GiDi

O AT onxncAa

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

CENTRO INTERDISCIPLINARIO DE INVESTIGACION
PARA EL DESARROLLO INTEGRAL REGIONAL
CIIDIR — OAXACA

“Fortalecimiento de la resiliencia en las unidades de
produccion familiar de queso fresco en la Villa de San
Pablo Huixtepec, Oaxaca”

TESIS PARA OBTENER EL GRADO DE:

Maestra en Gestion de Proyectos para el Desarrollo Solidario

PRESENTA

Marlene Vasquez Ramos

DIRECTORES:
M. en C. Graciela E. Gonzéalez Pérez
Dr. Carlos Alberto Fraga Castillo



SIP-13

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL G o
SECRETARIA DE INVESTIGACION Y POSGRADO

ACTA DE REGISTRO DE TEMA DE TESIS
Y DESIGNACION DE DIRECTOR DE TESIS

Ciudad de México,| 09 |de | noviembre 2022

CIIDIR UNIDAD OAXACA

El Colegio de Profesores de Posgrado de en su Sesioén

(Unidad Académica)

ordinaria |\, | 11 |celebrada el dial 07 |del mes| Noviembre |ge| 2022 | conocis la solicitud presentada
por la alumna:

Apellido Vasquez Apellido Ramos Nombre (s): Marlene

Paterno: Materno:

Numero deregistro:  [BT20[1]0[1][6]

del Programa Académico de Posgrado: | Maestria en Gestion de Proyectos para el Desarrollo Solidario.

Referente al registro de su tema de tesis; acordando lo siguiente:

1.- Se designa al aspirante el tema de tesis titulado:

“Fortalecimiento de la resiliencia en las unidades de produccién familiar de queso fresco en la Villa de San Pablo
Huixtepec, Oaxaca”

Objetivo general del trabajo de tesis:

Fortalecer la resiliencia de las Unidades de Produccion Familiar (UPF) de queso fresco de la Villa de San Pablo
Huixtepec, a través de la diversificacion de productos y estrategias de asociatividad que promuevan el desarrollo
economico y social.

2.- Se designa como Directores de Tesis a los profesores:

Directora:| M. C. Graciela Eugenia Gonzalez Pérez 2° Director: | Dr. Carlos Alberto Fraga Castillo

No aplica: |:|

3.- El Trabajo de investigacion base para el desarrollo de |a tesis sera elaborado por la alumna en:

En la Villa de San Pablo Huixtepec, Oaxaca y en el Centro Interdisciplinario de Investigacion para el Desarrollo
Integral Regional, Unidad Oaxaca.

que cuenta con Tos recursos e Infraestructura necesarios.

4.- La interesada debera asistir a los seminarios desarrollados en el area de adscripcion del trabajo desde la
fecha en que se suscribe la presente, hasta la aprobacion de la versién completa de la tesis por parte de la
Comisién Revisora correspondiente.

Directora de Tesis 2’ Director de Tesis
M. C. Gracieila Eugejia Gonzalez Pérez Dr. Cacrlos Alberto Fraga:£¢

Aspirante ente del Co

P s — — OINSTIUTO POLITECNICO NACIONAL

sidro BelmenteJime
JESARROLLO INTEGRAL REGIONAL
UNIDAD OAXACA

Vasquez Ramos Marlene Dr.

Pagina 1 de 1



- SIP-14
INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL —
SECRETARIA DE INVESTIGACION Y POSGRADO

ACTA DE REVISION DE TESIS

En la Ciudad de ‘ Santa Cruz Xoxocotlan, Oax., J siendo las | 13:00 | horas del dia del mes de

| noviembre | del [ 2022 I se reunieron los miembros de la Comisién Revisora de la Tesis, designada

por el Colegio de Profesores de Posgrado | Centro Interdisciplinario de Investigacion para el Desarrollo Integral ‘I
Regional, Unidad Oaxaca (CIIDIR UNIDAD OAXACA) ] para examinar la tesis titulada:

“Fortalecimiento de la resiliencia en las unidades de produccién familiar de queso fresco en la Villa de San Pablo
Huixtepec, Oaxaca”.

de la alumna:
Apellido Apellido E
Paterno: Vasquez Matemo: Ramos Nombre (s): Marlene

Numero de registro: rBIZ [0\1 |0|1 [i|

Maestria en Gestion de Proyectos para el Desarrollo

Aspirante del Programa Académico de Posgrado:

Solidario.

Una vez que se realizé un andlisis de similitud de texto, utilizando el software antiplagio, se encontré que el
trabajo de tesis tiene 5% de similitud. Se adjunta reporte de software utilizado.

Después que esta Comision revisé exhaustivamente el contenido, estructura, intencion y ubicacion de los textos
de la tesis identificados como coincidentes con otros documentos, concluy6 que en el presente trabajo SI[ | NO[X]
SE CONSTITUYE UN POSIBLE PLAGIO.

JUSTIFICACION DE LA CONCLUSION: (Por ejemplo, el % de similitud se localiza en metodologias
adecuadamente referidas a fuente original)

El porcentaje de similitud se localiza en metodologias referenciadas, en la descripcion geografica de la
comunidad de estudio y en datos socioecondmicos de la comunidad.

**Es responsabilidad del alumno como autor de la tesis la verificacién antiplagio, y del Director o Directores de tesis el analisis del %
de similitud para establecer el riesqo o |a existencia de un posible plagio.

Finalmente, y posterior a la lectura, revision individual, asi como el analisis e intercambio de opiniones, los
miembros de la Comisién manifestaron APROBAR & SUSPENDERD NO APROBAR D la tesis por
UNANIMIDAD X] o0 MAYORIA |:| en virtud de los motivos siguientes:

El tema de tesis es original e innovador, esta bien estructurado el documento y resultados notables con el
grupo social.

COMISION REVISORA DE TESIS

s 3 % =2 . k
2 % ’d’(_ /( L2553
” 2 _
M. C. Graciela Eugenia Gonzalez Pérez Dra. Maria Etifemia Pérez Flores 1L Ve inoA
/ L

Directora de Tesis Nombre completo y firma

S e — [l
BF Carlos Alberto Fraga Castillo M. A. Laura Lefirdes Goémez Hernandez : ador |sidr3gW$M
2° Director de tesis Nombre gbmpleto y firma /7 Nombre completanviEeTaGACION PARA EL
Nombre completo y firma yﬁESIDENTE RELASOLEGIC:DE REGIONAL
PROFESORES!IDAD OAXACA

Pagina 1 de 1



INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
SECRETARIA DE INVESTIGACION Y POSGRADO

CARTA DE AUTORIZACION DE USO DE OBRA PARA DIFUSION

En la Ciudad de México el dia 18 del mes de noviembre del afio 2022, el que suscribe Vasquez Ramos
Marlene alumna del programa de Maestria en Gestion de Proyectos para el Desarrollo Solidario
con numero de registro B201016, adscrita al Centro Interdisciplinario de Investigacion para el
Desarrollo Integral Regional, Unidad Oaxaca manifiesta que es autora intelectual del presente trabajo
de tesis bajo la direccion de la M. C. Graciela Eugenia Gonzalez Pérez y el Dr. Carlos Alberto
Fraga Castillo y cede los derechos del trabajo intitulado “Fortalecimiento de la resiliencia en las
unidades de produccion familiar de queso fresco en la Villa de San Pablo Huixtepec, Oaxaca”, al

Instituto Politécnico Nacional, para su difusion con fines académicos y de investigacion.

Los usuarios de la informacion no deben reproducir el contenido textual, graficas o datos del trabajo sin
el permiso expresado de la autora y/o directores. Este puede ser obtenido escribiendo a la siguiente

direccién de correo: quezramm@gmail.com. Si el permiso se otorga, al usuario debera dar

agradecimiento correspondiente y citar la fuente de este.

GNDOS

1\,\3

/\%@mémo NACIONAL
CENTRO INTERDISCIPLINARIO

{ DEMVESTIGACION PARA EL

Vasquez Ramos Madenemom REGIONAL
NIDAD OAXACA

Pagina 1 de 1



AGRADECIMIENTOS

Agradezco al Centro Interdisciplinario de Investigacion para el Desarrollo Integral
Regional CIIDIR-UNIDAD OAXACA, por abrir sus puertas y permitirme adjuntar mas
conocimientos para poder externarlos a la sociedad.

También agradezco al Instituto Politécnico Nacional IPN, Consejo Nacional de Ciencia 'y
Tecnologia CONACYT, por apoyar esta trayectoria académica con estimulo econémico.

Agradezco a las Unidades de Produccion Familiar de la Villa de San Pablo Huixtepec, por
permitirme trabajar con ellos, cambiar la perspectiva y fomentar la resiliencia tanto individual

como grupal.



INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Indicadores sobre migracion de San Pablo Huixtepec a Estados Unidos afio 2010

Tabla 3: Indicadores SOCIales Y ECONOMICOS..........ccveieerieiieieeie e se e sre e sre e 25

Tabla 4: Comparativo de las caracteristicas clave de las Unidades de Produccion Familiar

.............................................................................................................................................. 35
INDICE DE FIGURAS
Figura 1: Modelo del ciclo adaptativo de la resiliencia..........c.ccocveviieiiicniniise, 16
Figura 2: Mapa de macro y micro localizacién de San Pablo Huixtepec..........c.ccc......... 23
Figura 3: Entrevista al Regidor de Agricultura de San Pablo Huixtepec ..........c.cccocu...... 27

Figura 4: Porcentaje de entrevistados que quieren aprender sobre procesos de produccion

de OtroS derivados TACLEOS. ........ccveieiiieiieiei e 28
Figura 5: Visita a la Unidad de Produccion Familiar Ortiz Valdez............cccccevevevvennnee. 29
Figura 6: Linea del tiempo UPF Ortiz Valdez...........cccccovveveiieciece e 30
Figura 7: Representante de la Unidad de Produccion Familiar Sefiora Rocio................. 31

Figura 8: Linea del tiempo de la Unidad de Produccion Familiar Pacheco Wendulain .. 32
Figura 9: Linea del tiempo de la Unidad de Produccion Familiar Cruz Loyola.............. 33

Figura 10: Sefiora INES €N SU UPF ........oooiiii et 34


https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188376
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188376
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188333
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188335
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188336
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188336
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188337
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188338
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188340
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188341
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188342

Figura 10: Imparticion del curso “Resiliencia empresarial para las Unidades de

Produccion Familiar de queso fresco en San Pablo Huixtepec” ..........ccooveiieiiiiniciiieeninns 38

Figura 11: Grupo de representantes de las Unidades de Produccién Familiar de San Pablo

[ [T D =T 1= oSSR 39
Figura 13: Productoras de queso elaborando queso panela, requeson y quesillo............ 41

Figura 14: Tallerista elaborando quesillo artesanal y productoras de queso observando el

Proceso del ESHIAMIENTO. ......cveiieieeiecie et ra et e e e e naeeneenrs 42

Figura 15: Productoras de queso elaborando quesillo y entrega del recurso econémico a la

L6 L L= ] - OSSR OSSPSR 43
Figura 16: Entrega del manual de procedimientos a las representantes de las UPFs ......44

Figura 18: Entrega del manual buenas précticas de manejo en la elaboracion de derivados

FACTEOS . ..t b bbb bRt R bt R bt a s 47
Figura 19: Adecuacién del area de trabajo de la UPF Cruz Loyola ..........ccccoeeveivenene. 48
Figura 20: Medidor de PH, Termdmetro y densimetro .........ccccccceevviieieeieccie e 49
Figura 23: Toma de acidez de leche de la UPF Cruz Loyola .........ccccccvveveiieieeieeee, 50
Figura 21: Toma de densidad de leche de la UPF Cruz Loyola.........cccccceevvvievveiccnnnnne. 50
Figura 25: Acidez de leche de la UPF Ortiz Valdez.........c.ccccovvvevviic i 51
Figura 24: Densidad de leche de la UPF Ortiz Valdez .............ccooveiiiciininince, 51
Figura 27: Prueba de acidez de leche de la UPF Pacheco Wendulain...............cc.cocv..e. 52
Figura 26: Prueba de densidad de leche de la UPF Pacheco Wendulain......................... 52

Figura 22: Pagina de facebook de la UPF Ortiz Valdez ..........cccccevveiieeieicciicce e 55


https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188343
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188343
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188344
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188344
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188345
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188346
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188346
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188347
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188347
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188348
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188351
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188352
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188353
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188354
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188355
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188356
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188357
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188358

Figura 23: Ciclo de la resiliencia socio productiva bajo el esquema de las UPF de queso

LT oo I TT TR TP T T TR TR TR TTTRTTTRTRRRTRRRRR 60


https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188359
https://d.docs.live.net/62560e15f3921d5b/Documentos/CIIDIR/TESIS/5TO/TESIS%20RESILIENCIA%20-%20copia.docx#_Toc120188359

INDICE

AGRADECIMIENTOS

RESUMEN

ABSTRACT

R 1 € oo [ To{ o [ o OSSPSR 1

Il ANTECRUBNTES ... .ottt bbbt 2
2.1 La produccion de leche y suS derivados...........cociiieniineneniseseee e 2
2.2 Resiliencia SOCIO-ProdUCTIVAL........ccccuieiie e 3
2.3 La realidad de San Pablo HUIXIEPEC. ......ccceeveiieiicie e 4

1. Planteamiento del problema..........ccooeiiiiieii i 8

IV, JUSHIFICACION ... 9

V. IMAFCO TEONICO ...ttt bbb bbbt enes 11

VL ODJEUIVOS ...ttt bbbttt bbbt 20
3.1 ODBJEtiVO GENEIAL.......ocuiiiiiiie s 20
3.2 ObJetiVOs ESPECITICOS ....cuviiiiiiiiie ettt nes 20

VII.  Contexto de la Villa de San Pablo HUIXtEPEeC .........cccceevveiiiiviiciic e 21

AV I TR 1Y, 1=1 oo (] (oo - VUSRS S RPN 24

X, RESUIATOS ... 27

9.1 Diagnéstico de tres Unidades de Produccién Familiar (UPF) de San Pablo

L TU D =] o 1= o3OS USRS 27



9.2 Propuestas para el desarrollo de capacidades en la diversificacion de productos

(quesillo, yogurt y requeson) resiliencia empresarial y asociatividad. ...................... 37

9.3 Evaluacién del fortalecimiento de la resiliencia en las Unidades de Produccion

FaMITIAT. .o et 59
Xom DISCUSION ...ttt bt bbbttt et et bbbttt neeneas 66
DGR @0 o Tod 11 ] o] o SO SPSSSPR 67
X1, RECOMENUACIONES .....eviiiiieie ettt e ettt e e sreete s e sseeneeeneenreenee e 68

ANEXOS .. 72



RESUMEN

Esta tesis fue realizada en la Villa de San Pablo Huixtepec, donde se producen mas de
10,000 litros de leche al dia, de los cuales el 50% es comercializada fuera de la Villay lo
restante es para la produccion de queso. Las Unidades de Produccion Familiar (UPF) se
dedican solo a la elaboracion de queso y quesillo. El propdsito de la tesis fue fortalecer la
resiliencia en dichas oportunidades: la capacidad de adaptacion ante situaciones de crisis,
partiendo de la pandemia COVID-19, la cual desencadené una serie de problemas sociales,
psicoldgicos, econémicos y de salud, como el cierre de canales de comercializacion, Se
plantearon tres objetivos, el primero, diagnosticar la capacidad de adaptacion de las
representantes de las Unidades, el segundo objetivo se enfocé en fortalecer puntos clave de
oportunidad mediante cursos Y talleres, el Gltimo objetivo se centrd en evaluar el efectivo
fortalecimiento de la resiliencia mediante adaptacion de métodos de diferentes autores como;
Carl Folke, Johan Colding, Fikret Berkes, Gunderson y Holling (2001). Se aplicé un
diagnostico a tres Unidades de Produccion Familiar de queso fresco, identificando el bajo
grado de resiliencia, debido a la incertidumbre, asi como también lineas del tiempo para
detectar caracteristicas claves similares tomadas como oportunidades de mejora. Se llevo a
cabo una intervencion mediante el desarrollo de capacidades con cursos y talleres, como
resiliencia empresarial, diversificacion de derivados lacteos (quesillo, yogurt, queso panela
y requesén), buenas practicas de elaboracion, parametros para medir la calidad de la leche,
acompafados de manuales entregados a cada Unidad, comercializacion en redes sociales y
asociatividad. Los resultados de la evaluacion del fortalecimiento de la resiliencia evidencian
el efectivo acompariamiento que aumento el nivel de resiliencia enfocados en la confianza

individual y grupal, solidaridad, trabajo en equipo y compafierismo.

