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Capital intelectual y gestion del conocimiento
en los destilados de agave con denominacion de
origen. Caso de la raicilla en Jalisco, México

Suhey Ayala Ramirez* y Victor Castillo Giron**

Resumen

El presente articulo destaca la importancia del capital intelectual y la gestion
del conocimiento basado en informacion, procesos y estructuras, para lograr
ventajas competitivas. El objetivo es analizar como se realiza la transferencia
de conocimientos en las empresas productoras de raicilla, una bebida
alcohdlica con denominaciéon de origen, con vistas a identificar los rasgos
esenciales de las diferentes operaciones que integran el proceso de creacion
de conocimiento, asi como los elementos de mayor relevancia asociados con
la competitividad sostenible. La investigacion se realizd6 bajo un enfoque
cualitativo, con un muestreo no probabilistico, utilizando como técnicas la
observacion participante y entrevistas semiestructuradas realizadas a 16
productores. Entre los principales hallazgos podemos resaltar que la gestion
del conocimiento se realiza principalmente de manera individual, apoyada en
las relaciones entre las empresas del sector y, en menor medida, con instancias
externas. Se concluye que, los productores de raicilla buscan mejorar la
higiene, la calidad y la inocuidad de sus procesos productivos. A pesar de
que la competencia debe centrarse en la calidad y la variedad, enfrentan
desafios de competencia de precios con otras bebidas destiladas. Dada la
pequena escala y la dependencia de las decisiones de los propietarios en lugar
de una estructura formal, las empresas de raicilla enfrentan dificultades. Se
sugiere que, para superar estos desafios, los productores deben sumergirse
en su entorno, aprovechar oportunidades, apoyos y recursos, y fortalecer
vinculos con diversas redes empresariales. La gestion del conocimiento y la
identificacion de capacidades distintivas son fundamentales para lograr una
competitividad sostenible.
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Intellectual capital and knowledge management in
agave distillates with denomination of origin. The
case of raicilla in Jalisco, Mexico

Abstract

This article highlights the importance of intellectual capital and knowledge management
based on information, processes and structures, to achieve competitive advantages.
The objective is to analyze how the transfer of knowledge is carried out in companies
producing raicilla, alcoholic beverages with designation of origin, with a view to
identifying the essential features of the different operations that make up the knowledge
creation process, as well as the elements of greater relevance associated with sustainable
competitiveness. The research was carried out under a qualitative approach, with non-
probabilistic sampling, using participant observation and semi-structured interviews
with 16 producers as techniques. Among the main findings we can highlight that
knowledge management is carried out mainly individually, supported by relationships
between companies in the sector and, to a lesser extent, with external bodies. It is
concluded that raicilla producers seek to improve the hygiene, quality and safety of
their production processes. Although competition should focus on quality and variety,
they face challenges of price competition with other distilled beverages. Given the
small scale and reliance on owners’ decisions rather than a formal structure, grassroots
businesses face difficulties. It is suggested that, to overcome these challenges, producers
must immerse themselves in their environment, take advantage of opportunities,
supports and resources, and strengthen ties with various business networks. Knowledge
management and the identification of distinctive capabilities are essential to achieve
sustainable competitiveness.

Keywords: Knowledge management; Intellectual capital; Knowledge creation;
Designation of origin; Raicilla; Agave distillates

Introduccion

La gestion del conocimiento emerge como un factor crucial en el contexto de
produccion de la raicilla, una bebida alcoholica destilada con denominaciéon de origen.
Este andlisis busca rescatar la tradiciéon y ancestralidad de su produccion, entrelazandola
con las crecientes demandas del mercado. Desde mediados de los anos 1990, los términos
“conocimiento” y “gestion del conocimiento” han adquirido una relevancia creciente en la
literatura que examina las ventajas competitivas de las organizaciones. La eficiencia en la
gestion de los crecientes flujos de informacion y el reconocimiento del conocimiento como
recurso estratégico vital para la prosperidad organizacional han impulsado esta evolucion.
Apesar de que ambos conceptos, conocimiento e informacion, se utilizan a menudo de manera
intercambiable, en el ambito de la gestion del conocimiento, es esencial distinguirlos.

El conocimiento, entendido como los vinculos significativos que las personas
establecen entre la informacion y su aplicacion en un contexto especifico, se erige como
el recurso estratégico mas valiéso para las organizaciones. Este enfoque no sélo busca
entender el conocimiento organizacional desde la perspectiva del capital intelectual, sino
también explorar la creacion continua de conocimiento como motor de la competitividad.

A pesar de su importancia, la investigacion sobre capital intelectual y gestion del
conocimiento carece de suficientes contrastes empiricos, Avanzar en ello conlleva que
Sitio Web: https://produccioncientificaluz.org/index.php/espacio
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productores, empresarios, tomadores de decisiones y hacedores de politicas publicas,
estén informados y apliquen estos intangibles en la construccién de ventajas competitivas
sostenibles.

Teniendo como referente empirico, micro y pequenas unidades econ6micas formales
e informales vinculadas al sector de bebidas alcohoélicas con denominacion de origen, en
la zona de raicilla en el estado de Jalisco, el presente articulo tiene como objetivo analizar
como se realiza la transferencia de conocimientos en las empresas productoras de bebidas
alcoholicas con denominacion de origen, como es la raicilla con vistas a identificar los
rasgos esenciales de las diferentes operaciones que integran el proceso de creacion de
conocimiento, asi como los elementos de mayor relevancia asociados con la competitividad
sostenible.

En ese contexto se parte del supuesto de que las actividades productivas y el nivel de
eficacia o competitividad de las empresas productoras de bebidas alcohdlicas destiladas
bajo Denominacion de Origen (DO), reside, principalmente, en los conocimientos de
los individuos y grupos que lo conforman, asi como en la capacidad organizacional para
identificarlos, transferirlos, gestionarlos y ponerlos en accién.

Marco conceptual

El conocimiento y la gestién del conocimiento son términos que desde mediados de
los afios 1990 han logrado una relevancia creciente en la literatura enfocada en el analisis
de las ventajas competitivas de las organizaciones (Easterby y Prieto, 2008; Manfredi,
Frattini, Messeni y Berner, 2019). En ello han influido la necesidad a nivel individual y
organizacional para gestionar eficientemente los crecientes flujos de informacioén, la toma
de conciencia sobre la importancia del conocimiento para la prosperidad y supervivencia
de la organizacion, asi como la mayor disponibilidad de tecnologias de la informacién para
almacenarlo, distribuirlo y gestionarlo (CIDEC, 2000). Aun cuando los trabajos académicos
suelen abordarlos de manera simultanea, estos conceptos no siempre se definen y tampoco
explican sus distinciones fundamentales (Easterby y Prieto, 2008).

