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I. Datos generales. 
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Matrícula: 2163062782. 

Créditos cubiertos: 100%. 

 

II. Lugar y período de realización del servicio social. 

 

Lugar: Universidad Autónoma Metropolitana Unidad Xochimilco. 

Fecha de inicio: 9 de agosto del 2021. 

Fecha de terminación: 9 de febrero de 2022. 

 

III. Unidad, división y licenciatura. 
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División: Ciencias Biológicas y de la Salud. 

Licenciatura: Nutrición Humana. 

 

IV. Nombre del proyecto. 

 

Título: Conocimientos sobre inocuidad alimentaria en adolescentes de la secundaria 

técnica no. 78. 

 

V. Nombre de los asesores. 

 

Asesor interno: Dra. Claudia Cecilia Radilla Vázquez 37008. 

Asesor interno: Dr. Rey Gutiérrez Tolentino 23443. 
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VI. Introducción 

 

La adolescencia es considerada como una etapa decisiva en la adquisición y 

consolidación de hábitos de vida saludables. Los comportamientos y problemas 

relacionados con la adquisición o abandono de hábitos dependen de corrientes 

externas más que de decisiones propias (Vásquez et al., 2019). 

 

En esta etapa es importante fomentar un sistema alimentario que promueva una 

dieta completa, equilibrada y sana, para ello es necesaria la participación de 

distintos sectores como los gobiernos, el sector público y el sector privado, ya que 

estas instituciones desempeñan un papel fundamental en la creación de un entorno 

alimentario saludable que permita a las personas adoptar y mantener prácticas 

alimentarias sanas como la seguridad, calidad e inocuidad alimentaria 

(Organización Mundial de la Salud [OMS], 2018). 

 

La seguridad alimentaria es cuando existe en todo momento acceso físico y 

económico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer las 

necesidades y preferencias alimentarias, a fin de llevar una vida activa. Por este 

motivo existen controles de inocuidad que protegen tanto la salud de los 

consumidores como los intereses comerciales, garantizando que los productos 

cumplan las normas de inocuidad alimentaria y que su consumo sea seguro dado 

que los productos pueden contaminarse a lo largo de toda la cadena de valor. Esto 

quiere decir que no puede existir seguridad alimentaria sin inocuidad de los 

alimentos pues se enlazan con “Calidad” que es una característica compleja que 

determina el valor o aceptabilidad para el consumidor contemplando la calidad 

intrínseca de los alimentos, la calidad higiénico-sanitaria, el servicio y el precio 

(Lerma y Monroy, 2018; Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación 

y la Agricultura [FAO], 2020; Gobierno de México et al., s.f.). 

 

En el marco de la comercialización de alimentos seguros se deben de disponer de 

sistemas de trazabilidad, que es la capacidad de determinar el origen y el destino 
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de cada lote de producto a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, con el fin de 

tener un control en el almacén, además de la certificación de su calidad, esto sirve 

para localizar, inmovilizar y retirar los productos bajo condiciones no adecuadas 

para evitar algún agente nocivo (Gobierno de México et al., s.f.). 

 

De forma similar es importante mantener un enfoque preventivo en lo que respecta 

a la inocuidad de los alimentos con la finalidad de evitar las Enfermedades 

Transmitidas por Alimentos (ETAs), ya que un alimento contaminado no 

necesariamente presenta atributos sensoriales diferentes a uno inocuo, por este 

motivo es fundamental enseñarle a los niños y jóvenes los efectos de diferentes 

microrganismos en el cuerpo (FAO et al., 2019; Quirónsalud, s.f.). 

 

Las sustancias o elementos que conforman los alimentos tienen el problema que, 

con el paso del tiempo, primero se alteran y luego se descomponen a causa de los 

enzimas, compuestos químicos que aceleran la velocidad de las reacciones. Por 

este motivo la conservación de alimentos trata de solucionar este problema a través 

de un conjunto de procedimientos y recursos de preparación y envasado, con el fin 

de poder guardarlos y que se mantengan en perfectas condiciones para poder 

consumirlos mucho tiempo después (La menorquina, 2016; Gobierno de México et 

al., s.f.). 

 

Por otro lado, la pandemia de COVID-19 causada por el virus SARS-CoV2 ha 

puesto al mundo frente una amenaza sin precedentes. Si bien no hay evidencia de 

que los virus que causan enfermedades respiratorias se transmitan a través de los 

alimentos o de los envases que los contienen, estos productos pueden 

contaminarse si son manipulados por personas infectadas con el virus, si éstas no 

adoptan ciertas medidas de higiene, por lo que para superar esta pandemia es 

fundamental proteger la salud y la seguridad de todas las personas en especial de 

las que trabajan en la producción alimentaria y en las cadenas de suministro de 

alimentos  (Organización Panamericana de la Salud [OPS] y OMS, 2020; FAO y 

OMS 2020). 
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VII. Marco teórico. 

 

7.1. Adolescencia. 

 

La adolescencia es la etapa que transcurre entre los 10 y 19 años que normalmente 

se divide en dos fases; primero la adolescencia temprana que corresponde de 12 a 

14 años y la segunda fase es la adolescencia tardía de 15 a 19 años. En cada una 

de estas etapas se presentan cambios fisiológicos (estimulación y funcionamiento 

de los órganos por hormonas, femeninas y masculinas), estructurales (anatómicos), 

psicológicos (integración de la personalidad e identidad) y la adaptación a los 

cambios culturales y/o sociales (Secretaría de Salud, 2015). 

 

De igual forma, la adolescencia es considerada por algunos autores como una etapa 

decisiva en la adquisición y consolidación de hábitos de vida saludables. Los 

comportamientos y problemas relacionados con la adquisición o abandono de 

hábitos dependen de corrientes externas más que de decisiones propias, lo que 

puede llegar a comprometer la salud de los jóvenes (Vásquez et al., 2019). 

 

La conducta y los hábitos alimentarios que influyen en las preferencias de los 

alimentos se adquieren de forma gradual desde la primera infancia. Como resultado 

final se obtiene la configuración de los hábitos alimentarios que van a influir en las 

preferencias y aversiones definitivas del individuo, en el estado de la salud presente 

y futuro, y en el riesgo de sufrir determinadas patologías en la edad adulta (Garcés-

Rimón y Castro, 2016). 

 

A pesar de que la adolescencia está considerada como una etapa de la vida que 

debería ser saludable, en su transcurso se producen muertes, enfermedades y 

traumatismos en una proporción considerable. Gran parte de esos problemas se 

pueden prevenir o tratar. En los adolescentes que establecen pautas de 

comportamiento adecuados relacionados con la alimentación, actividad física, 

sexualidad y que además evitan el consumo de sustancias psicoactivas, pueden 

proteger su salud y la de otras personas a su alrededor (OMS, s.f.). 
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7.2. Alimentación saludable.  

 

Una buena nutrición es consecuencia de una alimentación saludable. Los alimentos 

son indispensables para la vida ya que suministran al organismo energía y 

sustancias necesarias para la formación, crecimiento y reconstrucción de los tejidos. 

Mediante una correcta alimentación el ser humano puede influir de manera 

determinante sobre su salud, su capacidad de rendimiento y su esperanza de vida. 

El ser humano, como todo ser vivo, necesita materiales con los que construir o 

reparar su propio organismo y energía para hacerlo funcionar, de la misma forma 

necesita reguladores que controlen ese proceso. Para conseguirlo debe 

proporcionar a su cuerpo las sustancias requeridas, lo que se hace posible mediante 

la alimentación (Castro y Cáceres, 2017). 

 

Según la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura  

(FAO), la alimentación es un proceso voluntario a través del cual se proporciona 

sustancias aptas para el consumo, las cuales se modifican partiéndolas, 

cocinándolas, introduciéndolas en la boca, masticándolas y deglutiéndolas, 

mientras que la nutrición es un proceso involuntario e inconsciente mediante el cual 

se generan un conjunto de procesos en el organismo que permiten dotar de energía 

por medio de los elementos estructurales y las sustancias necesarias para poder 

seguir vivos, de allí la importancia que la alimentación sea saludable (FAO, 2016; 

Molero et al., 2018).  

 

Se considera que la alimentación es saludable cuando es: completa, es decir, que 

contiene vitaminas, minerales, agua, fibra, proteínas, grasas e hidratos de carbono. 

También debe ser equilibrada, que incluye las cantidades suficientes de los 

diferentes grupos de alimentos y que proporciona suficiente energía. Otra 

característica es que debe ser adecuada, ajustándose a los gustos, preferencias, 

recursos económicos y hábitos alimentarios de las personas. La última 

característica de la alimentación correcta es que sea inocua, significa que está libre 
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de contaminantes, sustancias tóxicas y otros factores que van en detrimento del 

estado de salud de quien la consume (Colmenares et al., 2020). 

 

El fomentar un entorno alimentario saludable y en particular, de sistemas 

alimentarios que promuevan una dieta completa, equilibrada y sana, requiere la 

participación de distintos sectores y partes interesadas, incluidos los gobiernos, el 

sector público y el sector privado, ya que estas instituciones desempeñan un papel 

fundamental en la creación de un entorno alimentario saludable que permita a las 

personas adoptar y mantener prácticas alimentarias sanas (OMS, 2018). 