Palabras clave: Resiliencia, fortalecimiento, adaptacion, oportunidades, intervencion.



ABSTRACT

This thesis was carried out in the Villa de San Pablo Huixtepec, where 10,000 liters of
milk are produced every day, of which 50% is marketed outside the Villa and the rest is for
cheese production. The Family Production Units (UPF) are dedicated only to the production
of cheese and quesillo. The purpose of the thesis was to strengthen resilience, the ability to
adapt before crisis situations, based on the COVID 19 pandemic which triggered a series of
social, psychological, economic and health problems. Three objectives were proposed, the
first, to diagnose the adaptation capacity of the representatives of the Units, the second
objective focused on strengthening key points of opportunity through courses and workshops,
the last objective focused on evaluating the effective strengthening of resilience through
adaptation of methods from different authors such as Carl Folke, Johan Colding, Fikret
Berkes, Gunderson, and Holling (2001). The diagnosis was applied to three Family
Production Units of fresh cheese, identifying the low degree of resilience, a resistance to
change due to uncertainty and similar key characteristics taken as opportunities for
improvement. An intervention was carried out through the development of capacities with
courses and workshops, such as business resilience, diversification of dairy products
(quesillo, yogurt, panela cheese and requeson), good manufacturing practices, parameters to
measure the quality of milk, accompanied of manuals delivered to each Unit, marketing in
social networks and associativity. The results of the evaluation of the strengthening of
resilience show the effective accompaniment that increased the level of resilience focused on

individual and group trust, solidarity, teamwork, and camaraderie.

Keywords: Resilience, strengthening, adaptation, opportunities, intervention.



I Introduccion

Laagricultura es la actividad economica que durante afios ha sido el principal sustento
de las familias de la Villa de San Pablo Huixtepec perteneciente a la region de los Valles
Centrales del estado de Oaxaca. Aunado a esta actividad primordial que realizan, se deriva
la ganaderia, contando con ganado bovino, ovino y porcino (Ayuntamiento de San Pablo
Huixtepec, 2011-2013).

La produccion de leche generada por el ganado bovino permitio a las familias
dedicarse a la produccion de queso y quesillo para incrementar sus ingresos econémicos y
también impulsar la economia local, pero hoy en dia, ha disminuido considerablemente la
produccion de leche en la Villa a causa de diversos factores como la escasez de agua por el
cambio climético y la disminucion de la demanda de queso fresco por la pandemia COVID-
19. (Ayuntamiento de San Pablo Huixtepec, 2011-2013)

Las Unidades de Produccion Familiar representadas por mujeres, quienes son las
productoras de queso fresco en la Villa, cada dia buscan alternativas para poder recuperarse
0 adaptarse ante dificultades que se presentan, sin embargo, el poco o nulo conocimiento de
algunos métodos técnicos productivos, tecnoldgicos y estrategias de asociatividad que
puedan aplicarse hacen que su grado de resiliencia sea baja.

La resiliencia, es definida como la capacidad de un sistema social, ecolégico o de
instituciones para hacer frente a las adversidades y reorganizarse posteriormente, de modo
gue mejoren sus funciones, su estructura y su identidad (Uriarte Arciniega J. d., 2013). Esta
capacidad es el resultado de la combinacion sinérgica tanto de los recursos tangibles, recursos
materiales, humanos y procedimentales; asi como de los recursos intangibles, la capacidad

organizativa, los lazos y redes sociales y la tradicion colectiva, con la que cuenten los grupos



sociales para estabilizarse, recuperarse y transformarse de una forma socialmente aceptable
a partir de diversos tipos de dificultades naturales y socio -organizativas que enfrentan
(Uriarte Arciniega J. d., 2013)

En un sistema social productivo, como el caso de las Unidades de Produccién
Familiar, es crucial buscar mecanismos Y estrategias que fortalezcan sus capacidades para
enfrentar situaciones adversas. Es por ello que esta investigacién se basa en encontrar
alternativas como la diversificacion de productos y la asociatividad en donde la cultura de la
produccion y autogestion de las Unidades de Produccion Familiar de la Villa puedan
adaptarse a eventos impredecibles, ademas de encontrar la solidaridad entre las Unidades de

Produccién Familiar para poder afrontar los obstaculos presentes y futuros.

1. Antecedentes

2.1 La produccion de leche y sus derivados

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
sefiala que la agricultura, la caza, la pesca o la silvicultura aportan el ingreso a 2,570 millones
de personas, destacando que el crecimiento agricola esta relacionado con la mayoria de los
paises que han crecido economicamente (SIAP, 2018). En México, la actividad del sector
primario es estratégica, segun datos del Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera
SIAP (2018) en el sector Agricola, Mexico registrdé 14,334,737 millones de ddlares por
exportaciones contra 11,030,776 millones de ddlares por la importacion de productos de este
sector.

Dentro del sector agroindustrial basado en la explotacion de animales y sus derivados,

la actividad de lacticinios se encuentra en el tercer lugar s6lo por debajo de la industria de la



carne y de las frutas y hortalizas (Secretaria de economia, 2012). Sin embargo, los costos de
produccion por falta de tecnologia afectan a las productoras de leche y sus derivados,
principalmente en los estados del sur, en contraste con aquellos del norte.

A nivel nacional, en el tercer trimestre de 2016, la produccion de leche de bovino se
incremento 1.7% (147 millones 504 mil litros), destacan los estados de Coahuila, Chihuahua,
Jalisco, Guanajuato; sin embargo, disminuy6 en Puebla y Chiapas (SIAP S. , 2018).

En México, la produccion de quesos se realiza en las entidades lecheras de Jalisco,
Guanajuato, Chihuahua y Chiapas. Los quesos mayormente producidos son el fresco (79.2
toneladas), doble crema (67.5 toneladas) y panela (48.9 toneladas), sumando un total
estimado de produccidn quesera en el pais de 250 mil toneladas al afio, con un valor en el
mercado superior a los 21 mil millones de pesos (SIAP S. , 2018).

El 90.48 % de la Poblacion Econdmicamente Activa consume leche de vacay el 88%
consume productos derivados de la leche de vaca. Aunque los de mayor poder adquisitivo
tienen un consumo bajo debido a indicaciones médicas y la poblacién con menor poder

adquisitivo consumen a baja escala por su economia. (Duran Meléndez, 2016)

2.2 Resiliencia socio-productiva

En un estudio de caso, desde la perspectiva de la igualdad de género en Guatemala en
el afio 2020, se reconocen las habilidades y vulnerabilidades de las mujeres rurales como
respuesta a los desastres naturales para asi aumentar las capacidades y facilitar la
participacion en la toma de decisiones para reducir los riesgos en caso de desastres. La
corresponsabilidad en el trabajo y respuesta a emergencias es un principio basico que
encontraron para permitir la participacion de las mujeres en igualdad de condiciones respecto

a los varones. (Kestler y Chavez, 2020)



En un estudio sobre la resiliencia de los migrantes ecuatorianos se determinaron fac-
tores protectores en situaciones de migracién los cuales son: valorar el impacto de las actua-
ciones profesionales, establecer modelos de intervencion psicosocial desde la resiliencia,
identificar los riesgos, debilidades y situaciones de estrés para establecer mecanismos de
proteccion, ayudar a identificar y poder conceptualizar las necesidades sociales y disefiar
programas de prevencion para personas migrantes, como consecuencia del proceso
migratorio. (De la Paz y Mercado Garcia, 2018)

2.3 La realidad de San Pablo Huixtepec.

Debido a la falta de empleos bien remunerados en San Pablo Huixtepec,
principalmente los jefes de familia deciden emigrar a los Estados Unidos, esperanzados en
conseguir el sustento familiar en un pais extranjero. De acuerdo con informacion obtenida de
estimaciones del CONAPO (2010) e INEGI (2010), en el municipio de San Pablo Huixtepec
hay 2,689 viviendas en donde el 13.79% de éstas tienen al menos un familiar en los Estados
Unidos y reciben remesas, considerando esto San Pablo Huixtepec tiene un alto grado de

intensidad migratoria con un indice de 1.05 con respecto al contexto nacional (Tabla 1).



Tabla 1: Indicadores sobre migracién de San Pablo Huixtepec a Estados Unidos afio 2010

SAN PABLO HUIXTEPEC, INDICADORES SOBRE MIGRACION A EEUU 2010

Total de % viviendas que 9% viviendas con indice con intensidad Lugar que ocupaen Lugar que ocupaen Grado de intensidad
viviendas reciben remesa emigrantes a EE. UU. migratoria el contexto estatal el contexto migratoria
nacional
2689 13.79 5.66 1.05 64 230 ALTO

Fuente: Estimaciones del CONAPO con base en el INEGI, muestra del diez por ciento del Censo de Poblacion y Vivienda 2010.

El Informe Anual sobre la Situacion de Pobreza y Rezago Social (SEDESOL, 2017) en el estado de Oaxaca y sus municipios,
destaca la disminucién del rezago educativo, la insuficiencia por acceso a los servicios de salud y las carencias asociadas a l0s servicios

béasicos en la vivienda en el periodo comprendido entre 2000 y 2015 (Tabla 2).



Tabla 2: indice de rezago municipal por porcentaje afio 2000 y 2015, San Pablo Huixtepec

COMPONENTES DEL INDICE DE REZAGO SOCIAL MUNICIPAL POR PORCENTAJE ANO 2000 Y 2015.
MUNICIPIO SAN PABLO HUIXTEPEC

Afio Poblaci6 Poblaciénde  Poblacién de Poblacion Viviendas  Viviendas queno  Viviendas Viviendas  Viviendas  Viviendas Viviendas

n 6 a 14 afos 15 aflosy mas  sinderecho  con pisode disponen de que no que no que no que no que no
analfabe  que no con educacion  aservicios tierra excusado/sanitario  disponen de  disponen disponen I“'Spone” de d'?p_one” de
tade15 asistenala bésica de salud agua dedrenaje  deenergia  '2vadora T
afios y escuela incompleta entubada de eléctrica
mas lared
publica
2000 15.81 10.43 64.03 84.33 36.89 22.93 10.79 74.52 2.76 67.48 53.57
2015 7.53 4.02 44.33 15.82 14.41 1.81 3.95 12.1 1.73 34.75 18.73

Fuente: Informe anual sobre la situacion de pobreza y rezago social 2017, SEDESOL.

Un comparativo de los afios 2010 y 2015 del indice de rezago social del municipio de San Pablo Huixtepec indica que la mayor
disminucion en puntos porcentuales se dio en la carencia por acceso a los servicios de salud, que disminuy6 de 84.33% a 15.2% (68.51
puntos porcentuales menos) (SEDESOL, 2017). Asimismo, el indicador de la carencia por servicio de drenaje en la vivienda tuvo una
disminucion relevante, al pasar de 74.52% en 2010 a 12.1% en 2015. Otra caida importante se aprecia en el indicador de la carencia por
rezago educativo, que pasé de 33.97% a 24.9%, lo que implica una disminucion de 9.07 puntos porcentuales. Sin embargo, no se ha
erradicado el analfabetismo y el porcentaje de personas mayores con educacion bésica incompleta, ya que representa casi la mitad de la

poblacion (SEDESOL, 2017).



En Oaxaca, San Pablo Huixtepec, perteneciente a la region de Valles Centrales, tiene
una produccién de leche de vaca de 3,650,000 litros anuales, segun el Plan Municipal de
Desarrollo (Ayuntamiento de San Pablo Huixtepec, 2009-2011) por lo que, se considera una
actividad preponderante dentro de esta poblacion. No obstante, al igual que el resto del
Estado, sufre de las desventajas de falta de tecnologia y formas de asociacion que les
permitan obtener ingresos justos de acuerdo con el mercado, al tener una diferencia muy
marcada, el porcentaje entre el precio de venta del productor y el intermediario varia de un
60% a un 80%. (L. A. Diaz, comunicacion personal, diciembre 2020)

Las Unidades de Produccion Familiar (UPF) se encuentran ubicadas en toda la
extension territorial de la Villa, mayormente en el Barrio San Antonio, donde existe un mayor
porcentaje de productores de leche. Un porcentaje minimo de UPF tienen su propia Unidad
de Produccion Lechera mientras que el mayor porcentaje adquiere su materia prima de
terceros quienes recolectan la totalidad de produccion de leche en toda la Villa. (L. A. Diaz,
comunicacion personal, diciembre 2020)

Una alternativa que se utiliz6 para contrarrestar la falta de comercializacién externa
cuando se cerraron las vias de acceso a las comunidades aledafias en marzo del afio 2021 fue
la creacion de una pagina en redes sociales creada por la asociacion Agrupados Oaxaca A.C.
nombrada “Agrupados Logramos mas Huixtepec”, donde se publican los comercios que
estan activos dentro de la comunidad para que los habitantes puedan consumir localmente y
obtener servicio a domicilio. Sin embargo, no todos los comercios se publicitaron en esta

pagina.



Il. Planteamiento del problema

La actividad econdmica relacionada con la produccion de leche y sus derivados es
una de las mas importantes de la Villa de San Pablo Huixtepec; sin embargo y en especifico,
las productoras de queso fresco no obtienen los ingresos suficientes para cubrir sus
necesidades. Algunas de las causas han sido las siguientes; afios atras la produccion de leche
ha ido disminuyendo debido a diferentes factores como, la escasa produccién de forraje de
calidad para el equilibrio de la alimentacién del ganado bovino, esto a causa de la escasez de
agua en pozos profundos y a la disminucién de lluvia, ademéas del desconocimiento de
alternativas de produccion de forraje preventivo para el ganado.

El Regidor de Agricultura de la Villa de San Pablo, (L. A. Diaz, comunicacion
personal, diciembre 2020) menciond que en el afio 2015 habian més de 100 productores de
ganado bovino que producian leche, hoy en dia hay alrededor de 80 productores, el bajo
precio de la leche y escasez de alimento son algunos factores que influyen en la desercion de
esta actividad y los jefes de familia deciden emigrar.

Aunado a lo anterior, en México, a causa de la pandemia de COVID-19 se iniciaron
los protocolos para aplanar la curva de contagios a partir de febrero y marzo del 2020, lo que
paraliz6 en gran parte del pais muchas de las actividades productivas preponderantes
generando una crisis econdmica a nivel de todos los estados. Oaxaca no es la excepcion y no
lo es San Pablo Huixtepec, en donde las productoras de queso fresco han visto mermados sus
ingresos. El cierre de los canales de comercializacion, la falta de conocimientos y
experiencias de estrategias de comercializacion electronicas y de redes sociales, la falta de
estrategias de organizacion social, el aumento en el precio de los insumos, la falta de éstos,
la disminucion de la demanda de quesos por la inseguridad de que el producto pueda ser

fuente de contagio, son solo algunos factores que han propiciado esta baja de ingresos en las
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Unidades de Produccion Familiar representada por mujeres productoras de queso fresco en
la Villa de San Pablo Huixtepec.

Antes de la pandemia se encontraban alrededor de 45 Unidades de Produccién, de las
cuales solo dos estan activas en las redes sociales para promocionar su producto y las
restantes se mantienen comercializando dentro de la comunidad con muy poca produccion.

Aunque hay estudios que analizaron su situacién respecto a su homogeneidad,
competitividad e incluso propuestas de desarrollo tecnoldgico, no se ha documentado la
percepcion de las mujeres productoras de queso fresco para analizar su resiliencia ante
diferentes obstaculos. Esto representa una gran oportunidad para medir la respuesta de la
poblacion ante estos cambios de vida, buscando solidariamente alternativas para su

recuperacion.