EIl conocimiento organizacional

El conocimiento, de acuerdo con Soualhia y Mejbri (2014), es un concepto polisémico
cuyo significado varia en funcién de un contexto y situacion especifica. Aunque con
acepciones no siempre claras que oscilan entre las que lo describen como creencia cierta
justificada (Nonaka y Takeuchi, 1995) o una mezcla de experiencias, valores e informaciéon
contextual (Davenpot y Prusak, 1998), en la literatura tiende a haber cierto consenso
sobre su importancia como recurso para las organizaciones y que para entender mejor su
significado es importante distinguirlo de la nocién de informacion.

En lo que corresponde a su importancia, el conocimiento es considerado el recurso
estratégico mas importante de las organizaciones y, por tanto, sus actividades productivas
y nivel de competitividad reside en la capacidad para integrarlo, coordinarlo y acrecentarlo
de manera eficiente (Conner y Prahalad, 1996; Nonaka y Takeuchi, 1995; Nonaka, Toyama
y Konno, 2000; Prévot, Brulhart, Guieu y Maltese, 2010).

Dentro del contexto de la informacién y del conocimiento, aunque suele considerarse
como sin6nimos, en el campo de la gestion del conocimiento si es necesario reconocer
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que son distintos (Sveiby, 2000). De tal manera, mientras que la informacion se describe
como datos (o hechos y cifras en bruto sobre personas, lugares o cualquier cosa) que han
sido clasificados, procesados y expuestos, y se comunican por medio de lenguaje hablado,
representaciones graficas o tablas numéricas, el conocimiento se define como los vinculos
significativos que las personas efectiian en sus mentes entre la informacion y su aplicacion
en la accion en un ambiente especifico (Dixon, 2001), es decir, mientras que la informaciéon
es un dato puesto en contexto, el conocimiento es una informacién asimilada y utilizada
por un individuo (Easterby y Prieto, 2008).

La gestion del conocimiento organizacional: capital intelectual y
creacion de conocimiento

Bajo la perspectiva de las ciencias econ6micas y de las ciencias de la gestion, la
creciente trascendencia del conocimiento ha estado emparejada con el desarrollo de la
Teoria de Recursos y Capacidades, cuyo origen y evolucion se asocia con el enfoque basado
en los recursos, en el enfoque basado en las capacidades basicas, asi como en el enfoque
basado en las capacidades dinamicas que, a pesar de su diversidad, subrayan quela principal
fuente de creacién de ventajas competitivas de una organizaciéon reside principalmente
en el control de sus recursos con capacidades distintivas, asi como en los procesos que
deben emplearse para crear y desarrollar nuevas fuentes de ventaja competitiva (Teece
y Pisano, 1994; Conner y Prahalad, 1996; Eisenhardt y Martin, 2000; Melbouci y Souki,
2014; Rehman, Bresciani, Ashfaq y Mahabubul, 2021).

En ese contexto ha cobrado relevancia el planteamiento de que los miembros de
una organizacion y el conocimiento que detentan, constituyen la principal fuente de
ventaja competitiva sostenible y, en consecuencia, la optimizacién, generacion y gestion
del conocimiento y los activos intangibles debe ser prioritario (CIDEC, 2000). Esta toma
de conciencia de la importancia de ir méas alla de los activos tangibles (capital, recursos
naturales y trabajo) y de gestionar el conocimiento organizacional ha dado lugar a dos
perspectivas que, aunque coinciden en visualizar el conocimiento como el motor de
la competitividad organizacional, se diferencian tanto en el énfasis que otorgan al
conocimiento explicito o al tacito como en los fines que las organizaciones persiguen para
crear, retener y explotar el conocimiento. Una es la perspectiva del capital intelectual que
intenta evaluar el conocimiento organizacional explicito que produce valor y la otra es
la de creacion de conocimiento que se enfoca en la conversion del conocimiento tacito
en conocimiento explicito, es decir en la creacién constante y permanente de nuevos
conocimientos para crear ventajas competitivas cada vez mayores (Bayad y Simen, 2003;
Farfan y Garzon, 2006; Begona, 2008; Easterby y Prieto, 2008; Jacquet, 2010; Barroso,
2013; Ibanez, 2017; Meda, 2017).

El capital intelectual

La perspectiva del capital intelectual presupone que dicho capital esta formado por
aquellos activos o recursos de caracter inmaterial o intangible basados en el conocimiento
existente en la organizacion y que, a pesar de no estar reflejados en los estados contables
tradicionales, poseen la capacidad de generar valor ya sea en el presente o en el futuro
(CIDEC, 2000; Ficco, 2020). A pesar de la diversidad y multiplicidad de definiciones,
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taxonomias y métodos para medir el capital intelectual,' la mayoria de autores refieren que
los activos intangibles claves residen en tres ambitos: en los empleados, en los sistemas y
procesos organizacionales, y en el entorno socioecondmico de la organizacion. Estos activos
son generadores de lo que se ha venido denominando capital humano, capital estructural y
capital relacional, respectivamente (Farfan y Garzén, 2006; Tejedo y Araujo, 2018; Ficco,
2020; Alfaro y Ferreras, 2022).

El capital humano refiere al saber hacer, las destrezas, las habilidades sociales, el
comportamiento hacia el trabajo, la capacidad para innovar y cambiar practicas, la
capacidad para reflexionar sobre los problemas y llegar a soluciones innovadoras, entre
otros elementos, por parte de los empleados y directivos que integran la organizacion.
En tanto reside en las personas y, por ende, ser conocimiento tacito, resulta dificil de
formalizar y comunicar a otras personas, asi como de retenerlo una vez que los empleados
abandonan la organizacion (Ficco, 2020).

El capital estructural alude al conocimiento incorporado en la estructura y procesos
que permiten a los empleados desarrollar adecuadamente sus actividades (Farfan y
Garzon, 2006; Gomez, Londono y Mora, 2020). De acuerdo con Alama, Martin de Castro
y Lopez (2006), dada la naturaleza heterogénea del capital estructural, algunas propuestas
los dividen en capital tecnologico y capital organizativo. Mientras el primero alude a la
infraestructura tecnologica y los sistemas de informaciéon y comunicacion, el segundo
incluye manuales de procedimientos, estrategias, rutinas, procesos, asi como los resultados
de la innovaciéon en forma de derechos comerciales protegidos o propiedad intelectual e
industrial. En tanto son conocimientos formalizados que pueden comunicarsey compartirse
facilmente, el capital estructural son conocimientos explicitos que pertenecen y se quedan
en la organizacion al final de la jornada laboral de sus empleados.