 

Para adoptar y mantener una alimentaria saludable se pueden incluir prácticas 

(Subdirección de Salud Nutricional, Alimentos y Bebidas, 2017) como: 

 

1. Consumir alimentos frescos y variados. 
 

2. Para favorecer la salud de músculos, huesos y dientes, consumir diariamente 

leche u otro producto lácteo y huevo.  
 

3. Para una buena digestión y prevenir enfermedades del corazón, se debe de 

incluir en cada una de las comidas frutas enteras y verduras frescas.  
 

4. Para complementar la alimentación consumir al menos dos veces por semana 

leguminosas como frijol, lenteja, haba y garbanzo.  
 

5. Para prevenir la anemia, los niños, niñas, adolescentes y mujeres jóvenes deben 

comer alimentos ricos en hierro una vez por semana.  
 

6. Para mantener un peso saludable se debe reducir el consumo de productos 

industrializados como comidas rápidas, gaseosas y bebidas azucaradas.  
 

7. Para tener una presión arterial normal, se debe reducir el consumo de sal y 

alimentos como embutidos, enlatados y productos industrializados altos en 

sodio.  
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8. Se debe cuidar el corazón, consumiendo aguacate, cacahuate, nueces, y 

disminuir el consumo de aceite vegetal y margarina; disminuir el consumo de 

grasas de origen animal como mantequilla y manteca.  
 

9. Se recomienda realizar todos los días al menos 30 minutos de actividad física. 

 

7.3. Seguridad alimentaria. 

 

Las personas tienen derecho a una vida digna en diferentes aspectos que le 

permitan vivir bien con agua, disponibilidad de alimentos saludables, salud, 

educación y vivienda, como prerrequisito para lograr las condiciones y el 

fortalecimiento de capacidades y potencialidades individuales y sociales (Pineda, 

2016).  

 

Por lo que las políticas que inciden directamente sobre el comportamiento y la 

disponibilidad local de alimentos tendrán un efecto directo sobre la seguridad 

alimentaria, la seguridad nutricional y el estado de salud de los miembros del hogar. 

En este contexto, la FAO se esfuerza por atender y resguardar la seguridad 

alimentaria y nutricional sistemáticamente por medio de proyectos, programas, 

capacitación y publicaciones, con el fin de fomentar la aplicación de estos principios 

para proteger adecuadamente a la población, asegurándose que los alimentos que 

se ofrezcan sean de buena calidad y realicen programas de educación en la materia 

que permita comunicar de manera eficaz los principios de higiene (Ortega-Ibarra y 

Hernández-Jiménez, 2019). 

 

De acuerdo con la FAO, 2011, existe seguridad alimentaria cuando “todas las 

personas tienen en todo momento acceso físico y económico a suficientes alimentos 

inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias, 

a fin de llevar una vida activa y sana”, por ende, cuando una población no tiene 

seguridad alimentaria, se presentan los impactos de la inseguridad alimentaria, con 

mayor frecuencia de mala nutrición (Lerna y Monroy, 2018). La seguridad 

alimentaria se integra de cuatro dimensiones las cuales son: 
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1. Disponibilidad a los alimentos: la seguridad alimentaria aborda la parte 

correspondiente a la “oferta” en función del nivel de producción de alimentos 

(Carrera, 2016). 
 

 

2. Acceso económico y físico: una oferta adecuada de alimentos a nivel nacional 

o internacional en sí no garantiza la seguridad alimentaria a nivel de los hogares. 

La preocupación acerca de una insuficiencia en el acceso a los alimentos ha 

conducido al diseño de políticas con mayor enfoque en materia de ingresos y 

gastos, para alcanzar los objetivos de seguridad alimentaria (Carrera, 2016). 
 

 

3. Su utilización biológica: la utilización normalmente se entiende como la forma 

en la que el cuerpo aprovecha las diversas sustancias presentes en los alimentos. 

El ingerir energía y nutrimentos suficientes es el resultado de buenas prácticas 

de salud y alimentación, la correcta preparación de los alimentos, la diversidad 

de la dieta y la buena distribución de los alimentos dentro de los hogares. Si 

combinamos esos factores con el buen uso biológico de los alimentos 

consumidos, se obtendrá la condición nutricional de los individuos (Carrera, 

2016). 
 

4. Estabilidad de los alimentos: incluso en el caso de que su ingesta de alimentos 

sea adecuada en la actualidad, se considera que no gozan de completa 

seguridad alimentaria si no tienen asegurado el debido acceso a los alimentos de 

manera periódica, porque la falta de tal acceso representa un riesgo para la 

condición nutricional. Las condiciones climáticas adversas (la sequía, las 

inundaciones) la inestabilidad política (el descontento social), o los factores 

económicos (el desempleo, los aumentos de los precios de los alimentos) pueden 

incidir en la condición de seguridad alimentaria de las personas (Carrera, 2016). 

 

Para que puedan cumplirse los objetivos de Seguridad Alimentaria deben realizarse 

simultáneamente las cuatro dimensiones ya mencionadas para asegurar que exista 

disponibilidad de alimentos sanos e inocuos evitando que exista algún riesgo a la 

salud. 
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7.4. Inocuidad alimentaria. 

 

Los alimentos inocuos satisfacen las necesidades alimentarias y contribuyen a que 

todas las personas tengas una vida activa y saludable, por lo que existen controles 

de inocuidad que protegen tanto la salud de los consumidores como los intereses 

comerciales, garantizando que los productos comercializados cumplan las normas 

de inocuidad alimentaria y que su consumo sea seguro dado que los productos 

pueden contaminarse a lo largo de toda la cadena de valor (FAO, 2020). 

 

Por este motivo organizaciones internacionales como la FAO, la Organización 

Mundial de la Salud (OMS) y el Codex Alimentarius definen la inocuidad de los 

alimentos como el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la 

producción, almacenamiento, distribución y preparación de alimentos para asegurar 

que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud (FAO, 2020). 

 

Existe una relación entre inocuidad y seguridad alimentaria de modo que, no puede 

existir seguridad alimentaria sin inocuidad de los alimentos ya que se enlazan con 

“Calidad” que es una característica compleja que determina el valor o aceptabilidad 

para el consumidor (Gobierno de México et al., s.f.).  Para que realmente exista esa 

“calidad alimentaria” se deben contemplar cuatro dimensiones: 

 

a) La calidad intrínseca del alimento: Es percibida por el consumidor ya que es 

medible y observable, se clasifica en: calidad nutricional y sensorial/ organoléptica. 

La calidad nutricional se refiere al valor intrínseco y el total de nutrimentos que el 

alimento aporta (agua, fibra, vitaminas, minerales, hidratos de carbono, proteínas y 

lípidos). Y la calidad sensorial/ organoléptica es captada a través de los sentidos y 

en su conjunto permiten elaborar un juicio acerca de la adecuación del alimento de 

acuerdo con las características que se esperan del mismo, como son el color, sabor 

o las texturas (Gobierno de México et al., s.f.). 
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El color del alimento es considerado el atributo visual más importante en la 

percepción de la calidad del alimento y es crítico en la aceptación de este. Además, 

depende del contenido de pigmentos naturales o transformados, almacenamiento, 

preparación, de la presencia de colorantes usados como aditivos, además de las 

reacciones de oscurecimiento enzimático y no enzimático, estos son algunos 

procesos responsables de la modificación del color y aroma de los alimentos 

(Mateus, 2018).  

 

Otra forma de captar si el alimento se encuentra en buenas condiciones es a través 

de los sabores, estos tienen que estar disueltos en agua o bien en la saliva para 

que las papilas gustativas lo capten; por ello la reducción de la salivación debido a 

medicamentos o la vejez inhiben esta percepción. por último, se encuentra la textura 

que es la manifestación sensorial y funcional de las propiedades estructurales y 

mecánicas de los alimentos determinada por los sentidos de la vista, tacto y oído 

(Colorado y Rivera, 2014). 

 

b) Calidad Higiénico-sanitaria: Es la ausencia tanto de sustancias potencialmente 

tóxicas como de microorganismos patógenos, aquí se trata de evitar tanto la 

contaminación biótica (virus, bacterias y parásitos) y abiótica (químicos). Así pues, 

la calidad sanitaria del alimento está determinada por el riesgo de provocar algún 

tipo de enfermedad cuando se consume o por la calidad higiénica que es el tipo y 

número de microorganismos presentes en el alimento (García, 2017). 

 

En la industria alimentaria la inocuidad es un componente esencial de la calidad 

total, es un requisito no negociable que un alimento sea inocuo, se debe de incluir 

en la especificación del cliente y la industria tiene la responsabilidad legal y moral 

de cumplir con estas expectativas (Organismo Internacional Regional de Sanidad 

Agroalimentaria [OIRSA], 2018). 

 

La responsabilidad de la inocuidad en los alimentos comienza desde la producción, 

procesamiento y comercialización, por ende es necesario evitar o prevenir los 

riesgos de contaminación de alimentos en cada punto de la cadena agroalimentaria 
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donde se originan con la implementación de sistemas de aseguramiento de la 

inocuidad y la calidad como son las buenas prácticas agrícolas, las buenas prácticas 

de manufactura, los procedimientos estandarizados de saneamiento y análisis de 

peligros y puntos críticos de control con base en las normas sanitarias y los 

principios generales de higiene; para lograrlo es necesaria la educación sanitaria de 

los manipuladores en el control de todos los procesos de elaboración de un alimento 

(OMS, 2019; Gobierno de México et al., s.f.).  

