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RESUMEN: La llegada de una denominacién de origen representa oportunidades e incertidumbres
con impacto directo al interior de las organizaciones. Esta investigacion describe la capacidad de
gestion operativa de micro destilerias (bacanora sonorense, mezcal mexiquense y raicilla jalisciense)
en cuyas regiones es reciente la denominacion de origen. Con una muestra de 87 unidades productivas
se identificaron diferencias por grupo en el perfil del factor humano, capacitacion, uso de tecnologia,
alcance de la comercializacion y avance en la certificacion de calidad. Se concluye que deben fortalecer,
de manera planeada, su gestion operativa para aprovechar de los beneficios de la DO.

Capacity of Operational Management for the Quality Certification of Micro
Destilleries of Mexican Mezcals with Designation of Origin

ABSTRACT: The arrival of a designation of origin represents opportunities and uncertainties with a
direct impact within organisations. This research describes the operational management capacity of micro
distilleries (Sonoran bacanora, Mexican mezcal and Jalisco raicilla) in regions where the designation of
origin is recent. With a sample of 87 production units, differences were identified by group in the human
factor profile, training, use of technology, marketing reach, and progress in quality certification. It is
concluded that they must strengthen their operational management in a planned manner to take advantage
of the benefits of the DO.
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1. Introduccion

Los agaves forman parte de la biodiversidad de las zonas aridas y semiaridas de
México alcanzando una extension de 84 millones de hectéreas (alrededor de 40 % del
territorio nacional) (Carrillo-Trueba, 2007). Los magueyes agaveros, considerados
patrimonio biocultural de la humanidad, son la materia prima del mezcal, nombre
genérico para los destilados de agave mexicanos (Garcia, 2019). El cultivo de agave
soporta la creciente produccion de bebidas espirituosas con contenido alcohoélico
como el tequila, el mezcal, el bacanora y la raicilla.

Desde 2010, el mercado del mezcal ha experimentado un crecimiento sostenido,
con un aumento anual del 25 al 30 %. Aunque la pandemia global afectd a algunas
industrias, el mezcal demostrd su resiliencia, manteniendo un crecimiento de 3 %
incluso en los momentos mas criticos de 2020 y 2021 (Ortega, 2023). “La tasa de
crecimiento en el envasado del mezcal para el aiio 2022 fue de 67,43 % con respecto
a 2021 sin considerar el envasado de mezcal no certificado, el cual se estima en un
30 % mas. Este aumento en la produccion de mezcal fomenta la cultura productiva
en las comunidades rurales y genera mas de 130.000 empleos directos e indirectos”
(Toledo et al., 2024; pag. 8).

El Consejo Regulador del Mezcal reportd que la produccion nacional de 2023 es
superior a ocho millones de litros y que el mercado internacional es el principal
destino del mezcal mexicano, al que en 2022 se exportaron 6,4 millones de litros, a
través de 331 marcas comerciales, en manos de pocas grandes empresas (Secretaria
de Agricultura y Desarrollo Rural, 2023).

Asi, de manera directa e indirecta el crecimiento de la produccion de los mezcales
mexicanos y su aceptacion en el mercado nacional e internacional favorece la
economia de los productores y el sustento econdomico que aporta a las familias de
las comunidades indigenas y rurales que desde tiempos ancestrales se han dedicado
a esta actividad (Toledo et al., 2024) y que, si bien inicié como una produccioén para
autoconsumo y ceremonial, con la expansion de la denominacion de origen (DO)
abre las puertas a micro y pequefias empresas.

El Instituto Mexicano de Proteccion Intelectual (IMPI) emite declaraciones de
proteccion de DO para designar un producto originario de una region y resguardar
su produccion con métodos tradicionales e industriales. Dado que las DO promueven
el aprovechamiento de oportunidades de negocios y ganancias econdémicas en
la comercializacion, es dificil resistirse a las tentaciones del mercado voraz. En
paralelo, surge la incertidumbre sobre la capacidad de respuesta de aquellas micro
unidades productoras de destilado de agave mexicano para cumplir con los requisitos
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de certificacion' y, con ello, aprovechar las oportunidades que ofrece una DO
(Bermejo et al., 2021).

En esencia, este estudio aborda la problematica de que las micro unidades productoras,
o micro destilerias, enfrentan una oportunidad exogena (la DO) que requiere cambios
endogenos para la mejora de su capacidad de gestion operativa.

Por ello, con esta investigacion se describe la capacidad de gestion operativa de
micro unidades productoras de bebidas espirituosas (bacanora sonorense, destilado
de agave mexiquense® y raicilla de la Sierra de Jalisco), centrandose en el factor
humano, la capacitacion, la tecnologia en uso y el alcance de la comercializacion
para advertir sobre el cumplimiento a los requerimientos de certificacion de calidad
como condicion previa a la operacion de una DO.

El enfoque tedrico es el desarrollo organizacional a modo de estrategia del cambio
planeada, pues lo importante es como se adaptan las micro unidades productoras a
los cambios del ambiente (Alimohammadlou & Khoshsepher, 2022). El supuesto es,
entonces, que las micro unidades de produccion (micro destilerias) deben mejorar su
capacidad de gestion operativa para alcanzar la certificacion de calidad, sin obligarse
a un crecimiento estructural, pero si a mayor eficiencia y apoyo con acciones
conjuntas de agentes externos.

La estructura de este documento es como sigue. Primero, el contexto versa sobre la
DO de tres destilados mexicanos: bacanora, agave mexiquense y raicilla. Segundo,
se propone el desarrollo organizacional como enfoque para abordar el cambio que
conlleva un evento externo al interior de las organizaciones. Tercero, se detalla
el método y los materiales utilizados incluyendo el perfil de los respondientes
voluntarios y de las unidades productoras participantes en el estudio. Cuarto, la
seccion de resultados y discusion contiene descriptivos comparativos de la capacidad
de gestion operativa y los avances en el cumplimiento de requisitos para el proceso
de certificacion de calidad. Se cierra con conclusiones e implicaciones practicas.

