos limpiecitas, lavarse las manos cada uezvgs al bafo, hee que los, los
este, los tenedores y todo lo que se usa paraiettel estén bien limpios, siempre
checarlo eso es lo basico que siempre hemos teaidoyestién de los alimentos igual
era, era muy estricto antes de tocar un alimentéadavarse bien las manos, porque la

sefiora siempre nos checaba’elss normas se identifican como algo que suceddale
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siempreR-7 €n el momento en que nosotros estabamos haciemdntehto, ahi se nos
estuvo explicandoy son respuestas donde dan por sentado que as$fldng asi debe
ser R-5 Es como, cada quien sabe lo que tiene que haceg ba trabajo, y este uno

hace lo que tiene que hater

Asimismo los valores se perciben como algo quesbe tiacer y ya, pero no hay
una distincion clara entre lo que son y lo que mgisron en el proceso de
conformacion, R-7 Seria el trabajo de, en equipo, eso es lo que neEsta mucho
trabajo hacer equipo con los demas comparfieros pérfinal de cuentas siempre,
siempre se este, siempre tratamos de sacar lo hyedar lo mejor, es un poco dificil
congeniar con ellos, pero si, cuando se trata dgoajue es necesario y es para el
cliente, pues si, todos ponemos nuestro granit@réea, asi que nos estemos mal
mirando y todo, pero cada quien tiene una respoifidald sobre, sobre el trabajo pues

mas que nada”

Ellos se identifican con algunos valores volunwrio aprendidos en el
procesoR-TSi de hecho ha habido momentos, pero pues ahsritdmo que ya, ya se
esta respetando un poco, antes no, antes comoajbaaian caso de o sea si por decir
yo le doy una orden a un compafiero no lo va a hpoegue ellos dicen no, tu no eres
mi jefe, eres igual que yo, entonces, en ese cagmuedes, porque te limitas, te corta
tajantementélas respuesta es muy natural se asume de sexttidan, sin embargo se
observa que entretejen con los valores que mentiendos lineamientos del proceso
de Distintivo “M”(ver anexo 7.2) Respeto, HonestidaPerseverancia con las normas o
reglas de operacion entendidas durante las ertievig-6“he tratado de que o sea
haiga un respeto a mi patrona, a mi patron, le digis horarios pues siempre trato de
respetar a qué hora voy a entrar pues si no puéslgat temprano, pues avisar ¢,no?

tratamos de que siempre haiga respelos empleados en general identifican la
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honestidad, la responsabilidad, el respeto, eajoadn equipo y por parte de los duefos
reconocen que R-Jifese, por ejemplo aqui no lo va a creer nuncdai@mdo alguier

y la persona encargada del proceso de certificamidiue no sabe cOmo surgen pero
R-4 “la verdad no sé como surgieron esos valores pemaique le acertaron bastante
una porque pues como es personal mixto entoncestpdes conviven en las mismas
areas yo creo que el valor del respeto les hah&esurgido, les ha funcionado bastante
bier’ el principal valor identificada por todos es egpeto y con reglas de convivencia

del trabajo en equipo.

Los conocimientos técnicos adquiridos son recomacidomo un esfuerzo
personal en parte el apoyo entre ellos, pero tamg@@econoce la intervencion de Dofa
Emy como la que ha instruido el cobmo se deben Hasesosas R-7€ste no, no hubo
algo escrito, hee conforme pasa el tiempo, nos sardando cuenta, vamos
aprendiendo de los demas o sea yo cuando entrenuéntevando trastes y de ahi yo vi
qgue hacia el compafiero pues lo fui practicando snedue dando, lo fui haciendo, y los
jefes nos daban chance, ah si lo quieres hacesah®s hacer, ayuda. Practicamente
asi a que nos lo pongan por escrito y que no ldénegnsefiando muy muy, no
practicamente es a base de ver nada mas, aprémi@r'La sefiora, la sefiora era la
que se encontraba y habia un chef, que igual que£decia practicamente la sefiora
nos decia al entrar y el que se ocupaba de estalamdo era el chef que estaba antes
Victor se llamabaR-7 “bueno sigue siendo el mismo porque el que se foeadeno
que ya tenia entrenado y era de la misma manes,mismo, lo que él hacia es lo que
le ensefio a este, este se quedod y sigue haciemdigrimo, la cocinera que estaba, tenia
otra, la ensefid aprendid esa y sigue siendo lo migmues la que la checa pues es
dofia Emy la que da las recetas pues lo mismo,ma€jor si le hablaria de un cambio

si tuviésemos gente nueva que”d&R& “mira ah la mayoria de las personas que estan
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aqui trabajando, aqui se ensefiaron, aqui entrarda eocina a la mejor que te gusta
de lo que tenemos un 30% ya tenia algo de expéaiemcla cocina, pero experiencia
de que le ayudaban las cocineras, no en si alggientuviera conocimientos de cocina,
pero la mayoria que esta aqui se ensefiaron, tengouchacho aqui en la plancha que
hace muy buena comida yucateca y a veces songgsitalas recetas no te ensefnan, es
a través de la marcha que van aprendiendo ciertasos, ciertas técnicas que te
ahorran tiempo en preparar los productos, aqui enay comuin que cocinaran el
champifidon en una olla y ahi dejaban el champifiétaasila y alguien preguntaba por
gué no lo, ya esta cocinado, sacalo de una veznopohasta que le vaya el agua, el

champifion es 80% liquido, 6sea nunca se le vaagah, ese tipo de cositas, si,”

2) Proceso de profesionalizacion en Gastronomia

Principalmente se ven reflejados los cambios arpetla profesionalizacion de
los actores principales , los duefios de la emesa Emy R-1 & partir de la escuela
empecé a ver qué es esto, antes yo tenia otro gionde lo que era mmm, como se
llama esta carrera, o que es marketing, mercadutecsi yo antes tenia otro concepto
de lo que era mercadotecnia pero obviamente yal@@scuela te das cuenta que no
solamente la mercadotecnia es no nada mas hacencearsi 0 hacer campafias de
publicidad, hay mucho, mucho detras de la mercanhie entonces te digo lo aprendi
en la escuela y estoy aplicando varias cosas dgiaprendi en la escuela y parte de
€es0 es que tienes que promover si, entonces tguesnvertir’, y José (hijo) al
preguntarle sobre su decision de haber estudiadartara de Gastronomia R-20"
creo que fue por, aqui me crie, aqui siempre fiie fesniliar, desde chiquito después
de la escuela vente ayudar aqui todos y creo qaedstumbras hasta cierto punto, es
un negocio muy, muy bonito, muy demandante enatltatdas mucho en el que un

negocio se rentable un restaurahtpara el esposo piensa que hubo cambios a partir
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del afio 2000 cuando inicia Dofla Emy sus estudidsadnciatura en Gastronomia asi
como de los empleados cuando se les pregunta shtt@do algin cambo desde
entonces R-4si claro bueno, si definitivamente si, este sobdotque, pues en el este,
sobre todo en la cuestién del manejo de alimersiogno?” R- 7 “‘como, como que ya
ahorita que va a la escuela y todo eso, como quoién ella ya se presta un poco a
también la sefiora, como que ya también se poneangstucharnos porque también
antes como que cuando nosotros queriamos decir, @gmo que no, no se sienta
también a escucharnos, eso también yo creo ha ealmlthuchd asimismo se permite

la participacion de estudiantes de las universiladie gastronomia R-Tiempre
vienen, siempre vienen nifios de las escuelsis’ embargo la percepcion de los
empleados es muy distinta a la de los duefios‘pi&s es que lo que pasa con esos
nifios son personas que, hay unos que si, quepsestan y ponen empefo y atencion
pero la mayoria viene nomas a pasar el examen alpoir a fuercita tengo que hacer
esto, porque si no, no me califican en la escuelarjcticamente como que no se
metende lleno a lo que es realmérRe8 “vienen a hacer sus practicas, pues entran en
produccion igual o en la cocina, mas que nada estdra cocina’R-6 “van, hacen
practicas, por ejemplo lo que ellos si, tienen est@ocimientos pero no, no o sea, No
sé como decirle como que, este bueno nos han tenadbachos que dicen yo tengo un
papel y ti no, o sea a veces como que si, por &emples dice uno mira asi los
trastes se lavan bien, tu o sea por ejemplo comaliigo, lavarse las manos este, 0 sea
todas las reglas, o sea este se les dices a lokanhos y luego hay veces como que te
tiran a 0 sea tu quien eres para decirme eso,sficcle digo, quieres poner una cocina
tienes que hacer bien las cosag’normalmente son alumnos de Dofia Emy ella los
percibe como R-Itanto lo que me ha servido mucho es las estudsaqige vienen

hacer sus practicas obviamente traen escuela $g pe traen experiencia, entonces
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agui los chicos tienen la experiencia pero no laueta entonces los pongo ahi a
supervisar tu supervisa lo que esta haciendo $idoe mal lldmale la atencion y dile

esto no se hace asi, se hace asi okey y tu ve lodmage con mayor rapidez, entonces
ahi entre los dos ya se ponen de acuerdo y venmgjaras puedes hacer tu que traes
escuela y que mejoras puede hacer el que traggdargencia, entonces ha sido bonito
eso” la presencia de los alumnos en la organizacioguinon diferentes perspectivas

como se puede apreciar su presencia es notorgiicativa.

3) Proceso de Modernizacion

Siguen el modelo de otras organizaciones de |l@s@stes de las certificaciones
especializadas como el distintivo “M”, Distintivéd™ y Punto Limpio, por lo que han
accedido a ellos R-1mira como estamos inscritos con los de Modernizam &
certificacion de Moderniza entonces ellos es cogque te puedo decir, es como una
sociedad, es como un grupo de gentes si que pee®s con estas certificaciones si,
nos mandan avisos ya que la Secretaria de Econestéadando ciertos apoyos siguen
dando apoyo a los Pymes, entonces es ahi dondentermmos (Ver anexo 6.6) Los
empleados participaron en el proceso de adapt&idripues nos decian que teniamos
que venir a que nos dieran el curso de Moderniga8 “ha habido Moderniza y
Distintivo “H” quienes perciben cambios en la dinamica de tratepto en los
procedimientos como en las normas de conviven@dtiRieno de antes, sinceramente
no habia el trabajo en compaferismo no? Hora ya laylo hay'R-4 “pues es cuando
entr6 Moderniza, entonces cuando hay curso, cugedtacen juntas pues se les vuelve
a recordar todo o que es la, la filosofia de la eesp, la mision, la vision, las politicas,
el reglamento, y aparte pues esta pegado, ellosrdo diario” por lo que los
trabajadores asumen que a partir de esos curassealperimentaron cambios RS

ya lo hay ahora, mucha comunicacion entre todoslopleados la verddduando se
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les pregunta sobre los valores identifican queduymartir de la certificacion R-8ie
imagino que cuando fueron ya, ya entrando los mlisths aca, las platicas que
empezaron a dar.R-7 “Comparado con lo que era antes, ahora como queurapoco

mas de compafierismo”

Se crea el puesto de Coordinador de Calidad sirestancia permanente para
controlar los procesos de produccion como medio latgtimacion del sistema
adquirido, R-1 8i, cuando tienes que hacer registros eso te ltearapo, eso te lleva
muchisimo tiempo, entonces a una chica de la usied que vino hacer aqui sus
practicas si, y que me la recomendo la coachingtengo de Moderniza pues me dijo
gue si podia ella quedarse a trabajar pero puessumaras sueltas nada mas no tomada
como empelada, entonces bueno perfecto para quaheeer los registros que pueda
hacer todas esas hojas, que tiene que ser de WWscue hay que supervisar, ella no
entra a produccion si, como que de repente si,tEla@ manos y ayudanos a hacer
esto, porque a veces si necesitamos manos, peloeete ella se dedica a checar, a
checar los sistemas a que todo esté bien, mas gda, @ darle seguimiento a los
sistemas porque muchas veces entras a un sistamanp lo puedes abarcar todo en
un mes, o dos o tres meses que te den de tiempgepder adaptar ese sistema, como
que es el principio de llevar un sistema, entoress te lleva tiempo, entonces en un
afio es cuando vas llenando todos esos registrastradajando y pues todo y te va
sirviendo para llevar el negocigver anexo 6 y 7 completo)a partir de este hdaho
persona encargada asumida como ajena a los proopsoativos y como apoyo de
Dofla Emy, R-5 éllos tienen su secretaria porque ella era nos abdtR-7 “Argelia
era la que hacia todos los papeleos, lo que , practente le ayudaba mas a dofia Emy
ella es la que, como decir el trabajo de oficindreolo que haciamos ella hace, pero no

sé de qué manera, o redactado, de repente se bgjatws hacia unas preguntillas y
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nada mas”,la persona encargada de calidad expresa el imgaletamportancia del
proceso de adaptacion R-‘bueno lo noto uno por que el personal esta mas
comprometido con su trabajo, dos por que el perkti@mae mas conocimiento de que es
lo que ellos realizan y el por qué es que lo realip sea saben que si se estan lavando
las manos cada que tocan un alimento y deben canabitro no lo, ya lo hacen
porque saben que tienen que cuidar la higienealadsdel comensal este tienen que
evitar la contaminacion cruzada de alimentos por@se genera bacterias, antes lo
hacian porque por logica ellos creian que al lawalas manos es porque asi debe ser,
era todo no, no tenian el conocimiento del porgaeeh lo que hacen entonces otro ha
habido un incremento de mercado bastante considergha vienen mas personas que
antes no conocian el restaurante porque el restatigrde ha mantenido por personas
gue desde que iniciaron han sido generacion trasegaeion que han estado viniendo y
han venido personas de fuera y esto se ha logradgue se ha dado un mayor uso a lo
gue es las redes socialeg muestra una serie de hechos casi inidentifestdn el
personal, quienes la ubican como a persona queaeadgistros y encargada del
papeleo.R-4‘pues entraron lo que es este, hee separacion derdyasntro lo que es
desperdicios organicos, inorganicos, este entrgue es mas higiene y cuidado en los
utensilios de cocina, entré lo que es este un poés de estricto en lo que es la
vestimenta personal, o sea mas que nada en elloabeln las manos que son lo que
mas tienen contacto con él, con la comida, heeentagy pues el orden, lo que es la
camara fria y el, la bodega uno porque asi lo mhecal sistema de Moderniza, que asi
tenia que ser, porgque asi lo pedia el sistema “HPynto Limpio. Y otra porque pues
era importante para, para la higiene mas que nadea en lo que es la preparacion de

los alimentos y para que los trabajadores se dis@pan tambiéni Actualmente ya no
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labora permanentemente y su intervencion se redudes horas a la semana los

sabados.

4) Proceso de permanencia y vision al futuro

La organizacion se ve a si misma como parte deistensa de calidad
reconocido (ver anexo 7.3) R-8i,'si el M nos vino abrir muchos, el M nos vingiab
los ojos, muchas cosas con cosas si, a veces & gosauno no le da valor a ciertas
situaciones ya el M nos vino a dar otra perspectiwase actualiza para conseguir mas
seguridad y hacer las cosas mejor R-1a, vida me llevd a estudiar eso de la
gastronomia, y estoy aqui, pues ya después degibpsa@ontactos que vas teniendo en
esto de los estudios, de la gente especializadsisegmas y en esto de la gastronomia,
conozco una amiga , que ahora es mi amiga y leymegoye, y para esto la llevaron a
la universidad para que nos diera una platica dstegnas manuales, y es que yo
necesito los sistemas, pero ya en manuales quesks para que el empleado no creas
no crea que tu le estas diciendo las cosas asiysoy® digo, no porque el negocio lo
necesita y porque asi debe de ser y el que no aptac estos sistemas y a estos
métodos de trabajo, entonces no la pueden hacerpueden trabajar no, asi de facil,
entonces yo tenia miedo simplemente hasta de ¢antat empleado, pues porque no
sabia como manejarlo, yo pensaba que lo que taméahacer, era creo que mi idea de
lo que deberia de hacer, no realmente de lo quia tgme hacer por medio del sistema,
que es muy diferente, entonces empezamos ya baaeahuales, empezamos hacer los
sistemas, empiezan aparecer las certificaciones,sjwquieres te puedes certificar con
Sistema H, Sistema Punto Limpio, Sistema de Madgrm@ntonces recibimos, son
carisimos, pero entonces te dan una apoyo en leete@ de Turismo, Secretaria de
Economia, entramos también a esos retos y buemanugg tener sistemas, si es dificil

no es nada facil que los empleados obviamente Hoavgrincipio muy complicado,

162



porque si estas acostumbrado hacer las cosas d® talal manera y siempre ha
funcionado que llegue el momento de les dices sgimesta bien, lo haces y lo logras,
pero si lo hacemos de tal manera como lo estamtilciaun sistema si, te va ir mejorse
estandariza por medio de un sistema entonces aentlaimucha seguridad tanto para
saber cdmo estoy manejando al empleado si, com@jmda situacion del negocio,
como manejo al clientelas ventajas percibidas al adquirir esas normasgtig€ue ver
con el reconocimiento a nivel local R-& Yy bien, nos ayudan desde el momento porque
en la pagina de Economia ya aparece el nombre derd¢hes, ah ah ah , que nos
inviten a ciertos eventos nada mas, para opiniog personal de José Angel Cardenas,
gue como dicen que a lo mejor las opiniones depasonas, no es la misma que la
empresa, pero es muy valida también. Distintivo“MHh eso nos ayuda el distintivo M,
procuramos ir a expos, cuando hay Food Show, laoBafel, y cuando nos invitan a

ciertos congresos, mi madre va,”

El proceso de adaptacion a las normas los entaelaistlo entienden como R-7
“uno se va familiarizando con todo porque va empdzapoco a poco y Se va
aumentando, o sea ya cuando llega algo muy estritdga de cuenta que ya nos
acostumbramos ya sabemos que esta que viene, pagstma mas o una orden mas
pues uno mas en la listse percibe como una accion dinamica a la que duey
adaptarse R-5Porque si no lo hago, al dia siguiente voy a ancariendo, de todas

maneras |lo tengo que hacer”
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5.4 Reflexiones finales del caso

El caso del Restaurante Alcatraces, permite re@rdiferentes dimensiones de
analisis dentro de los Estudios Organizacionalesticolarmente en torno a su
comportamiento en el tiempo para adaptarse al amahisiendo la principal fuente del
acto cotidiano, la necesidad de supervivencia slell@fios, pero también en tiempos de
bonanza y expansion, en ambos casos los actosiacosd como estrategias de
adaptacion responden a diferentes légicas que @un@ casos el nuevo
institucionalismo sociolégico permite entender mepero que en otros son variables
como la innovacién fortuita lo que modifica el carmiento de la pequeia

organizacion.

La percepcion de la institucionalizacion se ve ejafla en esta pequefia
organizacion, a partir de las creencias, de presiorregulaciones a las que sus actores
de la organizaciébn deben adaptarse a través delorfismo (normas, valores y
conocimientos técnicos) consideradas como legiticmaso se pudo observar en los
hallazgos, el proceso de adaptacion, es un hedhmatural como lo sefialan Meyer y
Rowan (1977) en el isomorfismo institucional se poenden a través de las fuerzas
miméticas que presionan a la organizacion a latad@m, al evaluar los procesos
isomorfos en las entrevistas semi-estructuradasgescriben los mitos racionalizados
es decir reglas, evidencias empiricas, pero naifies, factores que determinan el
cambio, y que no son conscientes de los actores;igaimente de la dueia de la
organizacién, quién es la persona que mas inflayla®reglas de operacion cotidiana,

tanto explicitas como tacitas.

Las entrevistas, las imagenes anexas de las obgerea y la documentacion

explorada, permiten reconocer, que al plasmar eelgas diferentes normas, reglas,

164



valores y estructura organizacional, y darlo a cenal personal y hacer que firmen de
enterado, es una forma de asegurarse de que smdel institucionalizacién de las
normas de operacion del Restaurante Alcatraces,acderdo a Meyer y Rowan como
se menciona en el capitulo tres de esta tesisdmorfismo institucional supone que las
organizaciones buscan legitimidad con relacién aamorno socialmente construido
gue implica competencia entre las organizacionesapé#grar la legitimidad
institucional y ganar posicionarse en el mercado aancion con la politica y la
ceremonia de la vida organizacional modérrasi entonces, es muy sutil reconocer los
procesos de legitimidad, entre lo que supone esfugraa externa que presiona a la
organizaciéon y lo que la organizacién busca a srale la innovacion basada en tres
variables fundamentales, opiniones de los enterlest, ideas deliberadas de la duefia o
la familia y/o el ensayo y error, muchas vecesataater fortuito en el preparado de los

alimentos o en los propios procesos.

Dado que la legitimad es un factor fundamentaltrdede la teoria del nuevo
institucionalismo sociolégico se exploran percepe®o supuestos generalizados en el
isomorfismo coercitivo sobre lo que se esta hacepdr obedecer ciertas normas y
reglas que son propias, segun las institucionesAS.8roteccién Civil, SIRESOL,
PROFECO que regulan el sector gastronomico y gue/alidadas por SECTUR, y por
un sistema de calidad reconocido en el campo pooi@s gastronémico como las

certificacionesModerniza y Distintivo “H”.

La pequefia organizacion Alcatraces modifica suueisira a partir de un
proceso de adaptacién e implementacion de nornadsries, creencias y definiciones
como lo menciona (Suchman, 1995: 574 una percepcion o un supuesto

generalizado de que las acciones de una entidadieseables, apropiado, o apropiada
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dentro de un sistema socialmente construido de asynvalore, creencias y

definiciones.

El caso del Restaurante Alcatraces, permite re@notras dimensiones de
analisis dentro de los Estudios Organizacional@éizada mas importante del caso, tiene
que ver con la particularidad, de una pequefia @gadn gastrondmica de tipo
familiar en el ambiente especifico de Cancun, geemjte observar diferentes
comportamientos que mas alla de reconocerse cormiables de andlisis de los

procesos de institucionalizacién, llaman la atemaé inmediato, nos referimos a los

siguientes:
1. La muestra de que tipos de comida diferentes botales puede tener éxito.
2. En temporada de crisis, por ejemplo de Huracdae®spuesta de apoyo a la

comunidad, se traduce en raciones mas grandeswldacque la gente reconoce, y que
se traducen en legitimidad para la organizaciomgae esta no lo haya buscado

deliberadamente.

