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EDITORIAL

El siglo XXI estd a la vanguardia tecnolégica
como nunca antes se habia visto. La tecnologia
avanza a pasos agigantados. En este niimero de la
revista Nextia, tendremos el gusto de leer cuatro
articulos que completan el conocimiento previo.
Los paradigmas culturales y de conocimiento
basico, van cambiando conforme el hombre
avanza hacia la modernidad.

Los avances en la ciencia y la tecnologia, nos
obligan a mantenernos actualizados. Es asi que
Everardo Tendilla nos plantea en su articulo
¢Cambiamos de patron?, los conceptos basicos del
sistema métrico,suhistoriayespecificaciones, asi
como las afectaciones culturales que conllevan.
Por otro lado, tenemos el articulo intitulado La
calidad es responsabilidad de todos, donde Alondra
Hernandez, Javier Martinez, Adriana Pérez y
Miguel Santos, nos describen la importancia de
los procesos de calidad en la industria. De igual
forma, resaltan la importancia de mantener
procesos de calidad.

Higiene de los alimentos nos lleva a un breve, pero
sustancioso, recorrido de los gorros y redes, la
higiene de los alimentos, asi como los controles
sanitarios. La revista Nextia cierra este séptimo
volumen con el articulo Estudiantes fordneos y el
diagrama de Ishikawa donde Michelle Martinez,
Emiliano de la Fuente, Denilson Ramirez y
Sandra Carrasco describen las experiencias
de los alumnos foraneos, las complicaciones
que presentan, asi como una posible soluciéon a
través del diagrama de Ishikawa.

Herramienta de utilidad para aquellos alumnos
que se encuentran agobiados por la situaciéon.

A su vez, se invita al lector a disfrutar del
presente ejemplar donde encontrara temas que
pueden ser de su interés personal y profesional.
Su lectura nos permitira observar los trabajos de
colegas y alumnos que, a través de sus articulos,
despierten el interés porla ciencia y la tecnologia.



¢Cambiamos de
Patrdn?

Everardo Rafael Tendilla Beltran N
N

el titulo del articulo pensaste que
estoy hablando de un cambio de trabajo o
dela venta de una empresa o de la eleccién
de un lider. Pero, siento decepcionarte, no
me refiero a ese patrén; me refiero a los
patrones que te ensend tu profesor de fisica
cuando estabas en la secundaria o en la
preparatoria, cuando te ensen6 las unidades
para medir magnitudes.

Primero te ensenié6 que medir es comparar,
es decir, tomar una referencia de medida y
contabilizar cuantas veces cabe en el objeto
que deseamos medir. A esa referencia la
llamamos UNIDAD DE MEDIDA, NOS sirve para
saber,enprimerlugar,quéestamosmidiendo
y, en segundo lugar, tener el mismo concepto
de la medida, para que no haya duda de que
realizamos el procedimiento correcto.

Posteriormente, te habra comentado que
existian varios sistemas de unidades de
medicién y te nombro, seguramente, tres
principales: EL sisTEMA MKS, EL SISTEMA INGLES
Y EL SISTEMA INTERNACIONAL. Te ensené c6mo

\\\ convertir medidas de un sistema a

NS

otro y te hizo sufrir mucho con esto, ya que
hizo que aprendieras diversos factores de
conversion que, en tu opinion, no servian
para nada.

Sin embargo, el ser humano desde que co-
menz6 a negociar (en especifico a cambiar
objetos para obtener ya fuera una mayor
variedad de alimentos o simplemente para
obtener algin material preciado) gener6 la
necesidad de comparar si el valor de los obje-
tos a intercambiar era equivalente, en otras
palabras, medir lo que estaban cambiando
para saber si se tenia un saldo favorable o al
menos un trato justo.

Para este fin, se idearon un sinfin de formas
para poder medir diferentes magnitudes,
asignarles un valor econémico y poder rea-
lizar transacciones sin la necesidad de co-
menzar una guerra después de una negocia-
cion. Entre estas magnitudes se encuentra
la yarda, la legua, el pie, la onza, la libra, la
cuarta, la brazada, entre muchas otras.

En los tiempos en donde se tomaba como
valido este conjunto de wunidades de
medicion, se generaban muchos conflictos ya
que algunas medidas estaban referenciadas




a las partes del cuerpo humano y como bien
sabemos, ninglin humano es igual a otro,
por lo que si una persona que mide 1.90 m.
te vende un pie de madera, va a ser muy
diferente al de una persona de 1.60 m.; no te
venda la misma cantidad de madera.

Entonces la humanidad, en especifico los
gobiernos y los cientificos, comenzaron a
pensar que era necesario crear un estandar
de medicién, para que, estando en cualquier
parte del mundo y si se deseaba medir algo,
siempre se utilizara la misma unidad de
medicién y no hubiera ninguna diferencia.
Por lo que un 20 de mayo de 1875 se llev6 a
cabo la ConvENCION DEL METRO, en la ciudad de
Paris (Francia); con la finalidad de establecer
una autoridad que rigiera como se median
las cosas. Y asi naci6 el TraTADO DEL METRO,
que reconocia solo dos magnitudes dentro
de su sistema de medicién: el peso y la
LoNGITUD. Este tratado fue el primer intento
de unificar a nivel mundial la metrologia,
que es la ciencia que estudia la medicion de
las magnitudes que existen en la naturaleza.

En 1960 en la ciudad de Ginebra (Suiza) se
reunieron cientificos de todo el mundo para
revisar el Tratado del Metro, que ya habia
sufrido varias modificaciones aumentando
el nimero de magnitudes a las que se les
habia estandarizado su unidad de medici6n.
La reunién tenia la finalidad de crear un
sistema de medidas que enmarcara las
principales magnitudes medibles, y asi,
poder determinar qué magnitudes eran
fundamentales y cuales eran derivadas

de otras. Aqui es donde nace el SiSTEMA
INTERNACIONAL DE PESOS Y MEDIDAS (SI).