El capital relacional concierne al conocimiento incorporado en las relaciones que la
organizacién sostiene con el exterior. De acuerdo con algunos autores (Alama, Martin de
Castro y Lopez, 2006; Tejedo y Araujo, 2018; Ficco, 2020), si bien la literatura coincide
en asociarlo a las relaciones con clientes y proveedores, las fuentes de este tipo de capital
también proceden tanto de las percepciones que estos actores tienen de la organizacion,
como son la reputacion e imagen de la organizacion, las marcas registradas, la lealtad
y satisfaccion de los clientes, los acuerdos con proveedores, etcétera, asi como de otras
relaciones con actores que no estan directamente vinculados a las actividades de la
organizacién, como son las administraciones publicas o la sociedad en general, y que
atafien al compromiso social, el desarrollo econémico del entorno, la defensa del medio
ambiente, entre otros aspectos.

La creacion de conocimiento

El enfoque de la creacion de conocimiento advierte que, para lograr ventajas
competitivas cada vez mayores, no basta con medir y gestionar de manera mecanica y
sistematica el conocimiento existente en la organizacion, sino mas bien enfocarse en la

1 Lamayoria de los métodos para medir el capital intelectual han sido desarrollados por empresas del sector privado,
destacando entre ellos el Cuadro de Mando Integral (The Balanced Scorecard) de Kaplan y Norton; el Monitor de
Activos Intangibles ideado por Sveiby; el Navegador de la empresa Skandia liderado por Edvinsson; el Modelo de
Excelencia Empresarial de la Fundacion Europea para la Gestion de la Calidad (EFQM); el Modelo de Technology
Broker; The Economic Value Added (EVA) desarrollado por Stewart; Intellectual Capital Index de la empresa
Intelectual Capital Services; entre otros mas.
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creacion, retencion y aplicacion constante y permanente de nuevos conocimientos (Bayad
y Simen, 2003; Secretaria de la Funcién Puablica, 2018).

Bajo la influencia de Nonaka y colaboradores (Nonaka, 1991, 1994, 2000; Nonaka
y Takeuchi, 1995; Nonaka y Konno, 1998; Nonaka, Toyama y Konno, 2000), esta
perspectiva hace hincapié en la existencia de conocimientos tacitos y conocimientos
explicitos, complementarios entre si y cuya interaccion es esencial para trascender hacia
nuevos conocimientos. Los primeros estan asociados con las habilidades y las experiencias
personales de trabajo, son de caracter subjetivo y muy ligado al contexto, abarcan creencias,
intuiciones, modelos mentales y habilidades técnicas como la pericia, que resultan dificil
de articularse en palabras, oraciones o formulas y, por ende, para su transferencia se
requiere observacion, demostracion y experiencia (Nonaka y Takeuchi, 1995; Manfredi,
Frattini, Messeni y Berner, 2019). En contraposicion, los conocimientos explicitos son
aquellos que pueden codificarse y, por tanto, son faciles de transferirse y compartirse a
través de un lenguaje formal y sistematico, lo que implica que pueden ser tratados por una
computadora, transmitirse facilmente de forma electronica y almacenados en una base de
datos (Nonaka, 2000; Soualhia y Mejbri, 2014; Gomez, Londofio y Mora, 2020).

Con fundamento en el modelo de creacion dindmica de conocimiento organizacional
(Modelo SECI), se sostiene que la gestion del conocimiento supone el desarrollo de nuevos
contenidos o la sustitucion de los existentes, mediante procesos sociales y de colaboracion,
asi de como de procesos cognitivos individuales, que implican una interacciéon continua
entre el conocimiento tacito y explicito, asi como un flujo en espiral creciente a medida
que el conocimiento se desplaza adecuadamente por los niveles individual, grupal y
organizativo (Manfredi, et al., 2019). En este sentido, se apuntala que el conocimiento
organizacional se crea, utiliza y comparte a través de cuatro tipos de operaciones:
socializacion, externalizacion, combinacion e internalizacion.

La socializaci6on permite establecer relaciones entre los portadores de conocimientos
tacitos y, por ende, compartir experiencias y poner en comdn sus conocimientos mediante
la observacion, la imitacion y la practica. La externalizacion favorece la identificacion de
los conocimientos tacitos que sustentan los procesos de innovacion y, a través del dialogo
y la reflexion colectiva, hacerlos oficiales o explicitos calificAndolos de buenas practicas y
formalizandolos en forma de metaforas, analogias, imagenes, guias o fichas de procesos.
La combinacién consiste en reunir los conocimientos explicitos asociados a un objetivo
especifico, mediante distintos medios tales como documentos, reuniones, conversaciones
telefénicas, redes de comunicacion computarizadas, etcétera, y combinarlos en conjuntos
de conocimiento explicito mas complejos y sistematicos como el lenguaje, bases de datos,
figuras o conceptos operativos. La internalizacion consiste en la apropiacion por parte de
los empleados de los elementos de dichos conocimientos combinados, a través de la acciéon
y de la practica e incluso mediante simulaciones o experimentos (Nonaka, 2000; Nonaka,
Toyama y Konno, 2000; Bayad y Simen, 2003; Jacquet, 2010; Secretaria de la Funcién
Publica, 2018).

Bajo esta logica, la eficacia de las operaciones anteriores demanda fomentarlas y que
la organizacion proporcione el contexto necesario para la acumulaciéon de conocimiento a
nivel individual, asi como a nivel colectivo o de actividades de grupo. En este sentido, la
alta direccion tiene que conceptualizar la vision y definir el tipo de conocimiento al que
aspira la organizacién, asi como fomentar en los mandos medios el interés para promover
el proceso de creacidon de nuevo conocimiento entre todo el personal. De igual manera, la
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organizacion debe proporcionar y permitir el uso de espacios fisicos o virtuales propicios
para lograr cinco condiciones indispensables para que los empleados compartan su
conocimiento de manera deliberada o espontanea: autonomia, caos creativo, redundancia,
variedad requerida e intencion.