3. Lo que se podria llamar un espiritu de modecidrapermanente, por parte de
la duefia que busca instrumentar permanentementese® de mejora, constituye una
condicion particular que en realidad refleja el pontamiento de cualquier empresario

o incluso actor social de la modernidad.

4. Las normas de calidad e higiene del ramo resmtéeno, tienen una implicacion o

influencia, por decirlo de alguna manera, mas itgmbe que en otras regiones del pais.

5. Estas normas de manejo higiénico de los alinsept@de explorarse con los
estudios sobre la politicas publicas enfocado @tina tradicional mexicana que le
permitan competir coa nivel internacional.

166



6. Por ultimo el caso refiere de la influencia dg Instituciones Educativas en la
toma de decisiones sobre el comportamiento del ar@gionde duefia y el hijo se
especializan en este campo gastrondmico, es padiexplorar esta perspectiva en la

investigacion aplicada en este campo de estudio.

5.5 Limitaciones del caso

Por lo tanto se debe reconocer que este estudaasie aunque se refleja un
proceso de una serie de mecanismos que hacenegpekisbmorfismo en una empresa
aparentemente exitosa y que atribuye muchos ddoguss a partir del proceso de
certificacion del sistema Moderniza “M” sin embarge dejan a un lado una serie de
elementos que aunque son declarados como hechabig®s, no hay una reflexion
profunda del sentido de certificacion, por otrat@gorevalece en los propietarios
principales la idea dereservar la Cocina Mexicana, realizar mas investign y
enaltecer la cocina tradicionalesto es pertinente retomarlo posteriormente para
explorar a profundidad y considerar que eso comadl proceso mismo de ambas
certificaciones “M” y “H”, por lo que valdria la pa estudiar casos similares donde se
puede comparar este hecho. Repensar las ceritficzecque establecen normas y reglas
en contra de las costumbres culinarias mexicarasui® lado ampliarla comprension
sobre ¢Como determinar cuales son los beneficianataria de costo-beneficio que

deja este tipo de certificacion?.

Y por otro lado si se entiende, que hay procesamdeion, como de produccién
gue no estan permitidos en ambas certificaciones, lg cocina tradicional se usa
equipo mayor y menor que no cumple con las nornraglas higiénicas, y mas aun por
ejemplo ¢,como podria concibe una salsa de habtmeicional?, sin chiles tatemados
y molidos en molcajete, ¢ cambiarlos por unos chitrsidos o cocidos y licuados en

una licuadora o trituradora eléctrica? o en logillga regionales el sabor de la lefia
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como por ejemplo en los guisos llamados pib quepssparan con técnicas

prehispanicas

Entonces estos dejarian de ser un platillos trawiédes por sus procesos de
coccion y preparacion, lo que llevaria a preguetailS86mo preservar las costumbres y
sabores en un restaurante con mexicano con urii@&caeeibn que sus normas de manejo
higiénico de alimentos son contrarias a los praedsoproduccion tradicional?, ¢ Cuales
serian los mecanismos que ayudan a preservar gsaguao gastrondmico que desea
la empresa? Al respecto vale la pena recordar l[gum@s organismos institucionales
mencionados en el capitulo uno, consideran llevaala un proyecto en México a
Nivel Nacional como producto turistico, conocidonc@l nombre de Marca
Gastronomica Mexicana’Habra que reflexionar a profundidad bajo que nsria
calidad que se pretende legislar o normagayar posicionarse en el mercado en
atencion con la politica¢Quiénes deben participar?, ¢Cémo van a estallexe
procesos de produccién y servicio, respetando ragestradiciones, costumbres
culinarias? y ¢Qué se debe hacer para estar admasaia con los paises de prestigio

culinario como los franceses?.

Por ultimo otra limitante en este estudio de case gporta evidencias de la
participacion de las presiones coercitivas pargtogeedores de insumos alimenticios
que aunque no es el tema central pero, puede setedés para futuras investigaciones
con este argumento, ya que al compartir un anéctibtaropietaria describe de qué
manera en que se discrimina al proveedor de prosluatesanales, limitado por las
normas de higiene y salubridad de la S.S.A. quggakd las empresas a adquirir
productos aceptados solo por ellos REh‘a vida volvi a comprar queso artesanal,
todo se compra de Lyncott, ahorita ya mi proveesotyncott, aprendes que tienes que

tener proveedores seguros si, entonces si el deotlyte vale ciento cincuenta pesos el
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kilo y el artesanal que te vende chuchita, pegtoale ciento veinte si, pero yo corro el
riesgo de que no sea un queso segura@lssolicitarle a que se referia con seguro R-1
“Que tenga, que se haya fabricado bajo las normagéhicas si, exigidas por
salubridad si, para el consumo humano, entonces d&p habla, aprendes mucho todo
eso de que eso te lo ensefia la vida no, pero gadaela te das cuenta de que todos los
problemas cuando una persona no sabe manejar alosgentonces este pues si eh,
hay mucho que aprender si, para poder trabajar biesta idea de cumplir con las
normas establecidas obliga a los productores afivardsus procesos para pertenecer a
los productores avalados por SSA, pero entonces ptpo lado en su ultima frase ella
refiere a la experiencia y la escuela y su encaerun la escuela entonces uno se puede
preguntar y profundizar en ¢ Como distinguir losités entre lo que se aprende en la
escuela y la experiencia en la organizacion paiaeflexionar sobre el andamiaje de la
organizacién y potencializar ese conocimiento pguwa sea Util a la organizacion?
evidentemente es una pregunta que invita a exptranvestigaciones posteriores y
abre un abanico de inquietudes que enriquecersaeskndios del campo organizacional

gastronomico.

Es también para las Universidades un reto explarales son los argumentos
para la educacion en la carrera de gastronomieyq,construir el perfil del egresado? y
¢cuales son las exigencias reales en el mercadworgamico?, ¢qué se debe
considerar? que si la cocina mexicana es un breaterial cultural, ¢qué debe saber un
administrador de establecimientos de alimentos kides?, ¢qué debe saber un
especialista en cocina de vanguardia?. Es conuengaaplorar entonces estos procesos
de isomorfismo institucional en la localidad y nep&r en los programas educativos de

las organizaciones educativas de educacion supkrigastronémica en México.
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5.6 Conclusion.

Se concluye que existen mas elementos que inflagezi comportamiento de la
organizacion, cuando esta se esta adaptando atat®plio que muestra otras aristas en
el proceso de adaptacion institucional que a sitgsidentro del marco de los Estudios

Organizacionales:

Isomorfismo: las organizaciones copian lo que dtexen como lo vimos en los
hallazgos, dan cuenta de elementos que parecehacmis, sin embargo son procesos
gue se mimetizan de lo que se vive, de lo que sdevlas experiencias pasadas o de las

circunstancias propias de la localidad pero no edisomorfismo.

Reflexionar: en los detalles que se presentan @macgdbnes donde la
organizacion no necesariamente imita, sino tambe&mre espacios de analisis que le
permiten ser innovador, en las organizaciones jeon@o en una organizacion se puede
analizar la capacidad de respuesta ante la opmhebrcliente, el papel que juega la
educacion especializada en la toma decisionegtifidanlos mecanismos que permiten

la creatividad o innovacion.

Naturales: se entiende que son los elementos guoentique ver mas con la
ubicacién del establecimiento, las relaciones qatbéecen los duefios de una
organizacién con los actores sociales reconocidos$adocalidad, también se debe
considerar las circunstancias ajenas a las orgaoigs que se construyen a partir de
hechos por ejemplo los desastres naturales y pionoikl factor tiempo y lugar son

elementos que intervienen en el comportamientandeouganizacion.

Por lo anterior se precisa que se puede estudianarganizacion considerada
como débil en el Nuevo Institucionalismo Sociolégicebido a que los estudios
institucionales se enfocan en su gran mayoria andgs empresas y a niveles macro-
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micro, y se sabe también que aunque los restagraateconsiderados en este enfoque
con ambientes técnicos e institucionales con dglsibmtroles segun Scott mencionado
en Powell y DiMaggio (1999 p.171). Estas organizaes tan comunes en México es
posible estudiar los procesos desde diversas limgpla psicologia, la economia, la
sociologia, la politica etc. para comprender comperan, como sobreviven, como son

exitosas 0 como mueren.

En ocasiones no queda clara la frontera entreamagismo coercitivo y uno
normativo, dentro del nuevo institucionalismo stiigiro, ya que la norma referida
como una obligacion institucional, no sélo normanoscoerciona, teniendo como
referencia la angustia y tension que se generaseackores de la organizacion es decir,
la variable sensacion del actor particular queeendt el factor externo que lo obliga
podria ser factor determinante para saber si smeagomo el cumplimiento de una

norma, o llega al nivel de tension de consideranseobligacion de vida o muerte.

Las pequefas organizaciones tienen por su tamaraxteristicas de adaptacion
muy particulares, y tienen que ver con la faciptesta al cambio, que de un dia para
otro pueden modificar perfiles y tipos de negosityacion que no se puede garantizar
en grandes organizaciones, el motivo principal lpogue esto sucede no sélo es que
sean pequefas, sino porque esta en juego la vataarde la organizacion, es decir es
cuestion de vida o muerte, por decirlo de algunanera para el duefio de la
organizacion, es una cuestion de supervivencia @enpresa. Por otro lado, es posible
gue una organizacion grande también pueda adappenseel gasto se convierte en el
indicador que hay que observar, porque el que waa gmpresa, por ejemplo siga

existiendo.
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En México, la venta de comida en la calle y postarente su
institucionalizacién en negocios formales famil@reonstituye casos muy comunes,
qgue no por serlo en este pais, constituyen compitdos homogéneos a nivel
mundial, es decir, el volcarse a la calle en tiegarisis a poner puestos de comida, es
parte de una tradicién cultural que hay que rec®ngomo muy propia, sin asumir

juicios de valor de que si es bueno o malo.
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ANEXOS

Anexo 1 NOM-251-SSA1-2009

NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicasle higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.
Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

MIGUEL ANGEL TOSCANO VELASCO, Comisionado Federal para la Proteccion contra Riesgos
Sanitarios y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacién y Fomento
Sanitario, con fundamento en los articulos 39 fraccion XXI de la Ley Organica de la Administracion
Publica Federal; 40. de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 3 fraccion XXIV, 13 apartado A
fracciones | y Il, 17 Bis fracciones Il y lll; 17 Bis 2; 194 fraccién I, 195, 197, 199, 201, 205, 210, 214 y 215
de la Ley General de Salud; 38 fraccion I, 40 fracciones I y I, V, XI, Xl 'y XIlll, 41, 43 y 47 fraccién IV de la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién; 1, 4, 8, 13, 15, 28, 30, 210 y quinto transitorio del
Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios; 28 del Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion; 2 literal C fraccion X del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud y 3
fraccion | inciso c y d, fraccién Il, 10 fracciones IV y VIII del Reglamento de la Comisién Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios, me permito ordenar la publicacién en el Diario Oficial de la
Federacion de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

CONSIDERANDO

Que en cumplimiento a lo previsto en el articulo 46 fracciéon | de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién, el Subcomité de Productos y Servicios present6 en el afio de 2007 al Comité Consultivo
Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, el anteproyecto de norma oficial
mexicana.

Que con fecha 10 de octubre de 2008, en cumplimiento del acuerdo del Comité y lo previsto en el
articulo 47 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, se publicé el Proyecto de Norma
Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2007, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, en el Diario Oficial de la Federacion, a efecto que dentro los sesenta dias
naturales posteriores a dicha publicacion, los interesados presentaran sus comentarios al Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario.

Que con fecha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federacion, las respuestas a los
comentarios recibidos por el mencionado Comité, en los términos del articulo 47 fraccion 1l de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

Que en atencion a las anteriores consideraciones, contando con la aprobaciéon del Comité Consultivo
Nacional de Normalizacién de regulacién y Fomento Sanitario, se expide la siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-251-SSA1-2009, PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO
DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

PREFACIO

En la elaboracion de la presente Norma Oficial Mexicana participaron los siguientes organismos e
instituciones:

SECRETARIA DE SALUD

Comisién Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios
Sistema Federal Sanitario

CONFEDERACION DE CAMARAS INDUSTRIALES

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA CERVEZA Y DE LA MALTA

CAMARA NACIONAL DE INDUSTRIALES DE LA LECHE
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CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMACION
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE CONSERVAS ALIMENTICIAS
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE RESTAURANTES Y ALIMENTOS CONDIMENTADOS
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA PANIFICADORA 'Y SIMILARES DE MEXICO
CAMARA NACIONAL DE LAS INDUSTRIAS PESQUERA Y ACUICOLA
PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR
Unidad de Investigacion Quimica-Biolégica
INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
Escuela Nacional de Ciencias Biologicas
INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
Coordinacion de Guarderias
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
Facultad de Quimica
Programa Universitario de Alimentos
ASOCIACION NACIONAL DE TIENDAS DE AUTOSERVICIO Y DEPARTAMENTALES, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE VITIVINICULTORES, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE ESTABLECIMIENTOS TIPO INSPECCION FEDERAL, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE CHOCOLATES, DULCES Y SIMILARES, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE PRODUCTOS NATURALES, A.C.
ASOCIACION MEXICANA DE VENTAS DIRECTAS, A.C.
ASOCIACION MEXICANA DE LA INDUSTRIA SALINERA, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE PRODUCTORES DE REFRESCOS Y AGUAS CARBONATADAS, A.C.
CONFEDERACION NACIONAL GANADERA
CONFEDERACION NACIONAL DE PORCICULTORES
CONSEJO MEXICANO DE LA CARNE
ORGANIZACION MEXICANA DE CERTIFICACION DE GANADO BOVINO, A.C.
SOCIEDAD DE NUTRIOLOGIA, A.C.
SECRETARIA DE TURISMO
UNION NACIONAL DE AVICULTORES
INDICE
Objetivo y campo de aplicacion
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1. Objetivo y campo de aplicacién

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece los requisitos minimos de buenas practicas de higiene que
deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias primas
a fin de evitar su contaminacion a lo largo de su proceso.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria para las personas fisicas o morales
que se dedican al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, destinados a los
consumidores en territorio nacional.

2. Referencias
Esta Norma se complementa con la siguiente norma oficial mexicana o la que la sustituya:

Modificacion a la NOM-127-SSA1-1994, Salud ambiental. Agua para uso y consumo humano. Limites
permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para su potabilizacion.

3. Definiciones

3.1 Agua para uso y consumo humano (agua potable) , agua que no contiene contaminantes
objetables, quimicos o agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos para la salud.

3.2 Alimentos preparados, los que se someten a un procedimiento mecanico como picado,
mezclado, entre otros; fisico-quimico como calor himedo o seco, de fritura, enfriamiento o congelacion
para su consumo.

3.3 Almacén o Bodega, sitio especifico en donde se guarda, rene o almacena mercancia, material
de envase, empaque, materia prima, producto en proceso o terminado, para su conservacion, custodia,
futuro procesamiento, suministro o venta.

3.4 Area de produccion o elaboracién, sitio en donde se realizan las operaciones para la
transformacion de materias primas e insumos para la obtencion de los productos a que se refiere la
presente Norma.

3.5 Basura, cualquier material cuya calidad o caracteristicas no permiten incluirle nuevamente en el
proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.

3.6 Conservacion, accién de mantener un producto alimenticio en buen estado, guardandolo
cuidadosamente, para que no pierda sus caracteristicas a través del tiempo.

3.7 Contaminacion, presencia de materia extrafia, sustancias toxicas 0 microorganismos, en
cantidades que rebasen los limites permisibles establecidos por la Secretaria de Salud o en cantidades
tales que representen un riesgo a la salud.

3.8 Contaminacion cruzada, es la contaminacion que se produce por la presencia de materia
extrafia, sustancias toxicas o microorganismos procedentes de una etapa, un proceso 0 un producto
diferente.

3.9 Corrosion, deterioro que sufre la hoja de lata, los envases o utensilios metalicos, como resultados
del diferencial de potencial de intercambio eléctrico producido por el sistema metal-producto-medio
ambiente.

3.10 Desinfeccion, la reduccion del nimero de microorganismos presentes, por medio de agentes
guimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento, bebida
0 suplemento alimenticio.

3.11 Desperdicio de alimento o bebida , alimento o bebida que fue servido en el plato o vaso del
comensal y que no fue consumido.

3.12 Diagrama de flujo , representacion secuencial de las fases u operaciones llevadas a cabo en la
produccioén o elaboracion de un determinado producto.

3.13 Detergente, mezcla de sustancias de origen sintético, cuya funcion es abatir la tensién superficial
del agua, ejerciendo una accién humectante, emulsificante y dispersante, facilitando la eliminacion de
mugre y manchas.

3.14 Distribucion, accién de repartir algo (materia prima, producto, etc.) y de llevarlo al punto o lugar
en que se ha de utilizar.
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3.15 Elaboracién, transformacion de un producto por medio del trabajo para determinado bien de
consumo.

3.16 Envase, todo recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto con el mismo,
conservando su integridad fisica, quimica y sanitaria.

3.17 Envase primario , recipiente o envoltura que contiene y esta en contacto directo con el producto,
conservando su integridad fisica, quimica y sanitaria. El envase primario puede estar contenido en un
envase secundario.

3.18 Escamochar , accion de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos, cubiertos,
utensilios y recipientes.

3.19 Establecimientos, los locales y sus instalaciones, dependencias y anexos, estén cubiertos o
descubiertos, sean fijos 0 moviles, en los que se desarrolla el proceso de los productos, actividades y
servicios a los que se refiere esta Norma.

3.20 Establecimientos de servicios de alimentos o b  ebidas, los locales y sus instalaciones,
dependencias y anexos, donde se elaboran o suministran alimentos o bebidas para su consumo
inmediato, comida para llevar o entregar a domicilio.

3.21 Expendio, area o establecimiento donde se exhiben o comercializan los productos objeto de esta
Norma.

3.22 Fabrica, establecimiento en donde se producen los productos artesanales o industrializados. No
se consideran como fabricas las panaderias y tortillerias para venta a granel al por menor.

3.23 Fase, cualquier etapa u operacion en la produccién o elaboracion de los productos.

3.24 Fauna nociva, animales (insectos, aves, ratones, etc.) que pueden llegar a convertirse en
vectores potenciales de enfermedades infecto-contagiosas o causantes de dafios a instalaciones, equipo
o productos en las diferentes etapas del proceso.

3.25 Inocuo, lo que no hace o causa dafo a la salud.
3.26 Limpieza, accion que tiene por objeto quitar la suciedad.

3.27 Lote, a la cantidad de producto, elaborado en un mismo ciclo, integrado por unidades
homogéneas, e identificado con un cédigo especifico.

3.28 Lubricantes grado alimenticio , lubricante adecuado para aplicaciones en equipo para
procesamiento de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

3.29 Manipulacion, accion o modo de regular y dirigir materiales, productos, vehiculos, equipo y
maguinas durante las operaciones de proceso, con operaciones manuales.

3.30 Materia prima, todas las sustancias que se emplean en la produccién o elaboraciéon y que
forman parte del producto terminado.

3.31 Material sanitario, al que no cede sustancias toxicas a los productos que entran en contacto con
ély es de facil limpieza y desinfeccion.

3.32 Peligro, agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, bebida o suplemento
alimenticio o bien la condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

3.33 Plaga, a las plantas, hongos y fauna nociva que pueden llegar a convertirse en vectores
potenciales de enfermedades infecto-contagiosas o0 causantes de dafios a instalaciones, equipo o
productos en las diferentes etapas de produccion o elaboracion.

3.34 Plaguicidas, sustancia 0 mezcla de sustancias utilizadas para prevenir, destruir, repeler o mitigar
cualquier forma de vida que sea nociva para la salud, los bienes del hombre o el ambiente.

3.35 Practicas de Higiene, las medidas necesarias para garantizar la inocuidad de los productos.

3.36 Procedimiento , documento que contiene las instrucciones necesarias para llevar a cabo de
manera reproducible una operacion o actividad.

3.37 Proceso, conjunto de actividades relativas a la obtencion, elaboracion, fabricacién, preparacion,
conservacién, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion, transporte, distribucion,
almacenamiento y expendio o suministro al pablico de productos.

189



3.38 Producto a granel , producto que no se encuentra envasado al momento de su venta y que se
pesa, mide o cuenta en presencia del consumidor.

3.39 Producto preenvasado, los productos que fuera del punto de venta son colocados en un envase
de cualquier naturaleza, en ausencia del consumidor final, y la cantidad de producto contenido en él no
puede ser alterada a menos que el envase sea abierto o modificado perceptiblemente.

3.40 Rastreabilidad/rastreo de los productos, la capacidad para seguir el desplazamiento de un
alimento, bebida o suplemento alimenticio a través de una o varias etapas especificadas de su proceso.

3.41 Recortes, partes del producto que resultan directamente inutilizables en la misma operacién pero
que pueden ser reprocesados siempre y cuando se garantice su inocuidad.

3.42 Registro, conjunto de informacioén, electrénica o no, que incluye datos, textos, nimeros o
graficos que es creado, restaurado, mantenido y archivado.

3.43 Residuos, basura, desechos o desperdicios de la materia prima o producto en proceso o de
cualquier material cuyo poseedor o propietario desecha.

3.44 Riesgo, la probabilidad de que un factor bioldgico, quimico o fisico, cause un dafio a la salud del
consumidor.

3.45 Signos de descongelacion , presencia de liquidos o liquido congelado en el fondo del empaque
0 cartén que contiene a los alimentos y se caracterizan por la aparicion de cristales grandes de hielo que
indican que el alimento ha sido descongelado y vuelto a congelar.

3.46 Sistema PEPS (primeras entradas-primeras salidas) , serie de operaciones que consiste en
garantizar la rotacién de los productos de acuerdo a su fecha de recepcion, su vida Gtil o vida de anaquel.

3.47 Sobrante, alimento o bebida preparada que no ha sido servido, que no es desperdicio, en
establecimientos de servicios de alimentos y bebidas o expendio.