Se determiné que el SI deberia poder medir
siete magnitudes fundamentales que estan
presentes en la naturaleza: la roncITUD,
el TiEMPO, la MASA, la CORRIENTE ELECTRICA,
la CANTIDAD DE SUSTANCIA, la TEMPERATURA
TERMODINAMICA y la INTENSIDAD LUMINOsA. Al
estandarizar las unidades de medicién de las
magnitudes fundamentales, se garantizaba
que todas las demas unidades de medicién
de magnitudes nomencionadas se derivaban

de estas.

La unidad para medir la longitud es el
metro, que en un principio estaba definido
como la distancia comprendida entre dos
hendiduras grabadas sobre una barra de
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una aleacién de platino e iridio, que se
encontraba bajo resguardo en la Oficina
Internacional de Pesos y Medidas en la
ciudad de Sevres (Francia). Esta barra tenia
que estar celosamente custodiada para
que no la afectara el aire, ni variara su
temperatura y asi disminuir el desgaste del
material y poder conservar el patrén de esta
unidad.

La referencia para el metro era medir la
distancia del polo norte al ecuador, después
a esta distancia habia que dividirla entre
diez millones y asi podia usted crear su
metro. Como te puedes dar cuenta era un
procedimiento un poco dificil de hacer y
cuando obtuvieron el primer modelo del
metro con ese se quedaron. Posteriormente
lo definieron como 1,650 763.73 veces

la longitud de onda en el vacio de la
radiacion naranja del atomo de Kripton 86,
mejorando la precisién de la referencia para
estandarizar la unidad.

Pero conforme fue avanzando la ciencia,
se pudo medir con una precisién fina la
velocidad de la luz, descubriendo que no
importaba de donde la midiéramos siempre
nos daba el mismo valor. Aprovechando esta
condicién, el metro se redefini6 como la
distancia que recorre la luz en un intervalo
de 1/299 792 458 segundos; y esta es la
definicién que se acepta en nuestros dias.

El tiempo se mide en segundos. La primera
definicién que se le dio al segundo fue
la fraccién igual a 1/31 556 925.9747 de la
duracién que tuvo el afo solar medio entre
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los afios de 1750 y 1890. Esta definiciéon
generaba un error grande al tratar de
calibrar un segundo ya que los afios solares
varian y no permiten tener certeza de lo que
se estd midiendo. Entonces se recurri6 a la
quimica para definir de forma precisa al
segundo. Aprovechando que la radiacion de
un isétopo del atomo de Cesio, en especifico
el que tiene 133 protones en su nucleo,
era estable en su periodo de emisién, se
determiné que el segundo podria quedar
definido como la duracién de 9 192 631 770
oscilaciones de la radiacion emitida en la
transicion entre dos niveles hiperfinos del
estado fundamental de dicho is6topo.

Si, yo sé que esta definiciéon suena como
pelicula de ciencia ficcién y nada mas leerla
dan ganas de no volverla a ver nunca en la

vida, pero es la forma en la que podemos
darle certeza a nuestra definicion de lo
que es un segundo. Teniendo los equipos
correctos y un laboratorio bien equipado
es practicamente sencillo determinar la
duraciéon de un segundo, pero dejemos esto
a los metrélogos.

La intensidad luminosa estd definida
como la cantidad de luz que pasa por una
superficie, se mide con una unidad llamada
caNDELA. La candela estd definida como
la intensidad luminosa en una direccién
dada de una fuente de luz que emite una
radiacion monocromatica de frecuencia
540 picohertz y de la cual la cantidad
radiada en esa direcciéon es de 1/683 volts
por estereorradian. Esta unidad de medida
se utiliza principalmente para clasificar
estrellas en astronomia y astrofisica, por lo
que su definicién es en exceso técnica.

El kilogramo se utiliza para medir la
magnitud de masa. En la actualidad esta
definido como un objeto fisico. Es un
cilindro de 3.9 cm. de radio por 3.9 cm. de
altura fabricado con una aleacion de platino
e iridio, en proporcién 90-10%, el cual posee
una densidad aproximada de 21,500 kg/m’.
Este cilindro al igual que el metro, estan
resguardados en cadmaras especiales para
que no pierdan materia. Esta en condiciones
controladas de temperatura, humedad,
iluminacién y presion; para garantizar que
no se modifique la referencia de la unidad
de medicién.




La corriente eléctrica es uno de los conceptos
fisicos del cual dependemos, ya que carga
nuestros celulares y computadoras ademas
de permitirnos trabajar por las noches:
ademas, se mide en ampERES. Un ampere se
defini6 como la corriente eléctrica constante
que, mantenida en dos conductores rectos
paralelos de longitud infinita, de seccién
circular despreciable, colocados con una
separaciéon de un metro, genera una fuerza
igual a 2x107Newton.

Esta es una de las definiciones mas extraiias
ya que para comenzar nos pide un cable
de longitud infinita, por lo que, si usted
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ya encontré un cable lo suficientemente
largo como para decir que es infinito, pues
jsorpresal, vuelva a buscar, ya que el infinito
es un nimero tan grande que no le puedo
decir qué valor tiene. Entonces complica
mucho el poder tratar de reproducir el
experimento de la definicién del ampere.

La temperatura termodinamica es la
temperatura absoluta de un sistema, es
decir, alcanzar el cero en la escala de esta
temperatura significa que todos los atomos
del cuerpodejandemoverse,loselectronesya
no giran en sus orbitas y lo ntcleos atémicos
de vibrar, por lo que podriamos decir que
se encuentran en ausencia de movimiento.
Para medir esta magnitud fisica, se defini6
al Kelvin, que es la fraccion de 1/273.15 de
la temperatura termodindmica del punto
triple del agua.

El punto triple del agua es un instante en el
que, en condiciones adecuadas de presion y
temperatura, coexisten los tres estados de
agregacion de la materia: sélido, liquido y
gaseoso. La temperatura en grados Celsius a
la que se alcanza este estado es de 0.01, por
lo que no es dificil alcanzarla, lo complicado
es mantener la presién constante para
poder observar este curioso punto en donde
podemos ver los tres estados.

Laultima magnitud que el SI considera como
fundamental es la cantidad de sustancia, la
cual es la cantidad de particulas o entidades
elementales que contiene un cuerpo. Se
defini6 al moL como la unidad para medirlo.