! La Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion (Diario Oficial de la Federacion, 2009) define a la
certificacion como el procedimiento por el cual se asegura que un producto, proceso, sistema o servicio se
ajusta a las normas o lineamientos o recomendaciones de organismos dedicados a la normalizacion nacionales o
internacionales (Articulo 3°, Fraccion III).

2 “Mezcal” es el nombre genérico simplificado durante el mestizaje para referir un dulce y jugoso trozo de pifia de
maguey cocido convertido en un destilado del agave (Hernandez, 2018). Todo “mezcal” es un destilado de agave
mexicano que se obtiene de los jugos de maguey fermentados (Garcia, 2019: 7). En este estudio, los términos
“mezcal mexiquense” (gentilicio del Estado de México) y “destilado de agave mexiquense” se utilizan de manera
intercambiable, tomando en cuenta que el 21 de noviembre de 2025 se publica en el Diario Oficial de la Federacion
(2025) la Declaracion General de Proteccion de la Denominacion de Origen Mezcal para incluir a los municipios del
Estado de México.
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2. Revision de literatura
2.1. La denominacion de origen en bebidas alcohdlicas espirituosas

La DO es una expresion de autenticidad ligada a la tradicion de pueblos originarios
que aprovechan las condiciones geograficas y los recursos naturales para generar
productos tnicos (SADER, 2023). Sin embargo, segiin Martinez (2021), en México no
existe una politica publica integral dirigida al impulso de la produccion, transformacion,
comercializacién o consumo de bienes con anclaje cultural y social, como lo son las
bebidas espirituosas. Ejemplo de ello son los estandares de calidad exageradamente
técnicos que no logran integrar criterios de calidad mas amplios (Bowen, 2012),
favoreciendo los procesos industriales y castigando la produccion tradicional.

Asi, las micro unidades de produccion (micro destilerias)® de mezcales mexicanos
en comunidades rurales ubicadas en territorio con DO, enfrentan la problematica de
limitaciones en su capacidad de gestion para llevar a cabo los registros, el control y
los tramites administrativos u operativos necesarios para la certificacion de calidad.
Ademas, para intentar el comercio nacional e internacional, es menester formalizarse,
contar con registro de marca y cumplir los requisitos tributarios. Estos tramites
excesivos vienen acompanados de fuertes inversiones a corto y largo plazos (Salinas-
Garcia et al., 2024).

Como sistemas abiertos, las organizaciones no son autosuficientes y deben
mantenerse alertas a las situaciones de su contexto inmediato, no como partes
aisladas sino como un complejo mosaico de elementos de mutua interdependencia
(Scott & Davis, 2000); es decir, deben vivir su entorno para recibir y brindar apoyo
(Alvarez & Mercado, 2022). Tal es el caso de las micro destilerias participantes
en este estudio, cuyos territorios han sido merecedores de una DO, aunque con
diferencias en su gestion, promocion y uso. Veamos.

El bacanora debe su nombre a un municipio del estado de Sonora (entidad del
noroeste de México). Los 77 afios de prohibicion de produccion (de 1915 a 1992)
no fueron suficientes para hacerla desaparecer, aunque dejaron secuelas: restriccion
de innovacién en el proceso de produccién, limitado mercado, incorporacion
tardia de algunos actores a la cadena productiva y, poca presencia de colectividad
y cooperacion entre productores (Dominguez, 2020). El 30 de junio de 1999 el
secretario de Desarrollo Econdmico y Productividad del Gobierno del Estado de
Sonora solicita la proteccion de la DO Bacanora, obteniendo la declaratoria en 2005.
El 31 de octubre de 2006 se crea el Consejo Sonorense Regulador del Bacanora para
impulsar esta bebida, en coordinacion con investigadores y académicos.

3 Las micro unidades de produccion o micro destilerias se ubican en zonas rurales y se caracterizan por estar
conformadas de diez o menos personas. Su produccion es intermitente y estacional. Suelen operar en el mercado
informal y cuentan con una inversion limitada tanto para la produccion como la comercializacion. La informacion
disponible al respecto a nivel institucional es escasa y esta disponible por entidad federativa, sin desagregarse a
nivel municipal o comunitario.
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En 1995 el IMPI publica la DO Mezcal para cinco estados, entre ellos Oaxaca,
quien encabeza la produccion y comercializacién a nivel nacional e internacional.
Entre 2016 y 2017, el entonces gobernador del Estado de México (entidad ubicada
en el centro de México) solicita la ampliacién para la region sureste mexiquense.
Previo a su publicacion el 8 de agosto de 2018, un grupo de grandes empresas
oaxaquefias presento tres recursos de oposicion argumentando competencia desleal,
abaratamiento de precio y pérdida de trazabilidad. Si bien el IMPI resolvio a favor
del Estado de México, surgieron tensiones entre actores cercanos al sector mezcalero,
lo que ha limitado el trabajo de certificacion en territorio mexiquense (Alvarez
et al., 2023). Si bien la incertidumbre legal en torno a esta ampliacion pareciera
terminar con la reciente publicaciéon de la Declaracion General de Proteccion de la
Denominacion de Origen Mezcal para los municipios del Estado de México (Diario
Oficial de la Federacion, 2025), persiste un escenario permeado de conflicto de
intereses, desinformacién y nulo avance en procesos de certificacion (Mercado &
Herrera, 2023), aunque es innegable el apoyo a la sustentabilidad y evidencia de ello
es el vivero de Villa Guerrero, primero a nivel nacional enfocado a la produccion y
recuperacion de especies de agave endémicas (SeCampo-GEM, 2023).

La raicilla es un destilado de la region costa-sierra occidente de Jalisco. Su cercania
con grandes empresas tequileras ha conformado una lucha asimétrica, iniciada en los
ochenta por los apoyos gubernamentales para la proyeccion internacional del tequila.
Por un lado, los tequileros viven en la produccién a gran escala, la competencia, la
especializacion, la tecnologia y la uniformidad, llegando a trastocar la destruccion
bioldgica y cultural; por el otro, los artesanos raicilleros mantienen la tradicionalidad
y preservacion de una actividad que vigila su herencia biocultural (Nufio & Navarro,
2021). La DO Raicilla fue solicitada en 2018 por el Consejo Mexicano Promotor
de la Raicilla, A.C. (CMPR). La entrada en vigor de esta denominaciéon impone un
marco normativo que exige el cumplimiento de procesos de calidad, lo que genera
dificultades y desigualdades. Al respecto, Lucio-Lopez (2019) resalta dos problemas
de la produccion y comercializacion de raicilla en el marco del agotamiento de las
DO como figuras de reconocimiento y proteccion: la ausencia de garantias sobre el
origen del producto y la vision reductiva de la normatividad de calidad al depositar
la historia del destilado en el maestro raicillero cuando se trata de comunidades
historicas que conservan una tradicion productora.

