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Resumen

El presente informe describe el Proyecto de Servicio Social realizado por Xochitl
Mauro Luis en el Programa de Educacion Abierta para Jovenes y Adultos (PEAPA)
de la Universidad Autbnoma 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 Biologia y Quimica con un enfoque en
calidad, inocuidad y salud publica. A lo largo de 480 horas distribuidas en 27 semanas,
se impartieron sesiones teoricas, se elaboraron materiales didacticos (infografias,
guias y cuestionarios) y se aplicaron evaluaciones diagndsticas y finales para medir
los avances. Los resultados demostraron un incremento en el conocimiento de los
participantes: mas del 90% identific6 correctamente las practicas seguras de
manipulacion y conservacion de alimentos. Las redacciones elaboradas por los
alumnos evidenciaron la aplicacién de los aprendizajes en su vida cotidiana,
reflejando una mejora en los habitos de higiene, almacenamiento y consumo dentro
de sus hogares. El proyecto fortalecié la formacion profesional de la prestadora de
servicio social, consolidando competencias en docencia, comunicacién cientifica y
educacién sanitaria. Asimismo, reafirmé el papel del Médico Veterinario Zootecnista
como agente clave en la prevencion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA’s) y promotor de la salud publica. En conclusion, la experiencia contribuy6 a la
formacion integral de los estudiantes del PEAPA y al compromiso social del MVZ,
demostrando que la educacion en inocuidad alimentaria es una herramienta efectiva
para mejorar la salud y el bienestar de la comunidad.

Palabras clave: Inocuidad alimentaria, educacién sanitaria, salud publica.

Introduccion

El presente informe final corresponde al Proyecto de Servicio Social realizado por
Xochitl Mauro Luis en el Programa de Educacién Abierta para Jovenes y Adultos
(PEAPA) de la Universidad Autonoma Metropolitana, Unidad Xochimilco.

El proyecto tuvo como propdsito, fortalecer los conocimientos en Biologia y Quimica
de los participantes del PEAPA mediante sesiones tedricas, materiales didacticos y
evaluaciones, orientando dichos aprendizajes hacia el Manejo y almacenamiento de
los alimentos de origen animal. Con ello, se buscd promover practicas seguras de
manipulacion y conservacién, asi como el reconocimiento del papel del Médico
Veterinario Zootecnista (MVZ) en la proteccion de la Salud Publica.

En México, los alimentos de origen animal constituyen una parte esencial de la
canasta basica y su consumo es cotidiano en la mayoria de los hogares (Shamah,



2014). Por esta razdn, resulta fundamental garantizar que estos productos se
mantengan en condiciones Optimas de Calidad e Inocuidad, ya que su composicion y
naturaleza los hacen susceptibles a la contaminacién y al deterioro. Sin embargo, en
muchos casos la poblacion desconoce los factores que afectan su conservacién o las
estrategias adecuadas para su manejo (Aleu, 2018).

El Médico Veterinario Zootecnista participa activamente en cada eslabén de la cadena
agroalimentaria, asegurando que los productos de origen animal sean inocuos para
el consumo humano. Su labor no se limita a la produccion, inspeccion y verificacion
de productos de origen animal, sino que incluye también la educacion sanitaria y la
orientacién 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 contribuyé a vincular el conocimiento teérico con la
practica, al brindar herramientas que permiten comprender la importancia de la
inocuidad alimentaria, fomentar habitos 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 orientacién sobre el manejo y almacenamiento de los alimentos de
origen animal con calidad e inocuidad a un grupo de adultos inscritos al PEAPA.

Objetivos especificos

e Fungir como docente dentro del Programa de Educacion Abierta para Adultos.

e Describir las condiciones del manejo de alimentos de origen animal para
mantener su calidad e inocuidad.

e Proporcionar estrategias que orienten a los participantes en la evaluacién de
la calidad de los alimentos.

e Elaborar material didactico que ilustre de forma grafica los temas descritos.

e FEvaluar la capacidad de los participantes del grupo en el manejo de alimentos
de origen animal.

Metodologia



Las actividades se organizaron en cuatro etapas, con una duracion 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):

Revision bibliografica de Biologia y Quimica para fundamentar los contenidos
impartidos.

Interaccién inicial con los alumnos del PEAPA para conocer el nivel de
conocimientos con respecto a las tematicas por abordar.

Aplicacion de un cuestionario diagndstico inicial para identificar conocimientos
previos y practicas habituales en el manejo y almacenamiento de alimentos de
origen animal.