Un mol es la cantidad de &tomos que hay en
0.012 gramos de Carbono 12. Esta magnitud
nos sirve para conocer cuantos elementos
fundamentales contiene un objeto, pueden
ser atomos, electrones, protones, moléculas,
et sequens.

A todo esto, ¢por qué el titulo cambiamos de
patron?, pues por la simple razoén de que, en
mayo de 2019, se redefinen las unidades del
SI. En particular se buscara que las nuevas
definiciones nos den certeza y estén basadas
en constantes universales, para que vayamos
a donde vayamos midan lo mismo.

Se redefinira el kilogramo, proponiendo
que se utilice la constante de Planck para su
redefinicién. La constante de Planck es un
parametro fisico bien medido ya que es una
de las bases de la mecanica cuantica, una
de las teorias mas importantes de la fisica.
También cambiara el concepto de ampere,
relacionandolo con la carga del electrén,
un parametro que ha sido medido con una
exactitud increible que, sin error, es de 1/10
000 000.

Cambiara la definicién de mol relacionandolo
con el nimero de Avogadro, que es una
constante fundamental para calculos en
quimica y que también ha sido base para
estudios de fisica nuclear. Por @ltimo, pero
no por ello menos importante, cambiara el
concepto del Kelvin, que ahora se apoyara
en la constante mas importante de la
termodinamica, la constante de Boltzman.

Esperemos que, con las nuevas definiciones,
logremos tener un estdndar preciso y de
escala ahora no mundial sino universal;
pues de ser cierto que las leyes de la fisica
son las mismas en cualquier punto del
universo y al referenciarnos a valores que
no cambian no importando en donde se
midan, tendremos en realidad un sistema de
medidas fundamental para poder medir las
magnitudes que este universo tiene.
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a Calidad es
Responsabilidad

de fodos

Alondra Geraldinne Herndndez Le6n
Javier Omar Martinez Salas

Adriana Pérez Tepanecatl

Miguel Angel Santos Valencia

El propésitodeestearticuloesladivulgacién
de la importancia de la calidad a nivel
organizacional. Seguramente alguna
vez has escuchado la palabra caripap

ya sea en algin comercial, radio,
inclusive en redes sociales. Alguna

vez te has preguntado ¢a qué se

refiere este término? Segﬁn la depositphotos_19212287-stock-photo-put-the-check.png
Real Academia Espanola define a la Calidad
como:

“..conjunto de cualidades que constituyen la
manera de ser de una persona o cosa.” (RAE,
2014). A partir de este concepto podemos
decir que la caLipaD se determina a partir de
las diferentes caracteristicas que componen
los objetos o personas.

El consumidor es el que evalta el
cumplimiento de las especificaciones reque-
ridas en los productos y servicios que esta
solicitando y que su relacién precio-calidad
sea el adecuado. Un ejemplo en la industria
automotriz es el de un Cadillac sedan y
un Jeep Cherokee: ambos se adaptan a un
uso, pero cubren distintas necesidades de
diferentes tipos de clientes. Si el usuario
desea un vehiculo lujoso para viajar en
carretera, el Cadillac seria el adecuado
para cubrir estas necesidades, en cambio,

Otra definicién relevante es la que nos
aporta uno de los padres de la Calidad W.
Edwards Deming el cual nos dice que:

Calidad es traducir las necesidades futuras de los si el usuario requiere de un vehiculo para
usuarios en caracteristicas medibles, solo asi un 1 ~

producto puede ser disefiado y fabricado para acampary recorrer lugares montanosos, se
dar satisfaccion a un precio que el cliente pagar; considera que un Ieep tiene lo indicado para

la calidad puede estar definida solamente en

términos del agente (citado por Méndez, 2013). un uso mas rudimentario.
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También podemos decir que la calidad involucra a cada persona de una organizacién, sin
importar el nivel jerarquico o las actividades que realice. Todas las empresas quieren tener
calidad y esto es indispensable para que una organizacion funcione correctamente. La
calidad no solo tiene que ver con los productos o servicios que ofrezca, también debe existir
la calidad de la gente que trabaja en ella; deben tener calidad mental. Si los empleados no
estan dispuestos a implementar la calidad en la empresa ninglin intento tendra buenos
resultados. Y si los directivos, empleados de oficina y operadores de la planta trabajan en
conjunto para lograr calidad se obtendran grandes beneficios.

La calidad se practica desde hace afios en Estados Unidos y en otros paises, pero tiene sus
origenes en Japdn. Debido a la falta de recursos, se percataron que, si querian permanecer
en el mercado, tenian que fabricar mejores productos que la competencia internacional. La
calidad no solo es el producto final, si no todo el proceso que conlleva el manufacturar algin
producto. La calidad se tiene que poner en practica desde el disefio hasta que el producto este
en las manos del consumidor final, involucrando las acciones administrativas y de ventas.
Otro aspecto de suma importancia en el cual también se tiene que ejercer la calidad es en la
atencion al cliente, durante su compra y los servicios que pudieran presentarse después de
ella.

Para determinar la calidad de una empresa, tenemos que sumar la calidad de cada persona
que labore en ella, uno de los principios basicos de la calidad emitidos por Ishikawa es: EL
CONTROL DE CALIDAD ES RESPONSABILIDAD DE TODOS LOS TRABAJADORES EN TODAS LAS DIVISIONES.

La calidad no solo es responsabilidad de los directivos o supervisores: no solo debe recaer
en algin departamento de supervision de la calidad o de manufactura. Es responsabilidad
de todos los empleados que la conforman y para implantar la calidad se debe identificar
los problemas que existen en el area de trabajo, y asi, llevar a la organizacién a una mejora
continua: esto conlleva el liderazgo de la direccion, formacion y motivacion, un sistema
de gestion documentado. Segin la NTP-ISO 9000:2001: Mejora continua es una actividad
recurrente para aumentar la capacidad para cumplir los requisitos, siendo los requisitos la
necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria. Esto es, la mejora
es una actividad que se tiene que realizar todos los dias para la solucién de problemas, y asi
poder llevar acabo la optimizacion de sus operaciones (Garcia, Quispe y Raez, 2014).