2.2. El cambio en las organizaciones

El cambio sucede en individuos y organizaciones, por circunstancias propias
o ajenas. En el ambito organizacional, la funcion del cambio es aprovechar las
oportunidades del contexto y detectar la optimizacién de recursos, dando sentido a
la informacion generada en el interior y en el exterior, como sustento de la toma de
decisiones (Oncioiu et al., 2022).

El desarrollo organizacional ha sido una corriente tedrica con rigor académico y
relevancia practica. Primero, el enfoque clasico de Kurt Lewin basado en principios
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fundamentales (teoria de campo, dinamicas grupales e investigacion accion) y
su modelo de cambio en tres pasos (descongelar-cambiar-recongelar). Segundo,
la propuesta de Edgar Schein sobre la intervencion de consultores externos para
acompanar el proceso de cambio, el involucramiento de interacciones humanas y el
aprendizaje organizacional. Ambas corrientes no compiten entre si, mas bien abren
la oportunidad a la incorporaciéon de nuevas ideas y conocimientos, en donde lo
importante es demostrar la efectividad al gestionar el cambio planeado (Burnes &
Cooke, 2012).

Las organizaciones no deben subestimar ningiin cambio que se genere en el ambiente
(Mau, 2022). La llegada de una DO representa cambios en el entorno con impacto
directo en la gestion operativa de las unidades de produccion, obligandolas a cubrir
registros, controles y procesos que por ahora no siempre se realizan y que no pueden
evitarse si se toma la senda de producir y comercializar bebidas que cumplan con
la calidad estipulada en las normativas respectivas. La incertidumbre y cambios
en el ambiente requieren de mejoras en la operacion interna de las micro unidades
productoras de destilados de agave, para lo cual deben actuar en el marco del cambio
planeado y con capacidad de adaptacion permanente.

Ante ello, las preguntas son: ;Qué capacidad de gestion operativa tienen las micro
destilerias de bebidas espirituosas (bacanora, mezcal mexiquense y raicilla) ubicadas
en regiones con DO? y ;Cual es su avance en el cumplimiento de la normativa de
certificacion de calidad como requisito de una DO?

3. Material y método

El alcance descriptivo de esta investigacion cuantitativa correspondié al
muestreo no probabilistico de las micro unidades de produccion y a la naturaleza del
cuestionario utilizado para la recoleccion de datos primarios.

3.1. Instrumento de medicion

Cuestionario auto administrado compuesto de tres secciones. (a) datos del
respondiente y caracteristicas de las unidades de produccion (7 items); (b) capacidad
de gestion operativa integrada por factor humano, capacitacion recibida, tecnologia
en uso y alcance de la comercializacion (6 reactivos); (c) avance en los requisitos
para la certificacion de calidad (5 reactivos).

3.2. Procedimiento

A partir de 2021, académicos y estudiantes de posgrado han realizado trabajo
de campo y actividades de retribucion social con el soporte de tres instituciones
de educacion superior: Universidad Auténoma del Estado de México, Universidad
de Guadalajara Los Valles y el Instituto Tecnoldgico de Sonora. Durante el tercer
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trimestre de 2023 se recolectaron los datos primarios utilizados para los resultados de
este estudio. Para el mezcal mexiquense se visitaron las micro destilerias de manera
individual. Para el bacanora se contact6 a la Alianza de Productores de Bacanora de
Rosario Tesopaco conformada por ocho vinateros y se siguio6 la técnica de bola de
nieve. Para la raicilla se aprovecharon reuniones de asamblea del CMPR.

3.3. Participantes

Se tuvo acceso a una muestra no probabilistica de 92 unidades econdmicas:
31 de la Sierra de Sonora (productoras de bacanora), 30 del sureste mexiquense
(productoras de destilado de agave) y 31 de la Sierra de Jalisco (productoras de
raicilla). No obstante, los resultados se basan en 87 micro destilerias, ya que fue
necesario eliminar cinco cuestionarios (tres de bacanora y dos de raicilla) por
contar con mas de 10 trabajadores formales, lo cual excede al criterio de micro
destilerias establecido para este estudio. Dado el tamafio y tipo de muestra, para no
comprometer la credibilidad de los resultados, en este apartado se detalla el perfil de
los respondientes (Cuadro 1).

Todos los respondientes participantes en el estudio son hombres y 9 de cada 10 son
duefios o administradores, aquellos en los que recae la responsabilidad de iniciar
cualquier cambio, planeado o no, asi como la gestion y la toma de decisiones. En
esta, las mujeres no participan limitando sus actividades al abasto alimentario,
produccion y comercializacion del mezcal (Luna et al., 2024).

La mayoria de los microempresarios de bacanora son jovenes, hijos o nietos de
productores tradicionales de bacanora. Ahora que la prohibiciéon ha sido levantada,
esta nueva generacion con formacion universitaria esta retomando el legado familiar
y revitalizando la industria. Cuentan con apoyo de una instituciéon educativa para
impulsar su negocio y contribuir al crecimiento de este sector.