3.48 Superficie limpia, aquella que se encuentra de forma visible libre de cualquier sustancia o
materia diferente al material intrinseco del que esta hecha.

3.49 Suplemento alimenticio , producto a base de hierbas, extractos vegetales, alimentos
tradicionales, deshidratados o concentrados de frutas, adicionados o no, de vitaminas o minerales, que se
puedan presentar en forma farmacéutica y cuya finalidad de uso sea incrementar la ingesta dietética total,
complementarla o suplir alguno de sus componentes.

4. Simbolos y abreviaturas

Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes simbolos y abreviaturas se entiende por:

- menos
min minutos

°c grados Celsius

°F grados Fahrenheit

PEPS primeras entradas-primeras salidas

HACCP Andlisis de peligros y de puntos criticos de control, por sus siglas en inglés (Hazard

Analysis and Critical Control Points).
5. Disposiciones generales

Los establecimientos que se dediquen al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios,
deben cumplir con las disposiciones establecidas en este capitulo, segun corresponda a las actividades
que realicen.

5.1 Instalaciones y areas

5.1.1 Los establecimientos deben contar con instalaciones que eviten la contaminacién de las materias
primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

5.1.2. Los pisos, paredes y techos del area de produccion o elaboracién deben ser de facil limpieza,
sin grietas o roturas.

190



5.1.3 Las puertas y ventanas de las areas de produccién o elaboracion deben estar provistas de
protecciones para evitar la entrada de lluvia, fauna nociva o plagas, excepto puertas y ventanas que se
encuentran en el area de atencion al cliente.

5.1.4 Debe evitarse que las tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc., pasen por encima de
tanques y areas de produccion o elaboracion donde el producto sin envasar esté expuesto. En donde
existan, deben mantenerse en buenas condiciones de mantenimiento y limpios.

5.2 Equipo y utensilios

5.2.1 Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre ellos mismos, la pared, el
techo y piso, permita su limpieza y desinfeccion.

5.2.2 El equipo y los utensilios empleados en las areas en donde se manipulen directamente materias
primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios sin envasar, y que puedan entrar en contacto con
ellos, deben ser lisos y lavables, sin roturas.

5.2.3. Los materiales que puedan entrar en contacto directo con alimentos, bebidas, suplementos
alimenticios o sus materias primas, se deben poder lavar y desinfectar adecuadamente.

5.2.4 En los equipos de refrigeracion y congelacion se debe evitar la acumulacién de agua.

5.2.5 Los equipos de refrigeracion y congelacion deben contar con un termémetro o con un dispositivo
de registro de temperatura en buenas condiciones de funcionamiento y colocado en un lugar accesible
para su monitoreo.

5.3 Servicios

5.3.1 Debe disponerse de agua potable, asi como de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucion.

5.3.2 Las cisternas o tinacos para almacenamiento de agua deben estar protegidos contra la
contaminacion, corrosion y permanecer tapados. So6lo se podran abrir para su mantenimiento, limpieza o
desinfeccion y verificaciéon siempre y cuando no exista riesgo de contaminar el agua.

5.3.3 Las paredes internas de las cisternas o tinacos deben ser lisas. En caso de contar con
respiradero, éste debe tener un filtro o trampas o cualquier otro mecanismo que impida la contaminacion
del agua.

5.3.4 El agua no potable que se utilice para la produccion de vapor, refrigeracion, sistema contra
incendios y otros propositos similares que no estén en contacto directo con la materia prima, alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios, debe transportarse por tuberias completamente separadas e
identificadas, sin que haya ninguna conexion transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que
conducen el agua potable.

5.3.5 Para evitar plagas provenientes del drenaje, éste debe estar provisto de trampas contra olores, y
coladeras o canaletas con rejillas, las cuales deben mantenerse libres de basura, sin estancamientos y en
buen estado. Cuando los drenajes no permitan el uso de estos dispositivos, se deberan establecer otras
medidas que cumplan con la misma finalidad.

5.3.6 Los establecimientos deben disponer de un sistema de evacuacion de efluentes o aguas
residuales, el cual debe estar libre de reflujos, fugas, residuos, desechos y fauna nociva.

5.3.7 Cuando se requiera, los drenajes deben estar provistos de trampas de grasa.

5.3.8 Los bafios deben contar con separaciones fisicas completas, no tener comunicacion directa ni
ventilacién hacia el area de produccion o elaboracion y contar como minimo con lo siguiente:

a) Agua potable, retrete, lavabo que podra ser de accionamiento manual, jabén o detergente, papel
higiénico y toallas desechables o secador de aire de accionamiento automatico. El agua para el
retrete podra ser no potable;

b)  Depébsitos para basura con bolsa y tapadera oscilante o accionada por pedal;

c) Rotulos o ilustraciones en donde se promueva la higiene personal, haciendo hincapié en el
lavado de manos después del uso de los sanitarios;

5.3.9 La ventilacién debe evitar el calor y condensaciéon de vapor excesivos, asi como la acumulacion
de humo y polvo.
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5.3.10 Si se cuenta con instalaciones de aire acondicionado, se debe evitar que las tuberias y techos
provoquen goteos sobre las areas donde las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios estén expuestos.

5.3.11 Se debe contar con iluminacién que permita la realizacion de las operaciones de manera
higiénica.
5.3.12 Los focos y las lamparas que puedan contaminar alimentos, bebidas o suplementos

alimenticios sin envasar, en caso de rotura o estallido, deben contar con protecciéon o ser de material que
impida su astillamiento.

5.4 Almacenamiento

5.4.1. Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de materia prima, alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios que se manejen. Se debe contar con controles que prevengan la
contaminacion de los productos.

5.4.2 El almacenamiento de detergentes y agentes de limpieza o agentes quimicos y sustancias
téxicas, se debe hacer en un lugar separado y delimitado de cualquier area de manipulaciéon o
almacenado de materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Los recipientes, frascos,
botes, bolsas de detergentes y agentes de limpieza o agentes quimicos y sustancias toxicas, deben estar
cerrados e identificados.

5.4.3 Las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben colocarse en mesas,
estibas, tarimas, anaqueles, entrepafios, estructura o cualquier superficie limpia que evite su
contaminacion.

5.4.4 La colocacion de materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios se debe hacer
de tal manera que permita la circulacion del aire.

5.4.5 La estiba de productos debe realizarse evitando el rompimiento y exudacién de empaques y
envolturas.

5.4.6 Los implementos o utensilios tales como escobas, trapeadores, recogedores, fibras y cualquier
otro empleado para la limpieza del establecimiento, deben almacenarse en un lugar especifico de tal
manera que se evite la contaminacion de las materias primas, los alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

5.5 Control de operaciones

5.5.1Los establecimientos pueden instrumentar un Sistema de HACCP, en su caso se puede tomar
como guia el apéndice A de la presente norma. Cuando la norma oficial mexicana correspondiente al
producto que se procesa en el establecimiento lo establezca, su instrumentacion seréa obligatoria.

5.5.2Los equipos de refrigeracion se deben mantener a una temperatura maxima de 7°C.

5.5.3Los equipos de congelacion se deben mantener a una temperatura que permita la congelacion
del producto.

5.5.4Se debe evitar la contaminacién cruzada entre la materia prima, producto en elaboraciéon y
producto terminado.

5.5.5. Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios procesados no deben estar en contacto
directo con los no procesados, aun cuando requieran de las mismas condiciones de temperatura o
humedad para su conservacion.

5.5.6El establecimiento periédicamente debe dar salida a productos y materiales inutiles, obsoletos o
fuera de especificaciones.

5.6 Control de materias primas

5.6.1Los establecimientos que preparen o elaboren alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
deben inspeccionar o clasificar sus materias primas e insumos antes de la produccion o elaboracion del
producto.

5.6.2No utilizar materias primas que ostenten fecha de caducidad vencida.
5.6.3Tener identificadas sus materias primas, excepto aquellas cuya identificacion sea evidente.

5.6.4Separar y eliminar del lugar las materias primas que evidentemente no sean aptas, a fin de evitar
mal uso, contaminaciones y adulteraciones.
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5.6.5 Cuando aplique, las materias primas deben mantenerse en envases cerrados para evitar su

posible contaminacion.

5.6.6 No aceptar materia prima cuando el envase no garantice su integridad.
5.6.7 No aceptar las materias primas enlistadas en la tabla No 1, cuando al corroborar sus

caracteristicas alguna de éstas corresponda a la de rechazo.
Tabla No 1: Caracteristicas para la aceptacion o re

chazo

Rechazo

Materia prima/Parametro

Aceptacion

Preenvasadas

rotos, rasgado, con fugas o con

Envase

integro y en buen estado

evidencia de fauna nociva

vencida

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

vigente

Enlatadas

abombadas, oxidadas, con fuga,

Latas

integras

abolladas en costura y/o
engargolado o en cualquier parte
del cuerpo, cuando presente
abolladura en angulo pronunciado
o la abolladura sea mayor de 1,5
cm de diametro en presentaciones
inferiores a 1 kg, en presentaciones
mayores de 1 kg la abolladura
debera ser mayor a 2,5 cm de
diametro.

Congeladas

Con signos de descongelacion

Apariencia

sin signos de descongelacion

Refrigeradas

mayor de 4°C, excepto los

Temperatura

4°C 0 menos, excepto los productos
de la pesca vivos, que pueden
aceptarse a 7°C.

productos de la pesca vivos, que
pueden aceptarse a 7°C.

Bebidas embotelladas

con materia extrafia o con fugas

Apariencia

libre de materia extrafia

oxidadas o con signos de violacion

tapas integras y sin corrosion

Productos de origen vegetal
Apariencia fresca con mohos, coloracidn extrafia,
magulladuras
Olor caracteristico Putrefacto
Carnes frescas
Color:
Res rojo brillante verdosa o café obscuro,
Cordero rojo descolorida en el tejido elastico
Cerdo rosa palido
Grasa de origen animal blanca o ligeramente amarilla
Textura firme y elastica viscosa, pegajosa
Olor caracteristico putrefacto, agrio
Aves
Color caracteristico verdosa, amoratada o con
diferentes coloraciones
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Textura

firme

blanda y pegajosa bajo las alas o la
piel

Olor caracteristico putrefacto o rancio
Productos de la pesca
Pescado
Color agallas rojo brillante gris o verde en agallas
Apariencia agallas himedas, ojos saltones, agallas secas, ojos hundidos y
limpios, transparentes y brillantes opacos con bordes rojos
Textura firme flacida
Olor caracteristico agrio, putrefacto o amoniacal
Moluscos
Color caracteristico no caracteristico
Textura firme viscosa
Olor caracteristico putrefacto o amoniacal
Apariencia brillante mate

Vitalidad (productos vivos)

conchas cerradas o que se abreny

conchas abiertas, que no cierran al

cierran al contacto. tacto.
Crustaceos
Color caracteristico no caracteristico
Textura firme flacida
Olor caracteristico al marisco putrefacto o amoniacal
Apariencia articulaciones firmes articulaciones con pérdida de
tension y contraccion, sin brillo, con
manchas obscuras entre las
articulaciones
Cefalépodos
Color caracteristico no caracteristico
Textura firme flacida y viscosa
Olor caracteristico

putrefacto

Leche y derivados

a base de leche pasteurizada

que proceda de leche sin

pasteurizar

Quesos

Olor, color y textura

caracteristico

con manchas no propias del queso
o0 particulas extrafias, o
contaminado con hongos en
productos que no fueron

inoculados.
Mantequilla
Olor caracteristico excepto los productos de la pesca
vivos, que pueden aceptarse a
7°C, rancio
Apariencia caracteristica con mohos o particulas extrafias

Huevo fresco

limpios y con cascarén entero

cascaron quebrado o manchado
con excremento o sangre

Granos, harinas, productos de panificacion, tortill

as y otros pI’OdUCtOS Secos

Apariencia

sin mohos y con coloracion
caracteristica

con mohos o coloracion ajena al
producto o con infestaciones
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5.6.8 Quedan excluidos de la aplicacion del numeral 5.6.7 las fabricas de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, las cuales deben cumplir con el numeral 6.6.1.

5.6.9. Las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben almacenarse de
acuerdo a su naturaleza e identificarse de manera tal que se permita aplicar un sistema de PEPS.

5.7 Control del envasado

5.7.1 Los envases Y recipientes que entren en contacto directo con la materia prima, alimento, bebida
o suplemento alimenticio, se deben almacenar protegidos de polvo, lluvia, fauna nociva y materia extrafia.

5.7.2 Se debe asegurar que los envases se encuentren limpios, en su caso desinfectados y en buen
estado antes de su uso.

5.7.3 Los materiales de envase primarios deben ser inocuos y proteger al producto de cualquier tipo
de contaminacién o dafio exterior.

5.7.4 Los materiales de empaque y envases de materias primas no deben utilizarse para fines
diferentes a los que fueron destinados originalmente, a menos que se eliminen las etiquetas, las leyendas
y se habiliten para el nuevo uso en forma correcta.

5.7.5 Los recipientes o0 envases vacios que contuvieron medicamentos, plaguicidas, agentes de
limpieza, agentes de desinfeccién o cualquier sustancia toxica, no deben ser reutilizados para alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios y deben ser dispuestos de manera tal que no sean un riesgo de
contaminacion a las materias primas, productos y materiales de empaque.

5.8 Control del agua en contacto con los alimentos

5.8.1. El agua que esté en contacto directo con alimentos, bebidas o suplementos alimenticios,
materias primas, superficies en contacto con el mismo, envase primario o aquella para elaborar hielo debe
ser potable y cumplir con los limites permisibles de cloro residual libre y de organismos coliformes totales
y fecales establecidos en la Modificacion a la NOM-127-SSA1-1994, citada en al apartado de referencias,
debiendo llevarse un registro diario del contenido de cloro residual libre.

5.8.2 En caso de que no se cuente con la documentacion que demuestre el cumplimiento del punto
anterior, se deberd utilizar una fuente alterna o tomar las medidas necesarias para hacerla potable antes
de afadirla a los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios o de transformarla en hielo para enfriar
los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

5.8.3. El vapor utilizado en superficies que estén en contacto directo con las materias primas,
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, no debe contener ninguna sustancia que pueda
representar riesgo a la salud o contaminar al producto.

5.9 Mantenimiento y limpieza
5.9.1 Los equipos y utensilios deben estar en buenas condiciones de funcionamiento.

5.9.2 Después del mantenimiento o reparacion del equipo se debe inspeccionar con el fin de eliminar
residuos de los materiales empleados para dicho objetivo. El equipo debe estar limpio y desinfectado
previo a su uso en el area de produccion.

5.9.3 Al lubricar los equipos se debe evitar la contaminacién de los productos que se procesan.

5.9.4 Se deben emplear lubricantes grado alimenticio en equipos o partes que estén en contacto
directo con el producto, materias primas, envase primario, producto en proceso o producto terminado sin
envasar.

5.9.5 Las instalaciones (incluidos techo, puertas, paredes y piso), bafios, cisternas, tinacos y mobiliario
deben mantenerse limpios.

5.9.6 Las uniones en las superficies de pisos o paredes recubiertas con materiales no continuos en las
areas de produccion o elaboracion de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben permitir su
limpieza.

5.9.7 Los bafios deben estar limpios y desinfectados y no deben utilizarse como bodega o para fines
distintos para los que estan destinados.

5.9.8 Los agentes de limpieza para los equipos y utensilios deben utilizarse de acuerdo a las
instrucciones del fabricante o de los procedimientos internos que garanticen su efectividad, evitando que
entren en contacto directo con materias primas, producto en proceso, producto terminado sin envasar o
material de empaque.

5.9.9 Los agentes de desinfeccién para los equipos y utensilios deben utilizarse de acuerdo a las
instrucciones del fabricante o de los procedimientos internos que garanticen su efectividad.
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5.9.10 La limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades del proceso y del producto de que
se trate.

5.9.11. El equipo y los utensilios deben limpiarse de acuerdo con las necesidades especificas del
proceso y del producto que se trate.

5.10 Control de plagas

5.10.1 El control de plagas es aplicable a todas las areas del establecimiento incluyendo el transporte
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

5.10.2 No se debe permitir la presencia de animales domésticos, ni mascotas dentro de las areas de
produccién o elaboracion de los productos.

5.10.3 Se deben tomar medidas preventivas para reducir las probabilidades de infestacion y de esta
forma limitar el uso de plaguicidas.

5.10.4 Debe evitarse que en los patios del establecimiento existan condiciones que puedan ocasionar
contaminacién del producto y proliferacion de plagas, tales como: equipo en desuso, desperdicios y
chatarra, maleza o hierbas, encharcamiento por drenaje insuficiente o inadecuado.

5.10.5 Los drenajes deben tener cubierta apropiada para evitar la entrada de plagas provenientes del
alcantarillado o areas externas.

5.10.6 En las areas de proceso no debe encontrarse evidencia de la presencia de plagas o fauna
nociva.

5.10.7 Cada establecimiento debe tener un sistema o un plan para el control de plagas y erradicacion
de fauna nociva, incluidos los vehiculos de acarreo y reparto propios.

5.10.8 En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deben adoptarse medidas de control
para su eliminacion por contrataciéon de servicios de control de plagas o autoaplicacion, en ambos casos
se debe contar con licencia sanitaria.

5.10.9 Los plaguicidas empleados deben contar con registro emitido por la autoridad competente.

5.10.10 Los plaguicidas deben mantenerse en un area, contenedor o mueble aislado y con acceso
restringido, en recipientes claramente identificados y libres de cualquier fuga, de conformidad con lo que
se establece en las disposiciones legales aplicables.

5.10.11 En caso de contratar los servicios de una empresa, se debe contar con certificado o
constancia del servicio proporcionado por la misma. En el caso de autoaplicacion, se debe llevar un
registro. En ambos casos debe constar el nimero de licencia sanitaria expedida por la autoridad
correspondiente.

5.11 Manejo de residuos

5.11.1 Se deben adoptar medidas para la remocion periédica y el almacenamiento de los residuos. No
deberd permitirse la acumulaciéon de residuos, salvo en la medida en que sea inevitable para el
funcionamiento de las instalaciones.

5.11.2 Los residuos generados durante la produccién o elaboracion deben retirarse de las areas de
operacion cada vez que sea necesario o por lo menos una vez al dia.

5.11.3 Se debe contar con recipientes identificados y con tapa para los residuos.
5.12 Salud e higiene del personal

5.12.1 Debe excluirse de cualquier operacion en la que pueda contaminar al producto, a cualquier
persona que presente signos como: tos frecuente, secrecion nasal, diarrea, vomito, fiebre, ictericia o
lesiones en areas corporales que entren en contacto directo con los alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios. Solo podra reincorporarse a sus actividades hasta que se encuentre sana o estos signos
hayan desaparecido.

5.12.2 El personal debe presentarse aseado al area de trabajo, con ropa y calzado limpios.
5.12.3 Al iniciar la jornada de trabajo, la ropa de trabajo debe estar limpia e integra.

5.12.4 Al inicio de las labores, al regresar de cada ausencia y en cualquier momento cuando las
manos puedan estar sucias 0 contaminadas, toda persona que opere en las areas de produccion o
elaboracion, o que esté en contacto directo con materias primas, envase primario, alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, debe lavarse las manos, de la siguiente manera:

a) Enjuagarse las manos con agua, aplicar jab6n o detergente. En caso de que el jabén o
detergente sea liquido debe aplicarse mediante un dosificador y no estar en recipientes
destapados;

b)  Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos. Para el lavado de las ufias
se puede utilizar cepillo. Cuando se utilice uniforme con mangas cortas, el lavado sera hasta la
altura de los codos;
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c) Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de jabén o detergente.
Posteriormente puede utilizarse solucién desinfectante;

d) Secarse con toallas desechables o dispositivos de secado con aire caliente.

5.12.5 Si se emplean guantes, éstos deben mantenerse limpios e integros. El uso de guantes no
exime el lavado de las manos antes de su colocacion.

5.12.6 La ropa y objetos personales deberan guardarse fuera de las éareas de produccidon o
elaboracion de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

5.12.7 No se permite fumar, comer, beber, escupir o mascar en las areas donde se entra en contacto
directo con alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, materias primas y envase primario. Evitar
estornudar o toser sobre el producto.

5.13 Transporte

5.13.1 Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben ser transportados en condiciones
gue eviten su contaminacion.

5.13.2 Se deben proteger los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios de la contaminacién por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o bioloégicos durante el transporte.

5.13.3 Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios que requieren refrigeracién o congelacion
deben transportarse de tal forma que se mantengan las temperaturas especificas o recomendadas por el
fabricante o productor.

5.13.4 Los vehiculos deben estar limpios para evitar la contaminacion de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

5.14 Capacitacion

5.14.1 Todo el personal que opere en las areas de produccion o elaboracién debe capacitarse en las
buenas préacticas de higiene, por lo menos una vez al afio.

5.14.2 La capacitacion debe incluir:
a) Higiene personal, uso correcto de la indumentaria de trabajo y lavado de las manos;

b) La naturaleza de los productos, en particular su capacidad para el desarrollo de los
microorganismos patdgenos o de descomposicion;

c¢) Laforma en que se procesan los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios considerando la
probabilidad de contaminacién;

d) Elgradoy tipo de produccién o de preparacion posterior antes del consumo final;

e) Las condiciones en las que se deban recibir y almacenar las materias primas, alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios;

f) El tiempo que se prevea que transcurrird antes del consumo;

g) Repercusion de un producto contaminado en la salud del consumidor, y
h)  El conocimiento de la presente NOM, segun corresponda.

6. Fabricas de alimentos, bebidas o suplementos alimen ticios

Las fabricas de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios ademas de cumplir con lo establecido
en el capitulo 5, deben cumplir con este capitulo:

6.1 Instalaciones y areas

6.1.1 Debera disponerse de areas especificas para el almacenamiento de materias primas, producto
en elaboracion, producto terminado, en cuarentena, devoluciones, productos rechazados o caducos.

6.1.2 Se debe contar con un area especifica para el depdsito temporal de los residuos delimitada y
separada del area de produccion.

6.1.3 Los pisos, paredes y techos de las areas de produccion deben ser lisos, lavables y sin grietas o
roturas. Los pisos deben tener declive suficiente hacia las coladeras para evitar encharcamientos.