Elciclo Deming es un procedimiento para el mejoramiento (véase Figura1). Es una guia légica
y racional para actuar en una gran variedad de situaciones, una de los cuales es resolver
problemas (Escalante, 2008). Dentro del sistema de gestion de calidad existe el ciclo PHVA
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(Planificar-Hacer-Verificar-Actuar), el cual esta ligado a la planificacién, implementacién,
control y mejora continua, tanto para los productos como para los procesos del sistema de
gestion de la calidad. Con este sistema de gestiéon de calidad las organizaciones lograran
el liderazgo y mantener la excelencia en sus productos o servicios y con el constante
compromiso de estar orientado a la satisfaccion del cliente.

Fig. 1. Ciclo Deming.

ACTUAR PLANEAR
ESTABLECER Subsistema
ESTANDARIZAR DE METAS Y de Control
OBJETIVOS Estratégico
TOMAR ACCIONES DETERMINAR
CORRECTIVAS METODOS Y
Y/O0 PARA ALCANZAR

PREVENTIVAS
ACCIONES DE
Subsistema MEJORA
de Control
de Gestion

METAS

Estrategias y
recursos

~ PERSONAL

5 " COMPETENTE
REALIZAR \. A i
AL PRl % Subsistema
EL TRABAJO 3 de Control
de Gestion
VERIFICAR HACER

Fuente: El ciclo PHVA.. ., (2010).

Si cada persona realiza su trabajo con calidad desde el inicio del sistema de produccién,
los costos, retrabajos y desperdicios se minimizan. Por otro lado, la satisfaccion del cliente,
las ventas y la preferencia del cliente se van a maximizar. Si 1) el encargado del disefio del
producto recaba correctamente las necesidades de los consumidores, 2) si el encargado de
la manufactura del producto supervisa en todo momento que cumpla con los estandares
y caracteristicas ya antes senaladas, y por altimo, 3) si el encargado de ventas ofrece un
trato agradable al cliente, se puede decir que la empresa esta trabajando con calidad, gozara
de todos los beneficios que esto conlleva, el personal tiene que ser mas eficaz, eficiente y
participativo en todo momento (Evans y Lindsay, 2005).

Para que el personal sea productivo y eficaz se necesita que se prepare, trabaje y se esfuerce
ya que solo él tiene la responsabilidad de decidir y actuar. Pero por otro lado si la empresa
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solo supervisa la calidad ya cuando el producto esta en su fase final y, dado el caso, si
no cumple con los estdndares o caracteristicas necesarias, provocara un desperdicio de
tiempo. Cuando el empleado no clasifica las tareas de acuerdo a su urgencia e importancia,
desperdicia tiempo vy, a su vez, esto repercute en que la empresa tenga pérdidas o que no
cumpla con las expectativas del consumidor. La organizacion debera de caminar hacia un
mismo lado para que se alineen los esfuerzos y desarrollen la capacidad en equipo para
lograr los resultados que desean.

La buena calidad es una condicién que se debe mantener en todo servicio o producto para
conseguirla mayorsatisfacciéon del consumidor, en un mundo globalizado como el actual, los
retos son cada vez mayores, primordialmente en la competencia que hay entre las empresas.
Para mantener una buena calidad en la empresa se debe tener una estandarizaciéon y un
buen control de los procesos, para mejorar la calidad dentro de la empresa se debe hacer
un sistema basado en la norma ISO 9001; esta es una Norma Internacional que se aplica en
sistemas de gestiéon de calidad en la cual se agrupan todos los elementos de la administracion
de calidad que una empresa debe tener para que su sistema sea efectivo y no le impida
administrar y mejorar la calidad de sus productos o servicios.

Al momento de aplicar la Norma ISO 9001 se presentan una serie de ventajas para las
empresas algunas de ellas son:

o La satisfaccion del cliente, mediante la entrega de sus productos o servicios y que cumplan con los requerimientos
que se hayan solicitado.

« Lareduccién de costos, a partir de la mejora continua en los procesos y la eficacia de la parte operativa.

« La posibilidad de expandir el mercado.

o La mejora en las relaciones entre las partes interesadas, incluyendo desde el personal, clientes y proveedores.

« Obtener un mejor control en el proceso (Cfr. Escalante, 2008).

Para las empresas es importante mejorar su calidad, para esto es primordial establecer
objetivos personales de calidad, en otras palabras, establecer metas para mejorar el nivel
de desempeiio. Asimismo, se debe comprobar la satisfacciéon tanto del personal como la de
los clientes. Se debe usar adecuadamente todo tipo de recurso; no malgastar el tiempo, el
dinero, los materiales y demas recursos de la empresa, lo antes mencionado permitira a la
empresa fortalecer su autodisciplina acabando de forma eficiente con lo que se comienza.
Es importante recalcar que se debe requerir calidad de todas las personas que conforman la
organizacién sin importar la jerarquia en la que se encuentren dentro de la empresa.

Es importante recalcar que, aunque se aumente la produccién en una empresa siempre se
debe tener en cuenta que la relacién con la calidad no se debe perder. Lograr que todos los
involucrados en la organizacién de una empresa (desde operarios hasta altos directivos)
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lleven una buena relacién laboral permite que establezcan metas comunes y logren un
buen desemperio para la empresa. Cualquier meta que se quiera alcanzar depende de la
disposicién y voluntad de cada uno, asi también de la responsabilidad que quieran asumir,
siempre se requiere de la participacién de los demés involucrados en el proceso, ya que no
es posible que todo lo realice una sola persona.

En conclusion, para que se logre la calidad en una organizacién es necesario que las personas
que participan en lo procesos de la empresa realicen sus actividades de manera adecuada y
correcta, esto sin importar el mando o puesto que desemperien. Principalmente la gente que
tiene el mando es responsable porque encamina para que la organizacién cumpla con los
lineamientos, potencia la labor y creatividad del talento humano.

De igual manera es de suma importancia que la calidad no recaiga en un solo departamento
(o persona) ya que la calidad es responsabilidad de todos, esta se debe supervisar en cada
fase de la producciéon de algiin bien: esto permitira reducir los costos, trabajo, entre otros
aspectos, ademas incrementara la eficiencia, eficacia y productividad de la empresa.
Asimismo, es necesario tomar en cuenta las opiniones del personal que se encuentra
directamente en la produccion, cliente y proveedor, partiendo de ahi se puede idear, crear,
planear, implementar y supervisar una mejora.