IV.  Justificacion

Sanchez Véazquez, Ruiz Martinez y Duran Meléndez (2017), en su estudio
relacionado con los productores de leche en los Valles Centrales de Oaxaca, concluyo que el
grado de “clusterizacion” fue bajo y el nivel de “competitividad” medio, lo que indica que el
primer pardmetro podria resolverse mediante cadenas de valor y el segundo por ventajas
competitivas, todo dependera de la capacidad de resiliencia de las productoras a estas
estrategias, aprovechando la coyuntura que ha ocasionado la pandemia del COVID-19.

Cortes Rodriguez y Nolasco Matias (2016), presentan una propuesta para apoyar a
los productores de leche de San Pablo Huixtepec a través de la instalacién de una planta
pasteurizadora, aungue su estudio de factibilidad fue positivo técnica y econémicamente,
depende de una inversion alta que s6lo podrian adquirir mediante algun crédito, opcion poco

agradable para los productores que son adversos al riesgo. Sin embargo, existen otros



métodos de procesos alimentarios y artesanales, con una menor inversion, como por ejemplo
una pasteurizacion artesanal y medidas de seguridad e higiene con base en normas mexicanas
basadas en la NOM-251-SSA1-2007, la cual rige practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios en el Diario Oficial de la Federacion, que
pueden ayudar a mejorar la calidad del producto y asi también permitir que los consumidores
tengan la seguridad de que el producto sea inocuo.

A consecuencia de la pandemia del COVID-19 que esta afectando severamente a la
economia mundial, nacional y local, se pretende examinar si dichas productoras son
resilientes ante esta pandemia, lo que las haria mas adaptables a las alternativas que les
permitan obtener un precio justo por su trabajo y valor por su empefio.

Por estas razones, es importante analizar aquellas alternativas que se adapten mejor a
las necesidades, usos y costumbres de las productoras.

Investigar la resiliencia permite explorar sobre las capacidades de recuperacion ante
las adversidades, conocer las estrategias llevadas a cabo por las personas para afrontar los
riesgos, indagar sobre los factores promotores que explican el desarrollo econémico v,
finalmente, proponer estrategias mas adecuadas de intervencion en el fortalecimiento de las
UPF.

En la péagina “Agrupados logramos mas Huixtepec™ en redes sociales, se encuentra
un muy bajo porcentaje de productoras de derivados lacteos, lo que conlleva a indagar sobre
la falta de estrategias digitales en las productoras y poder encontrar las alternativas adecuadas
para fortalecer los conocimientos y generar resiliencia.

Siendo que, la actividad de aprovechamiento de los productos derivados de la leche

es importante en la Villa de San Pablo Huixtepec, las UPF se podran ver beneficiadas con
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propuestas acordes a su resiliencia, ademas de que la mayoria de estas productoras dependen
de esta actividad economica como sustento familiar.

Con base en la informacion obtenida de una entrevista informal a tres productoras,
ellas mencionan que producian mas de 100 quesos diarios, y ahora en promedio producen 60
quesos diarios debido a la baja venta, generando una ganancia neta de $150 a $200 diarios,
poco significativo y valorado considerando el arduo trabajo artesanal que implica, y no cubre
con todas las necesidades bésicas de la familia.

Es por estas razones que dentro de esta Villa se propuso analizar las alternativas y
estudiar la resiliencia de las productoras para definir diferentes estrategias, que minimicen el
impacto generado por las adversidades que se han presentado antes y durante la pandemia

del COVID-19.

V. Marco tedrico

Las adversidades han ocasionado que las personas tengan que reaccionar de diferente
manera, pueden cambiar su camino, sus objetivos y metas o también podrian quedarse en un
estado de confort o bien en shock, el estudio de la resiliencia ha aportado a la humanidad
referencias de comportamientos que ayudan a sobreponerse ante estos eventos y obtener una
mayor calidad de vida (Selligman y Csikszentmihalyi, 2000).

La resiliencia ha tenido inicios en la fisica, en como los objetos regresan a su estado
original después de ser sometidos a un proceso de presion, para después ser utilizado. El
concepto se ha direccionado en ciencias sociales como la psicologia, con estudios dirigidos
hacia la nifiez quienes a pesar de crecer en situaciones vulnerables tienden a tener una vida

digna (Puerta H. y Vasquez R, 2012). Esta definicion se ha ido transformando debido a las
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circunstancias y al area en que se aplica, pero ciertamente se refiere a todo un proceso de
adaptacion exitosa (Puerta H. y Vasquez R, 2012).

En la resiliencia individual se pueden encontrar diferentes factores que influyen en una
capacidad para recuperarse ante situaciones desfavorables, estresantes y conflictivas, hay
desde las cualidades que presenta cada persona como la autoestima, la autoeficacia o sistemas
de apoyo. La resiliencialidad es todo el proceso para poder sobreponerse ante los cambios y
fortalecer las cualidades y las fuerzas motivacionales que surgen, activandolas y utilizandolas
(Villalba Quesada, 2003).

Dado que la resiliencia es la capacidad de cada individuo para sobreponerse a pesar de los
obstaculos, adversidades y momentos traumaticos, este concepto no solo aplica para la
individualidad sino también para grupos sociales que siguen a pesar de acontecimientos
desestabilizadores, pero se proyectan en el futuro recuperandose de condiciones dificiles con
el cooperativismo que se necesita (Manciaux y Vanistendael, 2001).

Uriarte Arciniega (2005), menciona que la resiliencia es una cualidad que se puede
aprender y perfeccionar, todas las acciones que promuevan un desarrollo positivo y potencien
lo que se conoce como oportunidades buscan la manera de prevenir riesgos y promover un
desarrollo 6ptimo que va mas alla de resistir a la adversidad. También implica enriquecer y
contribuir a las debilidades y deficiencias de los individuos y grupos sociales para obtener
logros.

Segun esta idea, las personas y grupos sociales mas resilientes demuestran ser capaces
de ajustarse y auto-renovarse, mientras que las menos resilientes se ven desgastadas e
impactadas negativamente por la situacion, como lo que sucede con las Unidades de
Produccion Familiar, que debido a la falta de conocimientos técnico-productivos y su baja

resiliencia impide su recuperacion exitosa.
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La resiliencia es la capacidad por parte de la comunidad de detectar y prevenir
adversidades, la capacidad de absorcion de una adversidad impactante y la capacidad para
recuperarse tras un dafio, esto es en definitiva lo que define a la resiliencia comunitaria.
(Twigg, 2007).

La resiliencia analiza la realidad y sus diferentes manifestaciones, teniendo en cuenta las
diferentes variables que la constituyen, reinterpretandola con esquemas abiertos, respetando
cultura, valores y caracteristicas sociales del contexto. Propone el traslado de su
conceptualizacion a la accion, reafirmando en todo momento la importancia de una postura
critica que favorezca los cambios necesarios para transformar practicas, en definitiva, para
alcanzar una adaptacion activa y positiva. (Simpson, 2018)

La resiliencia social o comunitaria tiene como pilares la cohesiéon, la honestidad,
identidad cultural, la autoestima colectiva y el humor social, mientras que su contraparte son
la pobreza cultural, moral y politica al igual que una dependencia econémica. (Uriarte
Arciniega J. d., 2013)

Entre la gran variedad de atributos para la resiliencia que se destacan, cabe priorizar
los siguientes:

a) La capacidad de auto - organizacion.

Segun Folke et al (2003 y 2005), este atributo se refiere a la capacidad de responder y
estructurar los cambios hacia procesos productivos de creatividad. Es importante resaltar la
importancia de las disrupciones y las crisis en la generacion de oportunidades para nuevas
formas de auto - organizacion social que refuercen la resiliencia.

De modo similar, Gunderson y Holling (2002) afirman que la sorpresa y las crisis crean
espacio para la reorganizacion y facilitan oportunidades para nuevas formas de auto -

organizacion social que facilite la resiliencia. Berkes (2007) afirma que la resiliencia de un
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sistema social o0 ecoldgico esta relacionada con su capacidad de auto - organizacién ya que
contiene procesos de renovacion y reorganizacion.

En concreto, dichos procesos consisten en reforzar la autogestion de las comunidades
locales, desarrollar la gestion entre escalas, reforzar el desarrollo de habilidades vy
capacidades, promover las organizaciones de aprendizaje y cogestion adaptativa. Estas cuatro
caracteristicas de la auto - organizacién permiten reducir la vulnerabilidad de los sistemas
sociales ante los cambios y crisis, y aumentar su resiliencia.

b) La capacidad de aprendizaje e innovacion.

Folk et al (2003) afirman que la resiliencia se fomenta a partir del aprendizaje y la innovacion.
El aprendizaje continuo es necesario para vivir con el cambio y la incertidumbre en los
sistemas complejos adaptativos.

Esto se debe a que la capacidad de aprender y adaptarse implica que un sistema consigue
més facilmente gestionar sus objetivos y proponer nuevos ante contextos de cambio. La
capacidad de aprendizaje es crucial para facilitar la habilidad para innovar y crear nuevas
respuestas.

Schumpetery Joseph A. (1968), sefiala que el desarrollo econdmico se define por la puesta
en préctica de nuevas combinaciones, es decir, nuevos productos, nuevos procesos de
produccién y nuevos mercados

c) La capacidad de cambio, flexibilidad.

Segun Ahern (2011), la resiliencia depende en la capacidad de adaptarse a los cambios
imprevistos e improcedentes. Con lo cual, Folke et al (2005) explica que el reto para los
sistemas sociales y ecoldgicos consiste en aceptar la incertidumbre, estar preparado para el

cambio y la sorpresa, y fortalecer la capacidad de adaptabilidad para lidiar con las crisis.
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La adaptabilidad es la capacidad de los actores en los sistemas sociales y ecolégicos
de gestionar la resiliencia frente a la incertidumbre y sorpresa. En este contexto, Gallopin
(2003) explica que los atributos fundamentales que subyacen la sostenibilidad de los sistemas
socio-ecologicos son la disponibilidad de recursos, la adaptabilidad y flexibilidad (en
contraposicion a la rigidez), la capacidad de respuesta, la auto - dependencia y el
empoderamiento.

Asi mismo, Levin (1999) afirma que la capacidad de cambio y adaptabilidad es una
caracteristica necesaria e inherente de los sistemas complejos adaptativos para la renovacion
y la innovacién.

Las capacidades de auto — organizacion, innovacion, flexibilidad y adaptabilidad, son
las que se pretende fomentar en las Unidades de Produccion Familiar de queso fresco en la
Villa de San Pablo Huixtepec.

Gunderson y Holling (2001), presentan un modelo del ciclo adaptativo socio ecolégico,
en donde se puede visualizar y evaluar el fortalecimiento de la resiliencia en un sistema
complejo, este modelo consiste en cuatro fases que ocurren de manera comun en los procesos
de cambio de los sistemas, como resultado de su dindmica interna e influencia externa:
crecimiento, conservacion, liberacion y reorganizacion.

Para esquematizar y visualizar las etapas de la resiliencia, el modelo presenta cuatro
cuadros interrelacionados con un simbolo de infinito, el cual refiere a un proceso continuo y
constante con flechas largas y cortas dependiendo de la situacion o crisis que se enfrente un
sistema (Ver figura 2), las etapas son las siguientes:

1.- Crecimiento: Se aprovechan todos los recursos naturales, materiales, humanos, etc.,
las flechas cortas indican que es un proceso lento pero constante por lo que se encuentran en

el tiempo de crecimiento.
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2.- Conservacion: Se define como la estabilidad que se genera en un determinado

momento, en donde sin embargo existe una rigidez en los cambios lentos, se mantiene un

equilibrio, pero no quieren arriesgarse a cambios, existe una zona de confort.

3.- Colapso e incertidumbre: Se presenta una crisis, con una flecha larga por la rapidez del

cambio y por ende una inestabilidad.

4.- Reorganizacion: Aqui es donde las oportunidades se toman reestructurando de mejor

manera, innovando, diversificando, creando estrategias y obteniendo una resiliencia alta.
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Figura 1: Modelo del ciclo adaptativo de la resiliencia

Fuente: Holling y Gunderson 2001

En la construccidn de la resiliencia para la capacidad de adaptacién en situaciones de crisis

segun Carl Folke, Johan Colding, y Fikret Berkes

interactla en escala temporal y espacial.
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1.- Aprendiendo con el cambio y la incertidumbre: Enfatiza la necesidad de aceptar
el cambio y vivir con incertidumbre y sorpresa, generar estrategias de gestion socioecoldgica
para aprovechar el cambio y la crisis y convertirlos en oportunidades de desarrollo.

2.- Fomentar la diversidad para la reorganizacion y la renovacion: Este segundo factor
fomenta la diversidad para la resiliencia, reconociendo que la diversidad es mas que un
seguro contra la incertidumbre y la sorpresa, hacer posible el desarrollo y la innovacién
después de la perturbacion y la crisis.

3.- Combinando diferentes tipos de conocimiento para el aprendizaje: la importancia
del conocimiento, la experiencia y la comprension de las personas sobre la dinamica de los
ecosistemas complejos, su inclusion en las instituciones de gestién y su complementariedad
con la gestion convencional.

4.- Creacién de oportunidades para la auto - organizacion: En este factor retine en el
contexto de la autoorganizacién, la escala, la gobernanza y los impulsores externos,
destacando la importancia de la interaccion dindmica entre la diversidad y la perturbacion.
Tanto la diversidad como las perturbaciones son partes del desarrollo sostenible y la
resiliencia, y su interaccion debe tenerse en cuenta explicitamente en un ambiente cada vez
maés globalizada y sujeta por el ser humano.

Las Unidades de Produccion Familiar son entidades donde labora el ntcleo familiar:
padre, madre, hijos e hijas. Ellos no tienen un horario fijo, sino dependen de la cantidad de
produccion o la demanda que tienen. Esta actividad productiva se realiza junto a la vivienda,
(\Valdez, 2006). El capital de las UPF se mantiene estable debido a que el ingreso no se divide,
sino que es para gastos familiares; las unidades se caracterizan por ser un conjunto
heterogeneo de productores y sus familias que intervienen en forma directa en la produccion,

aportando el trabajo fisico y la gestion productiva.
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Las caracteristicas que mantienen a las UPF estables ante adversidades son, por
ejemplo, las inmersas en el concepto de la economia solidaria. De acuerdo con Razeto (2010),
es la basqueda tedrica y practica de forma alternativa de hacer economia basada en la
solidaridad y en el trabajo, ésta pretende dar soluciones a los problemas reales y existentes
en la sociedad de una manera justa y humana, permitiendo la union entre individuos y generar
una organizacién para obtener un beneficio en comdn.

La solidaridad entre las UPF debe de ser estable para encontrar esas alternativas que
ayuden a ser resilientes, afrontando los obstaculos y las adversidades.

La solidaridad g hace alusion a la existencia de una conciencia colectiva, compuesta
por un sistema de valores, normas, sentimientos e ideas comunes entre todas las personas que
integran la sociedad, y este hecho se basaba en los lazos de parentesco como una forma de
sociabilidad desde una dimension local como los barrios o la localidad. (Haro Alvarez y
Vazquez Vazquez, 2017)

Esto significa que, en las sociedades complejas la sociedad es posible por medio de
la coordinacion, cooperacion y solidaridad.

La cohesidn social es entendida como un atributo de la sociedad (creencias, normas
y valores), emanada de los vinculos sociales duraderos que establecen los individuos entre si
y con las instituciones sociales.

Parsons (1999) sefiala que la adecuada interaccién entre individuo y sociedad depende
fundamentalmente de la existencia de sistemas de normas y valores compartidos en una
sociedad.

En este caso, la asociatividad es una opcién valida y necesaria para enfrentar cambios
estructurales de manera maés eficiente, con ésta se puede potenciar las capacidades

individuales y asi enfrentarse a los obstaculos, como la competencia, la pandemia o lograr
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un posicionamiento mas estable en el mercado, para esto se requiere tener un proyecto en
comdn, compromiso mutuo, objetivos comunes, riesgos compartidos sin abandonar la
independencia de cada Unidad. (G. Liendo y M. Martinez, 2001)

También, la asociatividad nace de la necesidad de aliarse para comprar insumos a
mayoreo y asi reducir sus costos de produccion y obtener mayores ganancias, conseguir
financiamientos para impulsar las Unidades de Produccion o bien para ocupar un mayor
porcentaje de mercado, aumentar las ventas y reconocimiento de la produccién de queso en

San Pablo Huixtepec.
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VI.  Objetivos

3.1 Objetivo general

Fortalecer la resiliencia de las Unidades de Produccion Familiar (UPF) de queso fresco de
la Villa de San Pablo Huixtepec, a través de la diversificacion de productos y estrategias de

asociatividad que promuevan el desarrollo econémico y social.

