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4 DATOS GENERALES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO h
NOMBRE: Disefio y formulacién de productos alimenticios funcionales. Caracterizacion nutrimental, biofuncionalidad y aceptacién sensorial 2
JUSTIFICACION: 3
El estilo de vida contemporaneo provoca un fuerte impacto en los habitos alimentarios, con un consumo creciente de alimentos procesados y comidas rapidas cuyos efectos adversos sobre la salud son claramente
perceptibles. Los problemas de salud asociados a habitos alimentarios: diabetes, cancer, fallas cardiacas, alergias y obesidad, afectan por igual a adultos y nifios y tienen un profundo impacto en paises en vias de
desarrollo donde los efectos nocivos resultan més evidentes que en paises desarrollados debido a las limitaciones econdmicas (Ezzati et al., 2005). De acuerdo a la Organizacién Mundial de la Salud cada afio
mueren en el mundo 2,8 millones de personas debido al sobrepeso o la obesidad, los cuales aumentan el riesgo de padecer coronariopatias, accidentes cerebrovasculares, diabetes y algunos tipos de cancer (OMS,
P023). Nuestro pais no es ajeno a esta problematica, ya que en la actualidad la incidencia de la obesidad es el doble en comparacién con los afios 80's, se estima que el 36.9 % de personas adultas vive con esa
condicion, y en 2030 podria llegar a 45 %, lo cual puede aumentar el riesgo de complicaciones graves y fallecimientos por enfermedades como COVID-19 e influenza (INSP,2023). Lo anterior, se relaciona
principalmente con dietas de mala calidad, promocién del consumo de alimentos ultraprocesados y bebidas azucaradas.
OBJETIVOS: 4
1. Caracterizacion y andlisis de ingredientes con propiedades biofuncionales.
P. Disefiar y formular productos alimentarios que contengan ingredientes con propiedades biofuncionales.
8. Caracterizacion nutricional y aceptacion sensorial de los productos desarrollados.
¥. Elaborar material para difusién acerca de los beneficios de la inclusién de alimentos funcionales en la dieta, asi como, degustacion dirigida al pablico en general.
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4 ETAPAS GENERALES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 12 DURACION DE CADA ETAPA 1 3\
1. Establecer protocolos para el andlisis de las actividades biofuncionales de los ingredientes.
2. Disefio y formulacién de alimentos funcionales.
3. Elaboracion de informe trimestral .
4. Caracterizacion nutricional y aceptacion sensorial de los productos desarrollados. 480 HORAS,
5. Evaluacion de la difusion a través de una encuesta de aceptacion de nuevos productos. 4 HORAS DIARIAS
POR ALUMNO
J
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1. Formativas

2. Retributivas

¢ Implementacién de un curso sobre el proceso y desarrollo de alimentos funcionales.

(DESCRIBA LAS ACTIVIDADES EN LAS QUE APOYARAN LOS PRESTADORES (AS) POR CARRERA SOLICITADA

De las carreras de la DCBS los prestadores y las prestadoras de servicio realizaran las siguientes actividades:

« Poner a disposicion en articulos de divulgacion del proceso de elaboracién de los productos alimenticios desarrollados.

« Investigacion y andlisis de ingredientes naturales (extractos de frutas, vegetales, especias, aceites esenciales, etc.) con potencial bioactivo.

« Establecimiento de protocolos adecuados para evaluar las actividades biofuncionales (antioxidante, antimicrobiana, antihipert ensiva, entre otras) de los ingredientes
utilizados en el desarrollo de los productos alimenticios.

« Disefio y elaboracion de los productos alimenticios funcionales (por ejemplo: lacteos, bebidas, embutidos, tortillas, salsas, barras de cereales, etc.). En el disefio se
evaluaran, de igual manera, la calidad nutricional y aceptacién sensorial de los alimentos funcionales desarrollados




DESCRIBA LAS ACTIVIDADES EN LAS QUE APOYARAN LOS PRESTADORES (AS) POR CARRERA SOLICITADA

{RECURSOS NECESARIOS Y DISPONIBLES PARA LA EJECUCION DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 18
Ninguno

FUENTES DE FINANCIAMIENTO:

APOYOS Y ESTIMULOS A LOS PRESTADORES (AS) DE SERVICIO SOCIAL APOYO ECONOMICO 1 9\
APOYO EN LA ELABORACION DEL s CANTIDAD MENSUAL: $
TRABAJO TERMINAL O TESINA _
[0 MATERIALES Y EQUIPO
[0 no
[0 ASESORIA INDIQUE POR CUANTOS MESES:
[ wiATicos OTROS APOYOS (ESPECIFIQUE):
[ cuRsos Y CAPACITACION
4 NOMBRE Y CARGO DEL ASESOR (A) RESPONSABLE Y CORRESPONSABLES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 20 N
NOMBRE(S): CARGO: TELEFONO: e-mail: No. Econémico
Monzerrat Rosas Espejel Profesora-Investigadora Titular B 5951148391 m.rosas@correo.ler.uam.my 46791
Rosy Gabriela Cruz Monterrosa Profesora-Investigadora Titular C 5523940037 r.cruz@correo.ler.uam.mx 37352
José Eleazar Aguilar Toala Profesor- Investigador Asociado D 6623409444 j.aguilar@correo.ler.uam.mx 44318
\ J
( CRITERIOS DE EVALUACION DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 21