 

c) El servicio: Es la relación del consumidor con el proveedor. Se basa en la 

satisfacción del consumidor a través del cumplimiento del proveedor a las normas 

que establecen la seguridad de los alimentos. El consumidor en la época actual 

toma la decisión de comprar un alimento basándose en la información que recibe 

(calidad, precio, disponibilidad, el gusto hacia el alimento y el impacto sobre su 

salud) (Días et al., 2016; La decisión de compra del consumidor, s.f.).  

 

d) El precio: El precio de un alimento se refleja en el número de consumidores y 

proveedores, de acuerdo con el costo de producción, distribución y grado de 

aceptabilidad del alimento considerando también la disponibilidad, calidad y 

demanda de este. En México, los precios de los alimentos se forman con base a el 

ingreso, a la población, el pecio de insumos y los precios rezagados (Gobierno de 

México et al., s.f.). 

 

En el marco de la comercialización de alimentos seguros se deben de disponer de 

sistemas de trazabilidad que es la capacidad de determinar el origen y el destino de 

cada lote de producto (alimento) a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, con 

el fin de tener un control en el almacén, y la certificación de su calidad. En caso de 

riesgo sirve para localizar, inmovilizar y retirar de forma selectiva los alimentos 

aumentando así la confianza del consumidor (Servicio Nacional de Sanidad, 

Inocuidad y Calidad Agroalimentaria [SENASICA], 2016). 

 

Por este motivo es de vital importancia conocer y cumplir con la normativa en 

materia de higiene a lo largo de la cadena alimentaria, haciendo hincapié en 
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aquellas etapas o procesos que requieran la manipulación de los alimentos como la 

producción que es el primer paso y que proporciona la materia prima  (agricultura, 

ganadería, pesca y caza), seguido de la industria alimentaria que prepara y elabora 

los alimentos, continuando con la venta para llegar al último paso de la cadena que 

son los consumidores sobre los que recae la responsabilidad final de una buena 

manipulación (Centro Tecnológico Alimentario, s.f.). 

 

7.4.1 Cadena de producción y tipo de contaminación. 

 

Como se menciona anteriormente es necesario tomar en consideración todos los 

aspectos de la cadena de producción alimentaria y entenderla como un continuo 

desde la producción primaria, hasta la venta o el suministro de alimentos al 

consumidor, pues cada elemento tiene el potencial de influir en la seguridad 

alimentaria (Herrero, 2019). 

 

En la cadena alimentaria, la inocuidad y salubridad se presentan como ejes 

fundamentales. Se debe tener en cuenta el nuevo paradigma de consumo de agro-

alimentos para adaptar la forma en que se producen; garantizando altos estándares 

de calidad, salubridad y sostenibilidad (Bergaglio y Bergaglio, 2020). 

 

Sin embargo, los alimentos, aún con sus estructuras íntegras, pueden sufrir 

contaminaciones de muy diversos orígenes y convertirse en un medio aceptable de 

desarrollo de microorganismos en sus superficies, por consiguiente, pueden 

aumentar la probabilidad de la incidencia de Enfermedades Transmitidas por los 

Alimentos (ETAs). Estos factores pueden relacionarse con las características del 

alimento (factores intrínsecos) o con el medio en que este se encuentra (factores 

extrínsecos) (Carrere, 2016). 

 

La FAO y la OMS están apoyando los esfuerzos mundiales para promover alimentos 

inocuos. En el caso de la FAO ayuda a los Estados Miembros a prevenir, gestionar 

y responder a los riesgos a lo largo de la cadena de producción de alimentos, 
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mientras que la OMS facilita la prevención, detección y respuesta mundiales a las 

amenazas para la salud pública asociadas con alimentos nocivos. Ambas 

organizaciones trabajan para contribuir a través de mandatos complementarios, la 

larga trayectoria de cooperación entre estas organizaciones cubre una variedad de 

temas para apoyar la inocuidad alimentaria mundial y proteger la salud del 

consumidor (FAO y OMS, 2020). 

 

7.5. Enfermedades Transmitidas por los Alimentos. 

 

Las ETAs son consideradas como un gran problema tanto en países desarrollados 

como en los países en vías de desarrollo debido a que actualmente es considerado 

un problema emergente por los fenómenos de la globalización como las 

exportaciones, importaciones, el turismo que han acelerado los procesos de 

intercambio de productos alimenticios frescos y procesados. Además de la 

globalización, los cambios en los hábitos alimentarios de la sociedad, como el 

consumo de alimentos envasados con un deficiente proceso de producción, 

almacenamiento y distribución, así como el consumo de comidas fuera del hogar o 

preparadas con prácticas inadecuadas de manipulación de los alimentos 

contribuyen al incremento de este evento de salud colectiva (Benítez et al., 2019). 

 

Es importante mantener un enfoque preventivo en lo que respecta a la inocuidad de 

los alimentos, con la finalidad de evitar las ETAs , ya que un alimento contaminado 

no necesariamente presenta atributos sensoriales (olor, forma, color, sabor) 

diferentes a uno inocuo por este motivo es fundamental enseñarle a los niños y 

jóvenes los efectos de diferentes microrganismos en el cuerpo, así como la forma 

en que estos pueden entrar con la finalidad de poder tomar acciones preventivas 

(FA, et al., 2019; Quirónsalud, s.f.). 

 

Cuando el alimento es manipulado y/o producido bajo condiciones no adecuadas 

puede contener agentes nocivos los cuales causan ETAs que se producen por la 

ingestión de alimentos y/o bebidas contaminadas, es decir, se define como la 
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presencia de cualquier materia anormal en el alimento como microorganismos o 

parásitos o bien las sustancias tóxicas que comprometa su calidad para el consumo 

y que afectan la salud del consumidor en forma individual o colectiva (Saltos et al., 

2018). 

 

Como se mencionó anteriormente cuando el alimento es manipulado bajo 

condiciones no adecuadas puede contener: 

 

• Contaminantes biológicos: estas son sustancias producidas por seres vivos, 

como los mismos humanos, roedores, plagas de insectos o microorganismos, se 

incluye la contaminación bacteriana, la contaminación viral o la contaminación por 

parásitos que se transmiten por la saliva, los excrementos de las plagas, la materia 

fecal o la sangre, también se suele atribuir a este origen de contaminación en 

alimentos el mayor número de toxiinfecciones alimentarias en el mundo (Aconsa, 

2020). 

 

• Contaminantes químicos: que son sustancias químicas que entran en contacto 

con el producto y pueden llegar a ser nocivos o tóxicos a corto, medio y largo plazo. 

También son habituales porque los productos químicos se utilizan con frecuencia 

en la cocina para limpiar y desinfectar y pueden contaminar los alimentos, por 

ejemplo, poniéndolos en contacto en una superficie que todavía tiene residuos de 

estos productos, o si se rocía con estos productos cerca de un lugar donde hay 

alimentos a la intemperie (FAO y OPS, 2016; Fundación Vasca para la Seguridad 

Agroalimentaria, s.f.). 

 

• Los contaminantes físicos: son otro tipo de contaminación que se debe a la 

presencia de cualquier material o elemento “duro o filoso” que normalmente no se 

encontraría en los alimentos y que pueden provocar asfixia, daño dental, 

laceración en boca, garganta o intestino. La contaminación física cubre un amplio 

rango de contaminantes como: piedras en vegetales, cereales o leguminosas, 

huesos o espinas en carnes, trozos de metal, cristal, plásticos, papel, entre otros. 
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En general la contaminación física sucede en los procesos de envasado y 

embalaje de alimentos (Food Drug Administation [FDA], 2016). 

 

• Por último, están los alergenos: que en su mayoría son de naturaleza proteica, 

las personas pueden presentar intolerancia o alergia a un alimento, en el caso de 

ser extremadamente sensibles a un alimento alergénico podrían tener un shock 

anafiláctico grave en pocos minutos (Gobierno de México et al., s.f.). 

 

Los ingredientes de los alimentos reconocidos como alérgenos deberán estar 

indicados en la etiqueta, de acuerdo con la Norma Oficial Mexicana NOM 051. 

Algunos de los alimentos indicados como alergenos en el etiquetado son: cereales 

que contengan gluten y productos derivados, pescados, mariscos, huevos y 

derivados, oleaginosas como nueces o cacahuates, soya, leche, o sulfitos en 

concentración de 10 mg/kg o más (Diario Oficial de la Federación [DOF], 2020). 

 

Para las personas que sufren alergia alimentaria, la información contenida en las 

etiquetas representa una herramienta muy útil para evitar el contacto y efectos 

adversos con aquellos ingredientes a los que presentan reacciones contenidos en 

los alimentos (FDA, 2021). 

 

Las ETAs presentan un corto período de incubación debido a que es el tiempo que 

necesitan las bacterias para multiplicarse de forma importante dentro del 

organismo, en el caso de las intoxicaciones alimentarias los síntomas pueden 

aparecer entre 2 y 4 horas después de ingerir el alimento en mal estado, los 

producidos por infecciones aparecen en un periodo de 24 horas o de 72 horas en 

toxiinfecciones. Se considera un caso de ETAs cuando una persona presenta 

alguno de los síntomas comunes como náuseas, vómitos, cólicos estomacales y 

diarrea después de la ingestión de alimento o agua. Sin embargo, los síntomas 

pueden ser diferentes entre los distintos tipos de ETAs, estos a veces pueden ser 

graves, y algunas de estas enfermedades pueden incluso ser mortales (Benítez et 
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al., 2019; Centro para el Control y la Prevención de Enfermedades [CDC], 2021; 

Gobierno de México et al., s.f). 