3.2 Objetivos especificos

1. Realizar un diagnostico mediante un cuestionario y linea del tiempo a las Unidades
de Produccion Familiar, para conocer el grado de resiliencia e indicadores sociales y
economicos.

2. Plantear propuestas e intervenir con desarrollo de capacidades a través de la
diversificacion de productos (quesillo, yogurt y requesén), resiliencia empresarial y
asociatividad.

3. Evaluar el fortalecimiento de la resiliencia mediante indicadores sociales y

econémicos.
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VIl. Contexto de la Villa de San Pablo Huixtepec

La Villa de San Pablo Huixtepec se localiza a 36 km. de la ciudad de Oaxaca, en la parte
suroeste de la region de los Valles Centrales de Oaxaca; pertenece al distrito de Zimatlan. Su
toponimia segin José Maria Bradomin es Huiztepec, que significa "En el cerro de las
espinas", aunque para los pobladores es mas usual decir "En el cerro de los huizaches”; San
Pablo es en honor de uno de los fundadores de la iglesia catolica. (Ayuntamiento de San
Pablo Huixtepec, 2011-2013).

San Pablo Huixtepec limita al norte con Santa Ana Zegache y Zimatlan de Alvarez; al sur
con Santa Inés Yatzeche, Santa Gertrudis y Zimatlan de Alvarez; al oeste con Zimatlan de
Alvarez; y al este con Santa Ana Zegache, Santa Inés Yatzeche y Santiago Apdstol .
(Ayuntamiento de San Pablo Huixtepec, 2011-2013).

Se considera que fue una pequefia aldea de tres a seis familias que vivieron en casas tipo
jacal, con pisos de arena, empleaban herramientas de piedra y hueso, sembraban maiz, chile,
calabaza y aguacate. (Ayuntamiento de San Pablo Huixtepec, 2011-2013)

La agricultura en la Villa es la principal actividad de los habitantes del municipio la cual
representa el 68% (INEGI, 2010), la poblacién econémicamente activa participa en el sector
primario, le sigue la ganaderia. Los habitantes de la comunidad cultivan principalmente
granos basicos como son maiz y frijol con apoyo de la tecnologia de riego o en su caso de
temporal obteniendo un rendimiento de 1150 kg de maiz por hectarea y 600 kg de frijol por
hectarea (Regidor de Agricultura de San Pablo Huixtepec, 2020). Cabe sefialar que este
mismo porcentaje de productores se dedica al cultivo de alfalfa para la produccion de forraje
obteniendo 80,000 kg/ha/afio. El destino de la produccion de frijol y maiz es para el auto
consumo, y en ocasiones los excedentes son para su comercializacion en los mercados locales

y regionales. (Ayuntamiento de San Pablo Huixtepec, 2011-2013)
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La ganaderia constituye una actividad importante en la cadena productiva, ya que se
realiza como complemento de la produccién agricola para la economia de muchas familias
del municipio, representa una fuente de alimentos para el autoconsumo y de ingresos.

Con datos del Plan de Desarrollo Municipal 2011-2013 (Ayuntamiento de San Pablo
Huixtepec, 2011-2013), aproximadamente el 60% de las familias cuentan con pequefios
bovinos de produccion de leche (cuatro cabezas en promedio) las cuales producen un
promedio de 14 litros de leche por dia. En su mayoria, cuentan con razas de Holstein que se
ha ido mejorando a través de inseminacion artificial y con las cruzas de vientres y sementales
que se han adquirido a través de diferentes programas. En cuanto a la produccién de leche,
la Villa de San Pablo Huixtepec es una de las mas productivas en el Valle de Oaxaca,
produciendo mas de 10,000 litros de leche al dia la cual se comercializa a través de
intermediarios en la ciudad de Oaxaca. (Ayuntamiento de San Pablo Huixtepec, 2011-2013).
Asi también, existe una sociedad de produccidn rural integrada por productores de leche los
cuales comercializan de manera organizada en los municipios de Etla. Del 100% de
productores, el 50% ya continua con los encadenamientos productivos hacia la segunda fase,
que son la elaboracion de queso y de més derivados lacteos, lo que origina que las familias
mejoren sus ingresos sustancialmente.

Un 18% tienen rebafios de ovinos y/o caprinos de 5 a 10 cabezas para carne, 30% tienen
en promedio de 2 a 4 cabezas de cerdos, y 70 % tienen parvadas de 10 a 20 aves de traspatio
tales como gallinas y guajolotes. (Ayuntamiento de San Pablo Huixtepec, 2011-2013). Solo
algunas personas cuentan con rebafios de caprinos que se pastorean de manera extensiva en
los agostaderos y cabeceras de las alfalfas de las unidades de riego, las cuales por tal motivo
se encuentran muy deterioradas en su cubierta vegetal; sin embargo, al igual que en los casos

anteriores, su manejo sanitario y reproductivo es minimo. En términos generales, la
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productividad en cuanto a ganado bovino es buena, considerandose la actividad como una
fuente de ingresos complementaria, a la que se destina mano de obra familiar disponible,

incluyendo la jefa de familia y los hijos.
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Figura 2: Mapa de macro y micro localizacion de San Pablo Huixtepec
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VIII. Metodologia

Se llevo a cabo una metodologia de investigacion accion participativa. Como primera
etapa se realiz6 el conocimiento de las Unidades de Produccién Familiar (UPF) en la Villa
de San Pablo Huixtepec y se establecid el vinculo; esto se pudo obtener mediante la busqueda
de actores clave como el regidor de agricultura y sindico municipal que conocen a las UPF
de la localidad.

Para el diagnostico, se visitaron tres hogares y su unidad de produccion, se realiz6 un
diagnostico preliminar (Ver anexo 1) con una entrevista semiestructurada para recolectar
informacion general. Se formuld y aplico un cuestionario con la herramienta Google Forms
para el diagndstico preliminar de las representantes (mujeres) de las Unidades de Produccion
Familiar.

Se implementd la herramienta de diagndstico linea del tiempo, la cual es una lista de los
acontecimientos claves que han sucedido, desde lo mas antiguo que recuerdan los
participantes (Geilfus, 2009). Se realizaron en cada Unidad de Produccion Familiar, visitando
los hogares y entablando conversaciones con todos los miembros para que recordaran todos
los acontecimientos que han ocurrido desde la creacion de su Unidad.

Se realiz6 un comparativo de las caracteristicas detectadas en cada unidad con el fin de
conocer su situacion actual respecto a como se ha ido desarrollando la produccién de queso
y, sobre todo, cémo han superado cada obstaculo que se ha presentado hasta la actualidad,
sus cualidades y perspectivas.

Se analizo el diagnostico preliminar con base en el comparativo de las caracteristicas

claves, las entrevistas informales, la observacion participante y la comunicacion personal,
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aspectos que permitieron medir la resiliencia de las Unidades de Produccién Familiar en San

Pablo Huixtepec.
Mediante el analisis del diagnéstico se determinaron los indicadores (Ver tabla 3) para la

evaluacién del fortalecimiento de las UPF.

Tabla 3: Indicadores sociales y econdmicos

Indicadores sociales Indicadores de medicién

Participacion N° de participantes

Asociatividad Equidad, trabajo en equipo, solidaridad,
ayuda mutua

Indicadores econdmicos Indicadores de medicion

Produccién Cantidad de productos antes y después

Ingreso econémico Ingreso neto y ganancia

Variedad de productos Cantidad de productos diferentes

Comercializacién % de UPF que vende a través de redes
sociales

En la segunda etapa se determinaron los cursos y talleres a impartir en las UPF con el fin
de desarrollar capacidades y habilidades diferentes y complementar el fortalecimiento de su
resiliencia, se consideraron tiempos, recursos necesarios y asistencias para el desarrollo e
imparticion de los talleres y cursos.

Para la Gltima etapa, en la que se evaluo el fortalecimiento de la resiliencia, se adecuo el
modelo del ciclo adaptativo que propone la evaluacién de la resiliencia Gunderson y Holling
(2001), denominado ahora como: Ciclo de la resiliencia socioproductiva bajo el esquema de

las Unidades de Produccion Familiar de San Pablo Huixtepec, las cuales son:
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1.- DESARROLLO; desde el inicio de su UPF, sus actividades fallidas, produccién de
materia prima y queso.

2.- EQUILIBRIO; como estaba la UPF antes del COVID 19 en cuanto a comercializacion,
ingresos y productos

3.- COLAPSO; las consecuencias que afectaron a las UPF debido al COVID 19.

4.- REORGANIZACION que sintetiza como se fomento la resiliencia en las UPFs, en
donde se aplicaron los cuatro factores para el desarrollo de la resiliencia segun los autores

Carl Folke, Johan Colding, y Fikret Berkes (2009), los cuales son:

1. Aprendiendo a vivir con el cambio y la incertidumbre.
2. Combinando conocimiento con experiencias.

3. Fomentando la innovacion y el desarrollo.

4. Creando oportunidades para la autoorganizacion.

Describiendo cada factor desde la intervencion durante el COVID 19 y después de la

intervencion, a lo que es la actualidad.
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IX.  Resultados
9.1 Diagnostico de tres Unidades de Produccién Familiar (UPF) de San Pablo
Huixtepec.
Se realiz6 una charla con el actor clave quien es el regidor de agricultura (Figura 9) para

conocer el contexto de las UPF (Ver anexo 3).

Figura 3: Entrevista al Regidor de Agricultura de San Pablo Huixtepec

Mediante las respuestas del regidor de agricultura se detectd que hay una produccion de
mas de 10,000 litros de leche y alrededor de 30 Unidades de Produccion Familiar, no hay
ningun apoyo estas unidades por parte del municipio y tampoco apoyo gubernamental que
ellos hayan gestionado, debido a la pandemia, solo se pudo crear el vinculo con tres Unidades
de Produccion Familiar las cuales fueron visitadas en su domicilio para el primer

acercamiento y explicacion de los objetivos del proyecto.
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En los resultados del diagndstico preliminar (Ver respuestas completas en el anexo 2) se
puede observar que la edad promedio de las encargadas de la produccién de queso oscila en
los 40 afios; tienen de dos a tres hijos, producen solamente queso fresco. Dos de ellas realizan
otra actividad para obtener ingresos econémicos, como la venta de pan en las mafianas y cria
y engorda de borregos.

En la siguiente grafica (figura 4) se puede observar en color verde que al 66.7 % de las
entrevistadas les interesa aprender sobre el proceso de otros derivados lacteos como lo que

es el quesillo, requeson y yogurt, y el color naranja representa el 33.3 % que solo quiere

¢Qué le gustaria aprender?
3&nbsp;respuestas

@ Requeson
@ Yogurt

Quesilo
@® Todas

Figura 4: Porcentaje de entrevistados que quieren aprender sobre procesos de produccion de otros

derivados lacteos

aprender a elaborar el yogurt, ya que suponen que es menos complicado y menos inversion.
Solamente una Unidad de Produccion Familiar tiene su propio ganado bovino para
producir su materia prima y elaborar el queso fresco, esto ayuda al rendimiento del producto
final. Las otras dos Unidades compran su materia prima a terceros, dificultando encontrar la
calidad de la leche y por ende el rendimiento del producto.
Respondiendo a la pregunta ¢ Cuanto le ha afectado la pandemia COVID-19 a su UPF? en

una escala del 1 (nada) al 5 (mucho), respondieron unanimemente que mucho. Todas
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coincidieron en que es la crisis mas dificil que han tenido, llena de incertidumbre y miedo, la
pandemia les ha afectado mucho en la produccion o compra de materia prima, insumos, salud,
entorno social, hasta en la comercializacion de su producto. Ninguna de estas Unidades
comercializa en redes sociales
A continuacion, se describen los resultados de las lineas de tiempo realizadas con cada una
de las Unidades.

Unidad de Produccién Familiar Ortiz Valdez

Se visito la Unidad de Produccion familiar Ortiz Valdez, se realizd con los integrantes de

la familia (Ver figura 5).

Figura 5: Visita a la Unidad de Produccion Familiar Ortiz Valdez
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En la UPF se detectaron las diferentes actividades que han realizado desde que se formé
la familia; desde el afio 1996 a la fecha han tenido dos hijos, han intentado la apicultura,
albafileria, corte y confeccion, venta de pan, venta de carne de puerco y elaboracion de pan
artesanal. Debido al fracaso han regresado a la venta de queso fresco, en algin momento
tuvieron ganado bovino; sin embargo, el cambio climatico y alza de los precios en cuanto al
forraje ocasionaron que tuvieran que vender sus animales y ahora adquieren la materia prima

(leche).

Figura 6: Linea del tiempo UPF Ortiz Valdez

Sin embargo, el hecho de que la venta de los quesos se realiza todos los dias, le permite a
esta Unidad proveerse de los alimentos y despensa diaria; no obstante, necesitan de otros
ingresos para gastos a través de la venta de pan en las mafianas que realiza la sefiora Rocio y
el trabajo de la albafileria de su esposo, sin embargo, estas actividades no las pueden

desarrollar todos los dias.
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Figura 7: Representante de la Unidad de Produccién Familiar Sefiora Rocio

Unidad de Produccion Familiar Pacheco Wendulain

La comunicacién con la Unidad fue mediante llamada telefonica por decisién de sus
propios integrantes debido a la pandemia.

A continuacion, se muestra la linea del tiempo esquematizada con la informacion recibida

para su mejor comprension.
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LINEA DEL TIEMPO

UNIDAD DE
PRODUCCION
FAMILIAR

2002

Nace su primer hijo, venden las
vacas y solo tienen ganado
ovino.

2006

Nace su segunda hija, con
problemas de salud. Deciden
dejar de hacer queso y vender la
leche para cuidar a la hija.

2008

Compran borregos.

2015

Cirugia a la jefa de familia. Dejan
de hacer queso y venden la leche
a los neveros de la comunidad y a
San Antonino Castillo Velasco

2020

Pandemia 2020. Debido a
problemas de salud la jefa de
familiar es parte de la paoblaciéon
vulnerable.

Se cierran los baratillos,
mercados, comunidades daonde
entregaban queso.
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PACHECO WENDULAIN

Iniciaron  con cinco  vacas,
ordefiaban y hacian queso. Lo
vendian dentro de la comunidad.

2005

Compran seis vacas, ordefaban
y hacian queso, lo vendian en
Santa Gertrudis, Guelatova vy
dentro de la comunidad.

2007

Empiezan a hacer queso, aparte
de la leche que producian sus
vacas compraban mas para
venderla en San Antonino Castillo
Velasco y Ocotlan.

2009

Nace su tercera hija. Muerte de

un familiar. Toman decisiones
fuertes para sobrellevar la
situacion.

Regresan a hacer quesos, venta
en Santa Gertrudis, Guelatova,
San Nicolas y dentro de la
comunidad.

2021

Se descompuso el refrigerador,
venden la mitad de la leche para
que no se refrigere nada y se
“eche a perder”

El precio de todo sube, menos el
precio del queso.

En noviembre baja mas la venta
de gueso.

Figura 8: Linea del tiempo de la Unidad de Produccion Familiar Pacheco Wendulain



Aunque la jefa de familia se ha dedicado al cuidado de los hijos y a la produccién de
queso, su situacién de salud les ha complicado algunos aspectos econdémicos; aun asi, la venta
de gueso aporta a los ingresos diarios de la Unidad, y el hecho de que cuente son su propia
produccion de leche permite que las caracteristicas de esta sean las correctas para obtener
calidad en el producto.