6.2 Equipo y utensilios

6.2.1 Los recipientes ubicados en las areas de produccion deben de identificarse y ser de material de
facil limpieza.
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6.2.2 Los equipos para proceso térmico deben contar con termémetro o dispositivo para registro de
temperatura colocados en un lugar accesible para su monitoreo y lectura.

6.3 Servicios

6.3.1 Las tarjas para lavado de utensilios que tengan contacto directo con alimentos, materias primas,
producto en produccién, bebidas o suplementos alimenticios deben ser de uso exclusivo para este
proposito.

6.3.2 Los articulos empleados para la limpieza deben lavarse en un lugar exclusivo para este fin.

6.3.3 Se debe contar con estaciones de lavado o de desinfeccion para el personal, accesibles al area
de produccion.

6.3.4 Las estaciones de desinfecciéon podran tener instalacion de agua.

6.3.5 Las estaciones de lavado podran ser de accionamiento manual y deben estar equipadas con
agua, jabén o detergente y desinfectante, toallas desechables o dispositivo de secado por aire caliente y/o
depdsito para toallas con tapa oscilante o con accion de pedal.

6.3.6 La direccion de la corriente de aire no debe ir nunca de un area sucia a un area limpia.
6.4 Control de operaciones

6.4.1 Las fabricas deben:

a) Identificar las fases de la operacion;

b)  Generar los procedimientos de las fases de produccion;

c) Definir los controles que aseguren la inocuidad del producto en las fases de produccion;

d) Supervisar la aplicacion de los procedimientos y controles mencionados para asegurar su
eficacia;

e) Actualizar los procedimientos de las fases de produccién, al menos cuando cambien las
operaciones involucradas;

f) Contar con procedimientos que aseguren un control eficaz de la temperatura cuando ésta sea
fundamental para la inocuidad de los productos.

g) Monitorear las operaciones como la pasteurizacién, la coccion, la esterilizacion, la irradiacion, la
desecacion, el enfriamiento, la congelacion, la preservacion por medios quimicos, la
fermentacién o cualquier otra que pueda contribuir a la inocuidad del producto.

6.4.2 Los procedimientos de las fases de produccion en el que se detallen las instrucciones o acciones
necesarias para llevarlas a cabo de manera reproducible y sistematica deben estar en idioma espafiol.

6.4.3 Todos los instrumentos de control de proceso (medidores de tiempo, temperatura, presion,
humedad relativa, potenciometros, flujo, masa, etc.), deben estar en buenas condiciones para evitar
desviaciones de los patrones de operacion.

6.4.4 Durante la fabricacién de los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, éstos deben
colocarse en mesas, estibas, tarimas, anaqueles y entrepafios. Cuando por el volumen que se maneje no
sea posible lo anterior, podran colocarse sobre superficies limpias que eviten su contaminacion.

6.4.5 En la produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, se podran utilizar
dispositivos o procedimientos para reducir el riesgo de contaminacion por cuerpos extrafios, como
fragmentos de vidrio o de metal, polvo y sustancias quimicas indeseables.

6.4.6 Los controles aplicados deben evitar que se utilicen materias primas en las que puedan existir
peligros que no puedan reducirse a niveles seguros por los procedimientos normales de inspeccion,
clasificacion o elaboracion.

6.5 Control del envasado

6.5.1 El envasado debe hacerse en condiciones tales que se evite la contaminacion del producto.
6.5.2 Los envases reutilizables deben ser de facil limpieza para evitar la contaminacién del producto.
6.6 Documentacion y registros

6.6.1 La fabrica debe contar con los registros e informacion que se indica en la tabla No. 2. El formato
y disefio queda bajo la responsabilidad del fabricante y deberan cumplir con lo siguiente:

a) Estar escritos en idioma espafiol;

b)  Conservarse por lo menos por un tiempo equivalente a una y media veces la vida de anaquel del
producto;
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c) Cuando se elaboren por medios electrénicos, deben contar con respaldos que aseguren la
informacién y un control de acceso y correcciones no autorizadas, y

d) Estar a disposicion de la autoridad sanitaria cuando asi lo requiera.

Tabla No 2: Documentos y registros

Actividad/Etapa

Documento

Informacion

Recepcion de
materias primas y
material de envase

y/o empaque

Especificaciones o
criterios de
aceptacion o rechazo

Valor de la especificacion o cualidad del atributo a ser
evaluado.

La evaluacion se puede realizar en los laboratorios de la
empresa.

Cuando la evaluacién se haga por un tercero, éste debera
emitir un certificado de calidad que respalde la evaluacion.

Registros, reportes o

certificados de
calidad

El certificado de calidad, reporte o el registro debera
contener al menos:

Nombre del producto o clave, fecha, proveedor u origen,
cantidad, lote y marca (si es el caso), resultado de la
evaluacion, informacion que permita identificar a la persona
que realizé la evaluacion.

Cuando se identifiquen con clave, ésta debe permitir la
rastreabilidad del producto.

Fabricacién

Procedimiento
/método de
fabricacion

Ingredientes, cantidades, orden de adicién, condiciones
importantes para la realizacion de cada operacion, controles
gue deben aplicarse y descripcion de las condiciones en que
se deben llevar a cabo las fases de produccion.

Especificaciones de
aceptacion o rechazo
del producto
terminado

Especificacion o cualidad del atributo a ser evaluado.

Registros del control
de las fases de
produccion

Producto, lote, fecha, turno, si procede linea y maquina de
envasado, valor de las variables de las fases de produccion
(ej. Temperatura, tiempo, presién), informacién que permita
identificar a la persona que realizé la medicion.

Producto terminado

Producto, lote, tamafio de lote, resultados de los andlisis que
se realizan para aceptacion del lote, informacién que permita
identificar a la persona que realizé la evaluacion.

Sistema de
lotificacion

Codificacion que permita la rastreabilidad del producto.

Almacenamiento y
Distribucion

Registros de:

Entradas y salidas.

Producto, lote, cantidad, fecha.

Temperatura de
refrigeracién o
congelacion

Fecha, hora, si procede niumero de equipo de refrigeracion o
congelacion, medicion de la temperatura.

Rechazos (producto
fuera de
especificaciones)

Procedimiento

Manejo de producto que no cumpla especificaciones.

Registros

Producto, lote, cantidad, causa del rechazo, destino, nombre
de la persona que rechazd.

Equipo e
instrumentos para el
control de las fases

de produccion

Programa de
mantenimiento y
calibracion.

Calendarizaciéon donde se indique equipo 0 instrumento y
frecuencia.

Registros, reportes o
certificados.

Identificacion del equipo o instrumento, serie, fecha y
operacion realizada.
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Procedimientos
especificos para
instalaciones, equipos
y transporte.

Productos de limpieza usados, concentraciones, enjuagues,
orden de aplicacion.

Control de plagas  |certificados de

o Programa. Calendarizacion y frecuencia por area o por equipo, persona
Limpieza responsable de llevarlo a cabo.

Registro. Area o equipo, fecha, hora o turno, informacién que permita
identificar a la persona que lo realizé.
Se puede manejar como una lista de cumplimiento o
incumplimiento.

Programa Calendarizacion y frecuencia.

Registros o Area donde se aplico, fecha y hora, informacion que permita

identificar a la persona o empresa que lo realiz6, nimero de

constancias.

servicio. licencia, productos utilizados y técnica de aplicacion y de ser
el caso croquis con la ubicacién de estaciones de control y
monitoreo.

Programa. Calendarizacion.

N Los temas a incluir seran los establecidos en el numeral
Capacitacion del
5.14.2.
personal
Registros o Fecha, participantes, capacitador y constancia de

capacitacion de los participantes.

6.7. Retiro de producto

6.7.1 Se debe contar con un plan para retirar del mercado cualquier lote identificado de un producto
que represente un peligro para la salud del consumidor.

El plan contendra:

a)
b)

Nombre y teléfono del responsable y contactos;

Teléfono para dar informacién al consumidor.

6.7.2 Los productos retirados deben mantenerse bajo supervision y resguardo, en un area especifica e
identificada de la empresa hasta que se determinen las acciones pertinentes.

6.7.3 Se debe contar con registros de cada retiro que se realice que contenga al menos la siguiente

informacion:
a. Fecha en que se detecto6 el incidente o problema;
b. Causa del retiro;
C. Producto involucrado (nombre y descripcion);
d. Lote del producto involucrado;
e.  Ellugar donde fue distribuido en primer nivel;
f. Cantidad de producto recuperado;
g. Destino del producto recuperado (temporal y final), y
h. Medidas preventivas y correctivas.

6.8 Higiene del personal

6.8.1 El personal que entre en contacto directo con materias primas, envase primario, producto en
produccion o fabricacién y terminado sin envasar, equipos y utensilios, debe observar las indicaciones

Presentarse aseado al area de trabajo, con ropa y calzado limpios, cabello corto o recogido y

No se permite el uso de joyeria, ni adornos en manos, cara incluyendo boca y lengua, orejas,

siguientes:
a)
ufas recortadas y sin esmalte;
b)
cuello o cabeza;
c)

Prescindir de plumas, lapiceros, termémetros, sujetadores u otros objetos desprendibles en
los bolsillos superiores de la vestimenta en las areas de produccion.
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d) El personal y los visitantes deben utilizar proteccion que cubra totalmente cabello, barba y
bigote, asi como ropa protectora.

6.8.2 Al inicio de la jornada de trabajo el cubrepelo y el cubreboca deben estar limpios y en buen
estado.

6.9 Informacion sobre el producto

6.9.1 Los productos preenvasados deben contar con una clave para identificar el lote.
6.9.2 Los productos preenvasados para transporte o distribuciéon deben estar identificados.
7. Establecimiento de servicio de alimentos o bebidas

Los establecimientos de servicios de alimentos o bebidas ademas de cumplir con lo establecido en el
capitulo 5, deben cumplir con este capitulo:

7.1 Equipo y utensilios

7.1.1 Las barras de servicio para buffet y venta de alimentos preparados, deben contar con las
instalaciones necesarias para mantener los alimentos a las temperaturas sefialadas en el punto 7.3.3 de
este ordenamiento.

7.2. Instalaciones de Servicios

7.2.1 Debe haber instalaciones para la limpieza de los alimentos, utensilios y equipos que dispongan
de un abastecimiento suficiente de agua potable y usarse de forma tal que se evite la contaminacion de
las materias primas, alimentos o bebidas.

7.2.2 En el area de elaboracion debe contarse con una estacién de lavado y desinfeccion de manos,
provista de jabén o detergente y desinfectante, secador de aire caliente o toallas desechables y depdésito
para basura.

7.3 Control de la Temperatura
7.3.1 La temperatura minima interna de coccion de los alimentos debe ser de al menos:

a) 63°C (145°F) para pescado; carne de res en trozo; y huevo de cascaron que ha sido quebrado
para cocinarse y de consumo inmediato a solicitud del consumidor.

b) 68°C (154°F) para carne de cerdo en trozo; carnes molidas de res, cerdo o pescado; carnes
inyectadas y huevo de cascaron que ha sido quebrado para cocinarse y exhibirse en una barra
de buffet.

c) 74°C (165°F) para embutidos de pescado, res, cerdo o pollo; rellenos de pescado, res, cerdo o
aves; carne de aves.

7.3.2 Si se llegase a recalentar algin alimento preparado, debe alcanzar una temperatura de por lo
menos 74°C (165°F).

7.3.3 Los alimentos preparados vy listos para servir y los que se encuentran en barras de exhibicion,
deberan cumplir con lo siguiente:

a) Los que se sirven calientes mantenerse a una temperatura mayor a 60°C (140°F), y
b) Los que se sirven frios a una temperatura de 7°C (45°F) o menos.

7.4 Control de la Manipulacion

7.4.1 La manipulacion de alimentos debe cumplir con lo sefialado a continuacion:

a) Conforme al tipo de alimentos que se manipulen para su preparacion, éstos deben estar
expuestos a la temperatura ambiente el menor tiempo posible.

b) La descongelacion de los alimentos se debe efectuar por refrigeracién, por coccidon o bien por
exposiciéon a microondas.

c) Se debe evitar en todos los casos la descongelacion a temperatura ambiente; en caso de
aplicarse la descongelacién con agua, ésta debe ser a "chorro de agua fria" evitando
estancamientos.
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d) Los alimentos que se descongelen no deben volverse a congelar.

e) Los alimentos frescos se deben lavar individualmente.

f) Los vegetales, frutas y sus partes se deben lavar con agua, jabon, estropajo o cepillo segun el
caso y se deben desinfectar con cloro o cualquier otro desinfectante de uso alimenticio. De
acuerdo al producto que se emplee, se deben cumplir estrictamente con las instrucciones
sefialadas por el fabricante.

g) Cuando se utilicen visceras para la preparacion de alimentos, deben lavarse interna y
externamente y conservarse en refrigeracion o congelacion.

7.4.2 Los productos de la pesca frescos deben recibirse a una temperatura maxima de 4°C (39.2°F) o
a una maxima de — 9°C (15.8°F) los congelados. Con excepcion de los productos vivos que pueden
recibirse a 7°C (45°F).

7.4.3. Cualquier producto alimenticio o bebida rechazado debe estar marcado, separado del resto de
los alimentos o bebidas y eliminarse lo antes posible.

7.4.4 Cuando no se cuente con la documentacion referida en el numeral 5.8.1 que demuestre la
potabilidad del agua para elaborar hielo o preparar alimentos o bebidas que no van a ser sometidas a
coccion, ésta debe ser hervida, desinfectada o purificada.

7.4.5 El agua y hielo potables deben mantenerse en recipientes lisos, lavables y con tapa.

7.4.6 El hielo destinado a enfriamiento de botellas, copas o tarros no debe utilizarse para consumo
humano.

7.4.7 El hielo potable debe servirse inicamente con cucharones o pinzas especificas para este efecto.
No se permite el uso de utensilios de vidrio, ni el contacto directo con las manos.

7.4.8 En la exhibicion de alimentos preparados, éstos deben permanecer cubiertos a fin de evitar su
contaminacion.

7.4.9 Se prohibe el uso de desperdicios de alimentos para consumo humano.

7.4.10 Los sobrantes de alimentos del dia sélo podran reutilizarse una sola vez, cuando se encuentren
en buen estado y se utilicen en alimentos que van a ser sometidos a coccion.

7.4.11 Cuando se proceda a probar la sazén de los alimentos o bebidas, se debe utilizar para este fin
recipientes o utensilios especificos o desechables.

7.5 Limpieza

7.5.1 Debe realizarse la limpieza de equipo y utensilios al finalizar las actividades diarias o en los
cambios de turno. Ademas los que estén en contacto directo con los alimentos y bebidas deberan
desinfectarse.

7.5.2 Los equipos desarmables que estén en contacto con los alimentos o bebidas para su lavado
deberan desarmarse, lavarse y desinfectarse al final de la jornada.

7.5.3 En el caso de contar con triturador de alimentos, éste se debe mantener limpio, libre de restos de
comida y con la proteccion adecuada.

7.5.4 Las sillas, mesas, barra, pisos, paredes, techos, lamparas y demas equipo y mobiliario se deben
conservar en buen estado y limpios.

7.5.5 Las areas de servicio y comedor deben cumplir con las siguientes disposiciones:
a) Los utensilios de servicio deben estar limpios;
b)  Alinicio del servicio, los manteles deben estar limpios;

¢) En caso de utilizar servilletas de tela, éstas deben ser reemplazadas por servilletas limpias para
cada consumidor;

d) Las superficies de las mesas se deben limpiar después de cada servicio, asi como limpiar y
desinfectar al final de la jornada;

e) Los cubiertos se deben manipular por los mangos y evitar tocar las partes que estan en contacto
con los alimentos o bebidas;

f) No se deben colocar los dedos en partes de vasos, tazas, platos, palillos y popotes que estaran
en contacto con los alimentos o bebidas o con la boca del comensal.

7.5.6 El lavado de loza y cubiertos se debe hacer mediante el siguiente procedimiento:

a) Escamochar, se debe realizar antes de iniciar el lavado.
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b)  Lavar pieza por pieza con agua y detergente o jabdn liquido o en pasta u otros similares para
este fin.

¢) Enjuagar con agua potable.

d) Cuando proceda, desinfectar mediante inmersién en agua caliente a una temperatura de 75 a
82°C por lo menos durante medio minuto o con yodo o cloro de acuerdo a las instrucciones del
fabricante o de procedimientos internos que garanticen su efectividad.

7.5.7 Los establecimientos podran contar con un equipo mecanico para el lavado de loza. En caso de
contar con maquina lavaloza, ésta debe funcionar de acuerdo a las recomendaciones del fabricante.

7.5.8 El secado de vajillas, vasos o cubiertos que no se laven automaticamente se debe hacer a
temperatura ambiente o se pueden emplear toallas de papel desechable. En el caso de que se utilicen
trapos, éstos deben estar limpios, ser de colores claros y exclusivos para este fin.

7.5.9 Los trapos y jergas deben lavarse y desinfectarse con la frecuencia requerida de manera que no
constituyan una fuente de contaminacion.

7.5.10 Se deben utilizar jergas y trapos exclusivos:

a) Para las superficies en contacto directo con los alimentos;

b) Paralalimpieza de mesas y superficies de trabajo;

c¢) Paralalimpieza de mesas en el area de comensales, y

d) Paralalimpieza de pisos e instalaciones.

7.6 Higiene del Personal

7.6.1 Al iniciar la jornada de trabajo, el uniforme o vestimenta debe estar limpio.

7.6.2 El personal que prepare o sirva alimentos o bebidas debe presentarse aseado al area de trabajo,
con el uniforme o vestimenta y calzado limpios. El personal que elabore los alimentos debera
adicionalmente traer el cabello corto o recogido, con ufias recortadas y sin esmalte, sin joyeria y utilizar
proteccion que cubra totalmente cabello, barba, bigote y patilla recortada.

7.6.3 Si el personal que elabora alimentos o bebidas manipula dinero, debe utilizar guante o
proteccion de plastico para evitar el contacto directo de las manos con el dinero.

8. Expendio

Los expendios de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios ademas de cumplir con lo
establecido en el capitulo 5, en lo aplicable, deben cumplir con este capitulo:

8.1 Instalaciones y areas
8.1.1 Debe existir una separacién entre las areas de produccién o elaboracién y expendio.

8.1.2 Los establecimientos que expenden diferentes tipos de productos deben evitar la contaminacién
cruzada.

8.2 Control de operaciones

8.2.1 En los exhibidores no deben estar en contacto directo los alimentos procesados de los no
procesados, aun cuando requieran de las mismas condiciones de temperatura o humedad para su
conservacion.

8.2.2 Los productos que se encuentren en exhibicién para venta deben estar sujetos a una rotacion
efectiva de existencias mediante un sistema PEPS.

8.2.3 En los mostradores para exhibicion y venta en donde se utilice hielo para conservar los
productos, debe mantenerse el nivel de hielo y contar con un sistema de drenaje de agua de deshielo.

8.2.4 Los establecimientos y tiendas de autoservicio que expendan alimentos para consumo fuera del
mismo, deben utilizar envases desechables.

8.2.5 Las superficies de manipulacién, corte y empaque deben lavarse y desinfectarse por lo menos al
inicio y al final de cada turno.

8.3 Comportamiento del personal

8.3.1 Los productos a granel deben ser despachados en forma que se evite el contacto directo con las
manos.

8.3.2 Si el personal que expende alimentos o bebidas sin envasar manipula dinero, debe utilizar
guante o proteccion de plastico para evitar el contacto directo de las manos con el dinero.
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8.4 Informacidn al consumidor
8.4.1 Los productos preenvasados para venta deben ostentar etiquetas que identifiquen al producto.

8.4.2 En el area de expendio de los productos refrigerados se debe ostentar de manera clara y visible
un letrero donde figure la siguiente leyenda "Conserve el producto en refrigeracion” o analoga.

9. Concordancia con normas internacionales

Esta Norma Oficial Mexicana concuerda parcialmente con el Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas. Principios Generales de Higiene de los Alimentos. CAC/RCP-1 (1969), Rev. 4 (2003).
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11. Observancia de la Norma

La vigilancia del cumplimiento de la presente Norma corresponde a la Secretaria de Salud y a los
gobiernos de las entidades federativas, en el ambito de sus respectivas competencias.

12. Vigencia

La presente Norma Oficial Mexicana entrara en vigor con su caracter de obligatoria a los 270 dias
posteriores a la fecha de su publicacién en el Diario Oficial de la Federacion.

La presente Norma Oficial Mexicana cancela las normas oficiales mexicanas NOM-120-SSA1-1994,
Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y
alcohdlicas y la NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Practicas de higiene y sanidad en la
preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos, publicadas en el Diario Oficial de la
Federacion el 28 de agosto de 1995 y 4 de octubre de 1995, respectivamente.

Sufragio Efectivo. No Reeleccion.

México, D.F., a 8 de diciembre de 2009.- El Comisionado Federal y Presidente del Comité Consultivo
Nacional de Normalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario, Miguel Angel Toscano Velasco .-
Rubrica.
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APENDICE A

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HA CCP) Y
DIRECTRICES PARA SU APLICACION

PREAMBULO

En este apéndice se ofrecen orientaciones generales para la aplicacion del sistema, a la vez que se
reconoce que los detalles para la aplicacién pueden variar seguin las circunstancias de la industria

alimentaria®.

El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico, permite identificar
peligros especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un
instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencién en
lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es susceptible
de cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del equipo, los procedimientos de
elaboracion o el sector tecnolégico.

El sistema HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el productor
primario hasta el consumidor final, y su aplicacion debera basarse en pruebas cientificas de peligros para
la salud humana, ademas de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicaciéon del sistema HACCP
puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccién por parte de las autoridades de
reglamentacion, y promover el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los
alimentos.

Para que la aplicacion del sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario que tanto la
direccion como el personal se comprometan y participen plenamente. También se requiere un enfoque
multidisciplinario en el cual se debera incluir, cuando proceda, a expertos agrénomos, veterinarios,
personal de produccion, microbidlogos, especialistas en medicina y salud publica, tecnoélogos en
alimentos, expertos en salud ambiental, quimicos e ingenieros, segun el estudio de que se trate. La
aplicacion del sistema de HACCP es compatible con la aplicacion de sistemas de gestion de calidad,
como la serie ISO 9000, y es el método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad de los
alimentos en el marco de tales sistemas.