En contraparte, el nivel educativo de primaria y secundaria de agaveros mexiquenses
representa las condiciones de alta marginalidad que vive mas de 70 % de la poblacion
en las localidades rurales ubicadas en la region sur del Estado de México, aun
cuando es la segunda entidad con mayor desarrollo econémico y una de las mas
industrializadas del pais (Coneval, 2020). Situacion similar se vive en la region
productora de raicilla, la cual presenta cierta vulnerabilidad por carencias sociales,
marginacion superior a la media estatal, presencia notoria de migracion y limitado
acceso a la educacion (Nuio & Navarro, 2021). Estos escenarios de contraste entre
el bacanora por un lado y el mezcal mexiquense y la raicilla por el otro, convierten
al nivel educativo de los duefios/administradores en rasgo diferenciador entre los tres
grupos (> = 15,919, p < 0,05).
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CUADRO 1

Perfil de los microempresarios de bacanora,
destilado de agave mexiquense y raicilla

Destilado de

Bacanora Raicilla General

Categorias _ agave mexiquense - _
(n=28) (n=30) n=29 (=87
Duefo/gerente 25 26 26 77
] Jefatura 2 2 1 5
qg 1,365
A~ Administrativo 1 2 2 5
Total 28 30 29 87
Licenciatura y mas 20 11 9 40
@»
2 .
;§ Preparatcr)rla‘ o 6 7 7 20
B carrera técnica
P
2 Primaria/ secundaria 2 11 12 25 15,919*
2 Sin estudios 0 1 1 2
z
Total 28 30 29 87
T; Menos de 5 aiios 7 4 9 20
5
.g = 6 a 10 anos 9 11 5 25
s § 4,446
e 11 y mas afios 12 15 15 42
&
& Total 28 30 29 87
*p<0,05

Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto a la experiencia en el sector, casi uno de cada dos respondientes tiene
mas de 11 afos (media = 14,01 afios. d.e. = 1,813). Si bien en los tres grupos se da
la transmision de generacion en generacion de técnicas de produccion tradicionales
y practicas culturales, los de mayor experiencia estan en territorio mexiquense, sin
marcar diferencia frente a los otros dos grupos.

Para la caracterizacion de las micro destilerias participantes en el estudio (Cuadro 2),
se toma de referente la cadena de produccion, representacion del conjunto de actores
que intervienen en la siembra y cultivo del agave, el proceso de transformacion, el
envasado y la comercializacion (Palma et al., 2016).
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CUADRO 2

Unidades de produccion por eslabones de las cadenas productivas de bacanora,
destilado de agave mexiquense y raicilla

Micro destilerias

Destilado de
Etapas de la Bacanora agave mexiquense Raicilla General

cadena productiva
(n=28) (n =30) (n=29) (n=87)

Frecuencia %  Frecuencia %  Frecuencia %  Frecuencia %

Proveedores de

insumo basico

para la produccion 35 46,0 45 54,2 31 443 111 48,5
(cultivo y compra

venta de maguey)

Unidades con
proceso productivo

para el destilado de 22 29,0 23 27,7 23 32,9 68 29,7
agave (fabricacion)

Comercializacion

de bebidas 19 25,0 15 18,1 16 28 50 21,8
Total 76 100 83 100 70 100 229 100

Nota: Los totales difieren del niimero de respondientes porque una misma unidad productiva participa en varios
eslabones de una cadena productiva.

Fuente: Elaboracion propia.

El primer eslabon corresponde a la proveeduria de maguey o agave (insumo basico)
imbricado con el proceso productivo (segundo eslabon), es decir, un mismo agente
es proveedor de agave y productor de destilado, con grados diversos de integracion:
(a) quien siembra agave y lo vende; (b) quien siembra agave y contrata maquila para
destilarlo; (c) quien compra agave porque, aunque lo siembra, le es insuficiente para
cubrir sus requerimientos de materia prima.

El mercado de las bebidas espirituosas dicta la demanda del agave maguey. En
promedio se requieren 10 kilos de materia prima para la produccion de un litro
de destilado. El lugar y las instalaciones en donde se elaboran estas espirituosas,
reciben nombres diversos: vinata para el bacanora, alambique para los mezcaleros
mexiquenses y taberna para los raicilleros. En cualquier caso, después de la cosecha
del maguey (jima), los cuatro pasos del proceso de destilado son: cocimiento,
molienda, fermentacion y destilacion. Se trata de una produccion en lotes y a
pequefia escala. Aunque Barrientos-Rivera et al. (2020) consideran al envasado como
un eslabon mas, en este estudio no se reportd por separado, ya sea porque se integra a
la comercializacion o porque se vende a granel en botellas o bidones de plastico y, en
no Pocos casos, sin etiqueta.
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Por la actividad principal de las 87 unidades productoras, casi una de cada dos esta
en el primer eslabon, tres de cada 10 cuentan con destileria y una de cada cinco
incluye a la comercializacion formal. Hay mayor presencia de comercializadoras
de bacanora mientras que a los mezcaleros mexiquenses les apremia reforzar esta
actividad, pudiendo seguir los pasos de los raicilleros, quienes exportan a Estados
Unidos con una marca colectiva lidereada por el CMPR. En cualquier caso, estas
micro destilerias se encuentran en sus primeras etapas de comercializaciéon y con
pocos estudios de mercado.

Si bien la DO, como modelo de valoracion de productos agroalimentarios y proteccion
al consumidor, fomenta el desarrollo local, genera fuentes de empleo y hasta ayuda
a las comunidades a competir a nivel internacional (IMPI, 2019), no siempre
hay garantia que los beneficios se distribuyan de abajo y hacia atras en la cadena
productiva, dado que los rendimientos para los productores locales también llegan a
depender del andamiaje institucional que reconozca y respalde la DO (Lugo, 2021).

4. Resultados y discusion
4.1. Capacidad de gestion operativa de micro destilerias

Para que una DO cumpla el cometido de formacion y conservacion de recursos
locales, debe existir interés de los productores para certificarse en las respectivas
normas de calidad. En este sentido, la relevancia de dicho distintivo puede entenderse
desde dos vertientes. En primer lugar, la DO es parte de una cultura nacional capaz
de generar productos de calidad ligados a su historia, al tiempo que mejora las
oportunidades para el sector productivo y protege a productores y consumidores
(IMPI, 2016). Segundo, la DO demanda la conservacion de recursos naturales
locales, lo que hace necesaria la innovacién para una produccion sustentable
(Carrillo-Trueba, 2007). Cualquier direccion conlleva la decision de los productores
de avanzar en la eficiencia de la capacidad de gestion operativa de las unidades
productoras, operacionalizada mediante el factor humano, la capacitacion recibida, la
tecnologia en uso y el alcance de comercializacion, como soporte de la certificacion
de calidad.