Unidad de Produccion Familiar Cruz Loyola
Se visito la UPF Cruz Loyola, con quien se entabl6 una charla mientras realizaba sus labores
de produccion del queso. El inicio de sus operaciones fue en el 2004 cuando le regalaron una
ternera y la mantuvieron hasta el 2016 debido a que vendieron su ganado por falta de forraje,
ahora compran su materia prima; sin embargo, tienen problemas frecuentes con el proveedor
ya que la calidad de la leche no es buena y por lo tanto no rinde y no logran producir la

cantidad de queso que deberia.
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Figura 9: Linea del tiempo de la Unidad de Produccion Familiar Cruz Loyola
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Figura 10: Sefiora Inés en su UPF

Se realiz6 un comparativo entre las tres lineas del tiempo realizadas en las Unidades de
Produccién Familiar en la comunidad de San Pablo Huixtepec, obteniendo caracteristicas
clave como: las fechas del inicio de sus operaciones, las unidades que producian, la
comercializacion dentro y fuera de la comunidad, otras actividades econdmicas que
realizaron para obtener més ingresos, pero que fallaron al no tener més conocimiento de la
actividad o por otros factores como la salud, principalmente. También se expresaron los
problemas que acontecieron debido a la pandemia; entre ellos, que solo producen queso
fresco, lo que las hace mas vulnerables cuando se presenta un evento como este. Por ello, la
importancia de la implementacion de los talleres en la diversificacion de los derivados

lacteos.
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Tabla 4: Comparativo de las caracteristicas clave de las Unidades de Produccién Familiar
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Aunado a esto, se les dificulta mas ya que deben obtener forraje para mantener a su ganado

bovino, es por ello por lo que dos de las UPFs deciden vender el ganado optando por comprar

la materia prima. Sin embargo, la mala calidad de la leche afecta la calidad del queso,

problema que no afecta a la UPF que aun cuenta con su propio ganado.

La pandemia COVID-19 ha cerrado los canales de comercializacion y aunque hay otras

formas de vender sus productos como por ejemplo las redes sociales, no hacen uso de éstas,

por desconocimiento.

Con los datos del diagndstico preliminar, las entrevistas formales e informales, los criterios

determinados, la observacion participativa en cada Unidad y las lineas de tiempo se puede

concluir que su estado de resiliencia es bajo.

1.

2.

Ahora producen menos del 50% debido a la pandemia y a la competencia directa.
No han adquirido nuevos conocimientos de derivados lacteos, solo producen queso
fresco.

Comercializan solo dentro de la comunidad.

Desconocen del tema de comercializacion en redes sociales.

La materia prima que obtienen de otros productores no cuenta con los estandares de
calidad para obtener un buen rendimiento del producto final.

No conocen de financiamientos locales o nacionales ni mucho menos tienen previsto
alianzas entre si.

La participacion de mujeres en cada unidad si esta destacada; sin embargo, el trabajo
y la toma de decisiones aun no es equitativa.

No evallan todos los factores que pueden ocasionar los problemas sociales o
economicos y no buscan mas soluciones a dichos problemas.

Le temen a la inversion alta por sus bajos ingresos y egresos escolares.
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10. No buscan una asociacién debido a una situacion desagradable en el pasado.

9.2 Propuestas para el desarrollo de capacidades en la diversificacion de productos
(quesillo, yogurt y requeson) resiliencia empresarial y asociatividad.
Una vez analizados los criterios clave, se inicid con las propuestas ya mencionadas en la
metodologia para el desarrollo de habilidades y el fortalecimiento del conocimiento a
través de los siguientes cursos y talleres.
v" Resiliencia empresarial para las Unidades de Produccion Familiar de queso fresco
en San Pablo Huixtepec.
v' Técnicas artesanales y tradicionales para la elaboracion de quesillo, yogurt, queso
panela y requeson.
v Buenas Préacticas de Manejo en la Elaboracion de derivados lacteos.
v' ¢ Como vender y hacer crecer mi negocio en redes sociales?

v" Beneficios de la asociatividad

Imparticion de cursos y talleres
Para la ejecucion de los cursos y talleres se tomaron en cuenta la capacidad de asistencia
de las Unidades de Produccion Familiar, lugar y costos.
PRIMER TALLER
v Resiliencia empresarial para las Unidades de Produccion Familiar de queso fresco
en San Pablo Huixtepec.
Mediante la comunicacion con el representante del Centro Juvenil A.C. ubicado en Reyes

Mantecon, Oaxaca, se gestiono el curso ya mencionado y fue impartido por la psicologa Ana
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Laura Vasquez Ortiz, éste se realizd en el domicilio Flores Magon s/n, Barrio San Antonio,
San Pablo Huixtepec.
Los temas del taller fueron los siguientes:
e Reflexion eres perseverante y resistente
e Resilienciaen laviday en el negocio
e Resiliencia como factor de cambio y de mejor continua

e Eres Zanahoria, huevo o café (Ver programa completo en el anexo 3)

Cada tema fue considerado como una herramienta y apertura del conocimiento de la

palabra resiliencia, asi como la comunicacion asertiva entre las participantes.

Figura 10: Imparticion del curso “Resiliencia empresarial para las Unidades de Produccion Familiar de
queso fresco en San Pablo Huixtepec”

El taller de resiliencia fue un detonante de motivacion y aceptacion inicial de que se
necesita ampliar los conocimientos, no quedarse en la espera de lo que pueda ocurrir sin tener

mas opciones para enfrentarse a situaciones vulnerables.
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Les permitié comprender que es importante la ayuda de personas con experiencia y que
pueden aprender cosas nuevas como la elaboracion de otros productos, la solidaridad y

asociatividad entre las Unidades para poder enfrentarse a problemas sociales y economicos

y poner en préactica, junto con sus hijos, la resiliencialidad.

Figura 11: Grupo de representantes de las Unidades de Produccion Familiar de San Pablo Huixtepec

Evaluacion del taller
Para la evaluacion del taller se registro la asistencia de las personas, al igual que la

participacion en las dindmicas que se realizaron.

%

ASISTENCIA PARTICIPACION

Figura 12: Evaluacion del taller Resiliencia empresarial para las Unidades de
Produccion Familiar de queso Fresco



Esta evaluacion presentd una asistencia del 80 % de las UPFS, asi como el 100% de
participacion en cada actividad desarrollada durante el taller.

Las asistentes adquirieron correctamente la definicion usual de la palabra resiliencia,
como pueden aplicar la resiliencia no solo en el negocio sino en la vida cotidiana, también
reconocieron que pueden ser personas resilientes, adaptarse a los cambios y buscar nuevas
alternativas, con persistencia, solidaridad y trabajo en equipo.

Se gener0 el primer encuentro de Unidades de Produccion Familiar exitosamente y se cre6

un lazo de ayuda entre ellas, para el posterior taller.

SEGUNDO TALLER
v" Técnicas artesanales y tradicionales para la elaboracion de quesillo, yogurt, queso
panela y requeson (Ver programa en el anexo 4)

Este taller de tres dias consecutivos fue impartido por Andrea y Noé reconocidos como
maestros quesilleros de la Villa de Etla, Oaxaca, con mas de 45 afios de experiencia en la
elaboracion de quesillo artesanal y tradicional.

Se gestiono el recurso para cubrir el costo total del taller con el ingreso econémico del
17.24% de las UPFs, 37.93% de donaciones locales y 44.83% de donaciones extranjeras.

En el primer dia se realiz6 la primera prueba para la elaboracién del quesillo, orientado a
las técnicas artesanales que ha caracterizado el sabor y textura de un excelente producto.

Se realiz6 la preparacion del queso para dejarlo reposar y conseguir su fermentacion
adecuada, para que al siguiente dia se pueda hacer su elaboracion.

También se opto por ensefiar la elaboracion del queso panela y queso botanero, ya que su

proceso es practico y no es dificil, solo que lleva més tiempo.
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TALLER

PRIMER DIA

Figura 13: Productoras de queso elaborando queso panela, requesén y quesillo

Finalmente se elaboraron tres productos; el queso panela, el queso botanero, y también el
requeson que es el excedente del suero del queso. Cada producto fue degustado por todas las
integrantes del taller y la familia.

Durante el segundo dia se hizo el estiramiento del quesillo, es un proceso muy delicado
ya que el clima es uno de los factores importantes para la obtencion de un producto de calidad.
A las 6 de la mafiana ya estaba lista la fermentacion del quesillo, mientras se esper6 a los

talleristas para su consecucion de la elaboracidn adecuada del quesillo.
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En la segunda préactica del quesillo, la hicieron las asistentes del taller bajo la guia y
supervision de la tallerista, de esta manera pudieron resolver dudas e inquietudes,

posteriormente se dejo en reposo el queso para su fermentacidn y preparacion el dia siguiente.

1“ by
o L;m:

TALLER

EGUNDO DIA

Figura 14: Tallerista elaborando quesillo artesanal y productoras de queso observando el proceso del

estiramiento.

Se prepard la leche para la elaboracion del yogurt natural y artesanal. Este al igual que el

quesillo tiene un cierto tiempo de fermentacion para poder obtener la consistencia cremosa.
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En el tercer y Gltimo dia se hizo el chequeo del queso fermentado para el quesillo y se
procedid el estiramiento ya en manos de las asistentes del taller, con ayuda y guia de los
talleristas.

En algunos momentos se tuvo que optar por el taller hibrido, con una llamada via whatsapp
debido a los quehaceres del hogar que algunas de las representantes de las Unidades tienen

diariamente.

TALLER
ERCER DIA
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Para este taller se elabor6 un manual del proceso de elaboracion de cada producto que se
ensefd en el taller, para que las asistentes del taller tuvieran un documento con el objetivo de
consultarlo cuando lo requieran y asi no olvidar cada paso de la elaboracion, estandarizar el
proceso y obtener un producto de calidad, con el mismo sabor y textura. (Ver Manual en el
anexo 6)

Este fue entregado a cada representante de las Unidades de Produccion Familiar.

I AN T m‘m‘.,d“
npEL o SRR

TV nCe e DRANTCCTAN PAMITIAR

Figura 16: Entrega del manual de procedimientos a las representantes de las UPFs
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Evaluacion del taller

%

ASISTENCIA PARTICIPACION

Figura 17: Evaluacion del taller practicas artesanales y tradicionales de derivados lacteos.

La evaluacion del taller dedujo que el 100% asistio y participo en estas actividades y que
las asistentes adquirieron el conocimiento de los procesos de elaboracion de otros derivados
lacteos. El trabajo en equipo y la solidaridad, se vieron reflejados en cada actividad, y
acertaron en que es importante tener una red de apoyo para afrontar algunos obstaculos o
aprender mutuamente. Se gener6 una satisfaccion en cuanto al aprendizaje ya que las técnicas
fueron aprendidas asertivamente, y con ello se obtuvo la diversificacion y calidad de sus

productos a través de la practica como el quesillo, requeson, queso panela, yogurt.
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v Buenas Préacticas de Manejo en la Elaboracion de derivados lacteos.

Este taller se inici6 con un manual denominado “Buenas practicas de manejo en la
elaboracion de derivados lacteos” con el objetivo de: Establecer los requisitos minimos
de buenas préacticas de higiene que deben observarse en el proceso de derivados lacteos y su
materia prima a fin de evitar su contaminacion a lo largo de su proceso basado en la NOM
251 SSA1-2009 y diversos manuales de manufactura en derivados lacteos en Latinoamérica.
(Ver manual en el anexo 7)

El contenido del manual es el siguiente:

e Beneficios al trabajar con buenas practicas de manejo en la elaboracion de
productos lacteos.

e Condiciones necesarias para el taller de elaboracion.

e Lavado correcto de manos

e Cuando debe lavarse las manos el productor

¢ Que actividades no debe realizar el productor

e Uniforme adecuado para la elaboracion de derivados lacteos.

e Actividades antes, durante y después de la elaboracion de derivados lacteos.

En cuanto a la visita que se hizo a cada UPF para entregar el manual, se explico
detalladamente del manual y sugerencias en cuanto a su espacio destinado a la elaboracién
de derivados lacteos, cabe destacar que por el momento no cuentan con la capacidad
econdmica para realizar cambios en cuanto a su area de trabajo, sin embargo, se hicieron

adecuaciones que no se requirieron demasiado esfuerzo econémico, como por ejemplo, el
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proceso adecuado del lavado de manos, el uso obligatorio de uniforme, reestructuracion del

area para optimizar tiempo de elaboracion.

! B MANUAL DE BUEN MANUAL

M ' N .

PRACHAL DE BUE!  MANUAL DEBUE: PRACTICAS DEMAN ACTICAS
“TICAS DEMAT PRACTICAS DEMAN  EN LA ELABORACH PR

EN LA ELABORAC  EN LA ELABOR Tohe  EN
DEDERIVADO:  DEDERIVABG, ff‘""@ﬂs

LACTEOS LACTEOS

BUENAS PRACTICAS DE
MANEJO EN LA

ELABORACION DE

DERIVADOS LACTEOS

Figura 18: Entrega del manual buenas practicas de manejo en la elaboracion de derivados lacteos

En la Unidad de Produccion Familiar Cruz Loyola se hicieron unas adecuaciones a su area
de trabajo de forma circular para seguir un proceso corto y minimizar tiempos, como por
ejemplo la colocacion de las tinas de cuajado, el area de lavado, la béscula, la mesa donde
realiza el prensado del queso y el lugar donde coloca todos sus materiales, aros, petates, tinas,

bolsas.
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Figura 19: Adecuacion del area de trabajo de la UPF Cruz Loyola

Como parte del taller de buenas préacticas, para obtener un producto de calidad es necesario
cumplir con diferentes parametros de la leche, insumos y deméas materiales a ocupar para la
elaboracion del queso fresco y derivados lacteos. Para poder corroborar y ayudar en cuanto
a verificar la calidad de la leche de sus proveedores, ya que en esta parte tenian deficiencias

se adquirio un medidor de PH, un densimetro para leche y un termometro (Ver imagen 12).
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Figura 20: Medidor de PH, Termometro y densimetro

Los parametros por medir son los siguientes:

Densidad adecuada: 30° a 32° lactodensimetros, este hace referencia al rendimiento que
se tendra en la elaboracion del producto final, cuando es menor a 30°L se puede deducir que
agregaron sustancia liquida (agua) a la leche y por consecuencia no tendran la misma
cantidad de producto final.

Acidez adecuada: 6.6 a 6.8, cuando la acidez es menos al pardmetro se puede deducir que
la leche es de algunas horas atras o un dia anterior por lo cual esta fermentada, y el sabor del
producto final seré acido.

Temperatura para obtener un cuajado adecuado: 36°C, cuando la temperatura es menor,

el tiempo de cuajado se prolonga mas tiempo y afecta a los tiempos de entrega del producto.
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Se inicié midiendo los parametros de la leche de la UPF Cruz Loyola. Obteniendo los

siguientes resultados:

Figura 21: Toma de densidad de leche Figura 23: Toma de acidez de leche de la
de la UPF Cruz Loyola UPF Cruz Loyola

Densidad: 23° Lactodensimetros

Acidez: 5.81

Temperatura: 26 °C

Se sugirié llegar a un acuerdo con su proveedor o bien cambiar de proveedor de leche ya
que con los resultados obtenidos no puede elaborar un producto de calidad ni alcanzar un
rendimiento adecuado.

Con estos datos y evidencias fotograficas se pudo entablar una conversacion con el
proveedor para verificar que su materia prima no es la adecuada y asi llegar a un acuerdo, en

cuanto a precio, hora de entrega, forma de entrega de la leche.
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Parametros de la leche de la UPF Ortiz Valdez

Figura 24: Densidad de leche de la Figura 25: Acidez de leche de la UPF Ortiz
UPF Ortiz Valdez Valdez

Densidad: 29° Lactodensimetros

Acidez: 5.98

Temperatura: 25 °C

Los resultados fueron favorables, aunque se sugirié conversar con su proveedor y llegar a

un acuerdo en cuanto a tiempo de entrega, ya que la temperatura es baja, generando mayor

costo por el calentamiento de la leche para subir la temperatura.
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Parametros de la UPF Pacheco Wendulain

Figura 26: Prueba de densidad de Figura 27: Prueba de acidez de leche de la

leche de la UPF Pacheco Wendulain UPF Pacheco Wendulain

Densidad: 32° Lactodensimetros
Acidez: 5.92

Temperatura: 33 °C

En este caso la materia prima es generada por la UPF, el cual no tiene problemas en cuanto

a los parametros, permitiendo obtener un producto de calidad y el rendimiento exacto.
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Evaluacion del taller

%
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Asistencia Participacion

En cuanto a la asistencia y participacion fue de un 100%, ya que, se visito y todas las
Unidades participaron en las actividades realizadas, los temas a tratar quedaron explicados y
adoptados por cada representante, al igual que cada sugerencia propuesta.

