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4 DATOS GENERALES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO N
NOMBRE: Elaboracion de manuales de calidad e inocuidad para la produccion de alimentos artesanales. 2
JUSTIFICACION: 3

la alimentacion es el proceso en el cual el ser humano adquiere y consume los alimentos que le suministre los nutrientes necesarios para realizar sus funciones metabdlicas vitales, obte,Sion

E energia y su desarrollo. En el proceso de la alimentacién, el comer pone en juego variables como la composicién y las caracteristicas de los alimentos, la salud del consumidor. su identidad cultural, la dinamica

E los territorios donde habita, la evolucién de las producciones y productores agropecuarios, pesqueros y acuicolas (Muchnik,2006).

L os alimentos disponibles para consumo humano deben ser de calidad. La calidad es una variable compuesta por distintos enfoques, ya sea como: (i) calidad higiénica, que garantiza que el producto esta exento de
ualquier tipo de contaminacién que ponga en riesgo la salud de consumidores, (i) calidad nutricional, con énfasis a los nutrientes contenidos en el alimento y su impacto sobre la salud (vitaminas, oligoelementos,
pidos), (iii) calidad organoléptica, referida a la identificacién sensorial del alimento (sabor, textura, aroma), (iv) calidad simbdlica, referida al valor cultural e identitario. Podriamos incluir una «calidad

pdioambiental». referida al impacto del producto sobre el medio y, en ciertos casos, una «calidad de uso», referida a la facilidad de utilizacion del producto (envases y formas de uso) (Muchnik,2006).

OBJETIVOS: 4

Objetivo general
Generar recursos humanos especializados en la produccién de alimentos artesanales de calidad e inocuidad a fin de contribuir y promover la produccién de estos
alimentos, economia, habitos alimentarios, calidad de vida y soberania alimentaria de México.
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1.- Revision bibliografica de informacién técnico-cientifica referente a tematicas de calidad e inocuidad en la produccién de
alimentos, calidad e inocuidad.

2.- Revision bibliografica de informacién técnico-cientifica referente a la calidad e inocuidad en la produccion de alimentos 480 HORAS,
artesanales en México. 4 HORAS DIARIAS
3.- Desarrollar manuales enfocados a la calidad e inocuidad en la produccion de alimentos artesanales destinados al POR ALUMNO

consumo humano.
4.- Desarrollo de conclusiones parciales o finales de resultados obtenidos y recomendaciones.
5.- Elaboracién y entrega de informe parcial y final de actividades, asi como manual elaborado a asesor de servicio social.
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DESCRIBA LAS ACTIVIDADES EN LAS QUE APOYARAN LOS PRESTADORES (AS) POR CARRERA SOLICITADA 17

1.- Revisién bibliografica de informacion técnico-cientifica referente a tematicas de calidad e inocuidad en la produccion de alimentos, calidad e inocuidad.
2.- Revision bibliografica de informacién técnico-cientifica referente a la calidad e inocuidad en la produccién de alimentos artesanales en México.

3.- Desarrollar manuales enfocados a la calidad e inocuidad en la produccion de alimentos artesanales destinados al consumo humano.

4.- Desarrollo de conclusiones parciales o finales de resultados obtenidos y recomendaciones.

5.- Elaboracién y entrega de informe parcial y final de actividades, asi como manual elaborado a asesor de servicio social.

Formativas

Busqueda, seleccién, recopilacion, analisis de informacion técnico-cientifica en la produccién de alimentos de calidad e inocuidad y aplicaciéon de conocimiento
cientifico-técnico adquirido para desarrollar manuales de calidad e inocuidad en la produccién de alimentos artesanales dirigidos al sector comunitario,
académica y/o productores de alimentos artesanales destinados al consumo humano.

Retributivas

Transmitir y/o aplicar los conocimientos cientificos y tecnoldgicos adquiridos en la produccion, calidad e inocuidad de alimentos artesanales en la comunidad,
sector académico y productores para la generacion y promocion de alimentos artesanales de calidad destinados al consumo humano.