(CUMPLIMIENTO DE OBJETIVO, No. DE BENEFICIARIOS, IMPACTO ACADEMICO, IMPACTO SOCIAL, OTROS ESPECIFIQUE)

1. Elaboracion de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada alumno se cumplan en tiempo y forma de acuerdo al cronograma de actividades registrado
ante la coordinacion de Servicio Social Divisional. Dichos informes deben incluir los programas y materiales disefiados, asi como los comprobantes (como fotografias,
evaluaciones) de su aplicacion, cumpliendo con el objetivo formativo y retributivo.

2. Entrega de los resultados de las encuestas en los que se evalle el alcance del material didactico y del curso impartido, cumpliendo con el objetivo social de este
servicio social.

CRITERIOS DE EVALUACION A PRESTADORES (AS) 22
Los prestadores de servicio de la licenciatura seran evaluados con base en:

1. Larevision y aprobacion de las actividades asignadas.
2. Revision de reportes trimestrales donde se mencionen los resultados alcanzados.
é. Aprobacién del reporte final de acuerdo con los lineamientos de servicio social de la Divisién de Ciencias Bioldgicas y de la Salud donde se mencionen los resultados

(OBSERVACIONES 23
Nota. En el caso de que, los asesores y las asesoras con tipo de contratacion determinada, ya no puedan participar en el proyecto, las personas prestadoras que se
encuentren bajo la asesoria seran reasignadas equitativamente al personal académico de contratacién por tiempo indeterminado.

Cada asesor podra tener 4 prestadoras y/o prestadores de servicio social por afio. En el caso de que los asesores con tipo de contratacion determinada, ya no puedan
participar en el proyecto, los asesores con contratacion por tiempo indeterminado podran tener 6 personas prestadoras de servicio social por afio.
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Asesor (a) de la institucién receptora
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Directo (a) Divisional

Nombre(s), firma y sello

Asesor (a) de la UAM

Dra. Monzerrat Rosas Espejel

Dra. Rosy Gabriela Cruz Monterrosa

Dr. José Eleazar Aguilar Toala

Nombre(s), firma y sello

COLEGIO ACADEMICO
APROBADO [

CONSEJO ACADEMICO
NO APROBADO [

CONSEJO DIVISIONAL
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PROYECTO DE SERVICIO SOCIAL

|. DENOMINACION

Diseflo y formulacién de productos alimenticios funcionales. Caracterizacion

nutrimental, biofuncionalidad y aceptacién sensorial.

I.LJUSTIFICACION

El estilo de vida contemporaneo provoca un fuerte impacto en los héabitos
alimentarios, con un consumo creciente de alimentos procesados y comidas rapidas
cuyos efectos adversos sobre la salud son claramente perceptibles. Los problemas
de salud asociados a habitos alimentarios: diabetes, cancer, fallas cardiacas,
alergias y obesidad, afectan por igual a adultos y nifios y tienen un profundo impacto
en paises en vias de desarrollo donde los efectos nocivos resultan mas evidentes
gue en paises desarrollados debido a las limitaciones econémicas (Ezzati et al.,
2005). De acuerdo a la Organizacion Mundial de la Salud cada afio mueren en el
mundo 2,8 millones de personas debido al sobrepeso o la obesidad, los cuales
aumentan el riesgo de padecer coronariopatias, accidentes cerebrovasculares,
diabetes y algunos tipos de cancer (OMS, 2023). Nuestro pais no es ajeno a esta
problematica, ya que en la actualidad la incidencia de la obesidad es el doble en
comparacion con los afos 80’s, se estima que el 36.9 % de personas adultas vive
con esa condicion, y en 2030 podria llegar a 45 %, lo cual puede aumentar el riesgo
de complicaciones graves Yy fallecimientos por enfermedades como COVID-19 e
influenza (INSP,2023). Lo anterior, se relaciona principalmente con dietas de mala
calidad, promocion del consumo de alimentos ultraprocesados y bebidas

azucaradas.