La informacién les parecié muy importante ya que son problemas que tenian tiempo atras,
tomando en cuenta experiencias de las otras representantes y generando sus propias

conclusiones y estrategias.
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v' ¢Como vender y hacer crecer mi negocio en redes sociales?

Las redes sociales son una herramienta importante para comercializar productos, el
mas comun y facil de utilizar es el Facebook, es por ello por lo que se cred una pagina de
Facebook a la UPF Ortiz Valdez.

Esta UPF es un caso especial, debido a que a la representante se le detecto artritis
reumatoide nivel 4 en sus manos, y por indicacion médica no puede realizar movimiento
continuos y severos en sus manos, como, por ejemplo, la elaboracion de queso y mucho
menos de quesillo.

Sin embargo, gracias al taller que tomé anteriormente de Técnicas artesanales y
tradicionales de derivados lacteos, aprendio a hacer otros productos derivados de la leche y
debido a su motivacién para no quedarse sin ingresos, a la motivacion de su familia y
compafieras opto por la elaboracion del yogurt el cual es mas facil de obtener y no requiere
un gran esfuerzo en sus manos.

Inicio sus ventas entre familiares vendiendo de dos a tres litros diarios, pero éste no se
compara con el ingreso que tenia antes de la pandemia COVID 19, asi que ella creo el nombre
de su negocio nombrandolo YOGURT Y ALGO MAS “ROCI”, porque no solo vendera
yogurt sino gelatinas cristalinas y otros postres.

Se mostré como tomar fotografias con suficiente luz y la colocacion de los productos
en bases blancas para resaltar el color, asi como el contenido de las publicaciones a subir en
la pagina.

Se hizo una explicacién de como crear la pagina a las otras UPFs para que cuando

fuera necesario crearan su pagina desde su cuenta personal de Facebook.
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« Gelatina

Yogurt y algo mas "Roci"

".-*;'\ 10 Me gusta - 24 seguidores

L7 s

Mensaje Te gusta

Publicaciones Informacion Fotos Mencio

Detalles

Pagina - Tienda de postres

Priv 5 de mayo S/N, Barrio San Antonio,
San Pablo Huixtepec, Mexico

+95 1 239 894

Figura 22: Pagina de facebook de la UPF Ortiz Valdez

Evaluacion del taller
En el taller se detecto el interés por aprender como generar mas ventas en un medio digital,
asi como la creacion de su propia pagina, asi también la informacién expuesta sobre como

llevar a cabo publicaciones y tomar fotografias fueron adoptadas correctamente.
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v" Beneficios de la asociatividad
Se llevd a cabo el curso de asociatividad, con el objetivo de proyectar el siguiente
contenido:
e ;Qué es asociatividad?
e ;Cdmo se crean los grupos de trabajo?

e ;Cuales son los beneficios de asociarse?

e Ejemplos de asociaciones y cooperativas que tienen éxito en el estado de Oaxaca
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Primero se proyectd un video para que fuese mas didactico y divertido aprender la
definicion de asociatividad, al igual que también se presentaron videos de como el trabajo en
equipo es mucho mejor que trabajar individualmente.

Cada asistente cre6 su propia definicion de asociatividad y la escribi6 en una tarjeta para
ser expuesta al final del taller.

Los beneficios de trabajar como un grupo fueron expuestos en papel bond, asi como
ejemplos de cooperativas cercanas a la comunidad como, por ejemplo: Amaranto de
Mesoamérica y Flor del Valle en Zimatlan de Alvarez, Muijeres artesanas de San Antonino
Castillo Velasco y Mazunte.

Las mujeres asistentes que representan a las Unidades estan de acuerdo en que la
asociacion genera beneficios, en cuanto a la comercializacion, la compra de insumos, el
reconocimiento a nivel local y generar buenas estrategias a partir de su experiencia a lo largo

de su labor con productoras de queso fresco.

Evaluacion del taller

Asistencia
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Se obtuvo una participacion y asistencia del 100% de las Unidades de Produccion
Familiar.

Se detect6 la motivacion, el dinamismo de trabajar en equipo, asi como la solidaridad y la
empatia entre las participantes.

La informacion fue adoptada correctamente y genero la opcion de crear el grupo
legalmente, aunque trabajardn como hasta ahora, apoyandose en compartir clientes y

productos cuando lo requieran, asi como la compra de insumos al por mayor.
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9.3 Evaluacion del fortalecimiento de la resiliencia en las Unidades de Produccion
Familiar.

A continuacion, se presenta las 4 etapas del Ciclo de la resiliencia socioproductiva bajo el
esquema de las Unidades de Produccion Familiar de San Pablo Huixtepec, Oaxaca.

La primera, segunda y tercera etapa fueron identificadas desde el diagnostico preliminar,
conversaciones, entrevistas informales y el comparativo de las lineas del tiempo, en la cuarta
etapa donde se represento el cambio de la resiliencia baja a una resiliencia alta se aplicaron
los cuatro factores que fortalecen la resiliencia, el aprender de la crisis, fomentar el cambio,
combinar todo el conocimiento y crear la organizacion; se analiz6 desde el inicio de la
intervencion con el desarrollo de capacidades, la practica de los talleres y cursos, el desarrollo
de su innovacién, hasta finalizar el tiempo de trabajo con las representantes de las Unidades.

Esta Gltima etapa detecta la importancia de una intervencion adecuada y evalua el

fortalecimiento de la resiliencia.
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Existe una produccion de materia prima (leche)
estable.
Comercializacion dentro y fuera de la
comunidad.
Precios accesibles en insumos.

° REORGANIZACION EQUILIBRIO

0 DESARROLLO oS COLAPSO COVID 19 e

Inicios en 1996-2006. Cierre de canales de comercializacion.
Compra de 1 a 5 vacas. Cierre en escuelas.

Produccion de 4 a 15 quesos. o hay comercializacion fuera de la comunidad.
Actividades fallidas: Apicultura, panaderia, Poca produccion de queso.

corte y confeccion, venta de pescado, venta de
frutas y verduras.
Familia de 4 a 5 integrantes.

Ingresos bajos.
Contagios en familiares.
Incertidumbre, miedo, desconfianza.

Figura 23: Ciclo de la resiliencia socio productiva bajo el esquema de las UPF de queso fresco

60



MODELO ADAPTADO PARA LA EVALUACION DE LA RESILIENCIA

FACTORES PARA FORTALECER LA .

Aprendiendo a vivir con el
cambio y la incertidumbre

El taller “Resiliencia empresarial
para las Unidades de Produccion
Familiar de queso fresco en San
Pablo Huixtepec” generé una
interaccion  favorable entre las
representantes de las Unidades de
Produccién Familiar dedicadas a la
elaboracion de queso fresco, los
temas abordados hicieron reflexionar
sobre no quedarse en la situacion de
crisis sino movilizarse, fortaleciendo
la resiliencia como factor de cambio

y mejora continua.

Las representantes se encuentran
motivadas y dispuestas a realizar el
cambio necesario para sobreponerse
de las crisis.

Existe una solidaridad, un lazo de
compafierismo, trabajo en equipo;
aunque trabajan de forma individual,
se ayudan en asuntos de clientes,
productos a entregar y rutas de

entrega.




Fomentando la innovacién y el
desarrollo

El taller “Diversificacion  de
productos” aportO conocimiento sobre
la elaboracion de otros derivados
lacteos con el cual diversifican su
catalogo de productos y obtienen mas

ventas.

Las UPFs cuentan con 8 productos
como son quesillo, requeson, queso
panela, yogurt griego, yogurt natural,
arroz con leche, gelatinas de leche y
cristalinas, que estan a la venta en la

comunidad.

El “Manual de buenas practicas de
manejo en la elaboracién de derivados
lacteos” fomenta la aplicacion de
Normas de seguridad e higiene en
todo el proceso de produccién, desde

la materia prima hasta el producto

final, con el objetivo que su producto

sea reconocido por su calidad e
introducir el producto a diferentes

mercados.
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Aplican los conocimientos
adquiridos del manual, adecuaron su
espacio de trabajo para optimizar
tiempo, utilizan su equipo apropiado,
portan un uniforme, y estandarizan el

proceso de la elaboracion de los

productos.




La ensefianza en parametros
adecuados de la leche para su efectivo
rendimiento en el producto final tuvo
como objetivo el conocimiento
certero de las deficiencias de su
materia prima y poder enfrentar al
proveedor y, de esta manera llegar a

un acuerdo con beneficios mutuos.

Los integrantes de las UPF tienen
conocimientos sobre los pardmetros
necesarios de la leche para el
rendimiento  adecuado de los
derivados l4cteos.

El comprador y vendedor de
materia prima (leche) firmaron el
convenio de compraventa de materia
prima, determinando parametros,

tiempo y formas de entrega.

El Facebook es la herramienta méas
utilizada en tiempos de pandemia para

la comercializacién de un producto,

¢Cémo vender y hacer crecer mi

negocio en redes sociales? anima a las
UPFs a crear su pagina, conseguir mas

clientes y generar mas ingresos.

Una UPF cuenta con su pagina de
Facebook, es conocida localmente,
tiene un aumento en sus clientes y en

sus ingresos.




En las reuniones, se han expuesto

6Combinamdo conocimiento con
experiencia.

las dificultades que han tenido durante Existe una escucha activa,

el desarrollo de su UPF. Conocer la comprension 'y  adaptacion  de

experiencias de comparieras.

experiencia y perspectiva de cada

Se fomenté en el

integrante genera confianza, y entre grupo de

todas buscan soluciones viables ante participantes de los talleres una

capacitacion continua para estar

situaciones de caos: solidaridad,

trabajo en equipo y hermandad. preparados y actuar en diferentes

El conocimiento que adquirieron crisis.

durante las  capacitaciones  es Estan de acuerdo en que el

conocimiento de otros saberes es

adoptado a su experiencia como

Unidades de Produccién de queso importante para poder seguir creando

fresco generando un mayor beneficio estrategias y asi salir del momento de

en su produccion, calidad de caos.

producto, ventas y reconocimiento.
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° Creando oportunidad para la

autoorganizacion

En el taller “Asociatividad” se expuso

la forma de trabajar de un grupo, los

beneficios de la cooperacion y trabajo

en equipo, asi como el éxito de las
asociaciones como forma de

motivacion.

Existe un grupo de Unidades de
Produccién Familiar donde
comparten conocimientos, clientes,
proveedores y productos.

El grupo realiza compras de
insumos al por mayor para disminuir

los costos.




X.- Discusion

Por medio de la capacitacion, aprovechando los conocimientos locales y mediante la
organizacion de las representantes de las Unidades de Produccion Familiar, se logrd la
asociatividad a través de saberse capaces de su autogestion. mediante La auto-organizacion
reforzd la resiliencia ya que es uno de los factores claves debido a la importancia de la
interaccion entre impulsores externos e internos en acuerdo con los autores Carl Folke, Johan
Colding, Fikret Berkes (2009)

El desarrollo de nuevos conocimientos para mejorar desde la materia prima hasta la
produccion gener6 confianza en la calidad de su producto, ademas de la asociatividad para
mejorar los costos de los insumos y comercializacion, y no dejando de lado la motivacion
que desencadena cada estrategia y mediante estas mejores préacticas pueden recuperarse ante
la situacion desfavorable que generé el COVID-19 (Hopkins y Drago, 2008)

La flexibilidad con la que las Unidades de Produccion Familiar se reestructuran y
reorganizan es potenciada desde las capacidades y habilidades adquiridas en un proceso de
cambio abrupto y rapido. Primero, afianzando la resiliencia individual mediante la
autoestima, la autoeficacia y los sistemas de apoyo con que se cuente, basado en las
cualidades que presenta cada productora y cada unidad familiar. La resiliencialidad es todo
el proceso para poder sobreponerse ante los cambios y fortalecer las cualidades y las fuerzas
motivacionales que surgen, activandolas y utilizandolas (Villalba Quesada, 2003)

Schumpeter (1968) dice que el desarrollo econémico parte de la innovacion y la necesidad
de mantener las opciones abiertas, es decir, ampliar la red de apoyo, de conocimientos y de

recursos. Esta idea tedrica se observo en la practica cuando las unidades ampliaron su
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catalogo de derivados lacteos, generando un aumento en sus ventas locales y en linea gracias

a la pagina de Facebook.

X. Conclusion

La Villa de San Pablo Huixtepec se ha caracterizado a nivel nacional por su
produccion de leche, sin embargo, no es reconocido por su elaboracién de productos lacteos,
es por ello que la comercializacion de las Unidades de Produccién Familiar era solo local,
abarcando algunas comunidades aledafias. Cuando inicié la pandemia COVID-19, afect6
totalmente la distribucién y al no tener otras estrategias debido al poco conocimiento de
mejores practicas, la opcion viable era dejar de producir queso fresco. Sin embargo, al ser su
Unica fuente de ingreso, se detectd la necesidad de apoyo y gracias a las Unidades que
presentaron interés en el trabajo de tesis, externando su preocupacion y dispuestas a realizar
el diagnostico respectivo para identificar puntos clave, se pudo fortalecer su resiliencia
mediante el desarrollo de capacidades y generando redes de apoyo, es decir fomentar la
asociatividad.

La capacitacion en los diversos topicos logré la organizacion, motivacion y
asociatividad entre las integrantes de las Unidades de Produccién Familiar, ahora no solo
elaboran queso fresco sino de otros derivados como yogurt, queso panela, requeson y
quesillo.

Todo el apoyo obtenido, la asistencia y practica de cada uno de los cursos y talleres
logré transitar de una resiliencia baja a una resiliencia alta, con la cual se pudieron superar
con mayor flexibilidad obstaculos similares y ahora tendran la nocién de estrategias que

puedan implementar para superar los obstaculos y no quedarse en la crisis.
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Aunque cada Unidad mantiene su individualidad se agrupan para conocer mas
estrategias, generar esta asociatividad, organizacion y motivacion que hace que las crisis

futuras puedan superarse de manera mas estratégica.

XI. Recomendaciones

Después del acompafiamiento con las Unidades de Produccion Familiar, conocerlas y
también aprender de cada una de ellas, generando confianza, solidaridad, trabajo en equipo,

responsabilidad y mas valores implicitos, se recomienda lo siguiente:

v" Seguir con capacitaciones que fortalezcan sus conocimientos adquiridos durante
la intervencion, buscar apoyo en asociaciones civiles donde las capacitaciones
puedan ser gratuitas o con una remuneracioén menor.

v" Aplicar cada conocimiento adquirido y practicarlo las veces que sean necesarias,
sin desistir. jLa practica hace al maestro!

v Conformarse legalmente como un grupo de trabajo para solicitar apoyos
gubernamentales que fomenten su desarrollo econémico.

v Actualizar su red social diariamente de ser posible, el reconocimiento se genera

ahora en redes sociales.
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ANEXOS
Anexo 1. Diagndstico preliminar a Unidades de Produccion Familiar de San Pablo
Huixtepec.
Diagnostico preliminar

Diagnostico de primer encuentro con las Unidades de Produccion Familiar (UPF) de SanPablo
Huixtepec

1.  Nombre completo
2. Edad

3. ¢Cuantas personas conforman su familia?

Marca solo un 6valo.

Otros:

4. ¢Cual es su principal actividad econdmica?

Marca solo un 6évalo.

Ganaderia

Agricultura

Produccién y venta de algun producto
Ventas

Otros:
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¢ Tiene otra actividad econdmica?
Marca solo un dvalo.

1 5l
I NO

éCual es la actividad?

¢Como obtiene la materia prima para producir queso?

Marca solo un dvalo.

) compro la leche

| Produzco la leche

éCuantos litros produce diariamente?

éCuantas personas apoyan en la produccion y venta del producto?