Imparticion de sesiones tedricas de Biologia y Quimica con un enfoque
aplicado a la Inocuidad alimentaria.

Creacidn de recursos digitales de retroalimentacion (quizzes, videos y
cuestionarios en linea).

Etapa 2 (Octubre 2023 — Enero 2024):

Elaboracion y entrega de material didactico, incluyendo infografias, resumenes
y guias de apoyo.

Descripcién de los principales factores de riesgo en alimentos de origen animal

y estrategias para su prevencion.

Disefio de actividades practicas que vincularon los conocimientos de Biologia
y Quimica con la calidad e inocuidad alimentaria.

Etapa 3 (Enero 2024):

Aplicacion de un cuestionario final sobre los aprendizajes adquiridos en
relacion con las practicas de Inocuidad y calidad alimentaria.

Desarrollo de un ejercicio de redaccion aplicada, en el cual los participantes
elaboraron textos cortos sobre situaciones cotidianas de manejo de alimentos
de origen animal.



e Evaluacion del cuestionario y del ejercicio de redaccidon mediante una rubrica
de desempefio, considerando claridad, pertinencia y aplicacion del
conocimiento adquirido.

Etapa 4 (Enero — Febrero 2024):

e |Integracion y analisis de los resultados de los cuestionarios y redacciones.

e Redaccién del informe final y sistematizacion de los materiales generados para
su entrega.

Resultados

e Se impartieron de manera continua sesiones tedricas de Biologia y Quimica
con un enfoque aplicado a la Inocuidad y calidad alimentaria, lo que permitié
que los participantes relacionaran conceptos cientificos con situaciones
practicas de su vida diaria.

e Se elaboraron y aplicaron materiales didacticos innovadores (infografias,
resumenes, cuestionarios digitales y guias de apoyo), que fomentaron tanto la
comprensiéon como la participacion de los alumnos del PEAPA.

e El cuestionario diagnostico inicial mostré que los alumnos tenian
conocimientos limitados sobre practicas adecuadas en el manejo de alimentos
de origen animal, especialmente en refrigeracion, contaminacién cruzada vy
consumo de productos no pasteurizados.

e El cuestionario final reflejé un incremento del conocimiento del manejo de los
alimentos, mas del 90% de los alumnos identificé correctamente las practicas
adecuadas de manipulacion 'y almacenamiento de  alimentos.

e En la aplicacion del ejercicio de redaccion se encontré que el 90% de los textos
evaluados mediante la rubrica alcanzé niveles de “Bueno” a “Excelente’,
mostrando la integracion de los aprendizajes en la vida cotidiana de los
alumnos.

e Los participantes adquirieron la capacidad de identificar riesgos sanitarios en
alimentos de origen animal y proponer estrategias concretas para prevenirlos.

e Elimpacto del proyecto trascendié el aula: los conocimientos se replicaron en
los hogares de los alumnos, mejorando habitos de consumo, manipulacion y
almacenamiento de alimentos.



e El proyecto reforzo la vision del Médico Veterinario Zootecnista como garante
de la salud publica, al vincular directamente la ensefianza con la prevencién
de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s).

e Se cumplieron el 100% de las actividades programadas, consolidando tanto
los objetivos académicos del servicio social como el beneficio social esperado.

Discusion

El proyecto evidencié la relevancia de acercar a la comunidad a conocimientos
cientificos aplicados al manejo adecuado de alimentos de origen animal. La
integracion de las sesiones tedricas, materiales didacticos y evaluaciones permitieron
comprender como los principios de Biologia y Quimica se relacionan directamente
con la prevenciéon 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 proteccién de la Salud Publica.

En el ambito profesional, el servicio social fue un espacio para aplicar competencias
propias de la carrera de Medicina Veterinaria y Zootecnia, fortaleciendo habilidades
docentes, de comunicacion y de vinculacion social. Ademas, reafirmo el papel del
MVZ como profesional clave en la cadena agroalimentaria, no solo en la produccion,
inspeccidon y verificacion de alimentos, sino también en la transferencia de
conocimientos.

Retos identificados: la variabilidad en el tiempo disponible de los participantes para
realizar los ejercicios practicos; y la realizacion del proyecto via virtual, lo que requirid
adaptar estrategias didacticas flexibles y creativas.

Reflexion critica: la experiencia mostré que el MVZ es un agente de cambio social y
procurador de la salud publica, capaz de incidir directamente en la prevenciéon de
enfermedades y en la promocion de practicas de consumo responsable y seguras.