En la medida que los trabajadores de la organizacion pueden actuar con cierta
autonomia, tanto de manera individual o grupal, se incrementa el compromiso para difundir
ideas que podrian derivar en nuevos conocimientos. El caos creativo refiere la posibilidad de
que los directivos puedan proponer metas desafiantes cuyo abordaje implica trascender las
rutinas, habitos y marcos cognitivos vigentes y, por ende, propiciar nuevos conocimientos
organizacionales. La redundancia implica sobredimensionar de manera intencional la
informacion sobre los requerimientos operativos y de gestion de la organizacién, con el
proposito de conformar una situacion que promueva que el conocimiento de un individuo
o grupo se comparta con otros que no lo necesitan de manera inmediata. La variedad
requerida alude a la necesidad de que la organizacion desarrolle una estructura que al
mismo tiempo que permite la interconexion entre sus miembros y unidades para acceder
facil y oportunamente a la mas amplia gama de informacién requerida en un momento
determinado, sea suficientemente flexible para modificarse y, con ello, corresponder a los
cambios constantes de su entorno. La intencion refiere a la propension que los directivos de
la organizacion deben mostrar para fomentar la creacion de una atmosfera, sustentada en la
confianza, el cuidado y el compromiso, para que el personal mas que intentar monopolizar
o centralizar el conocimiento, tenga pensamientos creativos y positivos, imaginacion e
impulso para actuar.

De acuerdo con Easterby y Prieto (2008), si bien las dos perspectivas anteriores sobre
la gestion del conocimiento guardan cierto consenso, por ejemplo, sobre la relevancia del
conocimiento en la competitividad de las organizaciones, también disienten respecto de
los tipos de conocimiento, asi como sobre los procesos y mecanismos para su transferencia
y adaptacion a las diferentes tareas organizacionales, sobre todo cuando es de forma tacita.
En este sentido, dado el interés de investigacion, el presente estudio se inserta en el marco
conceptual de la estrategia de creacidon de conocimiento, con el objetivo de investigar como
se realiza la transferencia de conocimientos en las empresas productoras de raicilla, con
vistas aidentificar los rasgos esenciales de las diferentes operaciones que integran el proceso
de creacion de conocimiento, asi como los elementos asociados de mayor relevancia.

Caracterizacion de la raicilla

La industria de los destilados de agave en México ha crecido de manera significativa
en los ultimos afos, en el caso particular de la raicilla, solo las exportaciones crecieron en
un 307 por ciento de enero a agosto de 2022 con respecto al 2021, lo que representa 261
mil 637 doblares (ITEG, 2022).

La raicilla es un destilado de agave producido en la region Costa-Sierra Occidental de
los estados de Jalisco y Nayarit, elaborada con plantas silvestres de agave endémico que se
localiza en las zonas montanosas, “esun liquido de aroma y sabor derivado de la especie de
maguey empleado y del proceso de elaboracion, diversificando sus cualidades por el tipo
de suelo, topografia, clima, agua, productor (maestro raicillero), graduacion alcohélica,
levaduras, entre otros factores que definen el cardcter y las sensaciones organolépticas
producidas por cada Raicilla.” (Denominacion de Origen, 2019:2).
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En el afio 2000 se integro el Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla (CMPR) por
interés delos productores de visibilizar y promover la bebida fuera del ambito local, asi como
para generar mejores condiciones y oportunidades para su produccion y comercializacion.
Actualmente el consejo se conforma por 239 socios de los cuales 159 cultivan la materia
prima, 85 son productores de la bebida y 139 comercializadores. Entre los logros del
Consejo, destaca la obtencion de la Declaracion General de proteccion de la Denominacion
de Origen (DO) por parte de la Secretaria de Economia a través del Instituto Mexicano de
la Propiedad Industrial. que por su solicitud y gestion se obtuvo el 28 de junio de 2019
(CMPR, 2023; DO, 2019; Nufio y Navarro, 2021).

La raicilla, segin la Denominacién de Origen se clasifica en dos, de acuerdo a las
diferencias en las caracteristicas de las regiones geograficas y los agaves utilizados; la
Raicilla de la Costa y la Raicilla de la Sierra (Véase Tabla 1). Los territorios para el cultivo
de agave y produccién de la raicilla estdn limitados a dos Estados de la Republica con
especificidad en 16 municipios (DO, 2019):

« En el estado de Jalisco en los municipios de: Atengo, Chiquilistlan, Juchitlan,
Tecolotlan, Tenamaxtlan, Puerto Vallarta, Cabo Corrientes, Tomatlan, Atenguillo,
Ayutla, Cuautla, Guachinango, Mascota, Mixtlan, San Sebastian del Oeste y Talpa
de Allende.

« En el estado de Nayarit, el municipio de Bahia de Banderas.

Tabla 1. Diferenciaciones de la raicilla por clasificacion, tipo de
envasado, categorias y clases

Raicilla de la costa
(elaborada con los Agaves Maximiliana Baker,
Inaequidens Koch y Valenciana)

Envasado Botellas A granel
Categorias Clasica Artesanal Ancestral

Raicilla de la sierra

LI (elaborada con los Agaves Angustifolia Haw y Rhodacantha)

Joven blanco o Envejecida o madura en

Clases planta vidrio

Reposadouoro  Afiejada Extra afiejada Abocada

Fuente: elaboracion propia con base en DOF (2019).

El proceso de produccion de la raicilla es similar al de otros destilados de agave, cubre
al menos seis etapas; cosecha del agave, cocimiento, molienda, fermentacion, destilacion y
envasado. Sin embargo, para este caso particulary de acuerdo ala Denominacion de Origen,
existen tres categorias de raicilla y para cada una de ellas se establecen diferencias en el
proceso de produccion. Como se puede observar en la Tabla 2, las principales diferencias
radican en la herramienta que se utiliza, el tipo de combustible y material con el que estan
hechos los diferentes recipientes.
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Tabla 2. Proceso de produccion de la raicilla por tipo de bebida

Proceso de

produccion

Categoria

Clasica

Artesanal

Ancestral

Diferencias

Cosecha
agave

del Corte de las hojas (pencas)
a magueyes 0 agaves ma-
duros

Corte de las hojas (pen-
cas) a magueyes o Aga-
ves.

No se especifica informa-
cion, sin embargo, se con-
sidera que debe ser igual
que en los otros dos

No hay diferencia significativa,
solo que en la clésica especifica
que los agaves son maduros y
en el artesanal no se hace esa
acotacion

Cocimiento

Cocimiento  de  pifas
de agave o de maguey
en hornos de pozo,
mamposteria tipo panadero
y mamposteria calentado
con vapor o autoclave
(capacidad maxima de 5 t
sélo en autoclave).

Cocimiento de
pinas de  maguey
o agave en hornos
de pozo o elevados
de mamposteria
calentados con lena.