Marca solo un dvalo.
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10. £Todos los que colaboran en la produccion de queso son familiares?

Marca solo un ovalo.

sl

NO

11. éSabe hacer otro producto a base de leche?
Marca solo un dvalo.

k]
NO

12.  éQué producto?

13. ile gustaria aprender otro producto?

Marca solo un dvalo.

hE:]

NO

) Talvez
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14,  éQue le gustaria aprender?

Marca solo un dvalo.

JRequesdn
) Yogurt
) Todas

' Otros:

15. ¢éSabe que significa la palabra resiliencia?

Marca solo un dvalo.

I NO

sl

) Mas o menos

16. £ETiene acceso a redes sociales?

Marca solo un dvalo.

B
Y ND
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17. éCuanto le ha afectado la pandemia COVID 19 a su UPF? Elija del 1 al 5, donde 1 es
el mas bajo y 5 el mas alto

Marca solo un dvalo.

Mo me ha afectado Me ha afectado mucho

18. ¢En que area le ha afectado mas la pandemia COVID 197

Marca solo un dvalo.

Compra de materia prima (leche)
| Compra de insumos
) Venta del producto

Todas

Otros:

Gracias por su colaboracion, estamos en contacto.

Google no creo ni aprobo este contenido,

Formularios
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Anexo 2. Resultados del diagndstico preliminar.

Nombre completo

3 respuestas

Rocio Ortiz Valdez
Ines Cruz Loyola

Zoila Pacheco Wendulain

Edad

3 respuestas

42
a1

38

;Cuantas personas conforman su familia?
3&nbsp;respuestas
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¢Cual es su principal actividad econdmica?
3&nbsp;respuestas

@ Ganaderia
@ Agricultura
@ Produccién y venta de algun producto

@® Ventas
;Tiene otra actividad econdémica?
3&nbsp;respuestas
® s
® NO

;Cual es la actividad?

2 respuestas

Vendo pan en las mafianas

Cria y engorda de borregos
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¢Como obtiene la materia prima para producir queso?
3&nbsp;respuestas

@ Compro la leche
@ Produzco la leche

;Cuantos litros produce diariamente?

3 respuestas

70080
140

80

:Cuantas personas apoyan en la produccion y venta del producto?
3&nbsp;respuestas

[ |
[ i
®3
@4
®5
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iTodos los que colaboran en la produccion de queso son familiares?

3&nbsp;respuestas

® s
@ NO
:Sabe hacer otro producto a base de leche?
3&nbsp;respuestas
@ s
® NO
¢Le gustaria aprender otro producto?
3&nbsp;respuestas
@ sl
® No
@ Tal vez
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i Sabe que significa la palabra resiliencia?

3&nhsp;respuestas
® NO
® s
@ Mas o menos

(Tiene acceso a redes sociales?

3&nbsp;respuestas
® s
® NO

;Cuanto le ha afectado la pandemia Covid 19 a su UPF? Elija del 1al 5, donde 1es el mas bajoy 5 el

mas alto?
3&nbsp;respuestas
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¢En que area le ha afectando mas la pandemia Covid 19?
3&nbsp;respuestas

@ Compra de materia prima (leche)
@ Compra de insumos

@ Venta del producto

@ Todas
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Anexo 3: Plan de trabajo del taller Resiliencia El dolor es inevitable, el sufrimiento es opciona?l?f
Nombre de la actividad: Curso de Resiliencia empresarial para las Unidades de Produccién Familiar de queso fresco

en San Pablo Huixtepec
Tipo de actividad: Presencial
Responsable de la actividad: Psiciloga Ana Laura Vasquez Ortiz/CIJ OAXACA
Sede: San pablo Huixtepec
Objetivo General: Promover la resiliencia en las personas para que desarrollen la capacidad de sobreponerse a las

situaciones dificiles que se les puedan presentar durante su vida.

El encargado del taller se presentara ante los

S:g(,\’/'l 510 Presentacion participantes para explicar el motivo de la platica. Ninguno
Reproducciéon de audio: Reflexién eres perseverante y Dispositivo movil
51;‘;/" 5:20 Video resistente Bocinas
Se les pide a los participantes que comenten sobre lo que
5%('3/" 5:30 Reflexion del video = aprendieron del video Ninguno
Explicacion del El ponente explicara de manera detallada sobre el
5‘;’%" 6:00  concepto resiliencia | concepto de resiliencia Plumones, Papel
Bon
Caracteristicas de El expositor expondra el tema mediante el material Ninguno
633(“’/" 6:20 la resiliencia didactico elaborado previamente.
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6:20-6:40
PM

6:40-6:50
PM

6:50-7:00
PM

7:00-7:30
PM

Resiliencia
empresarial

Video

Aclarar dudas

Coffe-Break

El expositor menciona la importancia de la resiliencia en
las empresas como factor de cambio y de mejora continua

Reproduccioén del video Zanahoria, Huevo o café

Al término del video se reflexiona sobre el mensaje
positivo que nos transmite la historia y como podriamos
aplicarlo a nuestra vida cotidiana.

En caso de que exista alguna duda el facilitador la
resolverd de manera inmediata.

Se ofrece un refrigerio a los participantes
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Plumones y papel
Bon

Dispositivo movil
Bocinas
Ninguno

Mesa, vasos,
servilletas



Anexo 4: Plan de trabajo Taller quesillo

Nombre de la actividad: Técnicas artesanales y tradicionales para la elaboracién de quesillo, yogurt, queso panela y

requeson.

Tipo de actividad: Presencial

Responsable de la actividad: Andrea y Noé Maestros quesilleros, Etla, Oaxaca

Sede: San Pablo Huixtepec

Objetivo General: Ensefar las técnicas adecuadas para la elaboracion del quesillo artesanal y tradicional a las Unidades

de Produccién Familiar de queso fresco.

Horario Actividad Desarrollo de la actividad Material
DIA 1
Los encargados del taller y las asistentes se
1:00 pm Presentaciéon  presentan, se inicia la explicacion del quesillo Ninguno
artesanal y tradicional.
Se inicia la primera préctica, el cuajado de la Leche, tambo, cuajo,
2-13igopfnm- Inicio lera leche, explicando la técnica correcta de un cuajado coladora, termémetro.
' practica quesillo  homogéneo perfecto para la elaboracion del
quesillo.
2:30 pm - Fermentacion Una vez desuerado el queso, se coloca en el Tambo, bolsas de plastico,
3:00 pm quesillo tambo para su fermentacion y su elaboracion al dia manta.

siguiente.
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3:00 pm Requeson El suero se pone a hervir hasta dejar que salga Suero, Olla, estufa, pala de
la masa (requeson) madera, manta.
3:00 pm — Queso panela Descripcion de la receta para la elaboracion del Libreta, lapiz/lapicero
3:30 pm queso panela.
3:30 pm — Practica Se realiza la practica cuajando leche y haciendo Leche, tambo, coladora,
2:30 pm el queso panela junto con las productoras de queso cuajo, agua caliente.
fresco.
5:30 pm Despedida Explicacion de la fermentacion del quesillo para Libreta, lapiz/lapicero
el préximo dia.
DIA 2
6:00 am Chequeo Checar la fermentacién del queso Plato, cuchara, cuchillo,
agua caliente.
11:00 am Quesillo Estiramiento del quesillo Fermentacion del queso,
agua caliente, cazo, recipiente
de aluminio, sal
12: 00 pm Receta Descripciéon del proceso de la técnica para la Libreta, lapiz/lapicero
elaboracion de quesillo artesanal y tradicional.
11%:80 pm - Comida Convivio con los participantes Comida
:00 pm
1:00-2:00 Yogurt Practica para la elaboracién del yogurt. Leche, estufa, yogurt
pm natural, olla.
2:00 pm Fermentacion Dejar fermentar la leche para el siguiente dia Olla, manta.
yogurt
2:00 pm- 2da practica del Practica con las asistentes para el cuajado de la Leche, tambo, cuajo,
3:00 pm quesillo leche coladora, termémetro.
3:00 pm Fermentacion Una vez desuerado el queso, se coloca en el Tambo, bolsas de plastico,

del quesillo

tambo para su fermentacion y su elaboracion al dia
siguiente.

DIA 3
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5:00 am Chequeo Checar la fermentacion del quesillo Plato, cuchara, cuchillo,
agua caliente.
5:30 am Yogurt Colar el yogurt y refrigerar Colador, olla, refrigerador.
9:30 am Desayuno Desayuno con los participantes ‘ Desayuno
10:00 am Quesillo Estiramiento del quesillo Fermentacion del queso,
agua caliente, cazo, recipiente
de aluminio, sal
11:00 am Requeson Colocar en una olla para hervir y sacar el Olla, estufa, sal, limoén.
requeson.
11:00 am — 3era practica Practica solo las asistentes para el cuajado de la Leche, tambo, cuajo,
12:00 pm quesillo leche coladora, termémetro.
12: 00 pm Fermentacion Fermentacion sola con los asistentes. Tambo, bolsas de plastico,
guesillo manta.
1:00 pm Descripcion Redaccion de las recetas del yogurt y requeson. Libreta, lapiz/lapicero
2:00 pm Despedida Despedida de los talleristas y recomendaciones. Ninguno
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Anexo 5: Entrevista al Regidor de Agricultura de la Villa de San Pablo Huixtepec.

Titulo de la Produccion agricola, ganadera y lechera en San Pablo Huixtepec

entrevista: (SPH) 2021.

Objetivo: Obtener informacion actual sobre la produccién agricola, ganadera y

lechera en la Villa de SPH.

Entrevistador: Marlene Vasquez
Entrevistado: Regidor de Agricultura del H. Ayuntamiento de San Pablo Huixtepec
Lugar: Direccion de Agricultura en el municipio de SPH, San Pablo Huixtepec

Fechay hora:

1. ¢De cuanto es el territorio agricola destinado a la produccién de forraje en
la Villa de San Pablo Huixtepec?

Ejido ha
Comunal ha
Pequeiia propiedad o Privada ha

2. ¢Cudl es el porcentaje de los habitantes que se dedican a la agricultura?

a) De0a 20

b) De 21 a 50
c) De50a 80
d) Mayor a 80%
e) Otro ¢ Cual?
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3. ¢Cual es el porcentaje de los habitantes que se dedican a la ganaderia?

a) De0az20

b) De 21 a 50
c) De50a80
d) Mayor a 80%
e) Otro ¢ Cual?

4. ¢Cual es el total de produccion diaria de leche en la Villa?
a) De 5,000 a 7,000 litros diarios
b) De 7,000 a 9,000 litros diarios
c) Mayor a 10,000 litros diarios
d) Otro ¢ Cual?

5. ¢Cual es el porcentaje de la produccion de leche para produccion de
derivados lacteos en la villa?

a) De0Oaz20

b) De 21 a 50
c) De50a80
d) Mayor a 80%
e) Otro ¢Cual?

6. ¢Cual es el porcentaje de leche para venta externa de la Villa?

a) De0az20

b) De 21 a 50
c) De 50a80
d) Mayor a 80%
e) Otro ¢Cual?
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7. ¢Cudl es el total de Unidades de Produccion Familiar (UPF) de queso
fresco en la Villa de San Pablo Huixtepec?

a) De0Oalo
b) De 11 a 20
c) De21a30
d) Mayor a 30
e) Otro ¢, Cual?

8. ¢Usted como regidor de agricultura que opina sobre la produccién de leche
actualmente?

9. ¢Usted como regidor de agricultura que opina sobre las Unidades de
Produccion Familiar de queso fresco en la Villa?

10. ¢ Qué opina sobre analizar como es que las UPF han podido seguir aun con
la pandemia y demas dificultades que se presentan dia con dia?
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Anexo 6: Manual de procedimientos de derivados lacteos

........

Este manual fue el resultado del taller “Técnicas artesanales y tradicionales
para la elaboracion de quesillo, yogurt, queso panela y requeson” para el
fortalecimiento de la Resiliencia en las Unidades de Produccién Familiar
de queso fresco en la Villa de San Pablo Huixtepec.

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
Cluborad por: Shg. Makene Vsez Samay

UNIDADES DE PRODUCCION FAMILIAR
SANPABLO HUIXTEPEC, 0AXACA
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7 4
INTRODUCCION

AGRADECIM *]NTOS¥_

Las Unidades de Produccion Familiar de queso fresco de San Pablo Huixtepec y
estudiante de la Maestria en Gestion de Proyectos para el Desarrollo solidario
Ing. Marlene Vasquez Ramos, agradecemos a la sefiora Andrea y al sefior Noé
quienes impartieron el taller de derivados lacteos.

Igualmente agradecemos los donativos para cubrir el costo del taller, docentes y
donaciones nacionales y extranjeras, con este apoyo, se logrd desarrollar
capacidades para diversificar los productos derivados de la leche y fortalecer

El manual de procedimientos es una guia del proceso de la elaboracién de el conocimiento de las Unidades de Produccién Familiar de queso fresco
derivados licteos, y éste tiene como objetivo facilitar los pasos a seguir para enla Villa de San Pablo Huixtepec.

elaborar algiin producto derivado de la leche de vaca, en este caso se presenta

el procedimiento para elaborar:

. QUESILLO
+ QUESOPANELA
«  REQUESON

. YOGURT

Este manual solo indica el procedimiento para la elaboracion de los productos
lacteos, es importante las buenas practicas de manejo en la elaboracién de
derivados lacteos para obtener un producto de calidad e inocuo, esto quiere decir,

limpio y que no daie la salud del consumidor. S N
77 i
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QUE SILLO\_

Los materiales y el proceso para la elaboracién de 20 litros de leche
100% de vaca son los siguientes:

Materiales e insumos

. 6ml de cuajo liquido

. Jicara de plastico

. Manta

. Sal de mar molida

. Cajete de loza roja curada

Apasle

Machacador de madera

Olla de preferencia de acero inoxidable

Bolsas de nailo

Pocillo dea 1litro

Bolsa de medio kilo

1litro de suero del dia anterior o1 litro de leche del dia anterior fermentada
Tambo de 20 litros o recipiente limpio.

PRODUCTOS FINALES Para el comienzo de la elaboracion de quesillo los materiales mas

Importantes son:

Leche, cuajoy suero del dia anterior.
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PROCESODE PRODUCCI(')NL

Paso 1. Mezclar el litro de leche o litro de suero del dia anterior
enlos 20 litros de leche, de ser necesario calentar la leche para obtener
36°C y poder seguir con el siguiente paso.

Paso 2: Cuando la leche tenga 36°C agregar los 6 ml de cuajo liquido,
mezclar muy bien, tapar con una manta o una tapadera y dejar reposar
1hora para crear la cuajada.

Paso 3: Al pasar 1 hora, y que la cuajada este firme como gelatina,
cortar en minimos pedazos y dejar reposar 15 min.

Los siguientes materiales importantes para el seguimiento de la elaboracion son:

Tambo con tapa, bolsa de nailo blanca y negra, organza y recipiente.

YOGURT NATURAL
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Paso 5: Dejarlo reposar por 14 2 16 horas dependiendo del clima,
enun lugar calido.

Paso 6: Cuando la leche se observe espesa después de las 14 horas,
se tendrd que colar en otro recipiente.

Paso 7: Agregar los aditivos que sean al gusto, mermelada, aziicar, miel, fruta
picada, gelatina picada, nuez, etc.
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Paso 4: Con la jicara retirar el suero de la cuajada, con la manta apretar
para que suelte mds suero y sacar aproximadamente el 70% de todo el suero.

Paso 5: Colocar la masa con un minimo de suero en la bolsa de nailo y amarrar,
después colocarla en otra bolsa para evitar escurrimientos

En esta bolsa transparente, colocar la masa con el 30 % del suero,
posteriormente amarrarla muy bien y colocarla en la otra bolsa negra.




Paso 6: Colocar la bolsa en un tambo de 20 litros o recipiente donde se pueda
colocar perfectamente la bolsa con la masa y colocar el tambo en un Iugar calido,
puede ser, cerca del refrigerador.

Se dejara la bolsa en el tambo durante un aproximado de 16 a 18 horas
para que se fermente y conseguir que se estire la masa.

Tapar perfectamente el tambo, ya que los rayos del sol afectan
la fermentacion de [a masa.