 

Se estima que anualmente en el mundo enferman aproximadamente 600 millones 

de personas debido al consumo de alimentos insalubres y contaminados, siendo 

los niños, mujeres embarazadas, ancianos e individuos inmunodeprimidos los que 

presentan un mayor riesgo de padecerlas por su baja resistencia a las 

enfermedades. En estos casos las precauciones deben extremarse, pues las 

consecuencias de las ETA pueden ser severas, dejando secuelas o incluso hasta 

provocando la muerte, en el caso de las personas que no pertenecen a la población 

de riesgo los síntomas son pasajeros y en la mayoría de los casos, sólo duran un 

par de días, sin ningún tipo de complicación (Administración Nacional de 

Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica [ANMAT], s.f.).   

 

7.6. Conservación de los alimentos. 

 

Las sustancias o elementos que conforman los alimentos tienen el problema que, 

con el paso del tiempo, primero se alteran y luego se descomponen a causa de los 

enzimas, compuestos químicos que aceleran la velocidad de las reacciones. Esta 

alteración causa una serie de daños o efectos nocivos que impiden consumirlos con 

seguridad (La menorquina, 2016). 

 

Por lo que la conservación de alimentos trata de solucionar este problema a través 

de un conjunto de procedimientos y recursos de preparación y envasado, con el fin 

de poder guardarlos y que se mantengan en perfectas condiciones para poder 

consumirlos mucho tiempo después. Se pueden conservar con una combinación de 

formulación (agregando ingredientes), procesamiento (por calor o frío) y según el 

método de distribución (temperatura ambiente, refrigerado o congelado) (La 

menorquina, 2016; Gobierno de México et al., s.f.). 
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Desde hace más de diez mil años, los seres humanos han utilizado diferentes 

métodos de conservación que se han ido perfeccionado a lo largo del tiempo. En 

los últimos años, la industria ha dado un salto de calidad de la mano de un gran 

desarrollo tecnológico que ha permitido mejorar los métodos de siempre (salazón, 

curado, ahumado, etc.) y crear técnicas nuevas (pasteurizar, liofilizar o 

ultracongelar) (Bertó, 2018).   

 

Para lograr que la conservación evite tanto la descomposición como la pérdida de 

las características organolépticas de los alimentos, es necesario aplicar 

tratamientos adecuados y procesos que transformen los alimentos frescos en 

productos que puedan mantener una óptima calidad por un período de tiempo más 

o menos prolongado. A través de este medio, los alimentos mantienen la inocuidad 

por más tiempo, un aspecto, textura y sabor agradable, y según el método utilizado 

puede llegar a conservar su valor nutritivo similar al original (Ministerio de 

Producción y Trabajo Presidencia de la Nación, 2016). 

 

Algunos de los métodos de conservación de los alimentos son: 

 

• Las bajas temperaturas: son un proceso que retrasa o inhiben el crecimiento y 

actividad de microorganismos. Cuanto más baja sea la temperatura que se 

aplique más lentas serán aquellas reacciones que permiten el crecimiento de 

microorganismo, salvo en algunas ocasiones que no se destruyen los 

microorganismos, sino que inhiben su acción y cuando el producto es retirado 

de la refrigeración o descongelado, los gérmenes recobran su actividad y lo 

deterioran (Ministerio de Producción y Trabajo Presidencia de la Nación, 2016). 

 

En este método se encuentra la refrigeración y la congelación, el primero se 

caracteriza por almacenar los alimentos a temperaturas que oscilan entre los 8 

y los 2 grados para mantenerlos frescos y poder preservarlos durante algún 

tiempo, la temperatura óptima dependerá del tipo de alimento que se trate, por 

ejemplo, las verduras se encuentran a una temperatura de 8 a 5 grados, las 
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carnes entre 6 y 4 grados y el pescado entre 2 y 4 grados, por otra parte la 

congelación consiste en someter a los alimentos a temperaturas de entre -14 ºC 

y -18ºC para eliminarles el calor, este método permite detener provisionalmente 

el desarrollo de microorganismos y disminuye la velocidad de actuación de las 

enzimas (Geles, 2019). 

 

• Otro método es el tratamiento térmico: que consiste en destruir los gérmenes 

patógenos y esporas sin modificar las características del alimento, el ejemplo 

más común es la pasteurización, que es proceso térmico que se aplica a los 

líquidos, empleando temperaturas bajas para la eliminación de patógenos en los 

alimentos y así poder alargar su vida útil, también se encuentra la esterilización 

donde el alimento se somete a temperaturas de 118° a 120° C por tiempos 

aproximadamente de 1 minuto, se utiliza principalmente en productos que se 

envasan de manera hermética en latas o frascos de vidrio, y por último la ultra 

pasteurización que somete al alimento a temperaturas elevadas por medio de 

vapor por pocos segundos. Los productos obtenidos no necesitan de 

refrigeración, pero una vez abiertos deben someterse a temperaturas entre 0 y 

5°C (La menorquina, 2016; Gobierno de México et al., s.f.; Ministerio de 

Producción y Trabajo Presidencia de la Nación, 2016). 

 

• También existen métodos que modifican el porcentaje de agua: como la 

deshidratación donde se utiliza el sol y en algunas ocasiones el horno, túneles o 

tambores secadores, se debe de embazar rápidamente luego de la desecación 

para protegerlos de la humedad, contaminación microbiana y de los insectos, 

después se debe de someter a un proceso de pasteurización por un tiempo de 

30 a 60 minutos a temperaturas de 65 a 85 grados, otro método es la liofilización 

o críodesecación es una de las técnicas más modernas que consiste en un 

proceso de deshidratación al vacío, la industria lo utiliza para la conservación de 

leche, café, legumbres, champiñones o fruta (Muñoz, 2018; SHMA, s.f.). 
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• Por otra parte, también existen métodos como la salazón: se añade cloruro 

de sódico o sal común, que inhibe el crecimiento de los microorganismos, la 

degradación de los sistemas enzimáticos y, por tanto, la velocidad de las 

reacciones químicas. El alimento obtenido tiene modificaciones de color, sabor, 

aroma y consistencia, este método es utiliza en quesos, carnes y algunas 

especies de pescados (Chico, s.f.). 

 

• De igual forma la fermentación: es un método de conservación donde se 

aprovechan los propios microorganismos de la materia prima. Permite la 

conservación de alimentos, mejora la calidad nutricional y aumenta las 

cualidades organolépticas de los alimentos. Los productos que utilizan este 

método de conservación son:  los lácteos como el yogurt y el queso, los 

embutidos, bollería y pastelería; verduras fermentadas como las aceitunas, 

bebidas alcohólicas, el cacao, café y el té (Izarra, s.f.; Chico, s.f.). 

 

• También se incluye como método el ahumado: este es un procedimiento que 

utiliza el humo obtenido de la combustión de materias con bajo contenido en 

resinas o aromas de humo. El humo actúa como esterilizante y antioxidante y 

confiere un aroma y sabor peculiar al alimento. Este procedimiento suele 

aplicarse tanto en carnes como en pescados. No debe abusarse del consumo 

de alimentos tratados por este método porque genera sustancias carcinógenas 

(Chico, s.f.). 

 

• Por otra parte, se encuentra el almíbar: este método consiste en disolver 

azúcar con agua hirviendo, este método tiene muchos usos, entre ellos, la 

conservación de fruta frescas. La adición de altas cantidades de azúcar evita el 

deterioro del alimento, desempeñando además un papel antiséptico, ya que se 

genera un ambiente negativo para los microbios (Técnicas de conservación de 

los alimentos, 2018). 

 

https://www.trucosnaturales.com/cuanta-sal-comemos/
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• Por último, entre los métodos más utilizados se encuentra el enlatado: que 

consiste en el envasado del alimento, previamente esterilizado en un envase 

que puede ser de vidrio, estaño, aluminio o cartón y que también pasa por un 

proceso de esterilización, el alimento también es cocinado, con unos tiempos y 

temperaturas de cocción que varían dependiendo de si se trata de carne, 

pescado o fruta (La menorquina, 2016). 

 

7.7. Educación en inocuidad. 

 

La educación es un instrumento eficaz para aumentar los conocimientos sobre 

inocuidad de los alimentos y concientizar sobre la higiene entre los manipuladores 

de alimentos; mejorando así las prácticas de inocuidad de los alimentos y prevenir 

las enfermedades transmitidas por los alimentos (Rodríguez, 2018).  

 

Una educación eficiente y continua con intervalos específicos en inocuidad 

alimentaria garantizará que la información aprendida se convierta en actitudes y 

comportamientos. Dicha educación debe comenzar desde la infancia y debe llegar 

a las masas a través de la educación formal e informal y los medios de comunicación 

(Rodríguez, 2018). 