Conclusiones

e Se cumplieron los objetivos planteados para el desarrollo de las actividades de
servicio social.

e El proyecto fortalecio el perfil profesional de la prestadora de servicio social
como Médico Veterinario Zootecnista, especialmente en el area de inocuidad
y calidad de los alimentos de origen animal, al desarrollar competencias en
docencia, comunicacién cientifica y aplicacién practica de conocimientos.



e Se reforzd el papel del MVZ como garante de la salud publica, mediante la
prevencion de ETA’s y la promocion de estrategias de consumo seguro dentro
de la comunidad del PEAPA.

e |Los participantes adquirieron herramientas tedricas y practicas 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

o Replicar este proyecto en otras comunidades educativas y centros de
salud.

o Incorporar talleres presenciales con practicas demostrativas de
manipulacion adecuada de alimentos.

o Implementar un seguimiento a largo plazo sobre la adopcién de habitos
de inocuidad en los hogares.
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® Material desarrollado para las sesiones tedéricas de Biologia y Quimica
impartidas a los participantes del programa PEAPA.
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e Concentrado de quizzes para retroalimentacion de las sesiones tedricas de (Biologia y Quimica).

En cadz uno de los links 52 encuentra una actividad en linea, que podra ser contestada las
veces que sea necesario, y ademas proporciona |as respuestas correctas al terminar la

En cada uno de los links se encuentra una actividad en linea, que podra ser contestada las
weces gue Sea necesano, y ademas proporciona las respuestas correctas al terminar la

actividad. actividad.
Biologia Quimiza
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e Cuestionario diagnéstico de Manejo y Almacenamiento de alimentos de origen
animal

Instrucciones: Marca con una v la opcién que corresponda o responde de manera breve.

e ; Qué tan importante consideras la higiene al manipular alimentos de origen animal?
o a) Muy importante
o b) Poco importante
o c)Nolosé
e ;lavas tus manos antes y después de manipular carne, huevo o leche?
o a) Siempre
o b)Aveces
o c¢)Nunca
e ;Como almacenas la carne cruda en el refrigerador?
o a) En recipientes cerrados y en la parte baja
o b) En bolsas o envuelta, sin orden especifico
o ¢) No acostumbro a refrigerarla
e ;Qué haces con los huevos que compras?
o a)Lloslavoy los refrigero
o b) Solo los refrigero
o c) Los dejo fuera del refrigerador
e ; Consumes leche cruda o sin hervir/pasteurizar?
o a) Si, siempre
o b)Aveces
o c¢)Nunca
e ;Como te aseguras de que la carne esté bien cocida?
o a) Cocino hasta que no se vean partes crudas ni jugos rojos
o b) Solo la dejo unos minutos “al tanteo”
o ¢) No presto atencion
e ; Conoces qué son las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s)?

o a)Si

o b)No

10



Infografias sobre Manejo y Almacenamiento de alimentos de origen
anima

11



/O\
NP OTENCIAYD .
MEROEE

Covn irditadon, do Catitanl e low afimtnlo de sogton soimal
. .

PH I

|
. | S 0}

Medida del grado de acidez o
clcalinidad de una sustancia o una

Reacciones Oxido-
Reduccion

EN ALIMENTOS CARNICOS

Oxidacion

5:‘;‘.’_’_‘ ligigica

aire por

Y HEZeLAS

Y las soluciones para limpieza y sanitizacion

YTV ITm

s;s

Una mezcla es un material

formado por dos 0 més
componentes unidos, pero

Una mezcla no ocurre en
una reaccion quimicay

cada uno de sus.

solucién, coul
. . de electrones. otanto,
P\ — ofiday 1a que los gana g8 redice. Se
robl
EsthlA - ™
0 y
Natra. assabng. L) debido & que conduce 8 su rigido deterioro v)
1pH I /
— E1pH s& mide en una escala de O Oudctn  Reduceién onendo en esgos a slud de s % ’

(ecido) a4 foase].

€l volor pH de 7 s neutro.

personas

Oxidacion

componentes mantiene
su identidad y propiedades
quimicas

estoblecido. podemas saber si ¢l alimenta en
i) buen para ser consumide.
.