Sociales

\Transmitir y/o aplicar los conocimientos cientificos y tecnolégicos adquiridos en la produccién, calidad e inocuidad de alimentos artesanales en el sector J
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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
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Equipo basico de cdmputo. Acceso a internet.
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1. Elaboracion de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada prestadora y/o prestador de servicio social se cumplan en tiempo y forma acorde al
cronograma de actividades con aprobaciéon de profesor o profesora responsable registrado ante la coordinacién de Servicio Social Divisional.
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PROYECTO DE SERVICIO SOCIAL

Por medio del presente se solicita la renovacion del proyecto de servicio social titulado
“Elaboracion de manuales de calidad e inocuidad para la produccion de alimentos
artesanales” por un periodo de tres afios.

Lo anterior derivado de que el proyecto pretende: 1) ofertar un proyecto de interés para la
comunidad estudiantil de la Universidad Autonoma Metropolitana, unidad Lerma, 2) atender
la inocuidad de la produccion de alimentos artesanales, indispensable para su consumo y
aceptacion para coadyuvar a la soberania y seguridad alimentaria de nuestro pais, 3) permitir
la adquisicion, fortalecimiento y aplicacion de conocimiento técnico y cientifico por parte de
la comunidad universitaria en el desarrollo social, académico, econdomico y alimentario de
México, y 4) dar continuidad al proyecto para que las personas prestadoras de servicio social
puedar liberar su servicio social.

A continuacion, se describe la informacion en extenso de proyecto en el cual ya no se
encuentra como asesora del proyecto, la Dra. Miriam Fabiola Fabela Morén, debido a que ya
no se encuentra adscrita a la Universidad Autonoma Metropolitana Unidad Lerma.

Duracion del Proyecto de 2026-2029
1. DENOMINACION

Elaboracién de manuales de calidad e inocuidad para la produccion de alimentos artesanales.
IL.JUSTIFICACION

La alimentacidn es el proceso en el cual el ser humano adquiere y consume los alimentos que
le suministre los nutrientes necesarios para realizar sus funciones metabdlicas vitales,
obtencion de energia y su desarrollo. En el proceso de la alimentacion, el comer pone en
juego variables como la composicioén y las caracteristicas de los alimentos, la salud del
consumidor, su identidad cultural, la dinamica de los territorios donde habita, la evolucion
de las producciones y productores agropecuarios, pesqueros y acuicolas (Muchnik,2006).

Los alimentos disponibles para consumo humano deben ser de calidad. La calidad es una
variable compuesta por distintos enfoques, ya sea como: (i) calidad higiénica, que garantiza
que el producto est4 exento de cualquier tipo de contaminacion que ponga en riesgo la salud
de consumidores, (ii) calidad nutricional, con énfasis a los nutrientes contenidos en el
alimento y su impacto sobre la salud (vitaminas, oligoelementos, lipidos), (iii) calidad
organoléptica, referida a la identificacion sensorial del alimento (sabor, textura, aroma), (iv)
calidad simbdlica, referida al valor cultural e identitario. Podriamos incluir una «calidad
medioambiental», referida al impacto del producto sobre el medio y, en ciertos casos, una
«calidad de uso», referida a la facilidad de utilizacion del producto (envases y formas de uso)
(Muchnik,2006).

En la actualidad, la produccion alimentaria de la mayor parte de los paises en el mundo, se
concentran en la produccion de mercancias para los mercados nacionales e internacionales.
Los procesos de globalizacion, han generado un dominio total de la industria alimentaria en
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los sistemas de produccion de alimentos en masa. La industria alimentaria global ha
propugnado por una estandarizacién de los procesos de elaboracion de sus productos,
tratando de lograr una calidad que sea garantia de inocuidad. Sin embargo, la apreciacion del
alimento moderno como algo bueno para comer no es del todo bien vista. Por el contrario, la
industrializacion de los alimentos los hace parecer cada vez mas como productos sintéticos,
opuestos a lo natural y, por lo tanto, desconfiables (Camacho et al.,2019).