El factor humano y la capacitacion recibida

El nivel basico en donde se lleva a cabo el cambio para mejorar la capacidad
de gestion operativa de cualquier organizacion estd en la capacitacion para el
incremento de habilidades y la actuacidon interdependiente del factor humano.
Con ello, la organizacién puede cambiarse a si misma por medio del redisefio de
actividades cotidianas, procesos mas eficientes y el desarrollo de productos nuevos o
sustancialmente mejorados (Jones, 2013).
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En este sentido, las micro destilerias necesitan reconocer el perfil de su factor humano
para coordinarse en el cumplimiento de tareas administrativas y de fiscalizacion que
trae consigo la certificacion de calidad y la DO. Por ejemplo, mantenimiento de
instalaciones, registros contables, manejo de almacenes e inventarios de materias
primas e insumos y de producto terminado. También es importante controlar la
trazabilidad requerida, aquellas actividades técnicas y administrativas para darle
seguimiento al proceso de un producto hasta llegar al consumidor final. O bien, la
rastreabilidad, es decir, la capacidad para seguir el desplazamiento de un producto a
través de sus etapas de produccion, transformacion y distribucion (SE-DGN, 2016).

Como puede verse en el Cuadro 3. el promedio de personal ocupado en las micro
destilerias participantes fue de tres trabajadores (d.e. = 2,167). El grupo productor
de bacanora registrd el mayor promedio de trabajadores permanentes, seguido de los
mezcaleros mexiquenses. El analisis de varianza (ANOVA) reveld una diferencia
significativa entre los tres grupos de produccion de bebidas (F = 3,012, p < 0,05).

CUADRO 3

Trabajadores permanentes, trabajadores temporales y maestros agaveros
en las unidades productoras de bacanora, agave mezcal mexiquense y raicilla

Trabajadores Trabajadores Maestros
P permanentes temporales agaveros
Media DE Media DE Media DE
Bacanora 357 2,395 529 6,716 1,04 881
Agave mezcal 320 2,007 570 5,140 1,53 1,196
mexiquense 3012« 3553« 1908
Raicilla 224 1,939 238 3,110 1,03 1,267
Total 3,0 2,167 446 5333 1,21 1,143

*p <0,05

Fuente: Elaboracion propia.

La dindmica de los empleos temporales la dicta la estacionalidad de las actividades
de plantacion (durante las lluvias), la jima (corta de pencas y extraccion de pifia)
en época de seca y el cuidado de plantios a lo largo de al menos 6 afios requeridos
para que el maguey alcance su maduracion. El promedio de trabajadores temporales
fue de 4,46 (d.e. = 5,333). El grupo raicillero es el que menos recurre a este tipo de
contratacion, sustituida por la practica del tequio (del ndhuatl tequit/) como forma
organizada de trabajo en beneficio colectivo. Se confirmé una diferencia entre los
grupos (F = 3,553, p <0,05).
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Como ya se dijo, la DO protege la originalidad y reputacion de un producto cuando
su calidad y caracteristicas se deben al medio geografico, a los recursos naturales y
al factor humano. Es aqui donde radica la importancia del rol del maestro agavero,
histéricamente reconocido en la comunidad como el de mayor experiencia y
conocimiento en la elaboracion de espirituosas a base de procesos tradicionales
(Gallardo, 2017). Este estudio identificé que en 27 % de las micro destilerias el
maestro mezcalero es una figura inexistente y cubren su rol con profesionistas de
quimica en alimentos (o similar) o por contrato a destajo de maestros mezcaleros de
la region. En promedio existe un maestro mezcalero por cada unidad de produccion
(x = 1,21, d.e. = 1,143), siendo ligeramente superior en la produccién del mezcal
mexiquense, sin llegar a diferenciarse de los productores de bacanora o de raicilla
(F=1,908, p>0,05).

En lo que concierne a los procesos educativos que se desarrollan en contextos
laborales, Carrasco (2015) identifica la vigencia de tres modelos: artesanal, industrial
y de desarrollo organizacional. En el primero se ubican los maestros agaveros,
representando lo historico y lo actual por medio del seguimiento y permanencia de
saberes comunitarios (Barrientos-Rivera et al., 2020).

El proceso educativo que se desarrolla en el modelo industrial se centra en la
eficiencia y la productividad, en la estandarizacién de procesos y en herramientas
de evaluacion. Si bien son diversos los factores que contribuyen al éxito (ubicacion,
financiamiento, tecnologia y equipo, procesos y certificaciones, por ejemplo),
el factor humano capacitado y motivado es decisivo a largo plazo, es motor de
crecimiento y competitividad al ser dificilmente imitable por otras empresas. Al
respecto, la capacitacion continua esta enfocada en habilidades y conocimientos
técnicos, mejora de la calidad y minimizaciéon de errores (ONU, 2015). Los
resultados (Cuadro 4) arrojaron que la capacitacion en las micro destilerias responde
a este modelo industrial, aunque todavia no todos reconocen su importancia, dado
que 38 % no ha recibido ninglin tipo de capacitacion durante los ultimos tres afios.
Con la comparacion por grupo no se identificaron diferencias estadisticamente
significativas (y*> = 2,588, p > 0,05).

La capacitacion proviene de organismos gubernamentales, instituciones educativas
y asociaciones sin fines de lucro. En algunos casos, existe desvinculacion entre
programas gubernamentales y necesidades locales del sector agavero. En otros, se
ha iniciado la articulacion de triple hélice (productores-gobierno-universidad) como
laboratorio social para compartir conocimientos y experiencias.

La capacitacion técnica, muy similar en las micro destilerias de los tres grupos, abarca
reproduccion y mejoria de planta; siembra, control de plaga y cultivo de maguey, asi
como destilado y fermentacion. Respecto a la gestion, los temas son: emprendimiento
y elaboracién de proyectos; comunicacion y atencion al cliente; registro de marca,
comercializacion y cata sensorial, destacando aquellos raicilleros con certificado de
catadores para detectar inconsistencias, perfiles y virtudes de destilados nacionales.
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Los menos, corresponden a finanzas y nociones de contabilidad; calidad, mejora
continua y certificaciéon de procesos. Aunque de manera incipiente, algunos
productores de raicilla y mezcaleros mexiquenses se han capacitado en cultivos y
procesos de destilacion sustentables, bio insumos, elaboracion de abonos organicos y
utilizacion de lixiviados.