Conocer el g permite determinor el tpo de

malbcues vy mesabes, que s degaden tcimente
e ket etonss, dcchel, etre o8, £3 8 esth
Fane que e gevean s womss  sabres
desaadaties en oy simertoy

4Como reducir (a oxidacion?

iy
0 .
Aelda: todo sustancia que, al disolverse en agua. s& “ ‘d.ca Sustancias
disocio produciendo ianes hidragena, He (protones), cames uniforme
Co i o Sus componentes no se Se pueden distinguir
Bose: toda sustancia ue, al disolverse en agua, se Pl TRl W S o oo pueden diferenciar en el faciimente sus
disacia producienda iones ciodrilos, OH- Se conocen componentes.
o, con el naobid da Formeds por dos o més
lidos y weohoks. soluciones sustancias fisicamente
oo vocuinol distintas, distribuides en
Rl G e e s s n forma desigual
atectando a5 o b iy varios solutos y un Les pmeﬁwM
. disolvente. > separarse ficiimente. ¢
Existe un valor para el pH de Ios alimentos comicos, @
lactees y del hueve, y de ccuerdo @ este parametro i 3 Termimacie o pesastosy ol Weroserrat scn A%

Ls desinfeccidn puede matar los
virus  los bacterias que queden en
las superficies después de limpar,
10 que reduce todavis més el
iesga de propsgie enfermedades

La limgieza es un primer paso pare
ebeminar la mayoria de los
S microvios de las superficies
Los limpiadores de uso domestico
contienen jsbdn o detergente.

Sin embargo, pars 1 Smpiezs
diars, probablemente o tengs

que desnfectsr, s menos que una
persons en su cass esté enferms

Los detergentes, seqin su pH,
pueden ser. icidos, icaings y
neutros, y una vez disueltos son

Si ¢l pH de los aimentos es dferente a lo referencia, probablemente estén en mal
estodo, y puedan cousames dafa o a salud.

microargansmos capaces de crecer en elos [para poder Empaques al alo vacio
evitaria y na enfermar} o cuGnto panen en riesgo, por 2
ejemplo, el esmalte de los dientes, entre otros cosas. ‘conservacion de la came.
. .
or Tobigeradn oo
LA | PH DE LOS ALIMENTOS
L
. ®\ Comederes5date .
X « Came de cerda 570 58
. - Pechuga ot pel! 603
1A + Prcodi 60065
il s,
+ vogurt dza4
rer @ ot 05,y 608 094 ot s it decmecroments @

© que alguien enfeema hays
| visitado hace poco.
Existen varias marcas comerclales,

50710 que salo es cuestion de
elege ol de su preferencia y aikirlo
e agun

De igusl foema, se puede elegi un
desinfectante de scuerdo s s
Decesidades e su cocns,

ESTADOS DE LA MATERIA"

Y la carne congelada

CAMBiOS DE ESTADO

Definicion: maneras en que la materia interactua con si
misma para formar una fase homogénea.

Las moléculas se pueden encontrar estabilizadas en
alguno de las siguientes fases: solido, liquido, gas y
plasma. wile

TERMODINAMICA

La termodinamica explica, a traves de sus leyes o
principios, en qué condiciones se encuentran estos
diferentes estados.

Por ejemplo, un sistema que contiene siempre la misma
cantidad y energia constante, presentara un estado.

CARNE CONGELADA
Una forma de preservar los alimentos carmcosa

congelarlos. En este proceso, la carne pasa de un estado
semi solido a uno totalmente solido.

Para la calidad optima de |a carne u
evitar cambios en el color, aroma, olor o jugosidad.

No se debe congelar la carne inmediatamente después de
haberla mantenido en refrigeracion, para evitar la formacion
de cristales que darien las caracteristicas de la carne.

Es importante mantener la temperatura de congelacion, es
decir evitar cambios de temperatura dentro del refrigerador.

¢CUANTO TIEMPO DURA LA CARNE CONGELADA?

Carnes rojas: entre 8-12 meses.

Carnes grasas como tocino o embutidos: hasta 3 meses.

Carnes magras como filetes: 9-12 meses.

Carnes picadas: maximo de 4 meses.

Casquena: 3-4 meses solo si ha llegado al congelador en perfectas

e {COMO DESCONGELARLA?

Cuanto mas lento sea el proceso de descongelacion, es mejor;
ambiente enagua fria

Altempe

Gelné'ricu en las vacas Iecherqs
COUE ES LA SELECCION?

€

y explicar cémo se
generocién en generocién mediante el ADN.