 

El acceso a la información con más fuentes de las que se contaba en el pasado, 

como lo es internet, favorecen a una familiarización de conceptos por parte de los 

diferentes actores que interactúan real o potencialmente en el intercambio de los 

agro productos. Estos actores presentan un comportamiento que pretende ser 

racional, pero lo logra de manera limitada. Es decir que, la información que obtienen 

es inapropiada, no está correctamente fundamentada con soporte científico, médico 

y como resultado genera una condición de limitación cognitiva de recibir, almacenar, 

recuperar y procesar la información adecuada, lo que se traduce en una falsa 

apreciación de los problemas que derivan de riesgos en la inocuidad de los 

alimentos (Bergaglio y Bergaglio, 2020). 
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7.8. Inocuidad en tiempo de Coronavirus. 

 

La pandemia de COVID-19 causada por el virus SARS-CoV2 ha puesto al mundo 

frente una amenaza sin precedentes. Muchos países están siguiendo el consejo de 

la Organización Mundial de la Salud (OMS) de aplicar medidas de distanciamiento 

físico como una de las formas de reducir la transmisión de esta enfermedad (FAO y 

OMS, 2020). 

 

La COVID-19 es una enfermedad respiratoria que se transmite principalmente a 

través del contacto directo con las gotículas expulsadas al toser o estornudar por 

una persona infectada. Como medida de seguridad es preferible limpiar muy bien 

los objetos que se tocan tales como llaves, anteojos, picaportes, celulares y otros 

elementos personales, puesto que investigaciones recientes evaluaron la 

supervivencia del virus de la COVID-19 en diferentes superficies y relataron que el 

virus puede permanecer viable hasta 72 horas en plástico y acero inoxidable, hasta 

cuatro horas en cobre y hasta 24 horas en cartón, se debe asegurar que los 

alimentos, especialmente los que se consumen crudos, pasen por un tratamiento 

higiénico adecuado (OPS y OMS, 2020; Dirección Regional de Inocuidad de los 

Alimentos, 2020). 

 

Si bien no hay evidencia de que los virus que causan enfermedades respiratorias 

se transmitan a través de los alimentos o de los envases que los contienen, estos 

productos pueden contaminarse si son manipulados por personas infectadas con el 

virus si éstas no adoptan ciertas medidas de higiene (OPS y OMS, 2020). 

 

Para superar esta pandemia, es fundamental proteger la salud y la seguridad de 

todas las personas en especial de las que trabajan en la producción alimentaria y 

en las cadenas de suministro de alimentos. Todas las partes que participan en esta 

cadena deben contribuir a que los productos alimentarios avancen a lo largo de esa 

cadena, pues esta es una función esencial que se debe mantener y es también 

necesaria para que los consumidores continúen confiando en la salubridad y la 

disponibilidad de los alimentos (FAO y OMS 2020). 
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Es obligatorio que quienes trabajan en la industria alimentaria realicen 

periódicamente acciones de formación, a fin de que sepan cómo trabajar de manera 

higiénica. Entre las buenas prácticas de higiene necesarias en todas las fases de la 

producción de alimentos y para minimizar cualquier posible riesgo de que los 

alimentos transmitan el virus del COVID 19 debe de existir un adecuado y constante 

lavado de manos con agua caliente y jabón, antes y después de hacer la compra, 

además de que se deben de llevar a cabo las mismas normas de higiene que se 

usan para proteger contra las intoxicaciones alimentarias como almacenar por 

separado los alimentos crudos de los cocinados, lavar y desinfectar las frutas y 

verduras, se debe evitar la contaminación a través de los utensilios de cocina 

(cuchillos, platos, etc.) lavándolos cuidadosamente con detergente cada vez que se 

usen para un ingrediente alimentario diferente (Comisión Europea, 2020). 

 

7.9. Recomendaciones. 

 

Como se ha estado mencionando a lo largo del proyecto una manipulación 

adecuada ayuda a prevenir las enfermedades de transmisión alimentaria por lo que 

algunas recomendaciones para mantener o adaptar hábitos de higiene saludables 

a la hora de manipular los alimentos (Accu-Chek, 2016) son: 

 

• Mantener la limpieza: puesto que, en la tierra, el agua, los animales y la gente 

se encuentran microorganismos peligrosos que causan 

enfermedades originadas en los alimentos. Ellos son llevados de una parte a 

otra por las manos, los utensilios, ropa, trapos de limpieza, esponjas y cualquier 

otro elemento que no ha sido adecuadamente lavado y un contacto leve 

puede contaminar los alimentos, por lo que se recomienda lavarse las manos 

antes, durante y después de manipular alimentos o ir al baño, también se debe 

de lavar y desinfectar correctamente todas las superficies y equipos usados en 

la preparación de alimentos y por último se debe de proteger los alimentos y las 
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áreas de cocina de insectos, moscas u otros animales guardando los alimentos 

en recipientes cerrados (OMS, s.f.). 

 

• Es indispensable separar los alimentos crudos de los cocinados y de los 

listos para comer: dado que sus jugos, pueden estar contaminados con 

microorganismos peligrosos que pueden transferirse a otros alimentos, por esto 

mismo es recomendable usar equipos y utensilios diferentes como cuchillos o 

tablas de cortar diferentes y conservarlos en recipientes separados (OMS, s.f.). 

 

• Preferir hervir o recalentar los alimentos: puesto que la correcta cocción mata 

casi todos los microorganismos peligrosos. Estudios demuestran que cocinar el 

alimento a una temperatura de 70ºC (158ºF) garantiza la inocuidad de estos 

alimentos para su consumo (OMS, s.f.). 

 

• También se recomienda para fomentar la inocuidad el mantener los 

alimentos a temperaturas seguras: dado que algunos microorganismos 

pueden multiplicarse muy rápido si el alimento es conservado a temperatura 

ambiente. Bajo los 5ºC (41ºF) o arriba de los 60ºC (140ºF) el crecimiento 

microbiano se hace más lento o se detiene. Algunos microorganismos 

patogénicos pueden todavía crecer en temperaturas bajo los 5ºC (41ºF) (OMS, 

s.f.). 

 

• Por último, otra recomendación consiste en usar agua y materias primas 

seguras: pues estos contienen microorganismos y químicos dañinos. Se 

aconseja tener cuidado en la selección de los productos crudos y tomar medidas 

de prevención como usar agua tratada, seleccionar alimentos frescos y sanos, 

lavar frutas y verduras especialmente si se consumen crudas y no utilizar los 

alimentos fuera de la fecha de caducidad (OMS, s.f.). 
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VIII. Objetivos. 

 

8.1. Objetivo general:  

 

Evaluar los conocimientos de los adolescentes en materia de inocuidad alimentaria. 

 

8.2. Objetivos específicos:  

 

• Elaborar materiales educativos. 
 

• Proporcionar técnicas que mejoren la higiene. 
 

• Emitir recomendaciones para evitar las ETA. 

 

IX. Metodología utilizada. 

 

Para este proyecto se realizó una búsqueda de la literatura científica enfocada a la 

inocuidad alimentaria y conocimiento de los adolescentes en cuanto a la higiene de 

los alimentos, mediante las plataformas de sitios web: PubMed, Google Academic, 

SciELO, EMBASE, LILACS, BVS con la utilización de palabras claves tales como: 

“adolescentes”, “inocuidad de los alimentos”, “higiene de los alimentos”, 

“enfermedades transmitidas por los alimentos”,  “conservación de alimentos”, 

“medidas de higiene al cocinar”,  “seguridad alimentaria”, entre otros términos. El 

tiempo estimado de artículos de referencia fue del 2010 al 2021. 

 

El método de investigación bibliográfica de este proyecto se basó en la revisión de 

más de 100 artículos además de páginas web del tema de inocuidad de los 

alimentos, de los cuales se utilizaron ensayos clínicos, ensayos controlados 

aleatorios, estudios de revisión, revisiones sistemáticas, libros e información de 

instituciones gubernamentales. 
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Este proyecto tuvo por finalidad identificar los estudios previos sobre los 

conocimientos de inocuidad alimentaria en México y en el mundo con el fin de 

promover la higiene de los alimentos y la prevención de enfermedades transmitidas 

por los alimentos en la población adolescente. 

 

Es importante destacar que dicho proyecto forma parte de un ensayo comunitario 

de intervención experimental multicéntrico que será implementado en adolescentes, 

con características sociodemográficas similares, que estén inscritos en escuelas 

secundarias técnicas de tiempo completo de la Ciudad de México. 

 

Ensayo comunitario, realizado con 533 adolescentes de la Escuela Secundaria 

Técnica No. 78 de la Ciudad de México. El conocimiento sobre inocuidad se evaluó 

con un cuestionario breve con preguntas cerradas con conceptos básicos sobre 

inocuidad. La evaluación del lavado correcto de manos se llevó a cabo de manera 

presencial, observando como los adolescentes lo llevaban a cabo. Los cuestionarios 

fueron llenados en la escuela por pasantes de la carrera de nutrición humana de la 

Universidad Autónoma Metropolitana durante las fases de la recolección de datos, 

mediante una entrevista a cada alumno.  

 

El estudio se llevó a cabo en tres fases, con una duración de seis meses, en la fase 

inicial se realizó una evaluación basal de los conocimientos sobre inocuidad. En la 

fase intermedia, se capacitaron los profesores de vida saludable, ciencias, 

educación física, estudiantes y padres de familia sobre la importancia de la 

inocuidad con el uso de materiales educativos de la colección Aprende con Reyhan. 

En la tercera fase se volvieron a evaluar los conocimientos sobre inocuidad para 

determinar la eficacia de la intervención. En la siguiente tabla se describen las 

actividades realizadas por etapas.  
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Actividades realizadas por etapas. 