Si bien aqui se ha considerado la aplicacion del sistema de HACCP a la inocuidad de los alimentos, el
concepto puede aplicarse a otros aspectos de la calidad de los alimentos.

DEFINICIONES

Andlisis de peligros: Proceso de recopilacién y evaluacion de informacién sobre los peligros y las
condiciones que los originan para decidir cuales son importantes con la inocuidad de los alimentos y, por
tanto, planteados en el plan del sistema de HACCP.

Controlado: Condicién obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios marcados.

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de los
criterios establecidos en el plan de HACCP.

Desviacion: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones llevadas a
cabo en la produccion o elaboracion de un determinado producto alimenticio.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las
materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una
determinada fase.

Medida correctiva: Accion que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC
indican pérdida en el control del proceso.

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un
peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién en que éste se
halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.
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Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de HACCP, de
tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para la
inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado.

Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para
prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel
aceptable.

Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la
inocuidad de los alimentos.

Validacién: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.

Verificacion: Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la
vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parametros de
control para evaluar si un PCC esta bajo control.

PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP

El Sistema de HACCP consiste en los siete principios siguientes:
PRINCIPIO 1

Realizar un analisis de peligros.

PRINCIPIO 2

Determinar los puntos criticos de control (PCC).
PRINCIPIO 3

Establecer un limite o limites criticos.

PRINCIPIO 4

Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
PRINCIPIO 5

Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un
determinado PCC no esté controlado.

PRINCIPIO 6

Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el Sistema de HACCP funciona
eficazmente.

PRINCIPIO 7

Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros apropiados
para estos principios y su aplicacion.

DIRECTRICES PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP

Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena alimentaria, es necesario que
el sector cuente con programas, como buenas practicas de higiene, conforme a los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos del Codex, los Cédigos de Practicas del Codex pertinentes, y requisitos
apropiados en materia de inocuidad de los alimentos. Estos programas previos necesarios para el sistema
de HACCP, incluida la capacitacion, deben estar firmemente establecidos y en pleno funcionamiento, y
haberse verificado adecuadamente para facilitar la aplicacion eficaz de dicho sistema.

En todos los tipos de empresa del sector alimentario son necesarios el conocimiento y el compromiso
por parte de la direccion para poder aplicar un sistema de HACCP eficaz. Tal eficacia también dependera
de que la direccion y los empleados posean el conocimiento y las aptitudes técnicas adecuados en
relacion con el sistema de HACCP.

En la identificacion del peligro, en su evaluaciéon y en las operaciones subsiguientes de disefio y
aplicacion de sistemas de HACCP deberan tenerse en cuenta los efectos de las materias primas, los
ingredientes, las practicas de fabricacion de alimentos, la funcién de los procesos de fabricacion en el
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control de los peligros, el uso final probable del producto, las categorias de consumidores afectadas y los
datos epidemiolégicos relativos a la inocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema de HACCP es que el control se centre en los puntos criticos de control (PCC).
En el caso de que se identifiqgue un peligro que debe controlarse pero no se encuentre ningin PCC,
debera considerarse la posibilidad de redisefiar la operacién.

El sistema de HACCP debera aplicarse a cada operacion concreta por separado. Puede darse el caso
de que los PCC identificados en un cierto ejemplo de algin cédigo de practicas de higiene del Codex no
sean los Unicos que se determinan para una aplicacion concreta, o que sean de naturaleza diferente.
Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, en el proceso o en cualquier fase, sera
necesario examinar la aplicacion del sistema de HACCP y realizar los cambios oportunos.

Cada empresa debe hacerse cargo de la aplicaciéon de los principios del sistema de HACCP; no
obstante, los gobiernos y las empresas son conscientes de que puede haber obstaculos que impidan la
aplicacioén eficaz de dicho sistema por la propia empresa. Esto puede ocurrir sobre todo en las empresas
pequefias y/o menos desarrolladas. Aunque se reconoce que el HACCP ha de aplicarse con la flexibilidad
apropiada, deben observarse los siete principios en los que se basa el sistema. Dicha flexibilidad ha de
tomar en cuenta la naturaleza y envergadura de la actividad, incluidos los recursos humanos y
financieros; la infraestructura, los procedimientos, los conocimientos y las limitaciones practicas.

Las empresas pequefias y/o menos desarrolladas no siempre disponen de los recursos y
conocimientos especializados necesarios para formular y aplicar un plan de HACCP eficaz. En tales
casos, debera obtenerse asesoramiento especializado de otras fuentes, entre las que se pueden incluir
asociaciones comerciales e industriales, expertos independientes y autoridades de reglamentacion.
Pueden ser de utilidad la literatura sobre el sistema de HACCP vy, en particular, las guias concebidas
especificamente para un cierto sector. Una guia al sistema de HACCP elaborada por expertos y
pertinente al proceso o tipo de operacién en cuestion puede ser una herramienta Util para las empresas al
disefiar y aplicar sus planes de HACCP. Si las empresas utilizan dicha orientacién elaborada por expertos
sobre el sistema de HACCP, es fundamental que la misma sea especifica para los alimentos y/o procesos
considerados. En el documento FAO/OMS (en curso de elaboracion) sobre los obstaculos para la
aplicacién del sistema de HACCP especialmente en las empresas pequefias y menos desarrolladas se
encontrard informacion mas detallada sobre las dificultades para poner en practica el sistema, en
particular en tales empresas, y recomendaciones para superar dichos obstaculos.

No obstante, la eficacia de cualquier sistema de HACCP dependerda de que la direccion y los
empleados posean el conocimiento y la practica adecuados sobre el sistema de HACCP, y por tanto se
requiere la capacitacion constante de los empleados y la direccion a todos los niveles, segin sea
apropiado.

APLICACION

La aplicacién de los principios del sistema de HACCP consta de las siguientes operaciones, que se
identifican en la secuencia l6gica para la aplicacion del sistema de HACCP (Diagrama 1).

1. Formacién de un equipo de HACCP

La empresa alimentaria debera asegurarse de que dispone de los conocimientos y competencia
técnica adecuados para sus productos especificos a fin de formular un plan de HACCP eficaz. Para
lograrlo, lo ideal es crear un equipo multidisciplinario. Cuando no se disponga de tal competencia técnica
en la propia empresa deberéa recabarse asesoramiento especializado de otras fuentes como, por ejemplo,
asociaciones comerciales e industriales, expertos independientes y autoridades de reglamentacion, asi
como de la literatura sobre el sistema de HACCP y la orientacion para su uso (en particular guias para
aplicar el sistema de HACCP en sectores especificos). Es posible que una persona adecuadamente
capacitada que tenga acceso a tal orientacion esté en condiciones de aplicar el sistema de HACCP en la
empresa. Se debe determinar el ambito de aplicaciéon del plan de HACCP, que ha de describir el
segmento de la cadena alimentaria afectado y las clases generales de peligros que han de abordarse (por
ejemplo, si abarcara todas las clases de peligros o solamente algunas de ellas).

2. Descripcion del producto
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Debera formularse una descripcién completa del producto, que incluya tanto informacién pertinente a
la inocuidad como, por ejemplo, su composicion, estructura fisica/quimica (incluidos Aw, pH, etc.),
tratamientos microbicidas/microbiostaticos aplicados (térmicos, de congelacion, salmuerado, ahumado,
etc.), envasado, duracion, condiciones de almacenamiento y sistema de distribucién. En las empresas de
suministros de productos mdltiples, por ejemplo empresas de servicios de comidas, puede resultar eficaz
agrupar productos con caracteristicas o fases de elaboracién similares para la elaboracién del plan de
HACCP.

3. Determinacion del uso al que ha de destinarse

El uso al que ha de destinarse debera basarse en los usos previstos del producto por parte del usuario
o consumidor final. En determinados casos, como en la alimentacion en instituciones, habra que tener en
cuenta si se trata de grupos vulnerables de la poblacion.

4. Elaboracién de un diagrama de flujo

El equipo de HACCP (véase también el apartado 1 anterior) debera construir un diagrama de flujo.
Este ha de abarcar todas las fases de las operaciones relativas a un producto determinado. Se podra
utilizar el mismo diagrama para varios productos si su fabricacion comparte fases de elaboracion
similares. Al aplicar el sistema de HACCP a una operacion determinada, deberan tenerse en cuenta las
fases anteriores y posteriores a dicha operacion.

5. Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Deberan adoptarse medidas para confirmar la correspondencia entre el diagrama de flujo y la
operacion de elaboracién en todas sus etapas y momentos, y modificarlo si procede. La confirmacion del
diagrama de flujo debera estar a cargo de una persona o personas que conozcan suficientemente las
actividades de elaboracién.

6. Enumeracién de todos los posibles riesgos relacio nados con cada fase, ejecucién de un
andlisis de peligros, y estudio de las medidas para controlar los peligros identificados

(VEASE EL PRINCIPIO 1)

El equipo de HACCP (véase también mas arriba, "Formacién de un equipo de HACCP") debera
enumerar todos los peligros que puede razonablemente preverse que se produciran en cada fase, desde
la produccién primaria, la elaboracion, la fabricacion y la distribucién hasta el punto de consumo.

Luego, el equipo de HACCP (véase también mas arriba, "Formacién de un equipo de HACCP") debera
llevar a cabo un analisis de peligros para identificar, en relacion con el plan de HACCP, cuales son los
peligros cuya eliminacién o reduccion a niveles aceptables resulta indispensable, por su naturaleza, para
producir un alimento inocuo.

Al realizar un analisis de peligros, deberan incluirse, siempre que sea posible, los siguientes factores:
- la probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos perjudiciales para la salud;

- la evaluacién cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

- la supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;

- la produccién o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos en los alimentos; y

- las condiciones que pueden originar lo anterior.

Debera analizarse qué medidas de control, si las hubiera, se pueden aplicar en relacién con cada
peligro.

Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un peligro o peligros especificos,
y que con una determinada medida se pueda controlar mas de un peligro.

7. Determinacion de los puntos criticos de control (PCC)
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(VEASE EL PRINCIPIO 2)&

Es posible que haya mas de un PCC al que se aplican medidas de control para hacer frente a un
peligro especifico. La determinacion de un PCC en el sistema de HACCP se puede facilitar con la
aplicacién de un arbol de decisiones, como por ejemplo el Diagrama 2, en el que se indique un enfoque
de razonamiento légico. El arbol de decisiones debera aplicarse de manera flexible, considerando si la
operacion se refiere a la produccion, el sacrificio, la elaboracion, el almacenamiento, la distribucién u otro
fin, y debera utilizarse con caracter orientativo en la determinacion de los PCC. Este ejemplo de arbol de
decisiones puede no ser aplicable a todas las situaciones, por lo cual podran utilizarse otros enfoques. Se
recomienda que se imparta capacitacion en la aplicacion del arbol de decisiones.

Si se identifica un peligro en una fase en la que el control es necesario para mantener la inocuidad, y
no existe ninguna medida de control que pueda adoptarse en esa fase o en cualquier otra, el producto o el
proceso debera modificarse en esa fase, o en cualquier fase anterior o posterior, para incluir una medida
de control.

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC
(VEASE EL PRINCIPIO 3)

Para cada punto critico de control, deberan especificarse y validarse, si es posible, limites criticos. En
determinados casos, para una determinada fase, se elaborara mas de un limite critico. Entre los criterios
aplicados suelen figurar las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, Aw y cloro
disponible, asi como parametros sensoriales como el aspecto y la textura.

Si se han utilizado guias al sistema de HACCP elaboradas por expertos para establecer los limites
criticos, deberd ponerse cuidado para asegurar que esos limites sean plenamente aplicables a la
actividad especifica y al producto o grupos de productos en cuestion. Los limites criticos deberan ser
mensurables.

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC
(VEASE EL PRINCIPIO 4)

La vigilancia es la medicién u observacion programadas de un PCC en relacion con sus limites
criticos. Mediante los procedimientos de vigilancia debera poderse detectar una pérdida de control en el
PCC. Ademas, lo ideal es que la vigilancia proporcione esta informacién a tiempo como para hacer
correcciones que permitan asegurar el control del proceso para impedir que se infrinjan los limites criticos.
Cuando sea posible, los procesos deberan corregirse cuando los resultados de la vigilancia indiquen una
tendencia a la pérdida de control en un PCC, y las correcciones deberan efectuarse antes de que ocurra
una desviacion.

Los datos obtenidos gracias a la vigilancia deberan ser evaluados por una persona designada que
tenga los conocimientos y la competencia necesarios para aplicar medidas correctivas, cuando proceda.
Si la vigilancia no es continua, su grado o frecuencia deberan ser suficientes como para garantizar que el
PCC esté controlado. La mayoria de los procedimientos de vigilancia de los PCC deberan efectuarse con
rapidez porque se referiran a procesos continuos y no habra tiempo para ensayos analiticos prolongados.
Con frecuencia se prefieren las mediciones fisicas y quimicas a los ensayos microbiol6gicos, porque
pueden realizarse rapidamente y a menudo indican el control microbiolégico del producto.

Todos los registros y documentos relacionados con la vigilancia de los PCC deberan estar firmados
por la persona o personas que efectlan la vigilancia y por el funcionario o funcionarios de la empresa
encargados de la revision.

10. Establecimiento de medidas correctivas
(VEASE EL PRINCIPIO 5)

Con el fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberan formularse medidas
correctivas especificas para cada PCC del sistema de HACCP.

Estas medidas deberan asegurar que el PCC vuelva a estar controlado. Las medidas adoptadas
deberan incluir también un sistema adecuado de eliminacién del producto afectado. Los procedimientos
relativos a las desviaciones y la eliminacion de los productos deberan documentarse en los registros de
HACCP.

11. Establecimiento de procedimientos de comprobacio n
(VEASE EL PRINCIPIO 6)

Deberan establecerse procedimientos de comprobacion. Para determinar si el sistema de HACCP
funciona correctamente, podran utilizarse métodos, procedimientos y ensayos de comprobaciéon y
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verificacién, en particular mediante muestreo aleatorio y analisis. La frecuencia de las comprobaciones
debera ser suficiente para confirmar que el sistema de HACCP esta funcionando eficazmente.

La comprobacién debera efectuarla una persona distinta de la encargada de la vigilancia y las
medidas correctivas. En caso de que algunas de las actividades de comprobacién no se puedan llevar a
cabo en la empresa, podran ser realizadas por expertos externos o terceros calificados en nombre de la
misma.

Entre las actividades de comprobacion pueden citarse, a titulo de ejemplo, las siguientes:
- examen del sistema de HACCP y de sus registros;

- examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacion del producto;

- confirmacion de que los PCC se mantienen bajo control.

Cuando sea posible, las actividades de validacion deberan incluir medidas que confirmen la eficacia
de todos los elementos del plan de HACCP.

12. Establecimiento de un sistema de documentacion y registro
(VEASE EL PRINCIPIO 7)

Para aplicar un sistema de HACCP es fundamental que se apliquen practicas de registro eficaces y
precisas. Deberan documentarse los procedimientos del sistema de HACCP, y los sistemas de
documentacion y registro deberan ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en cuestion y ser
suficientes para ayudar a las empresas a comprobar que se realizan y mantienen los controles de
HACCP. La orientacién sobre el sistema de HACCP elaborada por expertos (por ejemplo, guias de
HACCP especificas para un sector) puede utilizarse como parte de la documentacion, siempre y cuando
dicha orientacion se refiera especificamente a los procedimientos de elaboracién de alimentos de la
empresa interesada.

Los ejemplos de documentacion son:

- el andlisis de peligros;

- la determinacién de los PCC;

- la determinacion de los limites criticos.

Como ejemplos de registros se pueden mencionar:

- las actividades de vigilancia de los PCC;

- las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes;

- los procedimientos de comprobacién aplicados;

- las modificaciones al plan de HACCP.

Se adjunta como Diagrama 3 un ejemplo de hoja de trabajo del sistema de HACCP.

Un sistema de registro sencillo puede ser eficaz y facil de ensefiar a los trabajadores. Puede
integrarse en las operaciones existentes y basarse en modelos de documentos ya disponibles, como las
facturas de entrega y las listas de control utilizadas para registrar, por ejemplo, la temperatura de los
productos.

CAPACITACION

La capacitacion del personal de la industria, el gobierno y los medios académicos en los principios y
las aplicaciones del sistema de HACCP y la mayor conciencia de los consumidores constituyen elementos
esenciales para una aplicacion eficaz del mismo. Para contribuir al desarrollo de una capacitacion
especifica en apoyo de un plan de HACCP, deberan formularse instrucciones y procedimientos de trabajo
gue definan las tareas del personal operativo que se destacara en cada punto critico de control.

La cooperacion entre productor primario, industria, grupos comerciales, organizaciones de
consumidores y autoridades competentes es de maxima importancia. Deberan ofrecerse oportunidades
para la capacitacion conjunta del personal de la industria y los organismos de control, con el fin de
fomentar y mantener un didlogo permanente y de crear un clima de comprension para la aplicacién
practica del sistema de HACCP.
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DIAGRAMA 1

SECUEMCIA LOGICA PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP
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DIAGRAMA 2

EJEMPLO DE UNA SECUENCIA DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR LOS PCC
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DIAGRAMA 3
EJEMPLO DE HOJA DE TRABAJO DEL SISTEMA DE HACCP

i DESCRIPCION DEL PRODUCTO
2, DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
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4 VERIFICACION

| os principios del sistema de HACCP establecen los fundamentos de los requisitos para la aplicacion del sistema de HACCP,
mientras que las directrices ofrecen orientaciones generales para la aplicacion practica.

2 pesde su publicacion, el arbol de decisiones del Codex se ha utilizado muchas veces para fines de capacitacion. En muchos casos,
aunque ha sido util para explicar la logica y el nivel de comprension que se necesitan para determinar los PCC, no es especifico para
todas las operaciones de la cadena alimentaria, por ejemplo el sacrificio, y, en consecuencia, debera utilizarse teniendo en cuenta la
opinién de los profesionales y, en algunos casos, deberia modificarse.
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Anexo 2 NOM-231-SSA1-2002

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-231-SSA1-2002, ARTICULOS DE ALFARERIA VIDRIADA,
CERAMICA VIDRIADA Y PORCELANA. LIMITES DE PLOMO Y CADMIO SOLUBLES. METODO DE
ENSAYO p.p.32-40 (Primera Seccion) DIARIO OFICIAL Viernes 2 de marzo de 2007

Que en atencién a las anteriores consideraciones, contando con la aprobacion del Comité Consultivo
Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, se expide la siguiente: NORMA
OFICIAL MEXICANA NOM-231-SSA1-2002, ARTICULOS DE ALFARERIA VIDRIADA, CERAMICA
VIDRIADA Y PORCELANA. LIMITES DE PLOMO Y CADMIO SOLUBLES. METODO DE ENSAYO.

PREFACIO

En la elaboracion del presente proyecto participaron los siguientes Organismos e Instituciones:
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0. Introduccion

En la industria alfarera, cerdmica y de porcelana, para la elaboracién de utensilios destinados a
contener o procesar alimentos, se han utilizado vidriados formulados con plomo y cadmio. Si la
formulacion es deficiente o el proceso de coccidn insuficiente, el vidriado se torna potencialmente toxico.
El uso indebido de estas formulaciones en piezas de alfareria, ceramica o porcelana que sirven para
procesar o contener alimentos y/o bebidas representan un riesgo para la salud ya que ocasionan la
solubilizacion del plomo y cadmio los cuales contaminan los alimentos y bebidas. Esto sucede
especialmente con alimentos y condimentos acidos como los jugos de naranja y limén, el vinagre,
el tomate y otros mas.

Al ingerir cotidianamente alimentos y bebidas contaminados con plomo y cadmio, se puede
producir una intoxicacion gradual que afecta al organismo.

El plomo puede afectar a casi todos los érganos y sistemas en el organismo. El mas sensible es
el sistema nervioso, especialmente en los nifios. También dafia a los rifiones y al sistema
reproductivo. Los efectos son los mismos ya sea al respirar o ingerir plomo. En altos niveles, el plomo
puede disminuir el tiempo de reaccion, puede causar debilitamiento de los dedos, mufiecas o tobillos y
posiblemente afectar la memoria. El plomo puede producir anemia, un trastorno de la sangre. También
puede dafiar al sistema un trastorno de la sangre. También puede dafiar al sistema reproductivo
masculino

El cadmio dafia los pulmones, puede producir enfermedad del rifién e irritar el tubo digestivo, provocando
vémito y diarrea. La exposicion de larga duraciéon puede ocasionar fragilidad de los huesos y en forma
experimental se ha observado afeccion del sistema inmunolégico.

1. Objetivo y campo de aplicacion

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las cantidades limites de plomo y cadmio liberadas,
gue deben cumplir los articulos de alfareria vidriada, ceramica vidriada y porcelana que se utilicen para
contener y procesar alimentos y bebidas.

1.2 Se aplica a cualquier tipo de alfareria o ceramica vidriada, coloreada o no, con decoracién o sin ella
pudiendo presentarse ésta en el interior, exterior o en ambas posiciones.

2. Referencias

2.1 NMX-P-72-1991, Industria del vidrio. Articulos de vidrio y ceramica para servicio de mesa. Limites de
plomo y cadmio.

2.2 NOM-004-SSA1-1993, Salud ambiental. Limitaciones y requisitos sanitarios para el uso y
comercializacién de monoéxido de plomo (litargirio), 6xido rojo de plomo (minio) y del carbonato basico de
plomo.
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2.3 NOM-117- SSA1-1994, Bienes y servicios. Método de prueba para la determinaciéon de cadmio, fierro,
zinc y mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por espectrofotometria de absorcion
atémica.

3. Definiciones
Para los efectos de esta Norma, se establecen las siguientes definiciones:

3.1 Alfareria: Material inorganico no metalico que se produce por sinterizacion de materiales inorganicos a
partir de temperaturas de los 700°C o mas, cuyo principal componente es el barro. La superficie
puede ser vidriada o esmaltada para hacerla mas impermeable, resistente o con propdsitos decorativo-
estéticos.