CUADRO 4

Capacitacion bajo el modelo industrial en micro destilerias de bacanora,
destilado de agave mexiquense y raicilla

Destilado de agave

Categoria Bacanora mexiquense Raicilla General
(n=28) (n=30) (n=29) (n=87)
No 14 10 9 33
Si 14 20 20 54 2,588
Total 28 30 29 87

Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto a la capacitacion desde el desarrollo organizacional no se detectaron
tematicas ni acciones sobre una vision sistémica ni de creaciéon de condiciones
deseadas para el futuro, vital en el arranque y permanencia de la certificacion de
calidad y la DO.

Tecnologia en uso

Desde la perspectiva del desarrollo organizacional, el personal puede
desempefiar y perfeccionar sus funciones mediante la aplicacion de tecnologia y el
aprovechamiento de sus habilidades para transformar insumos en productos. Tal es
el caso del agave maguey, materia prima convertida en bebida espirituosa, en cuyo
proceso se utiliza tecnologia que determina su categoria (mezcal, mezcal artesanal
y mezcal ancestral) y clase (blanco o joven, madurado en vidrio, reposado y afiejo)
de acuerdo con las respectivas normas de calidad, lo que supone poca maniobra de
cambio e innovacion.

Los resultados de este estudio (Cuadro 5) arrojaron que 60,9 % de las unidades
productoras no ha adquirido, desarrollado o adaptado tecnologia durante los
ultimos tres afios, siendo notoria esta ausencia en los mezcaleros mexiquenses y la
proactividad en las micro destilerias del bacanora. Mediante una tabulacion cruzada
entre tecnoldgica y grupo de productores, se confirmé mayor adquisicion, desarrollo
o adaptacion en unos que en otros (x> = 11,899, p < 0,05).
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CUADRO 5

Adquisicion de tecnologia de las micro destilerias durante los ltimos tres afios

Destilado
de agave
Categoria Bacanora mexiquense Raicilla General
(n=28) (n=230) (n=29) (n=287)
*
Si 17 5 12 34 11,899
Total 28 30 29 87
*p<0,05

Fuente: Elaboracion propia.

La justificacion de nula o muy poca inversion en tecnologia se enmarca en lo artesanal
y la ancestralidad del proceso productivo, limitandose al horno para el asado o tatema
de cabezas de maguey, tanques de fermentacion, alambique de destilado y tambos
para la recepcion de la bebida. En contra parte, los avances tecnologicos estan en
sistemas de riego por goteo y presurizado para el cultivo de agave, motobombas para
la reutilizacion de agua, bio insumos autogenerados con transicion agroecoldgica y
equipos como autoclaves, decimetros, refractometros y termometros. Una productora
comercializadora de raicilla reporta la fusion de tecnologia de vanguardia con
tradiciones ancestrales para distinguirse con un disefio Ginico, bajo un velo de secretos
familiares multi generacionales (Ray-C-Ya, 2023).

Las micro destilerias que buscan mejorar la calidad de atencion a través de tecnologia
optan por TIC para gestionar redes sociales, marketing digital y tiendas en linea. Sin
embargo, no se detectd ningin caso en que se estén utilizando estas herramientas
para registrar informacion requerida en el cumplimiento normativo de calidad, las
cuales son especialmente ttiles para micro destilerias ubicadas en zonas rurales con
alta dispersion geografica.

Alcance de la comercializacion

Aunque originalmente la produccion de agave y mezcal era para autoconsumo,
ya se ha convertido en fuente de ingreso econémico para pequefios productores y
familias campesinas (Toledo et al., 2024). La comercializacion de los mezcales
mexicanos abarca desde mercados locales hasta internacionales, alcance que depende
de las marcas registradas y de productos nuevos, en donde siendo abrumadora la
participacion de las medianas y grandes empresas. Empero, el escenario de las
micro destilerias activas mas en el mercado informal es diferente. Los resultados
(Cuadro 6) arrojaron que casi 20 % de las unidades de produccion alcanza el
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mercado internacional, aunque 70 % tiene marca(s) registrada(s) o en proceso de
registro ante el IMPI. La mayoria reporta nuevos productos, a modo de exclusividad
y diferenciacion. La tabulacién cruzada confirma diferencias en el alcance de la
comercializacion y los grupos de produccion (x> = 36,724, p < 0,05), siendo lo mismo
para el registro de marca (x> = 18,517, p < 0,05) y productos nuevos (}> = 6,930,
p <0,05).

CUADRO 6

Comercializacion, marcas registradas y productos nuevos durante los ultimos
tres afios por grupo de bebida

Destilado de agave

Categoria Bacanora mexiquense Raicilla  otal
(n=28) (n =30) (n=29)
Solo local 2 12 10 24
~ ;§ Local y estatal 9 8 4 21
-~ 9
S8 Local, estatal
= s y
§ g nacional ? 8 ? 26 36,724
S =
o O .
< g L(_)cal, estgtal, nacional 3 5 6 16
o e internacional
Total 28 30 29 87
En proceso 9 6 5 20
PRCIC)
—:‘.; ] Si 15 7 19 41
SEE 18,517%
5 g & No 4 17 5 26
o =
Total 28 30 29 87
w @ Si 22 14 15 51
$e8%
2885 No 6 16 14 36 6,930*
ERE
=
> &% Total 28 30 29 92

*p<0,05

Fuente: Elaboracion propia.