Etapas intervención. Actividades. 

Fase inicial - diagnóstico 

situacional. 

- Aplicación basal de los cuestionarios.  

- Evaluación de los conocimientos sobre inocuidad. 

- Evaluación del lavado correcto de manos. 

Fase intermedia – capacitación. - Capacitación a profesores de vida saludable.  

- Capacitación a profesores de ciencias.  

- Capacitación a profesores de educación física.   

Fase intermedia - promoción de 

hábitos de vida saludable e 

inocuidad. 

- Pláticas para promover hábitos de higiene.  

- Entrega para la lectura y análisis de materiales educativos 

impresos de hábitos de higiene. 

Fase intermedia – intervención. - Detección de adolescentes con bajo conocimiento sobre 

inocuidad. 

Fase final – evaluación. - Aplicación final de los cuestionarios. 

- Evaluación de los conocimientos sobre inocuidad. 

- Evaluación del lavado correcto de manos. 

 

Los datos obtenidos fueron analizados con el paquete estadístico IBM SPSS 

Statistics® versión 20.0 para Windows y Excel® 2016. Todos los adolescentes 

participaron voluntariamente bajo el consentimiento informado de padres o tutores.  

 

Los criterios de inclusión que se considerarán para esta intervención son: escuelas 

secundarias técnicas de tiempo completo de la Ciudad de México, adolescentes que 

cuenten con la carta de asentimiento informado firmado por los adolescentes y la 

carta de consentimiento firmada por parte de los padres. 

 

Los criterios de exclusión para la intervención son: alumnos con diagnóstico clínico 

de diabetes, hipertensión, síndrome metabólico y otras enfermedades crónicas, 

alumnas que estén embarazadas o lactando al momento de la intervención, 

alumnos con enfermedades agudas como meningitis, gastroenteritis severa, 

fracturas, quemaduras, apendicitis u otras y adolescentes a los que no les dieron 
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autorización o no asintieron participar. El criterio de eliminación se basará en que 

los alumnos renuncien a participar en el estudio. 

El grupo de intervención consta con el apoyo de dos desarrollos tecnológicos, 

materiales educativos (fichas, videos, infografías, etc.) y un curso-taller psico-

educativo. 

 

El grupo control contará con la orientación clásica de la materia de “Vida Saludable” 

y sin ningún material ni plataforma tecnológica adicional. 

 

IX.1. Diseño de materiales educativos para un curso-taller. 

 

Se colaboró en la realización de las cartas descriptivas, guiones de vídeos 

educativos, los cuales especifican el contenido teórico de cada sesión del curso-

taller, así como los objetivos y los aprendizajes esperados. A la par de este guion 

se efectuó el diseño de presentaciones de las sesiones programadas, cada uno de 

ellos sujetos a modificaciones. 

 

X. Actividades realizadas. 

 

De manera general, diversas de las actividades realizadas durante el desarrollo de 

la intervención fueron: 

 

1. Asistencia al Curso Aprende con Reyhan: Hábitos de vida y estilo de vida 

saludable en el trabajo (Ver anexo 1). 
 

2. Revisión de documentos y presentaciones del curso 1 para 1° de secundaria. 
 

3. Contribuir en la búsqueda de referencias bibliográficas para los cursos-talleres y 

en el planteamiento de los temas de 3° de secundaria (Ver anexo 3). 
 

4. Colaboración en el manual para el uso de las plataformas tecnológicas de 

Aprende con Reyhan (Ver anexo 4). 
 

5. Elaboración de 400 preguntas de inocuidad y alimentación (Ver anexo 5). 
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6. Colaboro en la elaboración del curso- taller sesión 6 de los cursos 1, 2 y 3 para 

2° de secundaria (presentaciones, speeches, carta descriptiva, guion de video 

educativo, resúmenes y cuestionarios de dicha sesión) (Ver anexos del 6 al 23). 
 

7. Organización de la carpeta de búsqueda de referencias en Drive (Ver anexo 31). 

 

A continuación, se describen detalladamente las actividades realizadas a lo largo 

del diseño de la intervención educativa por semana y mes realizado. 

 

Actividades realizadas. 

Mes Semana Fecha Actividades. 

Julio 1 19- 23 de julio 

del 2021 

1. Escuchar los audios del curso 1 de la sesión 1A, 1B, 2, 3, 4, 

5, 6, 7 y 8 de primero de secundaria para editar el speech de 

dichas sesiones. 

2 26- 30 de julio 

del 2021 

1. Revisión de las presentaciones del curso 1. 

Agosto 3 2-6 de agosto 

del 2021 

1. Búsqueda de información bibliográfica sobre alimentación de 

niños y adolescentes o estilo de vida para niños y 

adolescentes. 

2. Revisión de los temas del curso 1, 2 y 3 para primero de 

secundaria que concordaran con la presentación del mismo 

curso. 

3. Búsqueda de tablas e información de requerimientos 

nutricionales en niños y adolescentes (Ver anexo 2). 

4 9-13 de agosto 

del 2021 

1. Colaboración en la realización de la tabla sobre valor 

nutrimental de preescolares, escolares y adolescentes (Ver 

anexo 2). 

5 16-20 de agosto 

del 2021 

1. Colaboración de la realización de una tabla donde se reúne la 

información que los compañeros mandaron al grupo sobre 

valor nutrimental de preescolares, escolares y adolescentes 

(Ver anexo 2). 
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2. Colaboración en la creación de los posibles temas para los 

cursos de 2° y 3° de secundaria (Ver anexo 3). 

3. Realización de una tabla de porciones de alimentos para 

preescolares, escolares y adolescentes (Ver anexo 2). 

4. Búsqueda de infografías sobre temas de los cursos de 2° y 3° 

de secundaria. 

6 23-27 de agosto 

del 2021 

1. Búsqueda de referencias para los temas de segundo y tercero 

de secundaria. 

2. Búsqueda de infografías sobre el tema de probióticos y 

microbiota intestinal para niños. 

3. Búsqueda de recomendaciones de alimentación para niños y 

adolescentes. 

Septiembre 7 30 agosto- 3 

septiembre de 

2021 

1. Colaboración en la realización de la guía de navegación en 

manejo de las Apps (Ver anexo 4). 

2. Revisión de las guías para padres y maestros en formato PDF 

y presentaciones. 

3. Elaboración de resumen sobre malnutrición. 

8 6- 10 de 

septiembre del 

2021 

1. Buscar información y colaboración en el planteamiento de 

temas de 3° de secundaria (Ver anexo 3).  

2. Realizar correcciones del manual de uso para plataformas 

tecnológicas. 

3. Realizar modificaciones a la tabla de nutrimentos por grupo 

de edad. 

9 13- 17 de 

septiembre del 

2021 

1. Búsqueda bibliográfica sobre porciones de alimentos. 

2. Búsqueda bibliográfica para el cuestionario de inocuidad y 

alimentación sobre los temas: Nutrimentos, Grupos de 

alimentos, Estado nutricional, Obesidad y sobrepeso, 

Tiempos y horarios de comidas, Hidratación, Probióticos y 

prebióticos y Patologías relacionadas a la alimentación. 

3. Elaboración del cuestionario de inocuidad y alimentación 

sobre nutrimentos (Ver anexo 5). 



32 
 

10 20-21 de 

septiembre del 

2021 

1. Elaboración del cuestionario de inocuidad y alimentación del 

tema grupos de alimentos (Ver anexo 5). 

Octubre 11 27 de 

septiembre- 1 de 

octubre del 2021 

1. Elaboración del cuestionario de inocuidad y alimentación 

sobre estado nutricional (Ver anexo 5). 

2. Elaboración de un Word que contenga las referencias 

utilizadas en las preguntas. 

12 4-8 de octubre 

del 2021 

1. Elaboración del cuestionario de inocuidad y alimentación 

sobre el tema de sobrepeso y obesidad (Ver anexo 5). 

2. Elaboración de un Word que contenga las referencias 

utilizadas en las preguntas en formato APA. 

13 11- 15 de 

octubre del 2021 

1. Elaboración del cuestionario de inocuidad y alimentación del 

tema de tiempos y horarios de comidas (Ver anexo 5). 

14 18-22 de 

octubre del 2021 

1. Elaboración del cuestionario de inocuidad y alimentación de 

hidratación (Ver anexo 5). 

15 25- 29 de 

octubre del 2021 

1. Elaboración del cuestionario de inocuidad y alimentación de 

probióticos y prebióticos (Ver anexo 5). 

Noviembre 16 1-5 de 

noviembre del 

2021 

1. Elaboración del cuestionario de inocuidad y alimentación de 

patologías relacionadas a la alimentación (Ver anexo 5). 

17 8- 12 de 

noviembre del 

2021 

1. Búsqueda bibliográfica y realización de un resumen sobre el 

tema de “plataformas tecnológicas en actividad física y 

nutrición utilizadas en adolescentes”. 

2. Revisión de speeches con audios de las presentaciones del 

curso 1, 2 y 3 sobre el tema de alimentación para 1° de 

secundaria. 

18 15-19 de 

noviembre del 

2021 

1. Búsqueda bibliográfica sobre los temas del curso 1 de la 

sesión 6 para segundo de secundaria. 

2. Colaboración en la elaboración de la presentación del curso 1 

de la sesión 6 para segundo de secundaria (Ver anexo 6). 
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19 22-26 de 

noviembre del 

2021 

1. Continuar con la realización de la presentación del curso 1 de 

la sesión 6 (Ver anexo 6). 