3.2 Ceramica: Material inorganico no metalico que se produce por sinterizacién de materiales inorganicos
a partir de temperaturas de los 700°C o mas, cuyo principal componente es el de 6xido de silicio y
silicatos complejos como caolines, arcillas, feldespatos y otros. La superficie puede ser vidriada o
esmaltada para hacerla mas impermeable, resistente o con propdsitos decorativo-estéticos. En ésta se
incluyen las porcelanas refractarias.

3.3 Decoracion: Adorno o hermoseamiento de la superficie de barro o ceramica sin alterar su forma o
funcién, con el objeto de realzar su valor estético. Se presenta por medio de simples lineas o dibujos
complejos, en ocasiones repetitivos pudiendo ser de uno o varios colores. Se utiliza toda la gama
disponible de colores, lustres metalicos o metales preciosos como el oro y platino, solos o combinados. La
aplicacioén se realiza en forma manual o indirecta: transfiriendo dibujos por medio de calcos y calcomanias
o directamente imprimiendo dibujos sobre los articulos en forma mecénica. La aplicacion sobre la pieza se
puede ubicar en el interior, en el exterior 0 en ambas posiciones.

3.4 Frita: Es el vidriado base, resultante del proceso de fritar, es decir, del proceso térmico que lleva
hasta el punto de fusibn a materias primas inorganicas mezcladas en proporciones
predeterminadas, obteniéndose un compuesto nuevo insoluble en agua.

3.5 Greta: Se refiere al 6xido de plomo ya sea minio o litargirio. Término utilizado por los alfareros para
nombrar el vidriado de sus piezas.

3.6 Recubrimiento: Los vidriados son el producto de la combinacién de materias inorganicas como
materiales fundentes o fritas, estabilizadores mediante un previo disefio de la mezcla de
materiales fundentes o fritas, estabilizadores y agentes de suspension, para obtener un recubrimiento
con un punto de maduraciéon a diferentes temperaturas. Suele aplicarse en forma de suspension
acuosa por inmersidon o atomizacién para que la capa sea uniforme. Usualmente se muestran los
articulos ceramicos con vidriados brillantes o mates, siendo los primeros transparentes u opacos;
ambos se presentan incoloros, blancos o coloreados. Se le conoce también como "barniz".

3.7 Vajilla: Conjunto de articulos variados, elaborados de ceramica o barro, destinados a preparar,
cocinar, servir o almacenar alimentos o bebidas. En principio el término se aplica al conjunto de piezas
empleadas en el servicio de mesa, tales como: platos, tazas, fuentes, platones, jarra y otras. Por
extensién se le aplica al grupo de piezas utilizadas en cocina y alacena. Su principal caracteristica es
la uniformidad en el concepto decorativo, es decir, el conjunto se presenta relacionado entre si y
sirviendo a un mismo fin, haciendo juego.

3.8 Vajilla cerrada: Conjunto de articulos variados, elaborados de ceramica o barro, destinados a
servir 0 almacenar alimentos o bebidas. En principio el término aplica al conjunto de piezas
empleadas en el servicio de mesa, tales como: platos, tazas, fuentes, platones, jarras y otras. Su
principal caracteristica es la uniformidad en el concepto decorativo, es decir, el conjunto se presenta
relacionado entre si y sirviendo a un mismo fin, haciendo juego, se clasifica de acuerdo al niUmero de
servicios para el cual esta empacada (4, 6, 12, 24 personas por ejemplo).

3.9 Vijilla abierta: Se refiere a las piezas sueltas de ceramica o barro que pertenecen a un
modelo que se comercializa como vajilla cerrada, normalmente se utilizan para reposicion de
piezas rotas 0 para aumentar el nimero de servicios a una vajilla existente.
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3.10 Piezas sueltas: articulos variados, elaborados de cerdmica o barro, destinados a servir o contener,
procesar o almacenar alimentos o bebidas y que se comercializan individualmente (p. €j. tarros para café,
juegos de aceitera y vinagrera, moldes de ceramica refractarios, jarros de barro, salseras de barro, ollas,
cacerolas, etc.).

3.11 Piezas para contener alimentos y/o bebidas: Se refiere a aquellas piezas que son usadas para
guardar o almacenar alimentos liquidos o soélidos y/o bebidas que ya han sido procesadas.

3.11.1 Piezas planas: Son aquellos articulos cuya altura interior no excede 25 mm, medido del punto mas
bajo del fondo de la pieza al plano horizontal que pasa por los bordes superiores. Se trata de piezas tales
como platos, platones y otros. Pueden tener la capacidad de una pieza hueca pequefia o una pieza hueca
grande.

3.11.2 Piezas huecas: Son aquellas que tengan una profundidad interna mayor de 25 mm,
medida desde el punto mas bajo del plano horizontal hasta el punto superior del borde. Las huecas se
subdividen en tres categorias basadas en el volumen:

« Pequefias: Huecas con capacidad menor oiguala 1.1 L
» Grandes: Huecas con capacidad igual o mayora 1.1 L
» Almacenaje: Huecas con capacidad igual o mayor a 3 L.

3.11.3 Tazas y tarros: Son piezas huecas pequefias comunmente usadas en el consumo de bebidas,
como café o té a elevadas temperaturas. Son vasijas de aproximadamente 240 mL con asa. Las
tazas generalmente tienen lados curveados y los tarros tienen lados cilindricos. Generalmente se ubican
las piezas huecas pequefias.

3.12 Piezas para procesar alimentos y/o bebidas: Se refiere a aquellas piezas que son usadas para
preparar (cocer, freir, vaporizar, elaborar, etc.) alimentos liquidos o sélidos y/o bebidas.

3.13 Procedencia: Se refiere a si las piezas de alfareria o cerdmica son de importaciéon o produccion
nacional.

3.14 Tipo de produccion: Se refiere los siguientes tipos de fabricacién de alfareria o ceramica porcelana:

e Produccion de tipo Industrial: Es la fabricacion de piezas de alfareria o ceramica que se
elaboran en grandes cantidades y mediante tecnologia avanzada.

* Produccion artesanal: Es la fabricacion de piezas de alfareria o ceramica que se elaboran en
pequefias cantidades y mediante técnicas rusticas.

4. Simbolos y abreviaturas.

Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes simbolos y abreviaturas se entiende por:

Cd cadmio.

mg/L miligramos por litro.
mL mililitro

mm milimetro

L litro.

Pb plomo

% por ciento

5. Especificaciones
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5.1 El plomo y cadmio liberados por cualquier articulo de alfareria o ceramica vidriada de produccion
nacional o importacion, destinado a contener o procesar alimentos y/o bebidas debe cumplir con
los limites maximos establecidos en la Tabla 1, de acuerdo con el método de ensayo sefialado en el
numeral 6.

Tabla 1. Limites de solubilidad de plomo y cadmio que deben cumplir las piezas de alfareria, ceramica y
porcelana

TIPO DE PIEZA N LIMITE UNIDAD DE | LIMITE DE SOLUBILIDAD
a,b PERMISIBLE MEDIDA
PLOMO CADMIO
Piezas planas 4 Promedio mg/L 2 0.50
Piezas huecas | 4 Todas las | mg/L 2 0.50
pequefias piezas
Piezas huecas grandes | 4 Todas las | mg/L 1 0.25
piezas
Piezas huecas para | 4 Todas las | mg/L 0.50 0.25
almacenar piezas
Tazas y tarros 4 Todas las | mg/L 0.50 0.25
piezas
Utensilios para | 4 Todas las | mg/L 0.50 0.05
procesar alimentos o piezas
bebidas

a Es el nUmero de piezas a las que se les aplicara la prueba

b En caso de que la muestra (4 piezas) exceda el 25% de la producciéon anual de esa pieza suelta
especifica, se analizara 1 sola pieza.

5.2 Criterio de aceptacion.

5.2.1 La concentracion de plomo obtenida debe apegarse a los limites establecidos en la tabla 1 del punto
5 de la presente Norma. Los tipos de piezas deben ajustarse a los mencionados en la tabla 1.

5.2.2 En el caso de no cumplir con esta Norma debe agregarse la leyenda sefialada en el punto 5.3.1 o
5.3.2 en forma permanente y visible, con pigmento ceramico horneado, o incapacitar su uso para
alimentos o bebidas con una perforacion como minimo de 2 mm de diametro en un costado de la base.

5.2.3 Las piezas de vajilla con fines decorativos, conmemorativos 0 coleccionables que no
cumplan con esta Norma, deben llevar la leyenda sefialada en el punto 5.3.1 0 5.3.2.

5.3 Marcado.

5.3.1 Encaso de que las muestras no cumplan con los criterios de aceptacion sefalados en el
punto 4 de la presente Norma, se debe incluir la leyenda "no usar con alimentos o bebidas, contiene
plomo", de acuerdo al punto 5.2.2.

5.3.2 Los articulos destinados a la exportacion deben ostentar la leyenda en el idioma inglés "Not for food
or drink use, this product contains lead", conforme al acuerdo de la Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial, publicado en el Diario Oficial de la Federacién el 19 de junio de 1987, de acuerdo al punto
5.2.3.

6. Método de ensayo

El método de ensayo para la determinacion de plomo y cadmio solubles, es el que se describe a
continuacién, sin excluir otro método alternativo que cumpla con las especificaciones de la norma
y que esté autorizado por la Secretaria de Salud.

6.1 Principio

Se simulan condiciones de uso extremo, cuyos resultados conferiran un amplio margen de
seguridad en el empleo de articulos ceramicos vidriados y porcelana.
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El plomo y el cadmio son extraidos por lixiviacion con &cido acético al 4%, se cuantifican por
espectrofotometria de absorcion atémica (AA) con lamparas de catodo hueco o de descarga sin
electrodos o por Plasma Inductivamente Acoplado (ICP).

6.2 Reactivos
Todos los reactivos deben ser grado analitico, a menos que se especifique lo contrario.

6.2.1 Solucion de acido acético al 4% (v/v). Mezclar un volumen de acido acético al 100% con 24
voliumenes de agua destilada y desionizada.

6.2.2 Disoluciones estandar de referencia certificadas de plomo y cadmio.
6.2.3 Soluciones patrén de trabajo de plomo y cadmio para analisis por Absorcion Atémica.

6.2.3.1 Soluciones patron de plomo. Diluir la solucién estandar de referencia con acido acético al
4% para obtener una concentracion de 0,0; 0,25; 0,5; 1,0, 5,0 mg/L . Preparar el dia de su uso.

6.2.3.2 Soluciones patrén de cadmio. Diluir la solucion estandar de referencia con acido acético al
4% para obtener una concentracion de 0,0; 0,25; 0,5; 1.0, 5,0 mg/L . Preparar el dia de su uso.

6.2.3.3. Soluciones patrén de trabajo de plomo y cadmio para analisis por Plasma Inductivamente
Acoplado/Espectrometria de Masas.

6.2.3.3.1 Soluciones patrén de cadmio y plomo: Diluir la solucion estandar de referencia con acido nitrico
al 2% para obtener una concentraciéon de 0,0; 0,001; 0,01; 0,1; 1,0 mg/L. Preparar el dia de su
uso. Adicionar los estandares internos apropiados.

6.2.3.3.2 Solucién de estandar interno para ICP de acuerdo a las especificaciones del equipo.
6.2.3.3.3 Argon liquido de ultra alta pureza (99,999%).

6.3 Materiales

6.3.1 Material comun de laboratorio de vidrio borosilicato.
6.3.2 Recipientes de plastico, polietileno, PVC o teflon.

6.3.3 Micropipetas calibradas o verificadas

6.3.4 Tubos de polipropileno de 10 y 50 mL.

6.3.5 Puntas para micropipetas.

6.3.6 Lamparas de catodo hueco para determinar Pb y Cd.
6.4 Equipos

6.4.1 Espectrofotometro de absorcién atémica equipado con:
6.4.1.1 Sistema de atomizacion por flama directa.

6.4.1.2 Automuestreador, aspiracién o inyecciéon manual.
6.4.2 Plasma Inductivamente Acoplado equipado con:
6.4.2.1 Automuestreador, aspiracion o inyeccion manual.
6.4.2.2 Enfriador por recirculacion de agua.

6.4.2.3 Detector 6ptico o por Espectrofotometria de masas.

6.5 Procedimiento
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6.5.1 Preparacion de las muestras

6.5.1.1 Lavar las piezas con detergente alcalino y enjuagar con agua corriente.

6.5.1.2 Enjuagar con agua desionizada, escurrir y secar en horno o con papel filtro limpio.
6.5.1.3 Guardar la muestra en un ambiente libre de contaminacion por particulas aéreas.
6.5.2 Manejo de piezas

6.5.2.1 Piezas huecas pequefias, tarros y tazas con vidriado en el exterior e interior: Cuando el vidriado
de las superficies interiores de las piezas huecas chicas, es la que estara en contacto con los alimentos y
bebidas; en su interior, y su superficie exterior sea susceptible de entrar en contacto con labios y lengua
de las personas.

6.5.2.1.1 Medir y marcar cada una de las 4 piezas de prueba hasta 7 mm antes que se derrame el
liquido, la medicion de la distancia debe ser a lo largo de la superficie de la pieza (no debe medirse la
distancia vertical), llenar cada pieza hasta la marca con acido acético al 4%, anotar el volumen utilizado
para cada pieza. Cubrir cada pieza con un vidrio plano, para evitar la evaporacion. Dejar reposar a una
temperatura de 22 + 2°C, durante 24 horas Yy protegidas de la luz.

6.5.2.1.2 Ajustar el volumen de solucion después de las 24 horas con acido acético al 4%, agitar con una
varilla de vidrio el liquido de extraccién ytomar la cantidad suficiente y basta para efectuar las
lecturas, de cada pieza. Colocar en un recipiente limpio, tapar, identificar y analizar.

6.5.2.1.3 Hacer una marca en la superficie exterior del objeto a 2 cm del borde. Colocar las muestras
invertidas dentro de un recipiente de vidrio borosilicato que tenga cuando menos de 1.5 a 2 veces el
diametro del espécimen a probar.

6.5.2.1.4 Introducir al recipiente de vidrio la solucion de acido acético al 4% con una probeta graduada,
hasta que alcance el nivel de la marca (a 2 cm del borde de la muestra), anotar el volumen de
solucién necesaria y dejar reposar por 24 horas a temperaturas de 22 + 2°C, cubrir con una tapa
para evitar evaporacion, asi como para proteger de contaminacién por particulas aéreas.

6.5.2.1.5 Ajustar el volumen de solucion después de las 24 horas con acido acético al 4%, agitar con una
varilla de vidrio el liquido de extraccién ytomar la cantidad suficiente y basta para efectuar las
lecturas, de cada pieza. Colocar en un recipiente limpio, tapar, identificar y analizar.

6.5.2.1.6 Medir el volumen interior total de la pieza con agua destilada y anotar el resultado.
6.5.2.2 Piezas huecas grandes, de almacenaje y planas:

6.5.2.2.1 Medir y marcar cada una de las 4 piezas de prueba hasta 7 mm antes que se derrame el
liquido, la medicion de la distancia debe ser a lo largo de la superficie de la pieza (no debe medirse la
distancia vertical), llenar cada pieza hasta la marca con acido acético al 4%, anotar el volumen utilizado
para llenar cada pieza. Cubrir cada pieza con un vidrio plano, para evitar la evaporacion. Dejar reposar a
una temperatura de 22 + 2°C, durante 24 horas y protegidas de la luz.

6.5.2.2.2 Ajustar el volumen de solucion después de las 24 horas con acido acético al 4%, agitar con una
varilla de vidrio el liquido de extraccion ytomar la cantidad suficiente y basta para efectuar las
lecturas, de cada pieza. Colocar en un recipiente limpio, tapar, identificar y analizar.

6.5.2.2.3 Medir el volumen interior total de la pieza con agua destilada y anotar el resultado.
6.5.2.3 Articulos para procesar y cocinar alimentos:

6.5.2.3.1 Llene las 4 muestras hasta 2/3 partes de su volumen efectivo con agua desionizada. Cubra el
recipiente con su propia tapa, si tiene, o con una pieza de vidrio de borosilicato.

Nota.- Determinar el volumen efectivo del espécimen midiendo el volumen necesario para llenarlo hasta el
borde.
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6.5.2.3.2 Coloque los recipientes en una parrilla térmica y caliente hasta que se produzca una
ebulliciébn (para recipientes que tengan su propio elemento de calentamiento, controle la temperatura
mediante dicho dispositivo), en ese momento agregue el acido acético para obtener una solucién al 4%.
El volumen de &cido acético requerido se calcula de la siguiente manera:

0.04 (Vw) =Va

Donde:

Vw = es el volumen de agua (mL) en el utensilio de cocina.

Va = es el volumen de acido acético (mL) que se debe adicionar.

6.5.2.3.3 Mantener una ebullicién baja por 2 horas a partir de la adicidn del acido.

6.5.2.3.4 Si ocurre una pérdida del disolvente durante el calentamiento, reemplace la pérdida con acido
acético al 4% para mantener el nivel de la solucién en 2/3 del volumen efectivo del recipiente. Al
terminar las 2 horas de calentamiento, quitar la fuente de calor y dejar enfriar a temperatura ambiente.

6.5.2.3.5 Ajustar el volumen de solucion después de las 24 horas con acido acético al 4%, agitar con una
varilla de vidrio el liquido de extraccién ytomar la cantidad suficiente y basta para efectuar las
lecturas, de cada pieza. Colocar en un recipiente limpio, tapar, identificar y analizar.

6.5.2.4 Determinacion de plomo y cadmio

6.5.2.4.1 Se debera utilizar el método instrumental de la NOM 117 SSAl1 1994, numeral 8 de
Procedimiento, citada en el Apartado de referencias.

6.5.2.4.2 Se debe realizar la determinaciéon cuantitativa de los metales un méaximo de 48 horas
después de efectuada la extraccion.

6.5.3 Expresion de los resultados
6.5.3.1 Célculos

La concentracion de plomo se determina interpolando el valor de la absorbancia, emisién o
cuenta de iones segun corresponda, de la muestra en la curva estandar.

Los resultados de las muestras se reportan directamente en mg/L de plomo o cadmio obtenidos.

Cuando las muestras tienen el vidriado en su superficie exterior (en la zona critica a menos de 2,0 cm del
borde), se calcula la cantidad total del plomo o cadmio con la férmula siguiente:

Ce=CV1/V2

Donde:

Ce=es la concentracién de plomo o cadmio por el exterior, en mg/L
C=es la concentracién obtenida en la muestra de solucion de extraccion
V1=es el volumen de solucién de extraccion usada, expresada en mL.
V2=es el volumen interior del articulo, en mL.

Cuando se realizan pruebas por ambos lados de la muestra (interior y exterior), se deben sumar
los valores obtenidos en ambas partes.

6.5.4 Informe de la prueba

El informe de la prueba debe contener los siguientes datos como minimo:
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 Datos completos de identificacion de la muestra, de preferencia como lo hace el productor (nombre, lote
de produccion, etc.)

« Descripcion de las muestras (Tipo de vidriado, su color y si presenta decoracién, en donde
cuando se amerite) y fotografia de las mismas.

 Cantidad de piezas analizadas

« Referencia a este método de prueba (norma)

 Volumen interno de la pieza

« Volumen de la solucién usada (para ataque interno, externo o ambos)

« Concentracion obtenida en mg/L

» Cumplimiento o no con limites

« Identificacién del espectrofotémetro utilizado (marca, modelo y nimero de serie e inventario)
« Nombre y firma del responsable del laboratorio

* Lugar y fecha de la determinacién

« Cualquier suceso no usual ocurrido durante el andlisis

« El periodo de conservacion del documento en archivo sera de 1 afio.

7. Muestreo

7.1 Criterios de seleccion.

Los criterios y el procedimiento de muestreo, son los que se indican a continuacion.

7.1.1 Piezas sueltas y utensilios para cocinar de alfareria vidriada de producciéon nacional artesanal.

En la seleccion de las muestras de piezas sueltas de alfareria de produccion nacional para procesar o
contener alimentos, se deben emplear los siguientes criterios:

7.1.1.1 Se debe dar prioridad a la categoria de articulos que plantee el mayor riesgo de salud al
consumidor (mayor relacién area superficial/volumen en contacto con alimentos).

7.1.1.2 El muestreo en el caso de artesanos productores, sera una vez al afio siempre y cuando el
artesano lleve una bitacora de control y declare por escrito a la Secretaria, bajo protesta de decir la
verdad que no utiliza greta.

7.1.1.3 En el caso de intermediarios y expendedores al mayoreo, el muestreo se efectuara una
vez al afio siempre y cuando el intermediario o expendedor lleve una bitacora de control de los artesanos
gue comercializa y declare por escrito a la Secretaria, bajo protesta de decir la verdad que sus artesanos
no utilizan greta.

7.1.1.4 Tamafio de la muestra.

7.1.1.4.1 El tamafio de la muestra lo componen 4 piezas de cada tipo (planas, huecas pequefias, grandes
y de almacenaje, tazas y tarros). El muestreo debe ser a los tipos que se produzcan o se encuentren en
un mismo local.

7.1.1.4.2 En caso de que la muestra (4 piezas) exceda el 25% de la producciéon anual de esa
pieza suelta especifica, se analizara 1 sola pieza.

7.1.2 Vajillas cerradas y abiertas, piezas sueltas y utensilios para cocinar de ceramica vidriada de
produccién nacional industrial.
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En la seleccién de las muestras de vajillas cerradas y abiertas, piezas sueltas y utensilios para
cocinar de ceramica vidriada de produccion nacional, se deben emplear los siguientes criterios:

7.1.2.1 Se debe dar prioridad a la categoria de articulos que plantee el mayor riesgo de salud al
consumidor (mayor relacion area superficial/volumen en contacto con alimentos).

El muestreo en el caso de productores, sera una vez al afio siempre y cuando el productor lleve una
bitacora de control y declare por escrito a la Secretaria, bajo protesta de decir la verdad que no utiliza
greta.

