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Resumen 

El presente informe describe el Proyecto de Servicio Social realizado por Xochitl 

Mauro Luis en el Programa de Educación Abierta para Jóvenes y Adultos (PEAPA) 

de la Universidad Autónoma Metropolitana, Unidad Xochimilco. El objetivo fue orientar 

a los participantes en el manejo y almacenamiento adecuado de alimentos de origen 

animal, fortaleciendo sus conocimientos en Biología y Química con un enfoque en 

calidad, inocuidad y salud pública. A lo largo de 480 horas distribuidas en 27 semanas, 

se impartieron sesiones teóricas, se elaboraron materiales didácticos (infografías, 

guías y cuestionarios) y se aplicaron evaluaciones diagnósticas y finales para medir 

los avances. Los resultados demostraron un incremento en el conocimiento de los 

participantes: más del 90% identificó correctamente las prácticas seguras de 

manipulación y conservación de alimentos. Las redacciones elaboradas por los 

alumnos evidenciaron la aplicación de los aprendizajes en su vida cotidiana, 

reflejando una mejora en los hábitos de higiene, almacenamiento y consumo dentro 

de sus hogares. El proyecto fortaleció la formación profesional de la prestadora de 

servicio social, consolidando competencias en docencia, comunicación científica y 

educación sanitaria. Asimismo, reafirmó el papel del Médico Veterinario Zootecnista 

como agente clave en la prevención de Enfermedades Transmitidas por Alimentos 

(ETA’s) y promotor de la salud pública. En conclusión, la experiencia contribuyó a la 

formación integral de los estudiantes del PEAPA y al compromiso social del MVZ, 

demostrando que la educación en inocuidad alimentaria es una herramienta efectiva 

para mejorar la salud y el bienestar de la comunidad. 

Palabras clave: Inocuidad alimentaria, educación sanitaria, salud pública. 

 

Introducción 

El presente informe final corresponde al Proyecto de Servicio Social realizado por 

Xochitl Mauro Luis en el Programa de Educación Abierta para Jóvenes y Adultos 

(PEAPA) de la Universidad Autónoma Metropolitana, Unidad Xochimilco. 

El proyecto tuvo como propósito, fortalecer los conocimientos en Biología y Química 

de los participantes del PEAPA mediante sesiones teóricas, materiales didácticos y 

evaluaciones, orientando dichos aprendizajes hacia el Manejo y almacenamiento de 

los alimentos de origen animal. Con ello, se buscó promover prácticas seguras de 

manipulación y conservación, así como el reconocimiento del papel del Médico 

Veterinario Zootecnista (MVZ) en la protección de la Salud Pública. 

En México, los alimentos de origen animal constituyen una parte esencial de la 

canasta básica y su consumo es cotidiano en la mayoría de los hogares (Shamah, 
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2014). Por esta razón, resulta fundamental garantizar que estos productos se 

mantengan en condiciones óptimas de Calidad e Inocuidad, ya que su composición y 

naturaleza los hacen susceptibles a la contaminación y al deterioro. Sin embargo, en 

muchos casos la población desconoce los factores que afectan su conservación o las 

estrategias adecuadas para su manejo (Aleu, 2018). 

El Médico Veterinario Zootecnista participa activamente en cada eslabón de la cadena 

agroalimentaria, asegurando que los productos de origen animal sean inocuos para 

el consumo humano. Su labor no se limita a la producción, inspección y verificación 

de productos de origen animal, sino que incluye también la educación sanitaria y la 

orientación al consumidor, con el fin de prevenir riesgos alimentarios y promover una 

cultura de inocuidad en los alimentos, que impacte de forma positiva en la salud de 

las familias (Villamil, 2003). 

De esta forma, el proyecto contribuyó a vincular el conocimiento teórico con la 

práctica, al brindar herramientas que permiten comprender la importancia de la 

inocuidad alimentaria, fomentar hábitos responsables y fortalecer la conciencia sobre 

el impacto que tiene el manejo de los alimentos en la salud individual y colectiva. 

 

Objetivos 

Objetivo general 

Proporcionar orientación sobre el manejo y almacenamiento de los alimentos de 

origen animal con calidad e inocuidad a un grupo de adultos inscritos al PEAPA. 

Objetivos específicos 

● Fungir como docente dentro del Programa de Educación Abierta para Adultos. 

 

● Describir las condiciones del manejo de alimentos de origen animal para 

mantener su calidad e inocuidad. 

 

● Proporcionar estrategias que orienten a los participantes en la evaluación de 

la calidad de los alimentos. 