Derivado de los problemas de salud asociados a las dietas de mala calidad basadas
principalmente en productos ultraprocesados, un sector de la poblacion ha tomado
mayor conciencia sobre el consumo de alimentos saludables y seguros, que
ademas del valor nutritivo aporten beneficios a las funciones fisiologicas del
organismo humano (Granato et al.,2020). Los alimentos funcionales representan

una alternativa, ya que contienen ingredientes que desempefian una funcion



especifica en las diferentes actividades fisioldgicas del ser humano pueden tener
actividad antioxidante, antimicrobiana, antihipertensiva, anticancerigena,
antiinflamatoria, antidiabética, antitrombotica, e inmunomoduladora, entre otras; lo

cual ayuda a la prevencion y tratamiento de enfermedades degenerativas.

El objetivo formativo de este servicio social es que las personas prestadoras de
servicio social de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos apliquen los conocimientos
aprendidos durante la licenciatura en el disefio, desarrollo y formulacién de nuevos
productos alimenticios funcionales. El objetivo retributivo es que las personas
prestadoras de servicio social transmitan informacién sobre los beneficios de incluir
en la dieta de las personas nuevos productos alimenticios funcionales para fomentar
su aceptacion y consumo. El objetivo social es que las personas prestadoras de
servicio social pongan a disposicion de la poblacion mexicana alternativas de
alimentos funcionales con diferentes propiedades biofuncionales que ayuden en la
prevencion y/o tratamiento de enfermedades degenerativas, las cuales representan

una problematica importante en la salud publica, social y econémica.
lll. OBJETIVOS

3.1 Objetivo General

e Disefiar y desarrollar nuevos productos alimenticios con propiedades

biofuncionales.
3.2 Objetivos especificos

1. Caracterizacion y analisis de ingredientes con propiedades biofuncionales.

2. Disefiar y formular productos alimentarios que contengan ingredientes con
propiedades biofuncionales.

3. Caracterizacion nutricional y aceptacion sensorial de los productos
desarrollados.

4. Elaborar material para difusién acerca de los beneficios de la inclusion de
alimentos funcionales en la dieta, asi como, degustacion dirigida al publico

en general.



IV. DURACION Y ETAPAS (CRONOGRAMA)

Mes Mes Mes Mes Mes Mes
Etapas 1 2 3 4 5 6

Establecer protocolos para el andlisis de
las actividades biofuncionales de los
ingredientes.

Disefio y formulacion de alimentos
funcionales. X X X

Elaboracion de informe trimestral . X

Caracterizacion nutricional y aceptacion
sensorial de los productos desarrollados.

Evaluacion de la difusion a través de una
encuesta de aceptacion de nuevos X X
productos.

V. ACTIVIDADES A REALIZAR
5.1. Formativas

e Investigacion y andlisis de ingredientes naturales (extractos de frutas,

vegetales, especias, aceites esenciales, etc.) con potencial bioactivo.

e Establecimiento de protocolos adecuados para evaluar las actividades
biofuncionales (antioxidante, antimicrobiana, antihipertensiva, entre otras) de

los ingredientes utilizados en el desarrollo de los productos alimenticios.

e Disefio y elaboracion de los productos alimenticios funcionales (por ejemplo:
lacteos, bebidas, embutidos, tortillas, salsas, barras de cereales, etc.). En el
disefio se evaluaran, de igual manera, la calidad nutricional y aceptacion

sensorial de los alimentos funcionales desarrollados.



5.2 Retributivas

e Poner a disposicion en articulos de divulgacién del proceso de elaboracién

de los productos alimenticios desarrollados.

e Implementacién de un curso sobre el proceso y desarrollo de alimentos

funcionales.

5.3 Sociales

e Disefioy elaboracion de material didactico (presentaciones, folletos, carteles,
etc.) para la difusion de los beneficios del consumo de productos alimenticios

funcionales.

e Evaluacion del impacto de la difusion sobre el consumo de alimentos

funcionales a través de una encuesta en la comunidad.

e Contribucién hacia el publico en general sobre alternativas de alimentos
funcionales que coadyuven en la prevencion y/o tratamiento de

enfermedades degenerativas en la poblacion mexicana.

VI. LUGAR DE REALIZACION

Sede definitiva de la UAM-Lerma. Asi como en espacios publicos para la

degustacion de los productos biofuncionales en el municipio de Lerma.

VII. LICENCIATURAS Y No. DE PARTICIPANTES

Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. 12 personas prestadoras de

servicio social.

VIIl. RECURSOS NECESARIOS

No es necesario ningun recurso.



IX. ASESORES RESPONSABLES

Dra. Monzerrat Rosas Espejel
Titular B
m.rosas@correo.ler.uam.mx

Dra. Rosy G. Cruz Monterrosa
Titular C
r.cruz@ecorreo.ler.uam.mx

Dr. José Eleazar Aguilar Toala
Asociado D
j.aguilar@correo.ler.uam.mx

Departamento de Ciencias de la Alimentacion
DCBS. Universidad Autonoma Metropolitana-Lerma

Nota. En el caso de que, los asesores y las asesoras con tipo de contratacion
determinada, ya no puedan patrticipar en el proyecto, las personas prestadoras que
se encuentren bajo la asesoria seran reasignadas equitativamente al personal
académico de contratacion por tiempo indeterminado.