Cocimiento de pihas de
maguey o agave en hornos
de pozo o de mamposteria
calentados con lena.

La principal diferencia est4 en el
combustible que se debe utilizar
y el tipo de horno. Entre la
raicilla artesanal y ancestral no
hay diferencia.

Macerado
Molienda

Realizado en canoa con
mazo de madera, machete

o o hacha; tahona, trapiche,
desgarradora o tren de
molinos.

En canoa con mazo
de madera, machete o
hacha, tahona, trapiche
o desgarradora.

En canoa con mazo de
madera, machete o hacha
o tahona.

La diferencia est4 en que solo en
la clésica se puede utilizar tren
de molinos para moler el agave
cocido y en la artesanal se puede
utilizar desgarradora, en la
ancestral no se pueden utilizar
ninguna de las dos

Fermentacion

Oquedades de piedra,
recipientes de madera
recubiertos con brea, barro,
piletas de mamposteria
recubiertas con brea o
tanques de acero inoxidable
(capacidad maxima por
recipiente de 10 000 1).

Oquedades de piedra,
recipientes de madera
recubiertas con
brea, barro, piletas
de mamposteria
recubiertas con brea
o tanques de acero
inoxidable (capacidad
maxima por recipiente
de200la15001).

En oquedades en piedra,
recipientes de madera
recubiertos de brea de
capacidad maxima de 200
1, recipientes de barro,
pieles de animal, cuyo
proceso debe incluir la
fibra del maguey o agave
(bagazo), utilizando
levaduras endémicas y sin
aceleradores.

La diferencia estd en la
capacidad de los tanques de
acero inoxidable entre la clasica
y la artesanal. En cuando estas
dos y la ancestral la diferencia
es que en esta Gltima se pueden
utilizar otros recipientes y
levaduras de origen natural y
endémico.

Destilacion

En alambiques,
destiladores  discontinuos
de columnas de cobre,
acero inoxidable o mixto
con capacidad maxima del

destilador de 3 000 1.

Con fuego directo
calentados con leha o
gas en alambiques de
caldera de cobre u olla
de barro y montera de
barro, madera, cobre o
acero inoxidable hasta
1 000 l; cuyo proceso
debe incluir la fibra
del maguey o agave
(bagazo) en la primera
destilacion.

Con fuego directo
producido con lefia en
cazo de cobre u olla de
barro y montera de barro o
madera o destilador 4rabe
con el cocedor de cobre
con condensador de

La principal diferencia es el tipo
de destilador que se utiliza, el
combustible.

Envasado

Fuente: elaboracion propia con base en la DOF (2019).

Segin datos del Instituto de Informacioén Estadistica y Geografica (IIEG) (2022)
Mascota es el municipio donde se ha registrado mayor actividad tanto en el cultivo de la
materia prima como en la produccion de la bebida; con el 40.4% y el 31.3% respectivamente.
El municipio que le sigue es Mixtlan, enseguida de Talpa de Allende

Aunque algunos autores aseguran que la raicilla se produce desde el tiempo de la
colonia (Goyas, 2015; Nuiio y Navarro, 2021; Anguiano, 2022; Duenas, 2011) no se tienen
registros oficiales que permitan conocer con certeza el nimero de productores y el monto de
produccién de la bebida de manera histoérica. Segin el estudio realizado por el ITEG (2022)
el mayor nimero de unidades productoras de raicilla aseguran haber iniciado actividades
a partir del afio 2001 (31.3%), incrementandose considerablemente después del afio 2016
(53.1%). Ello esta ligado a la creacion del Consejo Promotor de la Raicilla que permiti6é que
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los productores hicieran un registro formal de su actividad e incluso que ellos mismo se
visibilizaran como productores. Después del 2017 se ha registrado el mayor ntimero (53%)
de empresas registradas como productoras de raicilla, ello relacionado con los apoyos que
se han tenido por parte de las instituciones gubernamentales de los tltimos anos.

Segtn los datos proporcionados por el IIEG (2022) la raicilla artesanal es la que mas
se produce, en un 62%, le sigue la clasica con un 20% y 18% de raicilla ancestral. Ello se
podréa explicar por el interés que manifiestan los productores de conservar la elaboraciéon de
un producto con matices locales y tradicionales y no ofrecer una bebida con niveles altos de
procesamiento industrial. En el caso de la raicilla ancestral es la que tiene el menor nivel de
produccion, ello se puede relacionar con las dificultades de acceso al tipo de herramientas
y procedimientos que se utilizan en su elaboracion.

Metodologia

La presente es una investigacion con enfoque cuantitativo y abordaje hibrido, en
tanto combina la exploracion teorica y empirica, asi como la recolecciéon y analisis de
datos cualitativos. El disefio es no experimental, de tipo transversal, bajo una logica de
razonamiento abductiva, lo que representa transitar entre la induccién y la deduccién, y
viceversa.

Teniendo como unidad de anélisis a los productores de raicilla, particularmente los
asociados del Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla (85 al momento de las entrevistas
en noviembre del afio 2023), se realiz6 un muestreo no probabilistico que por conveniencia
incluy6 el 14% de los casos (16 unidades) seleccionados de forma deliberada por poseer
al menos cinco afnos de experiencia en la actividad, disposicion al didlogo y, sobre todo,
conocimiento y aptitud para informar sobre el tema en cuestion.

Las técnicas de investigacion en campo incluyeron tanto la observacién participante
directa, sin intervenir ni alterar el entorno, en algunas de las tabernas, areas de cultivo
y reuniones del Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla, asi como entrevistas
semiestructuradas con los 16 productores de raicilla aplicadas de manera individual a
cada uno de ellos ya sea en su lugar de produccion y, dada la dispersiéon geografica, sobre
todo antes de iniciar o al término de una de las sesiones del Consejo Mexicano Promotor
de la Raicilla.

Para el procesamiento y andlisis de los datos e informaciéon obtenida en trabajo
de campo, se ha utilizado el software MAXQDA empleando una codificacion selectiva
con frases claves distintivas asociadas con las principales categorias conceptuales bajo
estudio: conocimientos que hay que transferir; actividades que se realizan para adquirir
conocimientos; uso del conocimiento adquirido y; comportamiento sobre la gestion del
conocimiento en cada una de las fases del modelo.

Resultados y Discusion

Conocimientos que hay que transferir

Como se puede observar en la tabla 3 existen una serie de conocimientos que son
imprescindibles de transmitir para la produccion y preservacion de esta bebida, en cada
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una de las etapas del proceso de produccion se presentan diversos saberes, habilidades y
destrezas ligados a los conocimientos que deben movilizarse en la elaboracion de la raicilla,
mismos que se describen de manera detallada en dicha tabla.