 

● Elaborar material didáctico que ilustre de forma gráfica los temas descritos. 

 

● Evaluar la capacidad de los participantes del grupo en el manejo de alimentos 

de origen animal. 

Metodología 
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Las actividades se organizaron en cuatro etapas, con una duración total de 480 horas 

distribuidas en 27 semanas (del 7 de agosto de 2023 al 7 de febrero de 2024). 

Etapa 1 (Agosto – Diciembre 2023): 

● Revisión bibliográfica de Biología y Química para fundamentar los contenidos 

impartidos. 

 

● Interacción inicial con los alumnos del PEAPA para conocer el nivel de 

conocimientos con respecto a las temáticas por abordar. 

● Aplicación de un cuestionario diagnóstico inicial para identificar conocimientos 

previos y prácticas habituales en el manejo y almacenamiento de alimentos de 

origen animal. 

 

● Impartición de sesiones teóricas de Biología y Química con un enfoque 

aplicado a la Inocuidad alimentaria. 

 

● Creación de recursos digitales de retroalimentación (quizzes, videos y 

cuestionarios en línea). 

Etapa 2 (Octubre 2023 – Enero 2024): 

● Elaboración y entrega de material didáctico, incluyendo infografías, resúmenes 

y guías de apoyo. 

 

● Descripción de los principales factores de riesgo en alimentos de origen animal 

y estrategias para su prevención. 

 

 

● Diseño de actividades prácticas que vincularon los conocimientos de Biología 

y Química con la calidad e inocuidad alimentaria. 

 

Etapa 3 (Enero 2024): 

● Aplicación de un cuestionario final sobre los aprendizajes adquiridos en 

relación con las prácticas de Inocuidad y calidad alimentaria. 

 

● Desarrollo de un ejercicio de redacción aplicada, en el cual los participantes 

elaboraron textos cortos sobre situaciones cotidianas de manejo de alimentos 

de origen animal. 
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● Evaluación del cuestionario y del ejercicio de redacción mediante una rúbrica 

de desempeño, considerando claridad, pertinencia y aplicación del 

conocimiento adquirido. 

Etapa 4 (Enero – Febrero 2024): 

● Integración y análisis de los resultados de los cuestionarios y redacciones. 

 

● Redacción del informe final y sistematización de los materiales generados para 

su entrega. 

Resultados 

● Se impartieron de manera continua sesiones teóricas de Biología y Química 

con un enfoque aplicado a la Inocuidad y calidad alimentaria, lo que permitió 

que los participantes relacionaran conceptos científicos con situaciones 

prácticas de su vida diaria. 

 

● Se elaboraron y aplicaron materiales didácticos innovadores (infografías, 

resúmenes, cuestionarios digitales y guías de apoyo), que fomentaron tanto la 

comprensión como la participación de los alumnos del PEAPA. 

 

● El cuestionario diagnóstico inicial mostró que los alumnos tenían 

conocimientos limitados sobre prácticas adecuadas en el manejo de alimentos 

de origen animal, especialmente en refrigeración, contaminación cruzada y 

consumo de productos no pasteurizados. 

 

● El cuestionario final reflejó un incremento del conocimiento del manejo de los 

alimentos, más del 90% de los alumnos identificó correctamente las prácticas 

adecuadas de manipulación y almacenamiento de alimentos. 

 

● En la aplicación del ejercicio de redacción se encontró que el 90% de los textos 

evaluados mediante la rúbrica alcanzó niveles de “Bueno” a “Excelente”, 

mostrando la integración de los aprendizajes en la vida cotidiana de los 

alumnos. 

 

● Los participantes adquirieron la capacidad de identificar riesgos sanitarios en 

alimentos de origen animal y proponer estrategias concretas para prevenirlos. 

 

● El impacto del proyecto trascendió el aula: los conocimientos se replicaron en 

los hogares de los alumnos, mejorando hábitos de consumo, manipulación y 

almacenamiento de alimentos. 
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● El proyecto reforzó la visión del Médico Veterinario Zootecnista como garante 

de la salud pública, al vincular directamente la enseñanza con la prevención 

de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s). 

 

● Se cumplieron el 100% de las actividades programadas, consolidando tanto 

los objetivos académicos del servicio social como el beneficio social esperado. 

 

Discusión 

El proyecto evidenció la relevancia de acercar a la comunidad a conocimientos 

científicos aplicados al manejo adecuado de alimentos de origen animal. La 

integración de las sesiones teóricas, materiales didácticos y evaluaciones permitieron 

comprender cómo los principios de Biología y Química se relacionan directamente 

con la prevención de ETA’s y la seguridad alimentaria. 