Por otra parte dentro de la produccion de los alimentos se encuentran aquellos denominados
alimentos artesanales que cumplen con caracteristicas como la baja escala de produccion, uso
intensivo de mano de obra familiar en el proceso, baja intensidad en el uso de maquinaria y
equipos (sobre todo de los que sustituyen habilidades y conocimientos humanos), apego a
normas colectivas consuetudinarias no formales de vigilancia de la calidad, baja velocidad
de cambio tecnoldgico y alejado, hasta cierto punto, de las normas competitivas de la
industria alimentaria moderna (Camacho et al.,2019). Ademas, otra caracteristica de los
alimentos artesanales es que generalmente se encuentran ligado a un territorio especifico,
donde la geografia y el clima pueden influir directamente sobre las caracteristicas
primordiales de los productos de la tierra, agricolas o pecuarios, y que, en la forma de
materias primas, procesos de elaboracion, territorio y cultura local de operaciones y procesos
(de trabajo vivo) contribuiran con la incorporacion de todas estas particularidades al producto
final sin mencionar que son fuente de desarrollo economico de familias en regiones
productoras (Camacho et al.,2019).

Los alimentos artesanales, denominados también como tipicos o tradicionales, se asocian con
un modelo alimentario diferente a la industrializacion moderna de alimentos (ultra
procesados), relaciondndose con la buena salud y calidad de vida de las personas, aspectos
por los cuales se consideran mejores para comer que los productos industrializados similares.
En respaldo a esta percepcion, algunas dietas basadas en este tipo de alimentos han mostrado
ser inherentemente benéficas para la salud humana, con el consumo de alimentos como
pescado, carnes, aceite de oliva, vino, derivados lacteos, leches fermentadas, y frutos secos
siendo asi buena parte constituyentes de alimentos tradicionales (Camacho et al.,2019).

A pesar de lo anterior, es en el tema de la inocuidad desde donde se presiona a la produccion
de alimentos tradicionales artesanales. La industria alimentaria moderna ejerce un control en
escenarios mundiales de la produccion de alimentos, abarcando la normatividad legal exigida
por los distintos paises u organizaciones internacionales en la determinacion y regulacion de
la calidad e inocuidad de los alimentos. Ademas, los sistemas alimentarios globales buscan
someter a los productos artesanales al mismo sistema de certificaciones que rige para la
industria y a la produccion artesanal donde a estos le son culturalmente ajenos y prohibitivos
en costos, lo que genera el repliegue y niveles de produccion de los productores artesanales
hacia los mercados pequeios e informales (Camacho et al.,2019).

Meéxico, es un pais cultural y de diversidad gastronémica donde los alimentos artesanales son
variados y tienen una amplia demanda por su valor cultural, social y econémico, ademas de
ser considerados como saludables y contar con caracteristicas de textura, sabor, olor,
apariencias aceptables. Sin embargo, su desarrollo temas de produccion e investigacion
cientifica sobre sus caracteristicas de calidad e inocuidad sigue siendo escasa. Siendo de los
alimentos artesanales de los mas conocidos y estudiados los quesos artesanales (queso fresco,

2



Cotija, Oaxaca, de poro, Tepeque, Adobera entre otros), bebidas fermentadas (tejuino,
pulque, pozol, tepache etc), mole, chorizo achiote, miel entre otros (Diaz et al.,2018).

Por lo anterior el presente proyecto se enfoca en generar recursos humanos especializados en
la produccion de alimentos artesanales de calidad e inocuidad generando ademas documentos
técnico-especializados para la produccion de alimentos artesanales a fin de contribuir y
promover la produccion de estos alimentos, la economia, habitos alimentarios, calidad de
vida y soberania alimentaria de México.

La Universidad Autonoma Metropolitana, unidad Lerma en el estado de México como
formadores de recursos humanos enfocados a la ciencia y tecnologia de alimentos (LCYTA),
el presente proyecto tiene como justificacion formativa que las prestadoras y prestadores
de servicio social en LCYTA adquieran y/o complementen los conocimientos cientificos y
tecnoldgicos en la calidad e inocuidad en la produccion de alimentos artesanales y sean
capaces de desarrollar manuales de calidad e inocuidad dirigidos al sector de productores de
alimentos artesanales.