El mezcal del Estado de México se comercializa localmente, con pocas marcas
registradas e incipiente innovacion en el mercado. Més de la mitad de la produccion
de bacanora se exporta, tiene marcas registradas y productos nuevos. La raicilla
se comercializa a nivel local, estatal y nacional con cierto alcance de exportacion
mediante una marca colectiva gestionada por el CMPR.
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Las ferias comerciales y las expo-ferias son una estrategia de mercado durante
todo el afio en México. Algunos ejemplos son: el Festival del Mezcal en Primavera
Malinalco que promueve la cultura y la educacién en el consumo de esta bebida; el
Festival de la Raicilla Mezcal y Cerveza Artesanal para fomentar la produccion y
comercializacion de bebidas artesanales; y el Bacanora Fest en Rosario Tesopaco,
Sonora, que celebra la tradicion del bacanora.

Tras describir la capacidad de gestion operativa (factor humano, la capacitacion,
la tecnologia en uso y el alcance de la comercializacion) de las micro destilerias
mezcaleras, se abordan los avances en el proceso para obtener la certificacion de
calidad.

4.2. Certificacion de calidad.

La DO es un agente de cambio reciente y significativo en el entorno de las micro
destilerias. Para aprovechar los beneficios que ofrece, es necesaria la certificacion
de calidad en las respectivas NOM, lo que implica contar con marca(s) registrada(s)
ante el IMPI, alta en el Servicio de Administracion Tributaria (SAT), aviso de
funcionamiento de la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios
(Cofepris), asi como el Impuesto Especial sobre Produccion y Servicios (IEPS).

Las micro destilerias pueden responder de dos maneras rumbo a la formalidad y la
certificacion de calidad: (a) adoptar procesos, productos y estrategias para aprovechar
las ventajas que ofrece este distintivo; o bien, (b) ignorar la DO y mantener el
statu quo con las posibles consecuencias de su desaparicion o absorcidon por otras
empresas.

Para visibilizar la capacidad de gestion operativa de las micro destilerias, se
identificaron los avances en el cumplimiento de requisitos para su integracion
a la economia formal, incluyendo el registro y la concesion de licencias de
funcionamiento, asi como el cumplimiento de ordenamientos fiscales. Los resultados
(Cuadro 7) arrojaron que una de cada tres unidades productoras reporta algun tipo
de licencia o permiso, lo que marca una diferencia entre los tres grupos de bebida
(> = 18,713, p < 0,05).

Ocho unidades de produccion de bacanora cuentan con la licencia que regula la
operacion y funcionamiento de los establecimientos de fabricacion, envasado,
distribucion, almacenamiento, transportacion, venta y consumo de bebidas con
contenido alcoholico. Dos micro destilerias del municipio de Zacualpan, Estado de
México han tenido licencia para el traslado de pifias de agave o de madera para el
asado o tatema de las cabezas de agave. Los avances en los requerimientos legales
hacia la formalizacién son notorios en los raicilleros: mas de la mitad tiene licencia
y permiso municipal para la produccion y venta, el aviso de funcionamiento de la
Cofepris y marcas registradas.
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CUADRO 7
Licencias y permisos gestionados por las micro destilerias de bacanora,

destilado de agave mexiquense y raicilla

Destilado
Categoria Bacanora de agave Raicilla General

mexiquense

*
Si 8 2 17 27 18,713
Total 28 30 29 87

*p < 0,05

Fuente: Elaboracion propia.

Para obtener la certificacion de calidad y responder internamente al impacto de
la DO, se precisa de transferencia de recursos y desarrollo de procedimientos. En
este estudio se obtuvieron diferencias entre el cumplimiento de los requisitos de
certificacion y los grupos de produccion (Cuadro 8). La desviacion estandar mayor a
uno refleja también diferencias entre productores al interior de cada grupo.

Mientras los mezcaleros mexiquenses estan mas alejados del cumplimiento de los
requisitos de certificacion, los raicilleros y vinateros percibieron avances notables
en la documentacion necesaria para operar, asi como en el control administrativo y
contable, junto con el cumplimiento de normas de calidad.

La Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién (Diario Oficial de la Federacion,
2009) establece que las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) son cruciales para
apoyar a las DO, al definir caracteristicas y especificaciones de produccion, envasado
y comercializaciéon para bebidas alcoholicas destiladas. El bacanora se rige por la
NOM-168-SCFI-2004, el mezcal por la NOM-070-SCFI-1994 y la normativa de la
raicilla aun estd en proceso de aprobacion (PROY-NOM-257-SE-2021).

Para garantizar el cumplimiento de la normativa de calidad, los organismos de
certificacion acreditados verifican y vigilan el cumplimiento de los estandares
requeridos. Aunque suspendida desde 2019, en noviembre de 2023 el Consejo
Sonorense Regulador del Bacanora recibe acreditacion como Organismo de
Certificacion de Producto por la Entidad Mexicana de Acreditacion (EMA) (Gobierno
de Sonora, Secretaria de Economia, 2023).

En cuanto al mezcal mexiquense, en tres momentos puede resumirse el proceso
reciente. Primero, la publicacion de la ampliacion de la Denominaciéon de Origen
(DO) del mezcal en el Estado de México en 2018 no limité ni restringio la produccion
y comercializacion de esta bebida tradicional. No obstante, las impugnaciones de
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algunas empresas oaxaquefias ante el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del
Mezcal, A.C. (COMERCAM) obstaculizaron el acceso de productores mexiquenses
a los Organismos Evaluadores de la Conformidad (Alvarez et al., 2023). Finalmente,
con la publicacion del 21 de noviembre de 2025 sobre la Declaracion General de
Proteccion de la Denominacion de Origen Mezcal para incluir a los municipios del
Estado de México (Diario Oficial de la Federacion, 2025), corresponde avanzar hacia
la reduccién y eliminacion de la confusion respecto a los requisitos, tramites y costos
asociados a la certificacion de calidad.

CUADRO 8
Avance en el cumplimiento de requerimientos para la certificacion de calidad

en el marco de la DO

Agave mezcal
Bacanora mexiquense Raicilla

Requisitos de

certificacion """ % AR T
de calidad Media DE Media DE Media DE

Documentacion
en regla para
operar y

tener control
administrativo
contable

3,35 1,13 3,03 1,27 4,13 1,27 3,51 1,29 6,198 0,003

Se cuenta
con normas
de calidad
establecidas
con base en la
certificacion

3,67 1,30 3,07 1,25 4,52 1,09 3,76 1,34 10,327 0,000

Procesos

registrados

en apego a

requerimientos 3,46 1,57 2,97 1,18 3,58 1,84 3,33 1,56 1,292 0,280
técnicos de la

normatividad

de calidad

Cumplimiento
de normas,
estatutos y
reglamentos
técnicos y de
operacion

4,21 1,13 3,48 1,12 4,28 1,36 3,98 1,25 3,831 0,026

Nota: las respuestas de percepcion fueron en escala Likert (1 = nunca; 2 = casi nunca; 3 = a veces; 4 = casi
siempre; hasta 5 = Siempre).