2. Colaboración en la elaboración del resumen del curso 1 de la 

sesión 6 para segundo de secundaria (Ver anexo 7). 

3. Búsqueda bibliográfica para el curso 2 de la misma sesión. 

Diciembre 20 29 de octubre al 

3 de diciembre 

del 2021 

1. Elaboración del curso 2 de la sesión 6 para segundo de 

secundaria (Ver anexo 8). 

2. Realizar correcciones de la sesión 6 del curso 1.  

21 6-10 de 

diciembre del 

2021 

1. Colaboración en la realización de la sesión 6 del curso 3 para 

segundo de secundaria (Ver anexo 9). 

22 13- 17 de 

diciembre del 

2021 

1. Realizar el speech y preguntas del curso 1 de la sesión 6 para 

segundo de secundaria (Ver anexos 10 y 11). 

2. Realizar el speech, resumen y preguntas del curso 2 para 

segundo de secundaria de la sesión 6 (Ver anexos 12,13 y 

14). 

3. Realizar el speech, resumen y preguntas del curso 3 para 

segundo de secundaria (Ver anexos 15, 16 y 17). 

23 20- 24 de 

diciembre del 

2021 

1. Realizar correcciones del curso 2 y de los documentos. 

24 27-31 de 

diciembre del 

2021 

1. Compartir en el drive los artículos y recursos utilizados en la 

sesión 6 curso 1, 2 y 3 para segundo de secundaria. 

2. Realizar correcciones del resumen, speech y cuestionarios de 

la sesión 6 del curso 3. 

Enero 25 3- 7 de enero 

del 2022 

1. Compartir en drive los artículos utilizados en la sesión 6 de los 

cursos y modificar el nombre de estos.  

2. Elaborar las cartas descriptivas y guiones de video de los 3 

cursos de la sesión 6 para segundo de secundaria (Ver 

anexos del 18 al 23). 
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3. Asistir en la elaboración de los documentos (speech, resumen 

y cuestionario) de la sesión 5 del curso 1 para tercero de 

secundaria (Ver anexos 24,25 y 26). 

4. Entrar a la aplicación de la calculadora y hacer observaciones 

sobre el grupo de alimentos de cereales (Ver anexo 27). 

26 10-14 de enero 

del 2022 

1. Apoyar en la elaboración de los documentos (speech, 

resumen y cuestionario) de la sesión 5 del curso 1 para 

tercero de secundaria (Ver anexos 24,25 y 26). 

2. Continuar editando la carta descriptiva y guion de video del 

curso 1 y 2 para segundo de secundaria de la sesión 6 (Ver 

anexos del 18 al 21). 

3. Editar el Excel del apartado de cereales en comparación con 

la calculadora de alimentos de la Fundación y colocar las 

observaciones (Ver anexo 27). 

4. Trabajar en la carta descriptiva y guion de video de la sesión 

6 del curso 2 para segundo de secundaria (Ver anexos 20 y 

21). 

27 17- 21 de enero 

del 2022  

1. Continuar con la elaboración de la carta descriptiva y guion de 

video del curso 1, 2 y 3 para segundo de secundaria de la 

sesión 6 (Ver anexos del 18 al 23). 

2. Realizar carta descriptiva y guion de video del curso 1 para 

tercero de secundaria de la sesión 5 (Ver anexos 28 y 29). 

3. Editar el Excel del apartado de cereales en comparación con 

la calculadora de alimentos de la Fundación y colocar las 

observaciones (Ver anexo 27). 

28 24-28 de enero 

del 2022 

1. Realizar carta descriptiva y guion de la sesión 6 curso 3 para 

segundo de secundaria (Ver anexo 22 y 23). 

2. Editar carpeta de la sesión 6 de los 3 cursos lo de materiales 

didácticos y borrar los PDF de estos documentos y solo dejar 

el Word. 
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3. Cambiar el nombre de los artículos de la sesión 6 del curso 1, 

2 y 3. También se agrega el Word con las referencias en drive. 

4. Realizar ensayo sobre “Lo ambiental y lo social también 

importan” y “los ultra- procesados bajo la lupa” (Ver anexo 30).  

5. Acomodar las carpetas de búsqueda de búsqueda 

bibliográfica (Ver anexo 31). 

Febrero 29 31 de enero al 4 

de febrero del 

2022 

1. Acomodar la carpeta de Drive de búsqueda bibliográfica (Ver 

anexo 31) 

2. Realizar cambios de la carta y guion de video de la sesión 6 

de segundo de secundaria.  

3. Realizar ensayo sobre “Lo ambiental y lo social también 

importan” y “los ultra- procesados bajo la lupa” (Ver anexo 30). 

Febrero- Marzo 30 28 de febrero al 

14 de marzo 

1. Colaborar en la búsqueda de las referencias bibliográficas 

de infografías de las carpetas 16 “mitos edulcorantes” y 24 

“pausas activas” (Ver anexo 32). 

2. Apoyar a una compañera en la elaboración de la carta 

descriptiva, guion de video, resumen, speech, cuestionario 

de la sesión 5 del curso 2 para segundo de secundaria (Ver 

anexos del 24,25,26,28 y 29). 

 

XI. Objetivos y metas alcanzadas. 

 

La siguiente tabla alude a los objetivos establecidos al inicio de la intervención 

educativa y a las metas alcanzadas al concluir el periodo de realización. 

 

Objetivos y metas alcanzadas. 

Objetivos Metas 

alcanzadas 

General Evaluar los conocimientos de los adolescentes en materia de 

inocuidad alimentaria 

100% 

Específicos - Elaborar materiales educativos. 100% 
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- Proporcionar técnicas que mejoren la higiene. 100% 

- Emitir recomendaciones para evitar las ETA. 100% 

 

XII. Resultados 

 

Se obtuvo una muestra de 533 adolescentes, correspondiendo el 51.4% (n=274) al 

género femenino y el 48.6% (n=259) restante al masculino. La edad promedio de 

los escolares es de 11.84 ± 0.44 años. Participaron en el estudio 323 (60.6%) 

adolescentes del turno matutino y 210 (39.4%) del turno vespertino.  

 

A continuación, se observan los conocimientos de los adolescentes sobre temas de 

inocuidad alimentaria en ambas fases, observando un incremento mayor en el 

conocimiento de contaminación cruzada con 36.0 puntos porcentuales (pp), seguido 

del concepto de inocuidad (35.1 pp), de contaminación biológica (34.5pp), 

contaminación química (30.0 pp) y finalmente el lavado correcto de manos (18.9pp).  

 

Conocimientos de los adolescentes sobre temas de inocuidad alimentaria. Fase inicial y 

fase final. 
 

Fase inicial Fase final 

n % n % 

Concepto inocuidad Correcto 126 23.6 313 58.7 

Incorrecto 407 76.4 220 41.3 

Contaminación cruzada Correcto 90 16.9 282 52.9 

Incorrecto 443 83.1 251 47.1 

Contaminación biológica Correcto 196 36.8 380 71.3 

Incorrecto 337 63.2 153 28.7 

Contaminación química Correcto 78 14.6 238 44.7 

Incorrecto 455 85.4 295 55.3 

Lavado correcto de manos  Correcto 210 39.4 311 58.3 

Incorrecto 323 60.6 222 41.7 
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Con el propósito de comprobar si la intervención influyó en la modificación de los 

conocimientos de los adolescentes, se hizo una comparación con las medidas, para 

la fase inicial y la fase final, para tal resultado, se aplicó la prueba t para muestras 

dependientes (Ver la siguiente tabla), en el resultado se puede observar que la 

significancia es de 0.001 y por lo tanto puede afirmarse que la intervención sí tuvo 

efecto. 

DE. Desviación estándar  

 

En este proyecto se colaboró para el diseño de un curso-taller que promociona un 

estilo de vida saludable y proporciona conocimientos de inocuidad alimentaria, 

además, se elaboró materiales educativos para proporcionar técnicas que mejoren 

la higiene tanto personal como de los alimentos para así prevenir las ETAs. 

 

Prueba t para muestras dependientes 

Prueba de muestras dependientes  

 Diferencia t df p 

Media DE Error  95% intervalo de 

confianza  

Bajo Alto 

Par 1 Concepto 

inocuidad 

.351 .665 .029 .294 .407 12.177 532 .000 

Par 2 Contaminación 

cruzada 

.360 .617 .027 .308 .413 13.469 532 .000 

Par 3 Contaminación 

biológica 

.345 .658 .029 .289 .401 12.109 532 .000 

Par 4 Contaminación 

química 

.300 .598 .026 .249 .351 11.598 532 .000 

Par 5 Lavado correcto 

de manos 

.189 .578 .025 .140 .239 7.566 532 .000 
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El diseño del curso-taller con materiales educativos se basó en la elaboración de 

contenido teórico para la promoción de la inocuidad alimentaria durante la 

adolescencia en tres cursos donde cada uno contiene 8 sesiones.  

 

A continuación, en la siguiente tabla se detallan las actividades realizadas. 

 

Diseño del Curso Taller con materiales educativos. 

Material educativo Contenido # de Anexo 

Carta descriptiva En este material didáctico se incluye el eslogan, los 

objetivos generales y específicos (para el proyecto y 

para el alumno), el tema, número de sesión, materia a la 

que pertenece, la estrategia, actividades, materiales 

educativos, estrategia de gradualidad y referencias. 