Esto hace que la calidad en conjunto en una organizacién funcione de manera correcta
ofreciendo a los consumidores productos que satisfagan sus necesidades y expectativas, y
asi, competir por los clientes en un mercado globalizado.
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Este articulo aborda uno de los temas
mas comunes de la vida diaria y del cual
debemos guardar ciertas medidas de
higiene y salubridad. Comenzamos con el
entorno psicolégico y social, la mayor parte
del tiempo nos encontramos con presiones
y comentarios externos o ideas erréneas
respecto a algin establecimiento. Esto tiene
como consecuencia que no nos demos la
oportunidad de explorar nuevos sitios para

Foto de fondo creado por freepik - https://www.freepik.es/foto-
gratis/feliz-chef-hombre-apuntando-su-dedo-algo-aislado-so-
bre-fondo-blanco_2709396.htm

comer.

Entre los consumidores promedio, pocos
saben cudles son las medidas de higiene
personal que deben tener los manejadores
de alimentos. No es solo cuestién de lavarse
las manos, esto no es suficiente para
manipular o preparar alimentos. De acuerdo
a la opinién del Doctor Esteban de Esesarte
Goémez:

... la higiene personal de los manejadores de
alimentos, engloba aspectos tales como; limpieza
de manos antes de entrar en contacto con los
alimentos, acostumbrar el bafio diario, ya que los

le cubra todo el cabello, en cambio las mujeres
deben utilizar una red que mantenga el cabello
recogido, utilizar desodorante diariamente
debido a que algunas personas emiten mal olor
aun banandose todos los dias, no manejar dinero
si se va a entrar en contacto con alimentos, ya
que, se encuentra siempre muy contaminado,
no fumar al manejar alimentos, debido a que
al fumar se llevan los dedos constantemente
a la boca lo cual contamina a estos; entre otras
recomendaciones como, no usar joyeria mientras
preparan los alimentos, no probar alimentos con
los dedos, no manejar o manipular alimentos con
heridas o quemaduras, no peinarse en la cocina.
(2012).

Gorros Y REDES: ¢Conoces los aditamentos
que utilizan los cocineros para no contami-
nar los alimentos? En primer lugar, el gorro

poros de la piel retienen las bacterias, no asistir al
trabajo si se estd enfermo, ya que resulta peligroso
cuando sirve o prepara alimentos (diarrea,
amigdalitis, resfriado, etc.), uso de uniforme, por
ejemplo; un cocinero debe utilizar un gorro que
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de cocinero es alto y blanco debido a que
simboliza jerarquia y elegancia. De esa
manera es facil demostrar quién es el jefe
en la cocina. Las mujeres emplean una red
que les cubre todo el cabello, impidiendo
que el cabello caiga a la ropa y a la comida.
Por supuesto, ambos sirven para evitar que
los alimentos sean contaminados, ya sea por
cabello, caspa o algiin otro elemento. Esto
propicia que el platillo se mantenga en un
estandar de alta cocina (véase Figura 1).

Fig. 1. Gorro y red.

Fuente: Food Protecion, (2010).

EL AGua EN 1A cocINa: ¢Sabes cuinta agua
se utiliza en la cocina y para qué? Como
sabemos el agua es indispensable para
todo ser humano y en cualquier aspecto de
la vida diaria: Para su consumo, para fines
culinarios; para limpieza personal como lo
es el aseo y lavado de ropa; para limpieza
doméstica, aire acondicionado, albercas,
riego de parques o campos de cultivo, fuerza
hidroeléctrica, industrias entre otros.

En el sector alimenticio como lo son los
establecimientos restaurantes, fondas, food

truck, el uso del agua es, principalmente,
para la preparacién de alimentos. De igual
forma para mantener losas, ollas, cacerolas
y cubiertos limpios, la desinfeccion de
vegetales y el mantenimiento de las areas
de trabajo limpias y en orden. Por otro lado,
debemos pensar en aquellas cosas que son
de dominio interno solamente ¢a qué nos
referimos? A la refrigeracion y conservaciéon
de los alimentos ya que con esto se evita
o retarda el desarrollo de las bacterias,
por lo que estos no perecen tan rapido.
Estos cambian respecto a las necesidades
y propésitos, aunque la operaciéon sea
semejante.

Algunos aspectos importantes en la congela-
cion de los alimentos especifican que al
mantener estos en refrigeracion conservan
su estado de frescura, pero su vida de
almacenamiento es corta. Si queremos
conservarlos por largo tiempo es necesario
congelarlos, en este proceso los alimentos
se mantendran a temperaturas mas bajas
que en refrigeraciéon. En un congelador
domeéstico la temperatura de la cAmara de
congelaciéon debe mantenerse como maximo
a -18°C o incluso menor. Ello responde a
que mientras la temperatura se mantenga
baja, la conservacién del alimento sera
mejor puesto que retarda el crecimiento de
bacterias, levaduras y hongos.



¢A quién no le gustan los tacos?

CARNE E HIGIENE: ;Sabes en que consiste la
higiene de la carne? La higiene de la carne
se inicia en la granja con la cria, desarrollo
y finalizacién de ganado. Contintia con su
correcto manejo al ser llevada a los corrales
de acopio y posteriormente al trasladarse
al rastro, esto explicado por Esteban de
Esesarte (2012). Un animal bien alimentado
dara mejor carne que un ganado desnu-
trido. La carne es una de las principales
fuentes de alimentacion del ser humano, ya
que proporciona proteinas para tener una
nutricién adecuada. Las principales carac-
teristicas del deterioro microbiano de la
carne son (de Esesarte, 2012):

« Olor objetable y aspecto viscoso.

o Crecimiento de hongos.

« Deterioro del interior del musculo.

o Decoloracion debido a la alteraciéon de
mioglobina.

¢QUE Es LA MI0GLOBINA? Miguel Calvo la explica
de la siguiente forma:

La mioglobina es una proteina sarco-plasmica,
responsable del transporte y almacenamiento del
oxigeno dentro del tejido muscular. La mioglobina
estd formada por una sola cadena polipeptidica
de unos 17.800 de peso molecular, unida a un
grupo hemo. Fue la primera proteina de la que
se determiné su estructura tridimensional, en
1957... (2019).