Tabla 3. Conocimiento que se deben transmitir en el proceso de

produccion de raicilla

Etapa

Fase

Conocimientos que hay que transmitir

Enla
producciéon
del agave

De forma silvestre

Lugares de produccion: zonas de ladera y arbolada preferentemente de encino-roble.
Equipo: coa de jima
Cosecha: previo a que surja el quiote y de un tamafio o peso de entre 30 a 40 kilos.

Cultivado

Por primera ocasion: trasplante de agave silvestre al predio de alrededor de 2 afios.
Recoleccion de semilla de plantas que muestren vigor y con cierta separacion entre las
plantas para semilla.

Preparacion de almacigo: zona bajo sombra y disponibilidad de agua.

Trasplante de plantas: de dos afios aproximadamente.

Tipo de terreno para darle el sabor a la bebida: las tierras coloradas generan un sabor
dulcecito y no agrio como el de otras.

Manejo de plagas y enfermedades: si la plantacion debe ser de tipo organico no se deben
usar agroquimicos.

Epoca de cosecha: preferentemente en época de estiaje, diciembre a junio para lograr el
mayor porcentaje de azucares y no tener problemas de transporte.

Equipo: coa de jima

Enla
Taberna

Trasversales a todo el
proceso productivo

Carino: darle el espacio que cada fase requiere

Cocimiento (coccién o
tatemado de las pifas
de agave)

La época de estiaje para tener mayores grados brix.
Sobre las condiciones para darle el sazon ahumado-sabrosito a la raicilla:

o a)lenasecay de madera maciza, preferentemente de encino-roble;

o  b)corte y acomodo de la lechuguilla y sello del horno: realizar un circulo
de lena y arriba colocar piedras volcanicas, una vez que estan al rojo vivo se
colocan las pifias sobre de ellas, se sella el horno con barro y encima del horno
se coloca una cruz de agave con un ritual;

o  c¢)usar horno de mamposteria tipo panadero, mismo que debe ser de 1a 1.5
mts de profundidad, donde el primer medio metro tiene concreto, arriba tiene
piedra volcanica encerrada en ladrillo y barro.

Madurez de la lechuguilla: mayor volumen de azicares respecto al peso total.
Tiempo de cocimiento: 48 a 72 horas.

Molienda (desgarre,
machacado o
extraccion de jugos)

Tiempo de enfriamiento de las pifias “tatemadas”.
Tipo de equipo y mantenimiento (solo los que siguen utilizdndose):
o  a)batea o canoa de tronco de encino con maso de madera, que aporta sabor a
madera a la bebida;
o  b) molino eléctrico, de gasolina o manual.

Fermentacion (fibra
y jugo)

Tipo de levadura y oxigenacion:
o  Naturales, es decir sin usar ningtin producto quimico para acelerar el proceso
o  Sedebe cuidar el grado de oxigenacion para que haya mas movimiento y, por
ende, vida en los microorganismos.
Tipo de alambiques y mantenimiento (solo los que siguen utilizdndose):
o  a)recipientes de madera-pino (al dejarse de usar se resecan y es dificil
armarlos);
o b) tambos de acero inoxidable.
Cuarto y tiempo de fermentacion:
o a)Temperatura ambiente e iluminacion natural
o b)s5a1o dias dependiendo de la temperatura

Cocimiento (de jugos)
y destilacion

Tipo de caso o alambique y mantenimiento (solo los que siguen utilizdndose):
o a)alambique de cobre;
o b)alambique de acero inoxidable
Tipo de serpentin o destilador:
o a)enlasierra, de cobre, tipo filipino donde el cocimiento se hace con fuego de
lena y el enfriamiento es con agua de manantial);
o  b)enla costa, de cobre, tipo drabe que funciona con electricidad.
Material para el cocimiento: lefia en la primera destilacién y gas en la segunda.
Tono y graduacion alcoholica: cristalina, fuerte, suave, tersa
Numero de destilaciones: una, doble sin ensamble y con ensamble (mezcla de dos
raicillas de lugares distintos).
Verificacion de la calidad: al paladar, mediante pruebas de laboratorio, a través de un
maestro raicillero o mediante un catador.
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- Tipos: joven, afeja, extraafeja, reposada, envejecida en vidrio
- Estrategias para supervisar la calidad:
o a)guardando una porcion de afios anteriores
o b) mediante entierros o maduracién en vidrio;
- Forma de venta: granel y/o embotellada (con marca propia, con marcas de terceros...)
- Canales de venta: local, regional, internacional.
- Clientes: consumidor directo, intermediarios, distribuidores locales,
Almacenamiento y comercializacion - Negociacion del precio: precio establecido localmente; precio establecido por el cliente.
- Tipo de equipo y mantenimiento para embotellado (solo los mencionados por los
entrevistados):
o a)lavadora de botellas;
o b)llenadora;
o c)etiquetado;
- Apertura de nuevos nichos: ventas en hoteles, restaurantes y cadenas de distribucion en
localidades cercanas y/o de ciudades capitales.

Fuente: elaboracion propia con base al trabajo de campo realizado.

Adquisicion y uso del conocimiento

Las actividades destinadas a adquirir conocimiento por parte de las empresas tienen
lugar principalmente dentro de las propias organizaciones o en colaboraciéon con otras
empresas del mismo sector. La instauracion del Consejo Promotor de la Raicilla, la emision
de la Declaracion General de Proteccion de la Denominacion de Origen Raicilla en junio de
2019 yla presentacion del proyecto de Norma Oficial Mexicana Raicilla el 11 de abril de 2021
han generado un aumento en el interés de entidades externas, especialmente del &mbito
gubernamental y educativo. Este interés busca obtener conocimientos que posibiliten la
incorporacion de nuevas tecnologias, asi como la mejora de la higiene, inocuidad y calidad
de los procesos productivos. Con esto, se busca lograr mejores graduaciones, ampliar la
variedad de productos, estandarizar la bebida e incrementar la produccién embotellada.

A pesar de estos avances, el uso del conocimiento sigue siendo predominantemente
orientado hacia las necesidades diarias o se ajusta a medida que surgen situaciones
especificas. Como resultado, las operaciones esenciales siguen apoyandose en la
memorizacion, la experiencia y el conocimiento técito.