7.1.2.2 El tamafio de la muestra.
7.1.2.2.1 Vajillas Cerradas y Abiertas:

El tamafio de la muestra lo componen 4 piezas iguales en tamafio, forma, color y decorado elegidas de
una o varias vajillas cerradas, en el caso de vajillas abiertas, las piezas deberan ser identificadas al
modelo de la vajilla cerrada a la que pertenecen o en caso contrario se tomaran como piezas sueltas. El
muestreo debe ser a los tipos que se mencionan en la Tabla 1.

7.1. 2.2.2 Piezas sueltas:

El tamafio de la muestra lo componen 4 piezas iguales en tamafio, forma, color y decorado elegidas del
modelo de las piezas sueltas que se quieran probar.

7.1.2.2.3 Articulos destinados para procesar o cocinar alimentos:
El tamafio de la muestra lo componen 4 piezas iguales en tamafio, forma, color y decorado.

7.1.3 Vajillas cerradas vy abiertas, piezas sueltas y utensilios para cocinar de alfareria y ceramica
vidriada de importacion

En la seleccién de las muestras ya sea de vajillas cerradas, abiertas y piezas sueltas, se deben
emplear los siguientes criterios:

7.1.3.1 Se debe dar prioridad a la categoria de articulos que plantee el mayor riesgo de salud al
consumidor.

7.1.3.1.1 Dentro de cada tipo de los articulos mencionados en 7.1.3, segin su tipo (piezas
huecas chicas, grandes y planas) deben ser seleccionados para prueba, aquellos que tengan
mayor relacion area superficial/volumen en contacto con alimentos. Ademas, los articulos que tengan
mayor contenido de coloracién o decoracion (principalmente rojo, naranja y verde).

En el caso de importadores, el muestreo se efectuara por modelo de vajilla cerrada o por modelo de pieza
suelta, una vez al afio siempre y cuando el importador lleve una bitacora de control de los productores
gue comercializa y declare por escrito a la Secretaria, bajo protesta de decir la verdad que sus
productores no utilizan esmaltes o pigmentos con plomo y cadmio (debe presentar carta de los
productores también bajo protesta de decir la verdad de que no utilizan pigmentos o esmaltes con plomo y
cadmio).

7.1.3.2 El tamafio de la muestra
7.1.3.2.1 Vajillas Cerradas y Abiertas:

El tamafio de la muestra lo componen 4 piezas iguales en tamafio, forma, color y decorado elegidas de
una o varias vajillas cerradas, en el caso de vajillas abiertas, las piezas deberan ser identificadas al
modelo de la vajilla cerrada a la que pertenecen o en caso contrario se tomaran como piezas sueltas. El
muestreo debe ser a los tipos que se mencionan en la Tabla 1.

7.1.3.2.2 Piezas sueltas:
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El tamafio de la muestra lo componen 4 piezas iguales en tamafio, forma, color y decorado elegidas del
modelo de las piezas sueltas que se quieran probar.

7.1.3.2.3 Articulos destinados para procesar o cocinar alimentos:

El tamafio de la muestra lo componen 4 piezas iguales en tamafio, forma, color y decorado del modelo
que se quiera probar.

8. Concordancia con normas internacionales y mexicanas
Esta Norma concuerda con las siguientes normas internacionales:

ISO-6486/2-1981. Ceramic ware in contact with food release of lead and cadmiun-part: 2 permissibles
limits.

ISO-7086/2-1981. Glassware and glass ceramic ware in contact with food release or lead an
cadmiumpart: 2 permissible limits.
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10. Observancia de la Norma

10.1 Los fabricantes, distribuidores y expendedores de articulos de alfareria y ceramica vidriada y
porcelana de producciéon nacional y de importacion, destinados a contener y procesar alimentos y
bebidas deberan cumplir con esta Norma Oficial Mexicana.

10.2 La vigilancia del cumplimiento de la presente Norma, corresponde a la Secretaria de Salud a través
de la Comision Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios, a los gobiernos de las entidades
federativas, en el ambito de sus respectivas competencias, y a los organismos de tercera parte habilitados
para tal efecto.

11. Vigencia

11.1 La presente Norma Oficial Mexicana entrara en vigor a los quinientos cuarenta y ocho dias de su
publicacion en el Diario Oficial de la Federacion.

11.2 La presente Norma Oficial Mexicana abroga a las siguientes:

NOM-009-SSA1-1993, Salud Ambiental. Ceramica vidriada. Métodos de prueba para la determinacion de
plomo y cadmio solubles.

NOM-010-SSA1-1993, Salud Ambiental. Articulos de ceramica vidriada. Limites de plomo y cadmio
solubles.

NOM-011-SSA1-1993, Salud Ambiental. Limites de plomo y cadmio solubles en articulos de alfareria
vidriados.

Dado en la Ciudad de México, Distrito Federal, a los quince dias del mes de diciembre de dos mil seis.- El
Comisionado Federal y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion
y Fomento Sanitario, Juan Antonio Garcia Villa.- Rubrica.
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Anexo 3 Modificaciones de la NOM-231-SSA1-2002
DOF: 13/12/2012

Modificaciéon de los numerales 7.1.2, 7.1.2.1, 7.1.3, 7.1.3.1.1 y 7.1.3.2.3 de la Norma Oficial Mexicana
NOM-231-SSA1-2002, Articulos de alfareria vidriada, ceramica vidriada y porcelana. Limites de plomo y
cadmio solubles. Método de ensayo.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

MIKEL ANDONI ARRIOLA PENALOSA, Comisionado Federal para la Protecciéon contra Riesgos
Sanitarios y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacién y Fomento
Sanitario, con fundamento en los articulos 39 de la Ley Organica de la Administracion Publica Federal; 4
de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 3 fraccién XXII, 17 Bis fraccion lll, 194 fraccién I, 197,
201 y 214 de la Ley General de Salud; 38 fraccién 1l, 40 fracciones I, II, Ill, VII, XI, XIl 'y 51 de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 28 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién; 2 fracciones | incisos a, c y d, Il inciso a y lll inciso s, 12 y 14 del Reglamento de la Ley
General de Salud en Materia de Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y
Servicios; 2 literal C fraccion X del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud; 3 fracciones | inciso iy
II, 10 fracciones IV y VIII del Reglamento de la Comisiéon Federal para la Protecciéon contra Riesgos
Sanitarios, y Normalizacién

CONSIDERANDO

Que una vez satisfecho el procedimiento previsto en la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion
para estos efectos, el dia 2 de marzo de 2007 se publicé en el Diario Oficial de la Federacion la Norma
Oficial Mexicana NOM-231-SSA1-2002, Articulos de alfareria vidriada, ceramica vidriada y porcelana.
Limites de plomo y cadmio solubles. Método de ensayo; Que conforme al capitulo 11 de dicha Norma
Oficial Mexicana, entr6 en vigor con caracter de obligatorio, a los quinientos cuarenta y ocho dias
siguientes a partir de su publicacién en el Diario Oficial de la Federacion; Que de conformidad con lo
establecido en el articulo 51 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, para la modificacion de
las normas oficiales mexicanas debera cumplirse con el procedimiento para su elaboracion; Que una vez
entrada en vigor esta Norma Oficial Mexicana NOM-231-SSA1-2002, Articulos de alfareria vidriada,
ceramica vidriada y porcelana. Limites de plomo y cadmio solubles. Método de ensayo, se ha detectado la
necesidad de efectuar algunas modificaciones respecto a los numerales 7.1.2, 7.1.2.1, 7.1.3, 7.1.3.1.1y
7.1.3.2.3;

Que en cumplimiento a lo previsto en el articulo 46 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién, el Subcomité de Salud Ambiental presenté el 24 de mayo de 2012 al Comité Consultivo
Nacional de Normalizaciéon de Regulacion y Fomento Sanitario, el anteproyecto de la Modificacion de los
numerales 7.1.2, 7.1.2.1, 7.1.3, 7.1.3.1.1 y 7.1.3.2.3 de la Norma Oficial Mexicana NOM-231-SSA1-2002,
Articulos de alfareria vidriada, ceramica vidriada y porcelana. Limites de plomo y cadmio solubles. Método
de ensayo; Que con fecha del 21 de junio de 2012, en cumplimiento del acuerdo del Comité y de lo
previsto en el articulo 47 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, se publicé en el
Diario Oficial de la Federacion el proyecto de la modificacion a la Norma Oficial Mexicana NOM-231-
SSA1-2002, Articulos de alfareria vidriada, cerdmica vidriada y porcelana. Limites de plomo y cadmio
solubles. Método de ensayo, a efecto de que dentro de los siguientes sesenta dias naturales posteriores a
dicha publicacion, los interesados presentaran sus comentarios al Comité Consultivo Nacional de
Normalizacién de Regulaciéon y Fomento Sanitario;

Que durante el periodo de consulta publica no se recibieron comentarios respecto al Proyecto de
Modificaciéon de los numerales 7.1.2, 7.1.2.1, 7.1.3, 7.1.3.1.1 y 7.1.3.2.3 de la Norma Oficial Mexicana
NOM-231-SSA1-2002, Articulos de alfareria vidriada, ceramica vidriada y porcelana. Limites de plomo y
cadmio solubles. Método de ensayo; Que en atencién a las anteriores consideraciones, contando con la
aprobacién del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, tengo a
bien expedir y ordenar la publicacién en el Diario Oficial de la Federacién de la MODIFICACION DE LOS
NUMERALES 7.1.2,7.1.2.1,7.1.3, 7.1.3.1.1 Y 7.1.3.2.3 DE LA NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-231-
SSA1-2002, ARTICULOS DE ALFARERIA VIDRIADA, CERAMICA VIDRIADA Y PORCELANA. LIMITES
DE PLOMO Y CADMIO SOLUBLES. METODO DE ENSAYO
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UNICO. Se modifican los numerales 7.1.2,7.1.2.1, 7.1.3, 7.1.3.1.1 y 7.1.3.2.3 para quedar como sigue:
0a7.1.14.2..

7.1.2 Vajillas cerradas y abiertas, piezas sueltas y utensilios para cocinar de alfareria y ceramica vidriada
de produccién nacional industrial. En la seleccién de las muestras de vajillas cerradas y abiertas, piezas
sueltas y utensilios para cocinar de ceramica vidriada de produccidon nacional, se deben emplear los
siguientes criterios:

7.1.2.1 Se debe dar prioridad a la categoria de articulos que plantee el mayor riesgo de salud al
consumidor (mayor relacién area superficial/volumen en contacto con alimentos). Ademas, los articulos
gue tengan mayor contenido de coloracion o decoracion (principalmente rojo, naranja y verde). El
muestreo en el caso de productores, sera una vez al afio siempre y cuando el productor lleve una bitacora
de control y declare por escrito a la Secretaria, bajo protesta de decir la verdad que no utiliza esmaltes o
pigmentos con plomo y cadmio.

7.1.2.2a7.1.2.2.3...17/9/2014 DOF - Diario Oficial de la Federacion
http://iwww.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5282189&fecha=13/12/2012&print=true 2/2

7.1.3 Vajillas cerradas y abiertas, piezas sueltas y utensilios para cocinar de alfareria y ceramica vidriada
de importacion. En la selecciéon de las muestras ya sea de vajillas cerradas y abiertas, piezas sueltas y
utensilios para cocinar de ceramica vidriada de importacién, se deben emplear los siguientes criterios:

7.13.1...

7.1.3.1.1 Dentro de cada tipo de los articulos mencionados en 7.1.3, segun su tipo (piezas huecas chicas,
grandes y planas) deben ser seleccionados para prueba, aquellos que tengan mayor relacion area
superficial/volumen en contacto con alimentos.

Ademas, los articulos que tengan mayor contenido de coloracion o decoracién (principalmente rojo,
naranja y verde).

En el caso de importadores, el muestreo se efectuara sin que importe el modelo de vajilla cerrada o de
pieza suelta, siempre y cuando dichas piezas formen parte de una misma serie o de una serie de vajillas
en las cuales se hayan utilizado tanto el mismo método de fabricacion como los mismos componentes.
Los lineamientos a seguir se encuentran descritos en la Tabla 1, donde las piezas seran escogidas de
manera aleatoria y en base a dichas piezas, se determinaran la concentracion de plomo y cadmio. Los
importadores estaran también sujetos a muestreo una vez al afio siguiendo los criterios descritos dentro
de este mismo numeral, siempre y cuando el importador lleve una bitacora de control de los productores
que comercializa y declare por escrito a la Secretaria, bajo protesta de decir la verdad que sus
productores no utilizan esmaltes o pigmentos con plomo y cadmio (debe presentar carta de los
productores también bajo protesta de decir la verdad de que no utilizan pigmentos o esmaltes con plomo y
cadmio).

7.132a7.1322..

7.1.3.2.3 Articulos destinados para procesar o cocinar alimentos: El tamafio de la muestra lo componen 4
piezas iguales en tamafio, forma, color y decorado, sin que importe el modelo, siempre y cuando dichas
piezas formen parte de una misma serie, en las cuales se hayan utilizado tanto el mismo método de
fabricaciéon como los mismos componentes.

8all2..
TRANSITORIO

UNICO.- La presente modificacién entrara en vigor al dia siguiente al de su publicacién en el Diario Oficial
de la Federacion.

Sufragio Efectivo. No Reeleccion.
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México, D.F., a 20 de noviembre de 2012.- El Comisionado Federal para la Proteccién contra Riesgos
Sanitarios y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacion y Fomento
Sanitario, Mikel Andoni Arriola Pefialosa.- Rabrica.
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Anexo 4. Tabla de variables econémicas de la imduststaurantera por entidad
federativa del INEGI 1999

Anexo 1. Tabla de variables econémicas de la industria restaurantera por entidad federativa

del INEGI 1999

A. Principales variables econémicas de la industria restaurantera por entidad federativa,

1998, 2003 y 2008

Principales variables econdmicas de la industria restaurantera por entidad federativa, Cusadro |
1598
Unidaces PFarsanal Valar Praduccian Consumo
pEnndmicas Coupad agregatda Leruiia imtermedio
Entidad foderativa total cansal bruia Tertal
Miles de posos
Total nacional 207 928 Tam 20 7ar 133 584611 657 30 404 528
Aguascaberies M Ham 18 26 538 204 46T &34
Baja Califnmes £.407 23 BAD 104 358 2 EZ3 943 | 624587
Baja Calilomis Sur 106 5854 197 40 354 BER et 128
Campacha 1 A0G & 5a0 373 336 1881 431 1 BES 095
Croevhufia da Zaragos 4444 LER 316 554 B&0.8AT GEa 327
Coiima 1673 5 5F 1166 130 7792 i 1 35 a3
Chiapes T A5 18 341 465 G6d 122147 TS5 483
Chihusiiua £535 24 FHD 133 350 335 544 nz 194
DHstrit Federal 20 B4 151285 4 220 280 14 860 245 10.048 245
Ourango 2848 7188 148 277 420 231 2T and
Gouanajwala 8678 25 a2 53 160 T 76 HE4 1473 834
Gurmam ¥ 545 21704 432 M5 t 280 347 B4 002
Hidalge ERE T & BdE 163 A6 454 756 265 341
Jaisoo 15 106 53178 1400 86 4 [28 030 263t 9ra
Mixico 23857 84 203 1 G52 463 « B4 050 3004 58T
Michaanan de Gcampa o sz Pl 457 181 1398 328 uoE 164
Morakon & AlE 13163 2T 283 TES Bag 38 555
Mayark 2308 H1T8 116 821 55188 230 554
Musers Ladin 5423 28 530 T 04z 3000 533 2030 4491
Claxaza h4m 17881 300,763 258 942 BE& 184
Pusbia 10025 74 702 454 GTE 1455 871 B0z 103
Clueréinnm 280 9808 278 280 Trr o8 A5 908
Cruiertang Ran 24817 15431 ‘&S50 H3E 2182950 Vazma
San Lus Polosi & 200 11 880 =21 316 ¥ 235 A08 124
Siaina 3076 15 g1 430337 1 722 1M T 773
Sonoen 178 14 BAD 5379 1352 TT6 125 385
Tahasga 3240 a1 T 66T 72 5B 470 @01
Tamaulipas 5482 22 a00 710 760 t g4 NG L 213 215
Tiaxcala i H2E 4280 G 457 188 575 121 087
e de lgracia de la Lliave 14205 37 188 B51 784 1889 587 1237 M7
Yucatin 1952 12 i F32 28 771 BEd B35 615
Zesataizas 42410 7 861 167 280 463 71 286 421

Fuania: INEGI Ceracs Econdmicgs 1599, KWl Cansd da Sardios
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Anexo 5. Estructura de entrevista del estudio de sabre mecanismos de cambio isomorfo institutiona

Mecanismos de Cambio Isomorfo Institucional

certificacion?

2 A - P Isomorfismo coercitivo Isomorfismo mimético . ) .
IS Organizacion / proyecto Normas o reglas Valores oCionientos Técnicos El isomorfismo normativo
()
2
Factores Internos Factores Externos
¢Como se les ocurrié ofrecer
este tipo de servicio?
- ¢Cuando inician su negocjo¢Cémo supo si lo que ofrecfa
- En los inicios hubo alguna instancia era lo adecuado en sus inicios?
) _ bancaria o institucional qug ¢Se le ocurri6 en el pasado
¢ Definieron valoreg . N
7 L .| los apoyara? Si su respuestaertenecer alguna asociacion o
formales para la empresd?- Cuando inicio ¢ Tenian es si como accedieron a ejosed relacionada con log
; Cudles eran los valorgsalgin mend o de que A . >
¢ ) 9 QUE recursos alimentos y las bebidas?
que se apreciaban en estananera le daba a conocgr . 5 ) -
5 I client ducto? -¢,De qué manera? Si su respuesta es si
;,Cuando iniciaron ¢ empresa: al cliente su producto: ¢Han usado  algun ¢Porque?
< D z . z e e - 4
. . - - esde cuando los- Cémo iniciaron & . L - i
-¢Como empezaron [ negocio estipularor See ¢ . financiamiento que ofrece la ¢En sus inicios accedié alguna
B | _establecieron? establecer un menu? . : I o s A
organizar sus labores? | algunas normas o reglas ", A, A N ) .| Secretaria de Economia a lagertificacién o reconocimient¢ ¢Cuando iniciaron que
A L i - ¢Como los instituyeron - ¢Qué equipo teniah . h - .
o -Como describiria 1§ de operacion para Iaatoda la emoresa? (mayor y menor) ? PYMES? en el area de Alimentos Jconocimientos tenian ep
A | actividad principal de lg empresa? A h P ’ .y ym Lol 1 -¢En que consisti6 la Bebidas? cuanto al manejo de
< oL o ¢Considera que algungs- ¢En qué consistian lgs . PR . . ; :
5 empresa en sus inicios?| -¢Cuales eran? de sus valores personalbgécnicas de produccion b Presencia de las instituciongsSi su respuesta es si alimentos y bebidas?
E -¢Cudles son los tipos de-¢Cémo se les ocurri)Se v%lvieronlservicio e 2m ezaron écomo SSA, Ecologiaj ¢En cuél(es)? ¢De qué manera fuergn
servicio o productos que plantear esas normas |0 ) q P Proteccion Civil,| ¢Cbémo accedi6 a ellos? adquiriendo estog
. - empresariales? usar? . . L
ofrecian a su reglasy en qué areas?| . L.~ . Procuraduria. Federal delA partir de ese hecho, tuvpconocimientos?
) - . Si su respuesta es 5i- ¢Cémo fueron integrandp . -
consumidor? -¢De qué manera las . Cudles fueron? al personal? consumidor, etc. para sucambios en su empresa
dieron a conocer? ¢ ’ p . S funcionamiento? Si  su respuesta es i,
¢Como los| - ¢De qué manera ) . P T .
. . - ¢les  pidieron  que expliqguenos ¢Como han sido o
establecieron? adgquirieron los modifiquen algo? en que han consistido?
Si su respuesta es no ¢Erconocimientos necesarigs - - -
, p A ) - ¢, Que implico hacerlo? ¢, Se vieron en la necesidad de
gué momento se vieroh para trabajar? g L f T
- - ¢Tuvieron alguna sancior|?realizar algunas revisiongs
en la necesidad dp En caso de que si ¢(En quéxternas para verificar |
establecer sus valores? iz ¢ o
consistio? efectividad de las nuevas
- ¢ Cémo lo resolvieron? tareas creadas por |
reconocimiento 0
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desempefio?

de cambiar normas e
el futuro?

n

- Manejo de personal
especializado

Si  su respuesta es

expliqguenos de que manera

ha harian y para que

gi,-¢,Para qué lo harian?
lo

. . - ¢De qué manera saben cémo
¢Como ha cambiado su ¢hbedq iy
. estan en comparacién a Ja
mentd en el momentp N . . »
N actual? 4Qué han tenicoComo organizacion c_iedlcadacompetenma en el mercado._
¢Como describirian sus e hécgr ara que estoa los alimentos y bebidas ¢De- ¢Cudles son sus ventajas
logros principales com guceda’P P q qué manera  se hancompetitivas  actuales  enhActualmente ¢(Qué hacen
organizacion? sSon las mismas que . Siquen siendo  lob 4 Si ueﬁ con el mismb modificado las sanciones decomparacion de otrog para estar a la vanguardija
E ¢,Como considera sbahora? ¢ Consideran qle‘ﬁwis?nos valores o se ha;wcergonal desde ueinicic’ﬂeStaS instituciones que Igsestablecimientos similares alen el mercado de los
E situacion actual? habfan mas normas ilmodificado’P . Como s=PDe ué manerg los fuercnregulan’? suyo? alimentos y bebidas?
%) -¢Cuales son las inicio o ahora? Si hub comunican’-) '%émo creéi?wte ?ando” ¢,Cémo han resulto las-¢Ha accedido actualmente|a¢Como han realizado sus
'S:J caracteristicas de suun cambio en lag ue se refle'cén con 1o 'Cc')gmo a'd uirieron o solicitudes de lag alguna certificacion g practicas en relacion
organizacion, que desdenormas a qué se deb|6 Ue sucede en la practicA2conocimientos necesaric’sinsiuciones , Ecologid, reconocimiento? operaciéon que establecen
a desd debi6d ) & d it SSA, Ecol t0? tabl
su punto de vista, hap el cambio? q P ! ara trabaiar? Protecciéon Civil,| Si su respuesta es gilos profesionales ef
garantizado su situaciop PMenu jar Procuraduria. Federal delexpliquenos de que manera |lagastronomia?
hasta el momento? ; consumidor, etc.? han hecho.
-Equipo Mayor y menor ) .
L L Ha tenido cambios
- Técnicas de produccion .Como  han  sido esds
- Técnicas de servicio A
cambios?
En el futuro (Cémo cree que
.Ven la  necesidad ¢Como cree que puedan puedan distinguirse  parpa
:De gué manera se vd n;hora del cambio futur cambiar en el futuro? en permanecer en el mercado, erCree que en un futurp
o ﬁaciaqel futuro? de las normas? En Ca(()(;Cree usted que debancuanto a: ¢Como pretenden enfrentala  preferencia de lo$ necesiten contratar f
% -:Qué cree 'ue estarffade que  si "A u; modificar sus valores @ - Menu las nuevas modificaciones comensales? personal especializado?
5 f;Itando araq un meior atribt? en la ncecesﬁlja:i futuro? ¢Qué log -Innovacién en equipo, fiscales, legales, ecologicas,-Tienen pensado certificarse|o-¢,COmo que puestos cree
[ p ! M motivaria a hacerlo? -Tecnologia de salud, etc.? buscar otro reconocimiento? que puedan necesitar?