Justificacion retributiva las prestadoras y los prestadores de servicio social aplicaran y/o
generaran divulgacion de los conocimientos cientificos y tecnoldgicos adquiridos en la
produccion, calidad e inocuidad de alimentos artesanales al sector comunitario, académico y
productores para el desarrollo de alimentos destinados al consumo humano.

Justificacion social las prestadoras y los prestadores de servicio social aplicaran los
conocimientos cientificos y tecnologicos adquiridos en la produccion de alimentos
artesanales de calidad e inocuidad en el sector comunitario, ya sea como o con productores
de alimentos artesanales destinados al consumo humano a fin de generar y/o aumentar la
disponibilidad de alimentos de calidad e inocuidad para la poblaciéon mexicana.

III. OBJETIVOS

Objetivo general

Generar recursos humanos especializados en la produccion de alimentos artesanales de
calidad e inocuidad a fin de contribuir y promover la produccién de estos alimentos,
economia, habitos alimentarios, calidad de vida y soberania alimentaria de México.

Objetivo Especificos

1.-Buscar, recopilar, seleccionar y analizar informacion cientifico-tecnoldgica referente a la
produccion de alimentos artesanales en la republica mexicana.

2. Buscar, recopilar, seleccionar y analizar informacion cientifico-tecnologica enfocada a la
calidad e inocuidad en la produccion de alimentos y alimentos artesanales destinados al
consumo humano.

3. Desarrollar manuales consultivos enfocados a la calidad e inocuidad en la produccion de
alimentos artesanales para consumo humano destinados al sector comunitario, académico y
productivo.

Objetivo formativo que las prestadoras y prestadores de servicio social adquieran los
conocimientos cientificos y tecnoldgicos en la calidad e inocuidad enfocada en la produccion
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de alimentos artesanales y se han capaces de desarrollar manuales de calidad e inocuidad
dirigidos a productores de alimentos artesanales.

Objetivo retributivo que las prestadoras y prestadores de servicio social apliquen y/o
divulguen los conocimientos cientificos y tecnoldgicos adquiridos en la produccion y calidad
de alimentos artesanales al sector comunitario, académico y productores para generar
alimentos de calidad destinados al consumo humano.

Objetivo social que las prestadoras y los prestadores de servicio social apliquen los
conocimientos cientificos y tecnologicos adquiridos en el sector comunitario, ya sea como o
con productores de alimentos artesanales de calidad e inocuidad destinados al consumo
humano a fin de generar la disponibilidad de alimentos de calidad e inocuidad para la
poblacion mexicana.

IV. DURACION Y ETAPAS (CRONOGRAMA)

Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes

Revision bibliografica de informacion técnico | X X X X X X
cientifica referente a tematicas de calidad e
inocuidad en la produccion de alimentos,
calidad e inocuidad.

Revision bibliografica de informacion técnico
cientifica referente a la calidad e inocuidadenla | X X X X X X
produccidén de alimentos artesanales en México.

Desarrollar manuales enfocados a la calidad e

inocuidad durante la produccion de alimentos X X X X X
artesanales destinados al consumo humano.

Elaboracién de informe trimestral. X

Elaboracion de informe trimestral global final y X

evaluacion de prestador de servicio social. Y
entrega de manuales desarrollados.

V. ACTIVIDADES A REALIZAR

1.- Revision bibliografica de informacidn técnico-cientifica referente a tematicas de calidad
e inocuidad en la produccion de alimentos, calidad e inocuidad.

2.- Revision bibliografica de informacion técnico-cientifica referente a la calidad e inocuidad
en la produccion de alimentos artesanales en México.

3.- Desarrollar manuales enfocados a la calidad e inocuidad en la produccion de alimentos
artesanales destinados al consumo humano.