El proyecto tuvo un impacto tangible en la vida cotidiana de los participantes, quienes 

adquirieron herramientas para reducir el riesgo de ETA’s en sus hogares y 

comunidades, generando un efecto multiplicador en la protección de la Salud Pública. 

En el ámbito profesional, el servicio social fue un espacio para aplicar competencias 

propias de la carrera de Medicina Veterinaria y Zootecnia, fortaleciendo habilidades 

docentes, de comunicación y de vinculación social. Además, reafirmó el papel del 

MVZ como profesional clave en la cadena agroalimentaria, no solo en la producción, 

inspección y verificación de alimentos, sino también en la transferencia de 

conocimientos. 

Retos identificados: la variabilidad en el tiempo disponible de los participantes para 

realizar los ejercicios prácticos; y la realización del proyecto vía virtual, lo que requirió 

adaptar estrategias didácticas flexibles y creativas.  

Reflexión crítica: la experiencia mostró que el MVZ es un agente de cambio social y 

procurador de la salud pública, capaz de incidir directamente en la prevención de 

enfermedades y en la promoción de prácticas de consumo responsable y seguras. 

Conclusiones 

● Se cumplieron los objetivos planteados para el desarrollo de las actividades de 

servicio social. 

 

● El proyecto fortaleció el perfil profesional de la prestadora de servicio social 

como Médico Veterinario Zootecnista, especialmente en el área de inocuidad 

y calidad de los alimentos de origen animal, al desarrollar competencias en 

docencia, comunicación científica y aplicación práctica de conocimientos. 
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● Se reforzó el papel del MVZ como garante de la salud pública, mediante la 

prevención de ETA’s y la promoción de estrategias de consumo seguro dentro 

de la comunidad del PEAPA. 

 

● Los participantes adquirieron herramientas teóricas y prácticas que les 

permitieron trasladar los aprendizajes a su vida cotidiana, mejorando el manejo 

de alimentos en sus hogares e impactando positivamente en la salud y 

bienestar de sus familias. 

Recomendaciones 

○ Replicar este proyecto en otras comunidades educativas y centros de 

salud. 

 

○ Incorporar talleres presenciales con prácticas demostrativas de 

manipulación adecuada de alimentos. 

 

○ Implementar un seguimiento a largo plazo sobre la adopción de hábitos 

de inocuidad en los hogares. 
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● Material desarrollado para las sesiones teóricas de Biología y Química 

impartidas a los participantes del programa PEAPA.
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● Concentrado de quizzes para retroalimentación de las sesiones teóricas de (Biología y Química). 
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● Cuestionario diagnóstico de Manejo y Almacenamiento de alimentos de origen 

animal 

 Instrucciones: Marca con una ✔ la opción que corresponda o responde de manera breve. 

● ¿Qué tan importante consideras la higiene al manipular alimentos de origen animal? 
 

○ a) Muy importante 
 

○ b) Poco importante 
 

○ c) No lo sé 
 

● ¿Lavas tus manos antes y después de manipular carne, huevo o leche? 
 

○ a) Siempre 
 

○ b) A veces 
 

○ c) Nunca 
 

● ¿Cómo almacenas la carne cruda en el refrigerador? 
 

○ a) En recipientes cerrados y en la parte baja 
 

○ b) En bolsas o envuelta, sin orden específico 
 

○ c) No acostumbro a refrigerarla 
 

● ¿Qué haces con los huevos que compras? 
 

○ a) Los lavo y los refrigero 
 

○ b) Solo los refrigero 
 

○ c) Los dejo fuera del refrigerador 
 

● ¿Consumes leche cruda o sin hervir/pasteurizar? 
 

○ a) Sí, siempre 
 

○ b) A veces 
 

○ c) Nunca 
 

● ¿Cómo te aseguras de que la carne esté bien cocida? 
 

○ a) Cocino hasta que no se vean partes crudas ni jugos rojos 
 

○ b) Solo la dejo unos minutos “al tanteo” 
 

○ c) No presto atención 
 

● ¿Conoces qué son las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s)? 
 

○ a) Sí 

 

○ b) No 
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● Infografías sobre Manejo y Almacenamiento de alimentos de origen 

anima
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● Cuestionario final Manejo y Almacenamiento de alimentos de origen 

animal 

 

Cuestionario final (evaluación de aprendizajes) 

Objetivo: medir los cambios en conocimientos y prácticas. 

Instrucciones: Marca con una ✔ la opción correcta o responde brevemente. 