Fuente: elaboracion propia.
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Dado que la NOM-257-SE-2021 sigue en proyecto, el colectivo de raicilleros
recurre a la NOM-199-SCFI-2017 para exportar y el CMPR gestiona la certificacion
de calidad. Sin embargo, enfrentan cierta oposicion de aquellos que no estan
convencidos de los beneficios de la DO, ya sea por la inversion y las capacidades
operativas necesarias, 0 por preocupaciones ambientales y la preservacion de lo
tradicional (Lucio-Lopez, 2019).

5. Conclusiones

Las DO brindan oportunidades al sector productivo y protegen al consumidor
mediante la vigilancia de la calidad del producto, lo cual ni se logra de manera
inmediata ni por la sola publicacion de la declaratoria. El objetivo de este estudio fue
describir comparativamente la capacidad de gestion operativa de micro destilerias de
bacanora, mezcal mexiquense y raicilla para detectar sus posibilidades de respuesta a
los requerimientos de certificacion de calidad.

Desde la cadena productiva, los mezcaleros mexiquenses destacan en la siembra y
cultivo de agave, los raicilleros en la transformacion de destilado y los vinateros de
bacanora en la comercializacién. Los vinateros generan mas trabajos permanentes
que los raicilleros. La contratacion de trabajadores temporales es notoria en
alambiques de mezcal mexiquense y raicilla.

La mitad de la produccion del bacanora se exporta con marcas registradas, mientras
que la raicilla utiliza una marca colectiva. Para los mezcaleros mexiquenses la
comercializacion requiere atencioén planeada a corto plazo. No obstante, los tres
grupos enfrentan el reto de mejorar la eficiencia en su capacidad de gestion operativa
para cumplir con los registros, controles y procesos que exige la certificacion de
calidad.

Con lo que esta pequeiia muestra no probabilistica permite garantizar, se concluye
que la capacidad de gestion operativa de las micro destilerias de bebidas espirituosas
debe fortalecerse de manera planeada para alcanzar la certificacion de calidad, por lo
que aun falta tiempo para que la DO sea parte del desarrollo en estas zonas rurales. De
no ser asi, se deja entrever que seran las medianas y grandes empresas con capacidad
de decision, gestion e inversion las que aprovechen el andamiaje institucional y los
beneficios de la DO, con las implicaciones negativas que conlleva el desplazamiento
de otros cultivos para privilegiar la siembra de agave ante el incremento potencial de
la demanda de esta materia prima.

Las implicaciones en la capacidad de gestion operativa de los micronegocios
dedicados al cultivo de agave y la produccion de bebidas espirituosas se reflejan
tanto en el proceso para obtener la certificacion de calidad como en la conservacion
y aprovechamiento de los beneficios que ofrece la DO. Estas mejoras implican
una optimizacion de recursos materiales y humanos, una documentacién precisa,
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un control riguroso y una mayor eficiencia en los procesos administrativos y
productivos.

Asi, aquellas unidades productivas con capacidad de gestion operativa estaran mejor
posicionadas para transitar a la formalidad, para implementar cambios, para mantener
estandares de calidad, para reducir costos, para detectar oportunidades de eliminacion
de retrabajos y minimizacion de desperdicio.

Esta capacidad de gestion operativa se presenta como una herramienta para la
autoevaluacion interna, al mismo tiempo que actiia como un instrumento de
reputacion, asegurando el cumplimiento de estandares de calidad. Ademas, facilita el
acceso a nuevos mercados, garantiza la satisfaccion del cliente y fortalece el negocio
al largo plazo.

Para mantener coherencia con la proteccion que ofrecen las DO una vez que se
cuenta con la certificacion de calidad, estos resultados dinamicos y vivos sobre las
micro destilerias son de utilidad para:

* Reorientar el modelo de triple hélice (productores-gobierno-universidad)
hacia la formacion de capital humano y mejora de la eficiencia operativa.
Cualquier apoyo que no profundice en los detalles de la gestion corre el riesgo
de fracasar, ya que la gestion abarca aspectos técnicos, habilidades, habitos
y actitudes que, en conjunto, forman parte de la cultura organizativa. Esta
reorientacion se dirige al empoderamiento de los actores socio productivos
dentro del marco del bienestar comunitario.

* Fomentar cosechas con valor afiadido mediante la conservacion de los
recursos naturales y la diversidad biologica del suelo (Santos, 2022), y vigilar
la sobreproduccion de bebidas espirituosas que exceda las capacidades
territoriales (Padilla & Pérez, 2023). Todo con el objetivo de proteger el
patrimonio biocultural y preservar la soberania alimentaria de las regiones
productoras de mezcales.

»  Establecer mecanismos sociales colectivos, como cooperativas, que adopten
un enfoque de desarrollo organizacional sustentable. Esto implica que el
cambio debe abarcar las dimensiones social, ambiental y econémica, ya
que se trata de un proceso integral y no solo de un resultado final. Como
sugiere Bowen (2015), es necesario ir mas alla de los modelos basados
exclusivamente en el mercado si queremos proteger tanto los productos
locales como a las personas que los elaboran.

Las limitaciones de este estudio incluyen el tamafio y tipo de muestra, asi como
la falta de mediciones longitudinales. Esto se debe a que las respuestas de las
organizaciones a los cambios del entorno suelen estar influenciadas por situaciones
imprevistas. No obstante, tanto estas unidades productoras como cualquier otra
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deben encontrar un equilibrio entre las presiones del entorno y la sustentabilidad,
conciliando la dualidad entre la produccion con calidad y cuidado del ambiente.
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