LA MIOGLOBINA Y EL COLOR DE LA CARNE: La
mioglobina es el principal pigmento de la
carne y el color de este producto, depende
fundamentalmente del estado en el que se
encuentra la mioglobina (véase Figura 2).
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En el masculo, el hierro se encuentra en la
mioglobina en forma de ion ferroso, y asi se
encuentra también en la carne fresca (Calvo,
2019).

Fig. Carne y mioglobina.

Fuente: Especialistas y organismos..., (2017 )..png

Debemos tomar en cuenta que la carne
se contamina por contacto con el pelo, la
piel, las patas, los cuernos, el contenido
estomacal y del intestino del mismo animal.
Si la crianza y el sacrificio no se llevan de
manera correcta, el producto se contamina,
lo que repercute en el tiempo de vida del
producto. Por tanto, el ser humano como
consumidor niimero uno de proteina, debe
tomar en cuenta el proceso de la carne que
consumimos en nuestro dia a dia, para
tomar precauciones.



En los alrededores de las zonas escolares
podemosencontrarunsinfindeestablecimie-
ntos para poder sortear el hambre; aunque
no todos son adecuados o cumplen con las
normas o medidas minimas de higiene y
sanidad. Ahora bien, existen diversos tipos
de normatividades que rigen la higiene
y salubridad de los establecimientos de
alimentos como por ejemplo el Reglamento
de Control Sanitario de Productos y Servicios
de la Secretaria de Salud (2016), el cual en su
Articulo 1*

... tiene por objeto la regulacién, control y
fomento sanitario del proceso, importacién
y exportacion, asi como de las actividades,
servicios y establecimientos, relacionados
con los productos siguientes:

I. Leche, sus productos y derivados;

II. Huevo y sus productos;

III. Carne y sus productos;

IV. Los de la pesca y derivados;

V. Frutas, hortalizas y sus derivados;

VI. Bebidas no alcohdlicas, productos para
prepararlas y congelados de las mismas;
VIL Cereales, leguminosas, sus productos y
botanas;

VIII. Aceites y grasas comestibles;

IX. Cacao, café, té y sus derivados;

X. Alimentos preparados;

XI. Alimentos preparados listos para su
consumo. ..

De igual forma, el Reglamento de Control
Sanitario.. (2016) sefiala que debe cuidarse,
ademas del manejo directo de los alimentos,
el envasado. Esto lo sefiala en el Articulo 2o.
el cual sefiala que:

I. Anomalia sanitaria, a la irregularidad en
relacion con las especificaciones de cardcter
sanitario establecidas en este Reglamento y las
normas aplicables y que representan un riesgo
para la salud;

II. Apéndice, al documento que forma parte
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del presente Reglamento y que contiene
especificaciones que deberdan cumplir los
productos, actividades, servicios y establecimien-
tos objeto de este ordenamiento;

III. Condicién sanitaria, a la situacion en que
se encuentra un establecimiento, producto
o servicio que ha sido determinada por la
verificacién sanitaria;

IV. Dependencias, a las dependencias de la
Administracion Publica Federal;

V. Etiqueta, al marbete, rétulo, inscripcion, marca,
imagen grafica u otra forma descriptiva que se
haya escrito, impreso, estarcido, marcado, en
relieve o en hueco, grabado, adherido, precintado
o anexado al empaque o envase del producto;

VL. Ley, a la Ley General de Salud;

VIL Lote, a la cantidad de un producto, elaborado
en un mismo ciclo, integrado por unidades
homogéneas;

VIII. Normas, a las normas oficiales mexicanas;
IX. Producto, a cualquiera de aquéllos a que se
refiere el articulo lo. de este Reglamento;

X. Riesgo, a la probabilidad de que se desarrolle
cualquier propiedad bioldgica, quimica o fisica
que cause dano a la salud del consumidor;

XI. Secretaria, a la Secretaria de Salud, y

XII. Tercero autorizado, a la persona autorizada
por la Secretaria para emitir dictdmenes respecto
del cumplimiento de requisitos establecidos
por la propia Secretarfa o en las normas
correspondientes o para realizar estudios, para
efectos de tramites o autorizaciones sanitarias.

Es necesario saber a qué esta apegado este
reglamento para asi poder tomar parte en
caso de resultar afectado por consumir
alimentos fuera de casa. Es cierto que no
en todo establecimiento (regular o cercano
a alguna zona especifica), vamos a contar
con el cumplimiento al cien por ciento del
reglamento: algunos comercios son creados
debido al alto movimiento de personas en
la zona (hospitales, escuelas, oficinas, entre
otros).

Este tipo de productos siempre estaran en
la oferta gastronémica, pero cada individuo
tomara la decision de consumir o no en



determinado local. Entre los elementos a considerar se encuentra observar el local; que
el mobiliario se encuentre siempre aseado, que no existan plagas tales como ratones,
cucarachas e incluso moscas, ya que esto indica que no cuentan con un buen aseo
(principalmente de la cocina), que la preparacion de los alimentos sea siempre con la
higiene requerida y que su area de trabajo esté en su mayor parte en orden, incluso
observando quién recibe el dinero y quién prepara los alimentos.

Referencias bibliograficas:

Calvo M. (2019). Bioquimica De Los Alimentos. Milk science [Blog digital]. Recuperado de: http://milksci.
unizar.es/bioquimica/temas/proteins/mioglobina.html

Conoce cuéles son los alimentos que contienen mayor y menor cantidad de agua. (2014). Expok:
Comunicacion de sustentabilidad y RSE [Pagina digital]. Recuperado de: https://www.expoknews.com/
cuanta-agua-contienen-los-alimentos/

De Esesarte Gomez, E. (2012). Higiene en alimentos y bebidas. México: Trillas.