1. Menciona dos medidas de higiene que deben realizarse antes de manipular 
alimentos de origen animal. 
 

2. ¿Por qué es importante separar la carne cruda de los alimentos listos para 
consumir? 
 

○ a) Para que se conserve más tiempo 
 

○ b) Para evitar contaminación cruzada 
 

○ c) No importa si se mezclan 
 

3. ¿Cuál es la temperatura adecuada para conservar alimentos de origen animal en 
refrigeración? 
 

○ a) 0 a 5 °C 
 

○ b) 10 a 15 °C 
 

○ c) A temperatura ambiente 
 

4. ¿Qué prácticas ayudan a garantizar la inocuidad del huevo? (elige dos) 
 

○ a) Revisar que la cáscara no esté rota 
 

○ b) Guardarlo a temperatura ambiente por varios días 
 

○ c) Cocinarlo hasta que la clara y la yema estén firmes 
 

5. ¿Por qué es un riesgo consumir leche sin hervir o sin pasteurizar? 
 

6. Explica brevemente qué son las ETA’s y cómo se pueden prevenir. 
 

7. Señala un cambio en tu hogar que hayas implementado para mejorar la 
manipulación o almacenamiento de alimentos de origen animal. 

 

. 
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● Formato de textos descriptivos de Manejo y Almacenamiento de 

alimentos de origen animal en la vida cotidiana 

 

Hoja de redacción 

Objetivo: que los estudiantes describan con ejemplos cómo aplican lo aprendido en su vida 
cotidiana. 

Instrucciones: A continuación, se presentan situaciones comunes relacionadas con el 
manejo de alimentos de origen animal. Escribe un párrafo breve (3-4 líneas) en cada caso, 
explicando cómo los manejas ahora, aplicando lo aprendido durante las clases. 

1. Carne cruda en el refrigerador: Explica cómo la almacenas para evitar 
contaminación cruzada. 
 

2. Huevos en casa: Describe qué haces desde el momento en que los compras hasta 
que los consumes. 
 

3. Preparación de pollo para la comida: Narra cómo lo manipulas antes, durante y 
después de cocinarlo para garantizar su inocuidad. 
 

4. Leche o productos lácteos: Cuenta qué prácticas realizas para asegurarte de que 
sean seguros para tu familia. 
 

5. Sobras de comida con carne o huevo: Explica cómo las enfrías, guardas y 
recalientas para que sigan siendo seguras. 
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● Rubricas de evaluación de conocimiento 

Rúbrica de evaluación – Redacciones sobre manejo y almacenamiento de alimentos de 

origen animal 

Criterios: 

Criterio Excelente (3 puntos) Bueno (2 puntos) Insuficiente (1 
punto) 

Claridad El texto es claro, coherente 
y fácil de entender; no 
presenta errores graves de 
redacción. 

El texto es entendible, 
aunque presenta algunas 
repeticiones o errores 
menores. 

El texto es confuso, 
incompleto o difícil 
de comprender. 

Aplicación del 
conocimiento 

Describe correctamente la 
práctica aprendida y explica 
cómo aplicarla en la 
situación planteada. 

Menciona la práctica 
aprendida, pero sin 
explicación completa o 
con algunos detalles 
incorrectos. 

No aplica lo 
aprendido o lo 
describe de manera 
incorrecta. 

Pertinencia La respuesta se relaciona 
directamente con la 
situación planteada. 

La respuesta tiene 
relación parcial con la 
situación. 

La respuesta no 
corresponde a la 
situación. 

Coherencia 
práctica 

Propone acciones realistas y 
adecuadas para el manejo 
seguro de los alimentos. 

Propone acciones en 
parte adecuadas, pero 
poco claras o 
incompletas. 

Propone acciones 
poco realistas, 
inseguras o 
inexistentes. 

Lenguaje técnico 
básico 

Utiliza correctamente 
términos básicos vistos en 
clase (ej. inocuidad, 
contaminación cruzada, 
ETA’s). 

Usa algunos términos 
técnicos, aunque de 
manera parcial o con 
errores. 

No utiliza términos 
técnicos o los usa 
de manera 
incorrecta. 

Puntaje máximo por situación: 15 puntos (3 puntos x 5 criterios). 

 Puntaje total (5 situaciones): 75 puntos. 

70-75 puntos: Excelente aplicación de conocimientos. 
 
50-69 puntos: Buen desempeño, con áreas a reforzar. 
 
Menos de 50 puntos: Nivel insuficiente; requiere mayor práctica y acompañamiento. 

 