La fermentacion puede variar dependiendo del clima, en temporada de frio,
se fermenta en mas tiempo.

Para el siguiente paso, se necesita, la bolsa de nailo, una toalla o cobertor,
laleche preparada en el recipiente y el tambo con tapadera.

Paso 4: Envolver en la toalla o cobertor el recipiente con la leche, esto ayndara
amantener la temperatura de 44°C adecuado para la fermentacion, colocarlo
en labolsa de nailo negra y posteriormente en el tambo y taparlo.

96



PROCEDIMIENTO

Paso 1: Colocar la olla en el fuego, agregar la leche y dejarla hervir.

Paso 2: Cuando la leche este a una temperatura de 84°C, dejarla 15 segundos
y apagarla, colocar la olla en un lugar fresco para que se enfrie, también
otra manera de enfriarlo mas rapido es con agua fria a bafio marfa.

Paso 3: La leche deber tener un aproximado de 44° C, y entonces se le agregara
el litro de yogurt natural, mezclar muy bien y tapar

El yogurt natural, no debe contener aziicar ni saborizante,
ya que afectara el sabor.

Paso 7: Para poder sacar el quesillo, es necesario realizar una prueba previa
asacar toda la masa, pasando las 16 horas.

Enun pocillo se calienta agua hasta punto e hervor, se saca un poquito de masa,
aproximadamente 50 gramos para hacer 2 prueba, exprimir lo més que se pueda y desmoronar.

En un recipiente pequefio, agregar la masa y el agua caliente, con una cuchara de metal,
revolver y envolver la masa, AQUI TENER MUCHA ATENCION, si la masa se vuelve

con textura chiclosa y se deja estirar como el quesillo, esta lista, sino es asi y aun no se
deja estirar y esta dura, se tendra que dejar mas tiempo la masa por que atin no esta lista.

De esta forma se tiene que estirar el quesillo en la prueba, para poder sacar toda la masa,
sino se estira dejar reposar mds tiempo, si se estira demasiado y no se logra detener,
significa que la masa ya se paso e su punto exacto para sacar el quesillo.
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Paso 8: Sila prueba sali6 bien, poner al fuego en una olla aproximadamente 10 litros de agua,
sacar toda la masa en una tina y exprimir lo suficiente, desmoronar toda la masa

Proceso para 10 litros de leche.
Lamasa esta dificil de desmoronar, pero es necesario tratar de desmorona}r Io’ mds pequeiio R—
que se pueda, esto ayudara a que se mezcle perfectamente y se obtenga mas rapidoy con .
menos trabajo fisico. + olitrosdeleche

« Ol

. Colador

. 1litro de yogurt natural

. Recipiente para dejar reposar (puede ser de plastico o vidrio)
+  Tambode2olitros con tapa

. Toalla 0 manta para cubrir

. Bolsa

. Estufa o estufon

El termometro es muy importante para poder mantener la temperatura
adecuadayy asila textura del yogurt sea el correcto.
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Paso 9: En el cajete de loza roja, colocar la masa desmoronada, y agregar un poco de agua

Con mucho cuidado sacar poco a poco el requesdn del suero, esto con el fin de recoger hasta cubrir toda [a masa, revolver muy bien, sacar esa agua y de nuevo agregar mas agua
lamayor cantidad posible. caliente, en este paso, se tiene que aplicar fuerza para poder reunir todos los pedacitos de

masay formar una masa grande, blanda y chiclosa, si aun con esa agua no se lograr estirar,
Lamanta ayuda a escurrir sin tener que presionar y deshacer la masa. agregar més agua caliente.

El recipiente puede ser de plastico o de acero inoxidable, de preferencia se ocupa el cajete
deloza roja, para una mayor facilidad en el amasado.
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Cuando la masa logre crear un efecto chicle grueso, es hora de sacarla en una mesa larga T ™,

para crear la hebra del quesillo

Paso 10: Al momento de sacar la hebra del quesillo 2 la mesa, se le espolvorea la sal de mar Cuando el fuego es muy fuerte, a masa se deshace, es por ello que se bajacl ﬁ’xego
molida, I sales al guso. para que se quede en una sola temperatura y se pueda sacar entero el requesdn.
Paso 11: Para hacer la bola de quesillo, se tendr4 que tomar una punta y enrollar de forma Paso 6 Sacar con el colador, en la manta cielo, dejar escurrr durante 30 min o una
circular en diferentes lados para formar la bola. Guardary listo. hora para enfriary poder amasar con sal o sin s, depende del gusto.
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Cuando la masa logre crear un efecto chicle grueso, es hora de sacarla en una mesa larga e

para crear la hebra del quesillo

Paso 10: Almomento de sacar la hebra del quesillo a la mesa, se le espolvorea la sal de mar Cuando el fuego es muy fuett,la masa se deshace, es por elloque s bajal @ego
molida, lasales al guso. para que se quede en una sola temperatura y se pueda sacar entero el requeson.
Paso 11: Para hacer la bola de quesillo, se tendra que tomar una punta y enrollar e forma Paso 6 Sacar con el colador, en la manta cielo, dejar escurrir durante 30 min o una
circular en diferentes lados para formar la bola. Guardar y listo. hora para enfriar y poder amasar con sal o in sal, depende del gust.
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QUESO PANELA\—

Los materialesy el proceso para la elaboracién de 10 litros de leche 100% de vaca
son los siguientes:

Materiales e insumos

. 10 litros deleche
+  Telatipoorganza
«  1mldecuajoliquido
Agua
Pocillo
Tambo
. Molde tipo coladera
. Salal gusto

REQUESON —=

Para los litros de suero que se quiera elaborar requesdn son los siguientes:

Materiales e instmos

Suero

Pocillo

Cuchara grande de madera

Manta u organza

Salal gusto

Termémetro

Estufa, estufon o lugar para poner a hervir [a leche.

El termdmetro es importante ya que, para este producto, no se debe elevar
demasiado [a temperatura ni tampoco dejarla 2 muy baja temperatura.

‘ ‘
I I
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PROCESO DE PRODUCCION\—

Paso 1: L leche debe estar previamente colada perfectamente y a36 °C para poder
agregar 1ml e cuajo, mezclar muy bien, tapar y dejar reposar, dependiendo el t
lempo que indique el cuajo para su coagulacidn.

36°C es la temperatura adecuada para la coagulacion dela leche, sies mas baja la
temperatura, el tiempo en coagular es mayor o puede que no se coagule ala

perfeccion y ocasionar que el rendimiento no sea el correcto.

Paso 2: Cuando la leche ya este coagulada, cortar en pedacitos pequefios.

QUESO TIPO PANELA
ELABORADO ARTESANALMENTE
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Paso 3: Hetwir 3 litros de agua, y agregara la cortada, revolver muy bien y dejar reposar
5 minutos, con la organza quitar el suero, todo el suero.

Paso 4: Cuando el queso tenga una consistencia firme, agregar sal al gusto,
mezclar perfectamente.

Lasal se agrega al gusto, sin embargo, como se tiene que sellar con agua y dejar escurrir
esmejor dejarlo ligeramente salado.

Paso 5: Sacar la masa en el molde tipo colador, el colador ayudard a escurrir
todo el exceso de suero.

Apretar el queso en el molde y darle la vueltay seguir apretando hasta que se
aprecie que no sale suero, dejar escurrir durante 20 minutos, en el molde.

Paso 6: Poner 3 litros de agua en un pocillo que este la misma anchura que el molde
tipo colador, cuando el agua esté a punto de hervir, sumergir el molde con el queso
y dejar reposar durante 20 minutos. Esto ayudara a sellar el queso panela.
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Anexo 7: Manual de buenas practicas de manejo en la elaboracion de derivados lacteos

MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANEJO
EN LA ELABORACION
DE DERIVADOS

LACTEOS I,

UNIDADES DE PRODUCCION
FAMILIAR

SANPABLO HUIXTEPEC,

Este manual se realizé basado en la NOM NOM-251-SSA1-2007
y diversos manuales de Buenas Pricticas de Manufactura en
derivado lacteos en latinoamerica

“borado por: Ing. Marlene Vasquez Ramos
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€% TRODUCCION

La higiene personal y las normas de manipulacion sanitaria, asi como
la limpieza y desinfeccion del area de trabajo, son factores clave para
la obtencion de productos licteos de calidad.

Estas acciones previenen que se contamine el producto al reducir

o eliminar los riesgos, garantizando de esa manera que los productos
sean seguros y que no representan una amenaza para la salud de las
personas que los consumen.

Las personas que se dedican a la elaboracion de productos a base de
leche de vaca (tales como quesos, quesillo, queso panela, queso hotanero,
requeson y otros) tienen una gran responsabilidad ante los consumidores
y deben garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos, tanto para
el autoconsumo, como para la comercializacion.

Es por ello que se presenta este pequeiio manual con informacion
importante para llevar a cabo las buenas practicas de manejo.

Inoc lll(ldd

La garantia de que un alimento no causara ' ‘ l

danio a la salud del consumidor
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DESPUES DE TERMINAR LA ELABORACION

0

DE PRODUCTOS LACTEOS SE DEBE:

Lavar los utensilios con agua y jabon.
Enjuagar los utensilios con suficiente agua.
Escurrir y secar con mantas los utensilios de trabajo.

Lavar las mesas donde se realizaron los procesos de elaboracion

de quesos y otros productos licteos.

Colocar en orden los utensilios de trabajo.

Barrer y trapear el local donde se prepararon los productos licteos
al final de las actividades.

Quitarse la ropa de trabajo y lavarla
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S

No debe limpiarse las manos o los utensilios en la ropa de trabajo.

. No debe secarse con la vestimenta de trabajo el sudor de la cara.

. Debe mantener el cabello recogido y dentro de la redecilla o gorro.

. No debe peinarse en las dreas de elaboracion de licteos.

. Cuando vaya al baiio debe quitarse la ropa de trabajo.

. Al regresar del baiio debe lavarse las manos con agua y jabon y
desinfectarse con alcohol en gel.

. Debe quitarse la ropa de trabajo cada vez que salga de la queseria y

debe ponérsela cada vez al reingresar

° Q:
EL SER HUMANO COMO FUENTE DE <

CONTAMINACION

Las personas que manipulan alimentos son una de las principales fuentes de contaminacion.
Los seres humanos albergan gérmenes en ciertas partes de su cuerpo que pueden transmitirse
alosalimentosal entrar en contacto con ellos y causar enfermedades.

La piel, las manos, la nariz la boca, los oidos y el cabello son partes del cuerpo humano a las

que se debe prestar especial atencion cuando se manipulan alimentos.

También debe tenerse especial cuidado con los cortes o heridas, con el tipo de ropa que se utiliza
durante el trabajo, con los objetos personales y con los hbitos higiénicos en general.

107



L A ,,“0'
0‘ BENEFICIOS QUE SE OBTIENEN AL TRABAJAR DURANTE LA PRODUCCION DE “
(0N BUENAS PRACTICAS DE MANEJO EN LA DERIVADOS LACTROS

ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

Las siguientes actividades deben realizarse durante la elaboracion

5 : de productos lacteos:
Producir con calidad
Mejorar las condiciones de higiene en los procesos
de elaboracién y garantizar la inocuidad. . Manejar higiénicamente la preparacion del cuajo, utilizando
Competir en el mercado local unrecipiente y agua limpios.
Tener clientes satisfechos y leales . Lavar las especies a utilizar durante el proceso de elaboracion
Evitar riesgos de contaminacion de los productos de los quesos y otros productos licteos.
Proteger la salud de nuestra familia . Lavar el equipo y utensilios entre tandas de producciéon.
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(ONDICIONES NECESARIAS PARA EL TALLER DE
ELABORACION DE DERIVADOS LA(TEOS

Enjuagar los utensilios con suficiente agua.
Escurrir los utensilios de trabajo y secarlos con mantas.

. Colocar en orden de utilizaci6n los utensilios de trabajo. . El taller para la elaboracion de quesos y otros productos lacteos debe

+  Recibir lalechey realizar el anilisis sensorial. Para hacerlo, contar con condiciones y servicios bisicos que permitan realizar los
se debe ver, oler y probar la leche, para determinar si se trata procesos de produccion en un ambiente adecuado y que satisfaga los
de un producto puro, limpio y apto para la fabricacién de requerimientos sanitarios mediante los cuales se eliminen al maximo
queso y otros productos licteos. las posibilidades de contaminacién.

. Rechazar las leches sucias y de mal olor.

. Realizar prueba de acideza la leche. . Los accesos y alrededores de la instalacion deben estar limpios.

. Pesar o medir en litros la leche y colarla en mantas

. No debe haber cerca de ellos letrinas, basureros o acumulacion de
estiércol de ganado; los corrales de cerdos, gallinas y caballos o
mulas deben estar alejados.

. Las ventanas y puertas del taller deben proporcionar buena
ventilacion e iluminacion natural y deben estar protegidas con
malla contra insectos.

El taller debe contar con servicios de energia eléctrica y agua
potable para los procesos de elaboracion de productos licteos
y para la limpieza.

12 5
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ANTES DEINICIAR LA PRODUCCION DE ‘
DERIVADOS LACTEOS

La limpieza es la parte mas importante de todas las operaciones que

G

. Es necesario tener un drea de almacenamiento de los productos elaborados. se realicen en el local donde se fabrican quesos y otros productos lacteos.
La limpieza debe ser para el lugar de trabajo y los utensilios, asi como
. Las instalaciones sanitarias deben estar separadas del taller de produecion. para las personas que manipulan la leche, para garantizar de esa manera
Se debe contar con todo lo necesario para la limpieza e higiene personal la calidad de los productos que se elaboran.

jabd | higiénico) de quienes elaboran los productos lacteos.
Gabbm, papel g joe : Ante de fabricar los productos lacteos deben realizarse las siguientes actividades:

. Se requiere un lugar para el lavado de manos en el taller de elaboracion +  Barrery trapear el local donde se preparan los productos licteos al inicio
delos productos. de las actividades.
. Quitarse reloj, anillos y cualquier otro articulo que pueda estar en contacto
. Los depdsitos de agua deben estar siempre limpios y contar con un sistema con los productos que se van a elaborar.
de drenaje funcional. +  Lavar las mesas donde se realizan los procesos de elaboracion de quesos y
otros productos licteos.

. En el local hay que tener recipientes para depositar la basura que se genera
en los procesos de elaboracion de licteos.

. Se debe tener un sistema que permita el control de insectos y roedores.
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‘ UNTFORME ADECUADO PARA LA ELABORACION
DEDERIVADOSLACTEOS

Color blanco

Tapabaca color
Blanco

Delantal
Color blanco

Pantalén color azul ‘ l
4

v

Zapatillas
Color nagro

10
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LOS PRODUCTORES

El productor de alimentos entra frecuentemente en contacto con
los productos a través de sus manos. Por este motivo se debe extremar
la higiene de esta parte del cuerpo y actuar del siguiente modo:

Utilizar ropa de trabajo adecuada y limpia, lo cual incluye bata,
mascarilla y redecilla para el pelo. Esto es obligatorio

Lavarse las manos con agua, jabon y desinfectarse con alcohol en

gel antes de iniciar el trabajo, después de ir al bario y todas las veces
(que sea necesario

Mantener las uiias cortas, cuidadas y libres de suciedad.

Ademds, no deben llevarse pintadas

COMO LAVAR TUS MANOS
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(UANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS

Antes de comenzar el trabajo.

Después de utilizar los servicios higiénicos.
Cuando se cambie de actividad.

Después de tocarse el cabello, nariz, boca, etc.
Después del contacto con animales.

Después de manipular basuras, dinero, titiles de
limpieza o compuestos quimicos.

Y siempre que las circunstancias lo requieran

112

¢
EL PRODUCTOR NO DEBE

s

Comer, beber, toser, estornudar, masticar chicle o escupir
durante el proceso de elaboracion de los productos licteos,
ni dentro de las instalaciones.

Limpiarse las manos en la ropa de trabajo.

Limpiar los utensilios en la ropa de trabajo.

Secarse con la vestimenta de trabajo el sudor de la cara.
Peinarse en las areas de elaboracion de licteos.