Especialistas y organismos impulsan impuesto a las carnes. (17 de diciembre de 2017). Mientras tanto
en Meéxico [Pagina digital]. Recuperado de: https://www.mientrastantoenmexico.mx/especialistas-
organismos-impulsan-impuesto-las-carnes

Food Protecion. (2010). Eldiario.es: Periodismo a pesar de todo [Periédico digital]. Recuperado de: https://
www.eldiario.es/consumoclaro/cuidarse/Guantes-cocina-debemos-evitarlos

Secretaria de Salud. (2016). Reglamento De Control Sanitario de Productos Y Servicios (1994-2000). Recuperado
de: http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nom/compi/rcsps.html

]

B
® © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O 0 O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O 0 O O 0 0O 0O 0 0 0



Michelle Martinez Alvarez
Emiliano de la Fuente Rodriguez
Denilson Ramirez Aguilar

Sandra Carrasco Sanchez

Ser estudiante foraneo es una de las
experiencias mas contradictorias que puede
experimentar el ser humano, ya que vas
en busca de tus suenos dejando atras todo
aquello a lo que estdbamos acostumbrados.
Estarlejos de casaesel factormas comtin que
existe entre los estudiantes universitarios,
puesto que en algunos estados no se
encuentran las carreras deseadas y ahi se
emprende su vuelo y es donde comienza su
vida de foraneo.

Salir en busca de la carrera de tus suefios
podria sonar fdcil, pero muchos no tenemos
ni la menor idea de todos los sacrificios
que estar lejos de tu hogar representa.
Llegamos creyendo que tendremos una
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vida exactamente igual, una vida llena de
comodidad y sin responsabilidades. No se
nos dice que el estar lejos de casa nos hara
madurar de una manera extraordinaria y
que, inclusive, podria hacernos renunciar
ante los diferentes retos que se presenten.

El estudiante llega con la expectativa de
vivir solo, estando lejos de los padres sin
pensar en la responsabilidad y sacrificios
que tendran, como es la administraciéon del
dinero, transporte y renta, sin mencionar la
inseguridad que se esta viviendo:

En el estado de prueba segtin la pdgina milenio
nos dice que alcanza la cifra de 70000 estudiantes
fordneos en mds de 200 universidades, como
publicas y privadas, cada afio puebla recibe en
el ciclo escolar a mas de 5000 estudiantes de
otros estados en licenciaturas y mas del 30% de
la matricula total del nivel superior de la entidad
es foraneo, sin contar los intercambios que varias
universidades ofrecen (Zambrano, 2018).

Cuando un estudiante decide ingresar a la
educacion superior fuera de su localidad, la




familia inmediata debe conocer (aunque se
de forma minima) los gastos que se deberan
cubrir en los préximos anos durante la
estadia en otra ciudad. Sin embargo, habra
gastos imprevistos, sobre todo durante
el inicio, lo cual tendra un impacto en el
presupuesto econémico familiar, en algunos
casos serd mayor que en otros; por lo que es
importante estar preparados.

Adaptarse a los cambios es el proceso mas
dificil ya que te encuentras en un estado
desconocido; decides salir de la zona
de confort en la que te encuentras. Esta
también, tiene sus ventajas como madurar
y aprender a adaptarse a los cambios que
se pueden llegar a presentar. El ser humano
tarda aproximadamente 25 dias para
acostumbrarse a una rutina.

Muchas veces mantener la rutina vy
acostumbrarse a ella en poco tiempo es muy
dificil ya que se tiene que hacer un sacrificio
para después poder tener una vida normal
dentro del ambito estudiantil sin hacer
de lado los sentimientos que salen a flote
al momento de sentir esa gran soledad al
momento de volar de los brazos de nuestros
padres y poder ser independientes en todo
sentido.

Los estudiantes, al llegar a un lugar descono-
cido, gastan el dinero en restaurantes, fiestas
y, probablemente, en cosas que no necesitan.
En ese momento se dan cuenta que no hay
nada que comer en el refrigerador, que sus
amigos ya no lo pueden invitar a comer y es

donde son conscientes de todo el dinero que
dejaron ir en cosas innecesarias.

Por otra parte, existen algunas carreras
que son costosas, ya que las herramientas o
materiales son caros o dificiles de encontrar.
Y ahi podemos notar que la vida de un
foraneo comienza a ser mas dificil, que estan
en situaciones donde no alcanza el dinero
para comer bien o mantenerse por el resto
de la semana. Pero, solo asi aprenderan la
leccién y comenzaran a tomar medidas para
que nunca les vuelva a pasar.

La Universidad (con sus tareas, fechas de
entregas, examenes finales, noches en vela,
diferencias con comparneros y profesores)
genera experiencias que querras vivir lo
mas rapido posible para salir a trabajar y
comenzar a ganar dinero. Sin embargo,
una de las lecciones mas valiosas que se
aprende como estudiante universitario (no
solo foraneo) es disfrutar mds el viaje, sin
preocuparse por llegar al final.
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Intentar mirar el lado positivo de cada
experiencia: aquella desvelada que tuviste
porque el ensayo final no estaba listo no es
solo una molestia que te haya privado de
horas de suefio, es también la oportunidad
de vivir con amigos una de las noches
mas significativas; es aquella noche que se
ayudaron entre todos, se rieron, contaron
historias de su infancia y al final, triunfaron
entregando el mejor trabajo del grupo. Lo
mejor, entonces, es simplemente es disfrutar
el viaje con todas las complicaciones y
situaciones inesperadas que salgan y poder
pasar por ellas sin ningn problema.

Por otra parte, al trasladarse a otro estado
estan sujetos tanto a un calido recibimiento
como a uno malo. Al llegar a un nuevo lugar
y estar rodeados de los estudiantes que
habitan en ese estado pueden llegar a sufrir
acoso escolar (bullying) de su parte causando
baja autoestima y ganas de regresar a la casa
paterna. Todos se muestran fuertes y alzanla
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mirada demostrando que ellos son capaces
de ser, incluso, tanto mejores personas
como mejores estudiantes, destacando que
son mds capaces de hacer las cosas y generar
nuevas ideas a diferencia de los habitantes
del estado.

Dentro del ambiente estudiantil en las
universidades se presenta un aumento de
estudiantes foraneos demostrando que,
de un grupo de 25 estudiantes, 15 pueden
llegar a ser foraneos. Por tanto, se denota
el incremento de jovenes que desean
alcanzar nuevos horizontes yendo a nuevos
lugares que pueden ser completamente
desconocidos, pero tienen toda la intencién
de brillar con todas sus fuerzas.