El conocimiento explicito o codificado proviene mayormente de fuentes externas
y se encuentra en una etapa incipiente: la disponibilidad de publicaciones cientificas y
divulgativas sobre el sector es limitada o inexistente, la creacion de marcas esta en una fase
inicial, la adquisicion y generacion de franquicias o patentes es practicamente inexistente, y
no se observan cambios significativos en las estructuras organizativas ni en las actividades
de investigacion y desarrollo.

En la adquisicion y uso de conocimiento, se puede diferencia entre tres tipos de
actividades, aquellas que se realizan para adquirir conocimientos, las que se relacionan
con el uso del conocimiento adquirido y principales instancias externas al sector a las que
recurren las empresas para obtener conocimiento. A continuacién, se hace un desglose
para cada uno de estos tipos:

1. Actividades que se realizan para adquirir conocimientos
a. Dentro de las propias empresas
i. Observar, escuchar, imitar y practicar con los padres, abuelos, tios, suegros (6 casos)

ii. ExplicAndole a los nuevos empleados qué hacer y como hacerlo u bien observando,
imitando y practicando con sus patrones (2 casos)
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b. Entre empresas del sector raicillero

i. Viendo, degustando, preguntando y compartiendo experiencias entre amigos
que realizan la actividad, sin mediar ningin procedimiento especifico para transferir
conocimientos (4 casos).

ii. Asociacion con productores experimentados para crear empresas conjuntas (2).

iii. Participacion en asambleas y eventos promovidos por el Consejo Promotor de la
Raicilla

c. Con otros agentes externos a la industria

i. Capacitandose a través de cursos con consultores externos de otras indastrias como
mezcal en Oaxaca (un caso) y tequila en los Altos de Jalisco (un caso)

ii. Interactuando con distribuidores y comercializadores de la bebida.
iii. Capacitandose para manejo de los recursos forestales

iv. Capacitandose en la reproduccion de semilla y plantulas de agave
v. Capacitandose en el manejo de plagas y enfermedades del cultivo
vi. Participando en ferias regionales de bebidas

vii. Buscando informacién en medios masivos de comunicacion: internet, Facebook

2. Uso del conocimiento adquirido
a. Produccion de semillas y plantulas
b. Mejora en los procesos de produccién de agave
c. Construccion de las tabernas
d. Elaboracion de la raicilla
e. Informacidn técnica sobre equipos
f. Recomendaciones para mejorar la calidad e inocuidad de los procesos
g. Mejora en los procesos administrativos
h. Desarrollo de marcas
i. Desarrollo de nuevos productos (abocados)

j. Identificacion de nuevos nichos de mercados

3. Principales instancias externas al sector a las que recurren las
empresas para obtener conocimiento

a. Instituciones de gobierno: SEDECO, SADER, CONAFOR
b. Instituciones de educaciéon: ITESO; U. Chapingo, Universidad de Guadalajara,

c. Despachos y consultorias dedicados al registro de marcas y a la calidad
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Gestion del conocimiento: comportamiento de las fases de creacion
del conocimiento

Coémo se puede observar en la figura 1, el proceso de transferencia de conocimiento al
interior de las empresas, generalmente ocurre cara a cara o de manera personal, es decir
solamente se socializa entre los propios integrantes de las mismas.

Detal manera, el proceso de transferencia de conocimientos se soporta enlasrelaciones
entre las diversas empresas del sector y, en menor medida, mediante la interacciéon con
otras instancias externas al mismo; en ello ha sido relevante la creacion y operacion del
Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla, la Denominacién de Origen y la publicacion del
proyecto de la Norma Oficial Mexicana.

Sin embargo, este intercambio de conocimiento es, sobre todo, de manera individual
(fase de socializacién), y si bien comienzan a presentarse las otras fases del proceso de
conversion del conocimiento en explicito, ello es incipiente en tanto no existen o son
insignificantes, por ejemplo, los manuales internos que den cuenta de las actividades que
ocurren dentro de las propias empresas; la grabacion de determinadas fases o de todo
el proceso productivo; folletos o ilustraciones de las actividades distintivas; espacios o
repositorios de los distintos medios que contienen los conocimientos codificados en la
materia; investigaciones y publicaciones que den cuenta del sector, etcétera.

La ausencia de un organismo certificador de la calidad de la bebida, al mismo tiempo
que ayuda para no pagar el impuesto especial para bebidas alcoholicas, inhibe un mayor
numero de acciones para apropiarse de los conocimientos explicitos a través de la practica,
como puede ser el registro de marcas y patentes, la exportacion y lainnovacion de productos
y procesos organizacionales.

Figura 1.

Socializacion Externalizacion

. Dentro de las empresas

® Con otras empresas o
fuera de las empresas

Interiorizacion Combinacion

Fuente: elaboracion propia.
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Discusion

Intercambio de conocimientos

Las actividades que realizan las pimes productoras de raicilla para obtener
conocimiento residen principalmente al interior de las mismas o bien entre las mismas
empresas del sector. El proceso de transferencia de conocimiento al interior de las
empresas, generalmente ocurre cara a cara o de manera personal, es decir solamente se
socializa entre los propios integrantes de las mismas.

Se observa que el proceso de intercambio de conocimientos se soporta, sobre todo,
en las relaciones entre las diversas empresas del sector y, en menor medida, mediante la
interaccion con otras instancias externas al mismo; en ello ha sido relevante la creaciéon y
operacion de los Consejos Promotores de estas bebidas, la Denominacion de Origen y la
publicacion del proyecto de la Norma Oficial Mexicana.

Este intercambio de conocimiento es, sobre todo, de manera individual (fase de
socializacién), y si bien comienzan a presentarse las otras fases del proceso de conversion
del conocimiento en explicito, ello es incipiente en tanto no existen o son insignificantes,
por ejemplo, los manuales internos que den cuenta de las actividades que ocurren dentro de
las propias empresas; la grabacion de determinadas fases o de todo el proceso productivo;
folletos o ilustraciones de las actividades distintivas; espacios o repositorios de los distintos
medios que contienen los conocimientos codificados en la materia; investigaciones y
publicaciones que den cuenta del sector, etcétera (Véase figura 1).

Uso del conocimiento

A pesar del creciente (y reciente) interés por parte de organismos de gobierno e
instituciones educativas y, con ello, de nuevas formas organizacionales (Denominaciones
de origen, Consejos promotores, etcétera) y mejoras en los procesos productivos y de
comercializacion, el uso del conocimiento tiene un alto sesgo hacia la subsistencia cotidiana
0 segln se van presentando las situaciones y, por ende, las operaciones esenciales siguen
siendo soportadas en la memorizacion, experiencia o conocimiento tacito.