4.- Desarrollo de conclusiones parciales o finales de resultados obtenidos y recomendaciones.
5.- Elaboracién y entrega de informe parcial y final de actividades, asi como manual
elaborado a asesor de servicio social.



Formativas

Busqueda, seleccion, recopilacion, andlisis de informacion técnico-cientifica en la
produccion de alimentos de calidad e inocuidad y aplicacion de conocimiento cientifico-
técnico adquirido para desarrollar manuales de calidad e inocuidad en la produccion de
alimentos artesanales dirigidos al sector comunitario, académica y/o productores de
alimentos artesanales destinados al consumo humano.

Retributivas

Transmitir y/o aplicar los conocimientos cientificos y tecnolégicos adquiridos en la
produccidn, calidad e inocuidad de alimentos artesanales en la comunidad, sector académico
y productores para la generacion y promocion de alimentos artesanales de calidad destinados
al consumo humano.

Sociales

Transmitir y/o aplicar los conocimientos cientificos y tecnoldgicos adquiridos en la
produccidn, calidad e inocuidad de alimentos artesanales en el sector comunitario, académico
y productores para la generacion y promocion de alimentos artesanales de calidad destinados
al consumo humano.

VI. LUGAR DE REALIZACION

Aulas, biblioteca, laboratorios de docencia e investigaciéon en ciencia y tecnologia de
alimentos de la UAM-L y/o Modalidad virtual.

VII. LICENCIATURAS Y No. DE PARTICIPANTES

Personas prestadoras de servicio social de licenciatura en ciencia y tecnologia de alimentos
(10) por afio. Siendo un total de 30 prestadoras y/o prestadores de servicio social durante toda
la duracién del proyecto. Teniendo cada asesor y/o asesora 6 prestadores y/o prestadoras de
servicio social durante toda la duracion del proyecto.

VIII. RECURSOS NECESARIOS
Equipo basico de computo. Acceso a internet.
IX. ASESORES RESPONSABLES

Dra. Mayra Diaz Ramirez

Titular C

Departamento de Ciencias de la Alimentacion
DCBS. Universidad Autébnoma Metropolitana-Lerma
m.diaz@correo.ler.uam.mx

Dr. Armando Rayas Amor



Titular C

Departamento de Ciencias de la Alimentacion
DCBS. Universidad Autébnoma Metropolitana-Lerma
a.rayas(@correo.ler.uam.mx

Dr. Alejandro De Jesus Cortés Sanchez

Departamento de Ciencias de la Alimentacion. DCBS.

Investigador CONACYT- Universidad Autonoma Metropolitana-Lerma.
aj_cortes@correo.ler.uam.mx

Dra. Maria Belem Arce Vazquez

Profesor Asociado D

Departamento de Ciencias de la Alimentacion.
DCBS. Universidad Autébnoma Metropolitana-Lerma
m.arce@correo.ler.uam.mx

Nota. En el caso de que, asesoras y asesores con tipo de contratacion determinada, y sin una
relacion laboral directa con la Universidad, ya no puedan participar 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 2 prestadoras y/o prestadores de servicio social por ano. En el caso
de que los asesores con tipo de contratacion determinada, y sin una relacion laboral directa
con la Universidad, ya no puedan participar en el proyecto, los asesores con contratacion por
tiempo indeterminado podran tener 5 personas prestadoras de servicio social por afio.

X. TIEMPO DE DEDICACION
Minimo 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 menor a seis meses.

XI. CRITERIOS DE EVALUACION

1. Elaboracion de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada prestador o
prestadora de servicio social se cumplan en tiempo y forma acorde al cronograma de
actividades y aprobacion de profesor o profesora responsable registrado ante la coordinacion
de Servicio Social Divisional.

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

XII. CREDITOS CORRESPONDIENTES

A los prestadores y las prestadoras de servicio social se les dara el crédito como autores o
coautores (segun su participacion) en los productos de investigacion derivados de este
proyecto (articulos cientificos, de divulgacion, ponencias, posters, manuales, etcétera)
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