Cada asesor podra tener 4 prestadoras y/o prestadores de servicio social por afo.
En el caso de que los asesores con tipo de contratacion determinada, ya no puedan
participar en el proyecto, los asesores con contratacion por tiempo indeterminado
podran tener 6 personas prestadoras de servicio social por afio.

X. TIEMPO DE DEDICACION

Cuatro horas diarias por prestador de servicio social con horarios flexibles de lunes

a viernes, para cubrir un total de 480 horas, en un periodo no mayor a dos afios.

XI. CRITERIOS DE EVALUACION

1. Elaboracién de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada
persona prestadora de servicio social se cumplan en tiempo y forma de
acuerdo al cronograma de actividades registrado ante la coordinacién de
Servicio Social Divisional. Dichos informes deben incluir los programas y

materiales disefiados, asi como los comprobantes (como fotografias,



evaluaciones) de su aplicacion, cumpliendo con el objetivo formativo y

retributivo.

Entrega de los resultados de las encuestas en los que se evalle el alcance
del material didactico y el curso impartido, cumpliendo con el objetivo social

de este servicio social.

Aprobacion de reporte final de acuerdo con el Reglamento de Servicio Social
a nivel Licenciatura (RSS) de la UAM y los Lineamientos de Servicio Social

de la Division.
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De las carreras de la DCBS los prestadores y las prestadoras de servicio realizarán las siguientes actividades:
 
1. Formativas
 
• Investigación y análisis de ingredientes naturales (extractos de frutas, vegetales, especias, aceites esenciales, etc.) con potencial bioactivo.
 
• Establecimiento de protocolos adecuados para evaluar las actividades biofuncionales (antioxidante, antimicrobiana, antihipert ensiva, entre otras) de los ingredientes utilizados en el desarrollo de los productos alimenticios.
 
• Diseño y elaboración de los productos alimenticios funcionales (por ejemplo: lácteos, bebidas, embutidos, tortillas, salsas, barras de cereales, etc.). En el diseño se evaluarán, de igual manera, la calidad nutricional y aceptación sensorial de los alimentos funcionales desarrollados
 
2. Retributivas
 
• Poner a disposición en artículos de divulgación del proceso de elaboración de los productos alimenticios desarrollados.
 
• Implementación de un curso sobre el proceso y desarrollo de alimentos funcionales.
 
3. Sociales
 
• Diseño y elaboración de material didáctico (presentaciones, folletos, carteles, etc.) para la difusión de los beneficios del consumo de productos alimenticios funcionales.
 
• Evaluación del impacto de la difusión sobre el consumo de alimentos funcionales a través de una encuesta en la comunidad.
 
• Contribución hacia el público en general sobre alternativas de alimentos funcionales que coadyuven en la prevención y/o tratamiento de enfermedades degenerativas en la población mexicana. 
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	TextField5[25]: 1. Elaboración de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada alumno se cumplan en tiempo y forma de acuerdo al cronograma de actividades registrado ante la coordinación de Servicio Social Divisional. Dichos informes deben incluir los programas y materiales diseñados, así como los comprobantes (como fotografías, evaluaciones) de su aplicación, cumpliendo con el objetivo formativo y retributivo.
2. Entrega de los resultados de las encuestas en los que se evalúe el alcance del material didáctico y del curso impartido, cumpliendo con el objetivo social de este servicio social.  
3. Aprobación de reporte final de acuerdo con el Reglamento de Servicio Social a nivel Licenciatura (RSS) de la UAM y los Lineamientos de Servicio Social de la División.
 

	TextField5[26]: Los prestadores de servicio de la licenciatura serán evaluados con base en:
 
1. La revisión y aprobación de las actividades asignadas.
2. Revisión de reportes trimestrales donde se mencionen los resultados alcanzados.
3. Aprobación del reporte final de acuerdo con los lineamientos de servicio social de la División de Ciencias Biológicas y de la Salud donde se mencionen los resultados alcanzados
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Nota. En el caso de que, los asesores y las asesoras con tipo de contratación determinada, ya no puedan participar en el proyecto, las personas prestadoras que se encuentren bajo la asesoría serán reasignadas equitativamente al personal académico de contratación por tiempo indeterminado.
 
Cada asesor podrá tener 4 prestadoras y/o prestadores de servicio social por año. En el caso de que los asesores con tipo de contratación determinada, ya no puedan
participar en el proyecto, los asesores con contratación por tiempo indeterminado podrán tener 6 personas prestadoras de servicio social por año.
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