La coopeticion

La coopeticion (cooperacion y competencia) estd presente entre los productores,
pero puede aprovechada debido a las propias condiciones del entorno: caminos y orografia
accidentados, escasos medios de transporte, inseguridad, etcétera.

Dentro de la gestion del capital intelectual, mientras que el capital estructural (por
considerar los registros como requisito indispensable para la certificaciéon de la DO) tiene
mayor incidencia en los resultados de mercado y financieros de los productores, el capital
relacional lo hace en los resultados de innovacion.

Para sortear las incertidumbres

Los productores tienen creciente por transitar hacia un proceso productivo con
mayores criterios de higiene, inocuidad y calidad de los procesos productivos, y consideran
que la mejor estrategia para permanecer en el mercado, frente a la competencia que
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representan otras bebidas alcohdlicas, debe centrarse en el valor que representa la
elaboracion de tradicional de su producto, ya sea natural u organica. Si bien sus estrategias
competitivas deben sustentarse en criterios de calidad, variedad y capacidad de respuesta,
también es indudable la competencia por el precio con otras bebidas destiladas. En ese
sentido, en tanto que las empresas, generalmente, son pequeias y se soportan mas en las
decisiones de sus propietarios que en una estructura funcional y formal, consideradas una
por una estan en una situacién relativamente complicada.

Para sortear las incertidumbres, los productores podrian beneficiarse de una mayor
inmersion en el entorno , donde es esencial aprovechar las oportunidades, apoyos, recursos
e informaciones que derivan de su participacion sus organismos gremiales, asi como
fortalecer sus vinculos con grupos o redes de empresas que desarrollan su actividad en
espacios mas amplios, es decir con proveedores de insumos, clientes, socios, organizaciones
de investigacion y de capacitacion, competidores, contribuyentes de fondos, etcétera.

Competitividad sostenida

Por todo la anterior, la gestion del conocimiento e identificacion de las capacidades
distintivas (individual / colectivas/ territoriales) deben colocarse en el centro de las
estrategias de mediano y largo plazo para lograr y mantener una competitividad sostenida.

Los empresarios necesitan conocer el valor que representa la DO, como activo
intangible, y capacitarse para alinear sus esfuerzos hacia el cumplimiento delanormatividad
en las diferentes fases de la cadena productiva.

EIl conocimiento como manifestacion del aprendizaje

La produccion de este tipo de bebidas, en cualquiera de sus tipos y presentaciones,
incorpora una serie de valores y de marcos estructurados de comportamiento de la
sociedad donde hay mucho que aprender y, en ese sentido, el conocimiento no es mas que
una manifestacion del aprendizaje individual y colectivo y, particularmente, territorial. Sin
embargo, esta identidad se debe dar con responsabilidad social.

Elaborar esta bebida, no es un asunto meramente técnico-mecanico; si fuera de esa
manera bastaria con una capacitacion o, por ejemplo, asistir a un diplomado. Ello implica
distintos tipos de conocimientos, que se adquieren a través de la educacién formal, la
no formal y la informal; se requiere de experiencia, subjetividad, referentes culturales,
la convivencia con la familia, es decir, un conocimiento construido de manera compleja
porque en ella convergen diferentes fuentes de aprendizaje.

Participacion de las instituciones formales en el rescate de los
conocimientos tradicionales

En esta industria, se advierte la escasa presencia del Estado y de las organizaciones
de educacion en el rescate de los saberes que son tutiles en las actividades tradicionales
de las personas que estdn en accion cotidianamente, asi como de la forma en que
convencionalmente se transmiten estos saberes.

La llegada de una DO es un llamado para mejorar las practicas de gestion interna de las
unidades de produccion, en lo que usualmente no se dan acciones rapidas ni contundentes.
Responder a esta oportunidad del entorno conlleva cierta complejidad interna, ya que deben
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atenderse funciones operativas de gestion sin descuidar su proposito principal y previendo
el surgimiento y crecimiento de ciertos departamentos. Sin duda, es necesario pasar de la
informalidad a la formalidad. Implicaciones practicas. Este escenario sobre la disponibilidad
de recursos y funciones con que cuentan estas pequefias unidades de produccion, es aplicable
para aprovechar los beneficios de la DO, tanto a corto como a largo plazo.

Conclusiones

Entre los productores de raicilla existe un interés creciente por transitar hacia un
proceso productivo con mayores criterios de higiene, inocuidad y calidad de los procesos
productivos, y consideran que la mejor estrategia para permanecer en el mercado, frente a
la competencia que representan otras bebidas como el tequila y el mezcal, debe centrarse
en el valor que representa la elaboracion de la raicilla de manera tradicional, natural u
organica. Es cierto que la competitividad debe sustentarse en criterios de calidad, variedad
y capacidad de respuesta, también es indudable la competencia por el precio con otras
bebidas destiladas. En ese sentido, en tanto que las empresas de la raicilla son pequenas
y se soportan mas en las decisiones de sus propietarios que en una estructura funcional y
formal, consideradas una por una estan en una situacion relativamente complicada. Para
sortear estas incertidumbres, los productores de raicilla podrian beneficiarse de una mayor
inmersion en el entorno (Michun, 2007; Goglio y Crespin, 2011).

En este sentido es importante que los empresarios continien aprovechando las
oportunidades, apoyos, recursos e informaciones que derivan de su participacion en el
Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla. Fortalecer sus vinculos con grupos o redes de
empresas que desarrollan su actividad en espacios mas amplios, es decir con proveedores de
insumos, clientes, socios, organizaciones de investigacion y de capacitacion, competidores,
contribuyentes de fondos, etcétera. La GC e identificacion de las capacidades distintivas
(individual y/o colectivas) deben colocarse en el centro de las estrategias de mediano y
largo plazo para una competitividad sostenible.

Se observa que la falta de medios para codificar el conocimiento muestra limitaciones
en laformalizacion y documentacion de procesos. Que el uso del conocimiento sigue sesgado
hacia la experiencia y conocimiento tacito, lo que sugiere que las operaciones esenciales
aun se basan en la memorizacion y la experiencia. Aun cuando la coopeticiéon (cooperacion
y competencia) esta presente entre los productores, y se destaca la importancia del capital
estructural en los resultados de mercado y financieros, mientras que el capital relacional
influye en la innovacion. Sin embargo, los empresarios necesitan comprender el valor
de la Denominacién de Origen como activo intangible y capacitarse para cumplir con las
normativas en todas las fases de la cadena productiva.
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