18,20,22 y 28 

Guion de video 

educativo 

En este apartado se incluye el tema, los objetivos, 

aprendizajes, beneficios y el contenido del material 

donde se incluye el tema y saludo, objetivos del video, 

desarrollo, conclusión y referencias. 

19,21,23 y 29 

Presentación en 

formato 

PowerPoint. 

Las presentaciones se componen de 8 sesiones, cada 

una consta de la construcción de la presentación con 

imágenes de acceso libre e información previa, 

acompañado de material educativo de la Fundación 

Aprende con Reyhan con el objetivo de comprender 

mejor el tema. 

Las presentaciones realizadas fueron sesión 6 Mejora 

tus hábitos del curso 1, 2 y 3, un total de 3 

presentaciones. 

6,8 y 9 

Speeches. Este apartado consta de un formato de guion por lámina 

de presentación para la grabación de audios, los cuales 

fueron basados en las presentaciones PowerPoint. 

10,13,16 y 24 
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Cuestionarios. Basados en el contenido teórico, buscan reafirmar el 

conocimiento adquirido durante la realización del curso-

taller. 

11,14, 17 y 25 

Resumen. Formato que refleja de forma práctica una sinopsis del 

contenido por curso-taller. 

7, 12, 15 y 26 

 

XIII. Conclusiones. 

 

Se puede concluir que la elaboración de los materiales educativos y el desarrollo 

del curso-taller fueron actividades muy importantes y relevantes para acercar a los 

jóvenes adolescentes información sobre la inocuidad alimentaria y las 

Enfermedades Transmitidas por los Alimentos [ETA] incluso aún más ante la actual 

pandemia del COVID-19 donde la higiene tanto personal como de los alimentos es 

fundamental puesto que la posibilidad que alguien se infecte al tocar una superficie 

contaminada, un objeto, o la mano de una persona infectada y luego se toque los 

ojos, nariz o boca es alta. Sin embargo, los alimentos, aún con sus estructuras 

íntegras, pueden sufrir contaminaciones de muy diversos orígenes y convertirse en 

un medio aceptable de desarrollo de microorganismos en sus superficies, en el caso 

de los alimentos el mayor riesgo proviene de estar en estrecho contacto con otras 

personas mientras se compran alimentos fuera de casa o se atienden los servicios 

de entrega de alimentos a domicilio. 

 

Es necesario implementar más estrategias y programas en las escuelas y en 

especial en la materia de vida saludable, donde se difundan la información 

necesaria sobre la higiene tanto personal como en los alimentos ya que con esto se 

puede evitar un gran número de consecuencias a la salud. 

 

De igual forma los padres y maestros obtendrán beneficios ya que con esta 

información podrán prevenir alguna enfermedad transmitida por los alimentos 

teniendo un conocimiento más amplio sobre cómo cuidar a su familia y como 

mantener por más tiempo los alimentos. 
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XIV. Recomendaciones. 

 

En la siguiente tabla se mencionan las recomendaciones para la intervención 

educativa para la inocuidad de los alimentos en adolescentes y adultos, así como 

recomendaciones generales para la aplicación de la intervención de forma futura. 

 

 Recomendaciones: 

Recomendaciones en general: 

- Promover un momento grato que permita el aprendizaje y aplicación de hábitos de higiene 

saludables. 

- Ser creativo e innovador en tácticas motivadoras para lograr los hábitos o mejorarlos. 

- Lavar las manos con agua y jabón antes y después de ir al baño al igual que al manipular 

alimentos. 

- Al consumir alimentos procesados y envasados se tenga en cuenta que las bolsas plásticas 

y envases no se encuentren en malas condiciones o que presenten evidencia de haber 

estado en contacto con animales. 

- Preferir consumir alimentos preparados en casa. 

- Lavar, desinfectar los alimentos al igual que se debe de mantener separados los alimentos 

preparados de los crudos para evitar la contaminación cruzada y prevenir alguna ETA. 

- Colocar los desperdicios en bolsas plásticas y luego depositarlos en espacios apropiados 

fuera del área de la preparación de los alimentos.  

Recomendaciones de la intervención educativa 

- El curso-taller puede ser implementado en las escuelas de tiempo normal y tiempo 

completo para que se evalúe su impacto y forme parte de las iniciativas de los estudiantes. 

- Los padres de familia pueden verse relacionados con la intervención ya que son un 

elemento esencial para la mejora de hábitos y estilos de vida saludable de los 

adolescentes, por lo que su participación aumentaría los objetivos y metas a alcanzar por 

parte de la intervención educativa. 

- La colaboración de los directivos podría formar parte de la mejora de hábitos y estilos de 

vida saludables en las escuelas de tiempo normal y tiempo completo antes, durante y 

después de la intervención, mediante la participación de la educación en salud. 
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- Incorporar en la materia de vida saludable el tema de inocuidad de los alimentos para, 

favorecer el aprendizaje por medio de los planes educativos para la promoción de estilos 

de vida saludables en los adolescentes, en este sentido su colaboración y capacitación 

resultan de suma importancia. 

- Procurar un ambiente apropiado, es decir, tener al alcance agua, lavabos, jabón, papel, 

toallas, etc. en casa y en las escuelas con el fin de practicar y fomentar diario las pautas 

de higiene personal y de los alimentos en el transcurso del día para evitar alguna ETA. 
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XVI. Anexos 

 

Anexo 1: Constancia de participación en el curso “Aprende con Reyhan hábitos y estilos de vida 
saludable en el trabajo”. 
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Anexo 2: Colaboración en la realización de la tabla de nutrimentos infantil. 
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Anexo 3: Colaboración en el planteamiento de temas de 3° de secundaria. 

 

 



56 
 

Anexo 4: Colaboración en el manual para uso de plataformas tecnológicas. 
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Anexo 5: Elaboración del cuestionario de inocuidad y alimentación. 
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Anexo 6: Colaboración en la elaboración de la presentación en PowerPoint de la sesión 6 curso 1 

para segundo de secundaria. 
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Anexo 7: Colaboración en la elaboración del resumen de la sesión 6 curso 1 para segundo de 

secundaria. 
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Anexo 8: Colaboración en la elaboración de la presentación en PowerPoint de la sesión 6 curso 2 

para segundo de secundaria. 
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Anexo 9: Colaboración en la elaboración de la presentación en PowerPoint de la sesión 6 curso 3 

para segundo de secundaria. 
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Anexo 10: Colaboración en la elaboración del speech de la sesión 6 curso 1 para segundo de 
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Anexo 11: Colaboración en la elaboración del cuestionario de la sesión 6 curso 1 para segundo de 

secundaria. 
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Anexo 12: Colaboración en la elaboración del resumen de la sesión 6 curso 2 para segundo de 

secundaria. 
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Anexo 13: Colaboración en la elaboración del speech de la sesión 6 curso 2 para segundo de 

secundaria. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



66 
 

Anexo 14:  Colaboración en la elaboración del cuestionario de la sesión 6 curso 2 para segundo de 
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Anexo 15: Colaboración en la elaboración del resumen de la sesión 6 curso 3 para segundo de 
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Anexo 16: Colaboración en la elaboración del speech de la sesión 6 curso 3 para segundo de 

secundaria 
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Anexo 17: Colaboración en la elaboración del cuestionario de la sesión 6 curso 3 para segundo de 

secundaria. 
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Anexo 18: Colaboración en la elaboración de la carta descriptiva de la sesión 6 curso 1 para 

segundo de secundaria. 
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Anexo 19: Colaboración en la elaboración del guion de video de la sesión 6 curso 1 para segundo 

de secundaria. 
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Anexo 20: Colaboración en la elaboración de la carta descriptiva de la sesión 6 curso 2 para 

segundo de secundaria. 
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Anexo 21: Colaboración en la elaboración del guion de video de la sesión 6 curso 2 para segundo 

de secundaria. 
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Anexo 22: Colaboración en la elaboración de la carta descriptiva de la sesión 6 curso 3 para 

segundo de secundaria. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



75 
 

Anexo 23: Colaboración en la elaboración del guion de video de la sesión 6 curso 3 para segundo 

de secundaria. 
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Anexo 24: Colaboración en la elaboración del speech de la sesión 5 curso 1 y 2 para tercero de 

secundaria. 
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Anexo 25: Colaboración en la elaboración del cuestionario de la sesión 5 curso 1 y 2 para tercero 

de secundaria. 
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Anexo 26: Colaboración en la elaboración del resumen de la sesión 5 curso 1 y 2 para tercero de 

secundaria. 
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Anexo 27: Colaboración en las observaciones de un grupo de alimentos de la App. 
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Anexo 28: Colaboración en la elaboración de la carta descriptiva de la sesión 5 curso 1 y 2 para 
tercero de secundaria. 
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Anexo 29: Colaboración en la elaboración del guion de video de la sesión 5 curso 1 y 2  para tercero 
de secundaria. 
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Anexo 30: Elaboración del ensayo “Lo ambiental y lo social también importan y “Los ultra-
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Anexo 31: Organización de la carpeta de búsqueda de referencias en Drive. 
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Anexo 32: Colaborar en la búsqueda de referencias bibliográficas de infografías “mitos 
edulcorantes” y “pausas activas” 

 

 

 

 

 

 

 

 