Elaboracién propid

*®Se denomina mecanismos para distinguirlas como unidades de analisis se refiere a las fuerzas o presiones desarrolladas en Powell y DiMaggio (1991 p. 104-125)
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Anexo 6 Fotos de observaciones de procesos

6.1 Procesos de produccion en érea de serviciarma b

6.2 Proceso de servicio
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6.3 Procesos de produccion en cocinas

Cocina
restaurante

Ayudante de
cocina

Mesa
caliente

Cocina
general
"Kaba"
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6.4 Procesos relacionados con de la SSA NOM 23aetDistintivo “H”

.
Refrigeracion

Y Rotacién de producto
0o0®

) Camara de congelacién
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6.5 Cambios relacionados con proteccion civil yESHL
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Anexo 6.6 Proceso del Distintivo “M” (Programa dedérnizacién especializada)

Certificacion 2008

Cursos de capacitacion 2014

Reconocimiento 2008

Cursos de capacitacion 2013

L Secretaria de Trismo ol o pressite
Reconacimiento a

Huaraches de Alcatraces
| impleroticdo sateds it
oo et e

1 il y mackses eftpesarial
24 ike

Renovacion a la vista del
cliente

Renovacion de Certificacion
2014
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Anexo 7 Analisis de documentos

7.1 Estandarizacion de procedimientos a partiDiintivo “M”

N »
W\ | T8-01 Lineamiento de Rutina &

El lineamiento de rutina es adecuado para documentar procesos en los que la secuencia de acciones no es critica o
bien cuando todas las acciones son ejecutadas por una sola persona.

Nombre del Lineamiento: AYUDANTE DE COCINA Cadigo: 2
Area o UGB: AYUDANTE DE COCINA Version: 2
e DEFINIR LAS ACTIVIDADES DEL PERSONAL DE APOYO EN AREA DE
Objetivo:
COCINA
Registros: DESCRIPCIO DE ACTIVIDADES
Formatos y/o Herramientas:

Lineamientos (Lo que se debe hacer)

* SE APOYAEN EL LAVADO DE VERDURAS

* SE CORTAN VERDURAS Y COLOCAN EN RECIPIENTES PARA EL USO EN COCINA
* SE PREPARAN ENSALADAS Y SALSAS.

* APOYO EN SERVICIO PLANCHA

* APOYO EN EL LAVADO DE LOZA

Restricciones (Lo que no se debe hacer)

* NO APOYAR EN LAS ACTIVIDADES DEL AREA DE COCINA

Elaboroé: Aprobo: Fecha:

Metodologia Programa Moderniza de la SECTUR. V2008

239



A

y

\Y T8-01 Lineamiento de Rutina

El lineamiento de rutina es adecuado para documentar procesos en los que la secuencia de acciones no es critica o

bien cuando todas las acciones son ejecutadas por una sola persona.

Nombre del Lineamiento: AREA DE COCINA Cadigo: 2
Area o UGB: AREA DE COCINA Version: 2
L DESCRIBIR LAS ACTVIDADES DEL ABRE Y CIERRE DEL AREA DE
Objetivo:
COCINA
Registros: LISTADO DE ACTIVIDADES

Formatos y/o Herramientas:

Lineamientos (Lo que se debe hacer)

ABRE DE AREADE COCINA

* SE LIMPIA MESA

* SE ACOMODAN PLATOS DESECHABLES
* SE PRENDE PLACHA

* SE PRENDE FREIDORA

* SE SACAN GUISADOS

* SE SACAN HUEVOS

* SE PREPARAN, GORDITAS DE CHICHARRON
* SE PREPRARAN EMPANADAS DE QUESO
* SE PREPARAN OMELETS

* SE PREPARAN HUEVOS AHOGADOS
CIERRE DE AREA DE COCINA

* LIMPIEZA DE PLANCHA

*SE LIMPIAN PARRILLAS

*SE CUELA ACEITE DE LA FREIDORA

* SE LAVA MESA

* SE LAVAEL PISO

* SE GUARDAN INGREDIENTES EN EL REFRIGERADOR
* SE ACOMODAN LOS TRASTES

* SE LIMPIA EL REFRIGERADOR

* SE LIMPIA FREIDORA

Restricciones (Lo que no se debe hacer)

* NO LIMPIAR AFONDO LAPLANCHA
* NO VERIFICAR QUE EL AREA QUEDE COMPLETAMENTE LIMPIA

Elaboré: ARGELIA CARRION GAMBOA Aprobd:

Fecha:

Metodologia Programa Moderniza de la SECTUR. V2008
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ﬂ\ | T8-01 Lineamiento de Rutina 5

El lineamiento de rutina es adecuado para documentar procesos en los que la secuencia de acciones no es critica o
bien cuando todas las acciones son ejecutadas por una sola persona.

Nombre del Lineamiento: SERVICIO AMESAS Cadigo: 2

Area o UGB: SERVICIO A MESAS Version: 2

Obietivo: DEFINIR LAS ACTIVIDADES QUE SE REALIZAN EN EL AREA DE
jofivo: SERVICIO A MESAS

Registros: DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

Formatos y/o Herramientas: LISTA DE MATERIALES

Lineamientos (Lo que se debe hacer)

ABRE DE AREA SERVICIO AMESAS
* SE LIMPIA BARRA

* SE ABREN GARRAFONES DE AGUA

* SE LLENAN BOTES DE AGUA DE SABOR

* SE SACAN PANQUES DE LA CAMARA

* SE PREPARA CARRITO DE SERVICIO

* SE PREPARAN AGUAS

* SE METEN REFRESCOS Y CERVEZAS AL REFRIGERADOR
* SE SACAN POPOTES

* SE PONEN SALSAS EN MESA DE SERVICIO

* SE PONEN BOLSAS EN LOS BOTES DE BASURA

* SE PONE CHAROLA DE CUBIERTOS EN LA BARRA
* SE CONTESTA EL TELEFONO

CIERRE AREA SERVICIO AMESAS

* LIMPIEEZA DE MESAS

* BARRER Y TRAPEAR PISO

* LAVAR BANOS Y LAVAMANOS

* LAVAR PISO Y PASILLO DE LOS BANOS

* LLENAR SERVILLETEROS

* SACAR BOLSAS DE BASURA

* PONER BOLSAS EN LOS BOTES DE BASURA

* ACOMODAR SILLAS

* SE LLENAN JABONERAS

* SE LLENAN PAPELERAS DEL SANITARIO

Restricciones (Lo que no se debe hacer)

* NO COMPLETAR TODAS LAS ACTIVIDADES
* NO REALIZAR LAS ACTIVIDADES COMO DEBENSER.

Elaboro: Aprobo: Fecha:

Metodologia Programa Moderniza de la SECTUR. V2008
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T8-01 Lineamiento de Rutina %@’

oH00S 4,

El lineamiento de rutina es adecuado para documentar procesos en los que la secuencia de acciones no es critica o
bien cuando todas las acciones son ejecutadas por una sola persona.

Nombre del Lineamiento:

SERVICIO DE BARRA Céadigo: 2

Area o UGB:

AREA DE SERVICIO DE BARRA Version: 2

Objetivo: DESCRIBIR LAS ACTIVIDADES QUE SE REALIZAN EN EL AREA DE BARRA
Registros: ACTIVIDADES
Formatos y/o Herramientas: LISTADO DE HERRAMIENTAS

Lineamientos (Lo que se debe hacer)

ABRE DE SERVICIO DE BARRA

* SE LIMPIA BARRA

* SE PREPARAN AGUAS

* SE SACAN POSTRES

* SE DESMENUZA POLLO

* SE APOYA EN LIMPIEZA DE MESA CALIENTE
* SE PREPARAN LICUADOS

* SE ATIENDE CAJA

* SE CONTESTAN LLAMADAS

CIERRE DE SERVICIO DE BARRA

* SE GUARDAN AGUAS EN CAMARA

* LIMPIEZA EN AREA DE CAFE

* SE GUARDAN REFRESCOS EN CAMARA
* SE GUARDAN CERVEZAS EN CAMARA

* SE GUARDAN POSTRES EN CAMARA

* SE LACAN REFRIGERADORES ( REFRESCOS, CERVEZAS Y POSTRES)
* SE LAVA LA BARRA

* SE LAVAEL PISO

* SE LAVAN LAS CAFETERAS

* SE LIMPIAN CONTENEDORES

* SE LIMPIA LICUADORA

* SE LIMPIA HORNO DE MICROONDAS

* SE LAVA EXTRACTOR DE JUGOS

* SE LAVA MESA

* SE LAVA CARRITO DE SERVICIO

Restricciones (Lo que no se debe hacer)

* DESPERDICIAR AGUA
*NO COMPLETAR LAS ACTIVIDADES

Elaboro6: Aprobo:

Fecha:

Metodologia Programa Modemiza de la SECTUR. V2008
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El lineamiento de rutina es adecuado para documentar procesos en los que la secuencia de acciones no es critica o
bien cuando todas las acciones son ejecutadas por una sola persona.

Nombre del Lineamiento: MESA CALIENTE Cédigo: 2
Area o UGB: MESA CALIENTE Version: 2
Objetivo: DEFINIR LAS ACTIVIDADES DEL AREA DE MESA CALIENTE
Registros: ESTANDARIZACION DEL PROCESO.

Formatos y/o Herramientas: LISTADO DE MATERIALES

Lineamientos (Lo que se debe hacer)

ABRE DE AREA

* SE LIMPIA MESA CALIENTE

* SE LLENAN CON AGUA LOS CONTENEDORES DE LAS CHAROLAS DE COMDA
* SE SACAN LOS GUISADOS DE LA CAMARA

* SE LIMPIA LA PLANCHA

* SE BATE LA MASA PARA LAS QUESADILLAS

* SE PONEN LOS GUISADOS EN CHAROLAS

* SE CALIENTAN LOS GUISADOS

* SE CALIENTA PLANCHA

* SE SIRVEN GUISADOS PARA QUESADILLAS

* SE LAVA MEZCLADORA DE MASA

* SE PREPARAN TORTILLAS PARA TACOS.

CIERRE DE AREA

* SE LEVANTAN GUISADOS Y SE METEN EN TOPPERS
* SE GUARDAN GUISADOS EN CAMARA

* SE LAVA MESA CALIENTE

* SE LAVAPISO

* SE LIMPIA CRISTAL PROTECTOR DE MESA CALIENTE

Restricciones (Lo que no se debe hacer)

* DESPERDICIAR AGUA
* DEJAR SIN LIMPIAR ALGUNA PARTE.

Elaboro: Aprobo: Fecha:

Metodologia Programa Moderniza de la SECTUR. V2008
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El lineamiento de rutina es adecuado para documentar procesos en los que la secuencia de acciones no es critica o
bien cuando todas las acciones son ejecutadas por una sola persona.

Nombre del Lineamiento: SERVICIO ADOMICILIO Cadigo: 2

Area o UGB: SERVICIO ADOMICILIO Version: 2

Obietivo: DEFINIR LAS ACTIVIDADES QUE REALIZA EL PERSONAL DE SERVICIO A
jetivo: DOMICILIO

Registros: DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

Formatos y/o Herramientas:

Lineamientos (Lo que se debe hacer)

* SE PREPARAN ENSALADAS Y SALSAS.
* SE APOYA EN LA PREPARACION DE CEBOLLAY SE PONE EN PLATOS PARA SERVICIO
* SE APOYA EN EL LAVADO DE NARANJAS PARA JUGO
* SE PREPARA JUGO DE NARANJA
* SE APOYA EN EL LAVADO DE TRASTES SUCIOS.
* SE ATIENDEN LLAMADAS Y SERVICIO A CLIENTE.
* SE ENTREGA SERVICIO A DOMICILIO

Restricciones (Lo que no se debe hacer)

*NO APOYAR EN LAS ACTIVIDADES DE LAS DEMAS AREAS

Elaboro: Aprobo: Fecha:

Metodologia Programa Moderniza de la SECTUR. V2008
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7.2 Documentos y registros del proceso de “M”

T1-02 Matriz de reponsabilidades

€

podemos asignar una misma técnica a dos o tres personas que se apayen.

Este formato se utiliza para asignar la responsabilidad de gerenciar una técnica a las personas que laboran en la empresa, No
es conveniente que una sola persona se haga cargo de todo, es mas recomendable involucrar al personal, En algunos casos

IEmpresa: LOS HUARACHES DE ALCATRACES Aprobd: EMY [Feoha 02-04-09 ]
g | S
£33 -
Responsable | E |6 E
[+ N
Ble|$ T
[*] g I
a (] 2 = E
a | B s | 2 2
I
Técnica @ % E ] ‘E < .E .g .E E E
AREIE AR IR B AR T
wu [ 3| S |6 |8 |z|2|=z|=2|=
T Lenguaje Basico y Estructuras %
‘|Organizacionales
T2|Las 5'S X
T3,|Liderazgo y Desarrollo Humano x
T4.|Conocimiento del Mercado x
T5.|Desarrollo del Personal de Contacto x
Te.[Marketing X
T7.|Procesos y Eliminacion de Desperdicios x
T8.|Estandarizacion de Procesos X
T9.|Administracion Visual X
T10.|Sistema de Informacion y Analisis Financiero X
T11.|Politica Basica y Directrices X
f T1Z |PDCA y Rendicién de Cuentas X X
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Les Huaraches Ade Alcatraces

Domingo 13 de octubre del 2013.

A los colaboradores y personal en general,

Actualmente estamos certificados por el sistema Moderniza, este es “UN SISTEMA QUE
GENERA RESULTADOS EN SATISFACCION DEL CLIENTE, MEJORA DE PROCESOS,
RENTABILIDAD Y DESARROLLO HUMANO DE SUS EMPLEADOS", es decir gue si seguimos
estos procesos de calidad nos va a ir bien atodos, (clientes satisfechos, fuente de trabajo
estable y un negocio sano para cumplir con todos los compromisos adquiridos).

Con la implementacién del nuevo sistema Mederniza especializado, se retomard a la practica
las misidn y vision de la empresa

MISION: Cocinarte con dedicacién, pasion y esmero, mezclando el aroma y el sabor de los
productos regionales de la cocina mexicana.

VISION: Ser el restourante de confianza de los cancunenses y turistas para conocer y disfrutar
los piatos mds representativos y festivos de la gran cocina mexicana.

Por lo tanto es necesario que todos participemos para lograr los objetivos de esta MISION Y
VISION para mantener la calidad de servicio hacia nuestros clientes con una actitud positiva.

También queremos notificarles que para esta nueva certificacion, fuimos elegidos de entre
varias empresas para ser merecedores de este nuevo sistema, es de gran importancia ya que
nos mantiene como una empresa vigente y de calidad.

ATENTAMENTE.

LOS HUAR TRACES,
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Les Huaraches Ade Alairaces

Desde 1961,

Domingo 13 de octubre del 2013,

LINEAMIENTOS A SEGUIR EN AREAS DE TRABAIO.

PUNTUALIDAD: Se debe cumplir con el horario de trabajo.

IMAGEN PERSONAL: Bafio diaric, ufias cortas y sin esmalte las darmas, cabello corto y sin barba
en el caso de los caballeros: asi como también la ropa limpia, planchada y sin presentar
aberturas. También es importante como imagen de limpieza y personal no masticar chicle
durante las labores.

USO DE JOYAS: Se prohibe el uso de aretes, cadenas, pulseras, reloj, etc. Durante la jornada de
trabajo.

AREAS DE PRODUCCION: Mantener las dreas de trabajo limpias y sin objetos que estén fuera
de su lugar, para evitar accidentes.

Reportar los alimentos caducados guidndose del sistema de PEPS (primeras entradas -
primeras salidas} es decir la mercancia o alimentos que primero fueron traidos, estos tienen
gue salir primero.

Con el objeto de mantener las libres de dreas de trabajo, es necesario quitar los objetos gue na
tengan que ver dentro de esa area.

LIMPIEZA: Las mesas de trabajo, asi como los utensilios de cocina deben ser debidamente
lavadas con el fin de evitar contaminacian cruzada en los alimentos y esto sea razon por la cual
lleguen los alimentos en mal estado a los clientes y se enfermen por nuestra causa,

LIMPIEZA DE MANOS: Siempre deben de mantenerse limpias, si se estd trabajando y se
interrumpe la labor, pars continuarla se debe lavar muy bien las manos con el objeto de no
ocasionar alguna contaminacién al momento de preparar los alimentos.

TRATO PERSOMAL: Toda actividad v conducta debe realizarse con el debido respeto; queda
prohibido hacer comentarios obscenos, bromas o cualquier accion que afecte la integridad
personal de cualgquier miembre de la empresa,

Cualguier conducta o accion negativa observada, debera reportarse, esto incluye tanto al
observador como al afectado.

SEGURIDAD: Queda prohibido sustraer del restaurante cualguier elemento, tratese de
alimentos & empagues vacios.
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Cualquier alimento consumido fuera de lo estipulado en sus alimentos deberd ser pagado en
caja, de lo contrario se tomara come un acto de sustraccion que debera ser sancionada.

En caso de sustracciones deberd reportarse, ya que en la averiguacion serd complice quien
tenga conocimiento de esto y ambos son culpables.

PRODUCCION: Es importante como empresa que en un momento dado se necesite apoyo en
diferentes dreas, ya sea por ausencia de personal o por incrementa de trabajo, por lo tanto es
necesario que se tenga conocimiento del trabajo de todas |as dreas para en su momento sea
cubierto por cualguier elemento de la empresa.

Comp empresa responsable com sus compromisos adquiridos es importante mantener
nuestros precios y calidad del producto que vendemos, por lo tanto cuando haya desperdicios
qgue son mermas ocasionadas por descuidos deberan ser reportadas tanto por la persona
responsable de esa area asi como de quien se da cuepta de que esto no ha sido reportado,
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7.4 Modificaciones en instalaciones como acciomesdjora
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7.5 Modificaciones sefalizacion de Proteccion Civil
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Anexo 8 Datos generales del personal de la orgeidiza

Composicion de la empresa

Datos del personal

#t  Nombre

Emigdia Palacios Valdés
1 (Madre)

José Angel Cdrdenas
2 (Padre)

3 José Angel Cdrdenas (Hijo)

4 Gilberto luit Canul

5 Argélia Carrion Gamboa

6 Gregorio Mac Balam

Cargo Edad

Director General 60

Coordindor de
Almacén 71

Gerente de
Restaurante y
evnetos/ 33
Coordinador salon y
eventos

Contador General 44

Encargada de
Calidad 24

Encargado de
Cocina 33

Estado Civil AntigliedadEmpleos anteriores  Escolaridad

Casada

Casado

Soltero

Casado

Soltera

Casado

33 anos

33 afos

8 afos

21 anos

2 anos 8
meses

16 anos

Posgrado
Proyectos Fonatur Gastronomia

Mexicana de Aviacion Preparatoria

Cocina General Lic. Gastronomia

Técnico en
Despacho Contable  Contabilidad

Lic. Innovacion
Practicante Empresarial

Unico Secundaria
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Madre

7 Nelsy Jesus Moo Dzul Cajera y repartidor 47 soltera 27 afios  Unico Primaria
Martha Alicia Carmona Cocinero cocina

8 Ramirez caliente 44 Casada 5 anos Cocina econémica 2do. Primaria
Cocinero cocina

9 Alicia Quiroz Quiroz caliente 42 Unién libre 20 afios  Unico 3er. Primaria
Cocinero cocina Madre

10 Virginia Ortiz Bazan caliente 38 soltera 21 afios  Cocina econémica Primaria

11 Thomas Mac Balam Repartiodor 35 Casado 17 aios  Merceria Primaria
Anfitrion de Ayudante

12 José Luis Tec Mex servicios 40 Casado 13 afilos Mantenimiento Primaria

13 Nelly Maria Dzib Ceh Plancha y despacho 42 Soltera 13 afios  Unico 2do.primaria
Despacho mesa

14 Ligia Luz Dzib Ceh caliente 27 Casada 12 afios  Unico Secundaria

15 Noé Isidro Contreras Flores Repartidor y apoyo 44 Casado 23 afios  Unico 3er Primaria

16 José Tomas Mac Balam Repartidor 35 Casado 17 afios  Restaurante familiar Secundaria

2 aifos 4
17 Victor Manga Cocina caliente 21 Casado meses Aguakan Preparatoria
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18 Clara Maria Pech Ojeda
19 Angel Pech Alcocer
20 José Luis Manga Trinidad

Laura Angélica Cardenas
21 Palacios

22 Severiano Utzil Pech

Plancha
Cocina caliente

Lavaloza

Caja

Mantenimiento

37

35

20

36

68

Casada

Casado

Soltero

Casada

Casado

4 anos

15 anos

4 anos

10 aios

9 ainos

Limpieza
Hoteleria

Unico

Unico

Carlos & Charlie's

Primaria
Primaria
Preparatoria

Lic. Admin. Empresas
/ Gastronomia

2do. Primaria

269



