
MAACE V5 / Modelo Anáhuac de Análisis de Casos Éticos  Edición 2025 

Título del caso: Contaminación en la cadena: entre la seguridad alimentaria y la lealtad 
comercial 
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Como ya lo había expresado Quinto Aurelio Símaco, uno solo es el acceso a la verdad, y por caminos diversos puede alcanzarse el mismo misterio; por eso, su pensamiento resulta clave para el análisis y la respuesta a este caso, en tanto que ofrece un fundamento ético para comprender la plurali 

Contexto del caso 

En el corazón de la ciudad de Morelia, la cadena de restaurantes “Sabores del Campo Verde” ha 
operado durante los últimos diez años con una propuesta clara: ofrecer platillos elaborados con 
ingredientes frescos, locales y de temporada. Su compromiso con el modelo de kilómetro cero y el 
respaldo a pequeños productores de la región le han valido una sólida reputación entre comensales, 
medios gastronómicos y organizaciones dedicadas a la promoción de la sustentabilidad alimentaria. 
Actualmente, cuenta con cinco sucursales en distintos puntos del estado y emplea a más de sesenta 
personas, incluyendo personal de cocina, servicio, limpieza y administración. 

Sin embargo, durante el último mes, la cadena ha enfrentado una crisis inesperada. Clientes de la 
sucursal ubicada en la zona centro de Morelia comenzaron a reportar síntomas gastrointestinales 
severos horas después de haber comido en el lugar. Los síntomas incluían vómitos, diarrea intensa, 
fiebre y deshidratación. Ante los primeros reportes, la gerencia del restaurante activó sus protocolos 
internos de seguridad alimentaria, retiró temporalmente algunos platillos del menú e inició una 
investigación sanitaria. La noticia se difundió rápidamente en redes sociales y medios locales, 
generando alarma entre la comunidad y afectando de forma inmediata la afluencia de clientes. 

Después de realizar análisis microbiológicos en los insumos, así como entrevistas internas y 
auditorías a los procesos de manipulación de alimentos, se identificó que el origen del problema 
estaba en un lote de lechuga contaminada con la bacteria E. coli. La lechuga había sido utilizada en 
varias ensaladas servidas durante la semana crítica. Al rastrear el origen del producto, se identificó 
al proveedor agrícola responsable de su distribución, quien había trabajado con “Sabores del Campo 
Verde” durante los últimos tres años. 

Al contactar al proveedor, el propietario de la cadena descubrió que, días antes, dicho proveedor 
había recibido una partida de lechuga que no cumplía con los estándares mínimos de seguridad e 
higiene establecidos. Sin embargo, ante la presión por cumplir con sus compromisos comerciales y 
evitar pérdidas económicas, decidió continuar con la entrega de la lechuga a sus clientes habituales, 
sin advertirles del riesgo potencial. Esta omisión fue confirmada por mensajes internos entre el 
equipo del proveedor. 

El propietario de “Sabores del Campo Varde” se encuentra ahora ante una decisión compleja. Puede 
romper relaciones con el proveedor, hacer público lo ocurrido, interponer una denuncia y asumir las 
consecuencias económicas, legales y de reputación que ello conlleva. Al mismo tiempo, enfrenta la 
presión de proteger la estabilidad financiera de su negocio, el sustento de sus trabajadores y la 
imagen que ha construido durante una década. Entre la necesidad de rendir cuentas y el riesgo de 
perderlo todo, la decisión que tome marcará el futuro de la cadena y su credibilidad ante la 
comunidad. 

Análisis del contexto del caso 

1. ¿Qué elementos de la filosofía empresarial de “Sabores del Campo Verde” están en tensión 
con los hechos ocurridos? 

2. ¿Qué impacto tuvo la crisis sanitaria en los clientes, en el personal del restaurante y en la 
comunidad local? 

3. ¿Cómo influyó la relación prolongada con el proveedor en la forma en que se manejó la 
crisis? 

Identificación del dilema ético 
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4. ¿Cuál es el dilema ético principal que enfrenta el propietario de la cadena? 
5. ¿Qué otros dilemas pueden derivarse de la decisión de mantener o romper la relación con 

el proveedor? 
6. ¿Qué factores dificultan la toma de una decisión clara y ética en este caso? 

Valores en conflicto 

7. ¿Qué valores están en juego entre la protección de la salud pública y la sostenibilidad 
económica del negocio? 

8. ¿Cómo se contraponen la transparencia y la lealtad empresarial con la protección de la 
reputación? 

9. ¿Qué lugar ocupan la responsabilidad profesional, la justicia y la confianza en este caso? 

Alternativas éticas 

10. ¿Qué otras acciones podría tomar el propietario, además de romper la relación con el 
proveedor o denunciarlo? 

11. ¿Qué medidas preventivas podrían implementarse en el futuro para evitar situaciones 
similares? 

12. ¿Qué papel pueden jugar los consumidores, el personal y los aliados estratégicos en la 
búsqueda de una solución ética? 

Toma de decisión y reflexión profesional 

13. ¿Qué criterios éticos y profesionales deberían guiar la decisión del propietario? 
14. ¿Cómo se equilibra la responsabilidad legal con la responsabilidad moral en un caso como 

este? 
15. ¿Qué implicaciones tiene la decisión que se tome para el resto del sector restaurantero 

local? 

Conclusiones 

16. ¿Qué aprendizajes éticos ofrece este caso para quienes gestionan negocios en el ámbito 
gastronómico? 

17. ¿Cómo se puede fortalecer la ética en las cadenas de suministro sin comprometer la 
viabilidad económica? 

18. ¿Qué transformaciones estructurales permitirían alinear de mejor forma la ética empresarial 
con la seguridad alimentaria? 