Como tal en la vida se nos presentan
herramientas con las cuales se puede
administrar la economia de una y otra
manera. Por ejemplo, los diagramas de
causa y efecto de Kaoru Ishikawa, lo cual se
menciona en el libro Herramientas estadis-
ticas bdsicas para el mejoramiento de la calidad
(1985), como un proceso que puede atribuirse
a una multitud de factores, y es posible
encontrar la relaciéon causa-efecto de esos
factores. Se puede determinar la estructura
de una relacion maultiple de causa-efecto
observandola sistematicamente. Es muy
dificil solucionar problemas econdémicos
complicados sin tener en cuenta esta
estructura, la cual consta de una cadena de
causas y efectos.



Para poder aplicar el diagrama de Ishikawa a los problemas econémicos en los que se
encuentran algunos estudiantes foraneos al momento de llegar a una nueva ciudad, se
necesitan aplicar los pasos que propuso Ishikawa justo para poder elaborar uno de estos
diagramas con éxito. Ishikawa lo describe en cinco fases (Cfr. Cuatrecasas, 2010, véase
Figura 1):

1. Definir y determinar de manera clara el problema que queremos resolver: Se describird en el extremo de la columna
principal en forma de flecha que constituye a la espina dorsal del diagrama.

2. Identificar los factores mds relevantes: Influyen en el problema a resolver y aparecerdn en los extremos de lo que
podriamos definir como espinas primarias.

3. Determinar y analizar de una manera ordena y estructurada las causas: Estudio de uno de los factores y profundizar
en su analisis antes de realizar el mismo proceso con los siguientes.

4. Evaluar si se han identificado todas las causas: Comprobar que utilizamos los factores correctos.

5. Toma de datos cerca de las diversas causas del problema: Permitird sacar conclusiones finales y aportar soluciones mas
aconsejables para resolver y controlar el efecto estudiado.

Fig. 1. Diagrama de Ishikawa.

Familiares

Gastos

Desapego
innecesarios

emocional

Clase Social Adaptacién

Depresién Fiestas

Malas amistades

Psicolégicas

Fuente: Elaboracién propia.

El diagrama de Ishikawa ayuda en la identificacién de las causas de un problema, lo que
permite identificar el origen y llevar a cabo las acciones adecuadas para poder resolverlo. El
diagrama de Ishikawa es un método estadistico eficaz para mejorar el proceso de producciéon
y reducir sus defectos, cabe mencionar que este no servira si se usa inadecuadamente. El
primer paso para encontrar la verdadera causa es una observacioén cuidadosa del fenémeno
del efecto.
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Posteriormente de seguir estas causas estrictamente veremos todo lo que estd causando
problemas y como se pueden solucionar, finalmente se pondran acciones preventivas para
que no vuelva a suceder el error en cuestién liberdndose asi de la posible repeticién de dicha
situacion desfavorable.

Ademas del método de resolucién de problemas se encuentra el diagrama de causa efecto el
cual se plantea el problema principal y sus derivados como se muestra en la Figura 2:

Fig. 2. Ejemplo de Metodologia Ishikawa.
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En la Figura 2 se muestra la importancia de cada uno de los problemas de un tamafio
mayor y siguiendo la linea o espina de pescado se muestran las causas que lo provocan
identificando asi cudles serian los pasos a seguir para eliminar las causas del problema
mayor y asi eliminarlo por completo. Ahora bien, tomando como ejemplo se puede enfocar
la economia de los estudiantes foraneos: El problema central seria ProBLEMAS EcoNomicos,
las causas adyacentes se centrarian en 1) la sensacion de ser adinerados al estar solos, 2) la
necesidad de comprar comida en lugares externos, 3) los lujos innecesarios y 4) las salidas
a fiestas.

Con esta informacién se estructuran los finales de las espinas de pescado y la cabeza del
problema. Una vez hecho esto se identifican las causas, como podrian ser, por ejemplo, las
amistades, la sensacion de estar solo, tener dinero solo para ti y comprar cosas por impulso,
flujo de dinero constante, falta de conocimiento sobre cocina (no querer o saber cocinar) y
preferir un lugar externo, entre otros. Con esto se tomarian cartas en el asunto erradicando
los problemas que influyen en el problema principal para llegar a un balance estable en la
vida de un estudiante foraneo.
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Empleando todos estos conceptos un estudiante foraneo destaca sobre cualquier otro
estudiante que vive en el estado donde se trasladd, ya que para él es una ayuda increible y
puede incluso salir con un beneficio aiin mayor demostrando que puede ser capaz de vivir
por su cuenta estudiando lo que le apetece y demostrando asi que un estudiante foraneo
puede destacar con gran facilidad usando los métodos correctos.

Finalmente, es importante sefialar que para un estudiante foraneo es trascendental tener
basesenlascualessesustenteydemuestrequeescapazdevivirsolo. Emplearunaherramienta
basica de la calidad puede resultar en algo positivo, identificando los problemas que lo
aquejan, observando el mas importante, tomar decisiones de cémo erradicarlo, ponerlas en
practica y tomar acciones preventivas viendo el progreso positivo de sus acciones.

El diagrama de Ishikawa puede no solo afectar de manera positiva en la parte econémica,
puede utilizarse en cualquier otro problema de gran tamafio para el estudiante. Utilizadndolo
se atacan rapidamente las causas raiz del problema y se van eliminando poco a poco hasta
desaparecerlo y seguir con otro problema que moleste al estudiante. Es importante recalcar
que no es sencillo salir adelante, pero muchos toman la iniciativa y se atreven, con un poco
mas de ayuda de parte de las herramientas necesarias todo sera cuestion de tiempo para que
resalten sus capacidades de sobrepasar cualquier obstaculo.

Se puede aplicar la calidad en la vida estudiantil ya que Wadsworth, Stephens y Blanton,
(2004) establecen que la calidad “... es el apego a ciertos requisitos o especificaciones.” (p.15).
Partiendo deello,los estudiantes manera carecen (de cierta) del conocimiento administrativo
para sobrevivir en un Estado desconocido. Con el diagrama de Ishikawa pueden alcanzar
las metas y objetivos que se han propuesto; y puedan enfrentar el reto al que el estudiante
se esta enfrentando.
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