1. ADN

€l ADN (écido desoxirribonucleico) contiene lo
informacién genética en la forma de secuencias
de nucledtidos, en los cuales se encuentran los
genes que codifican la informacion necesaria

i

€l ADN se encuentra en los cromosomas, y se
transmiten de una célula a otra y de un

trodurantela

2. HERENCIA

Asila herencia ocurre
cuando los genes se
transmiten de un progenitor
asu descendencia

\"\-{‘:‘ (:
AN
/A 3.RAZAS LECHERAS

La leche de vaca es uno de los alimentos
de mayor consumo en el planeta. Debido a
sualta los prodt

han tenido que adaptarse para responder
ante eso. Parte de las soluciones creadas
ha consistido en la seleccion de genes
enfocada en mejorar la produccién de
leche bovina.

(e &

Holstein: es la mejor del mundo
en la produccién de leche.
Pardo suizo: son la segunda
raza de mayor produccién de
leche en el mundo

Jersey: es reconocida por
producir una leche con altos
valores de grasa, proteina y
sélidos totales.

Normando: pueden producir
entre 6000-7000 Litros de
leche por lactancia, su leche es
rica en grasa y la proteina.
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COMUNICACION

CELULAR

SCOMUNICACION ?

EN 105 ORGANISMOS
MULTICELULARES Y UNICELULARES
ES ESENCIAL QUE LAS CELULAS
INDIVIDUALES SE COMUNIQUEN
ENTRE Si, DE MODO QUE PUEDAN
'COLABORAR’ PARA CREAR UN
ORGANO, UN TEJDO O UNA
ASOCIACION QUE  FUNCIONE
ARMONIOSAMENTE

SBIOPELICULAS?

LAS BACTERIAS POSEEN ESTRATEGIAS
ADAPTATIVAS QUE LES PERMITEN VIVIR EN
COMUNIDADES COMPLEJAS ¥
ORGANIZADAS, CONOCIDAS COMO
BIOPELICULAS.

LAS BACTERIAS QUE CRECEN EN
BIOPELICULAS  PUEDEN RESISTIR, O
EVADIR A RESPUESTA INMUNE DEL

BACTERIA
HUESPED Y SON MENOS SUSCEPTIBLES A UNICELULARES
LOS ANTIBIOTICOS Y BIOCIDAS QUE SUS + SINNUCLED

CONTRAPARTES QUE SE ENCUENTRAN EN
UN ESTADO PLANCTONICO O LIBRE.

« PROCARIOTAS

LA COMUNICACION
ENTRE BACTERIAS

REPRODUCCION CELU

" FISION BINARI

7 ¥ EL CRECIMIENTO BACTERIANO

LAR
Y EL DETERIORO DE LOS
U ALIMENTOS DE ORIGEN
- ANIMAL

La célula

BACTERUS L€
CONTAMIAN
ALMENTIS

L35 enzimas de replicacion comienzan 3
copiar & ADN en un punto en el
cromosama s origen de repicacién.

1 origen esa primera parte que se copiars
el ADN.

buctrial|

A maciaa que  rephcacion cortirus, os dos
 Origenes se masven haci o4 de

13 0ul3 y tean 9 re520 Gl €POMOSRMA (U740 (O .L
i L3 célula tambien 5o alarga y aporia 3

Separacien d s comescemss ecin formads

@é\_

DENTRO DE IAS ESTAS pepes, | SUONN TG A -
BIOPEUCULAS,  LAS  COMPUESTAS  POR | COMUNICACIONCELULAA
BACTERIAS ESTAN EN  SENALES  QUIMICAS | CEWULAQUE CONFERE ALAS %
CONSTANTE s | scramsucacomnox
INTERACCION ENTRE  ESTABLECEN A TRAVES | 1 postac e
SIYCONELENIORNO DE  SSTEMAS D | ibonoe Ascmnce sl

S RODEA  DETECCION DF UNA MOLECUAA DE 2 e Ao

Que

MEDIANTE REDES DE
ADECUADOS QUE

COMUNICACION QUE UAMADA MOLECULA
ACTIVAN RESPUESTAS | suromoucrona (a1, 1A cuat

ot PERMITEN  cSpECIFICAS.  EXISTEN | £ PRODUCIOA Y SECRETADA
COORDINAR  SUS  p5¢ PRINCIPALES | POR 1S Mswaas BACTERIAS.
‘C"Vl(?AD(S SISTEMAS DE ACTUALMENTE SE SABE QUE EL
METABOUCAS, YA SEA ON ENTRE PROCESO DE QS ESTA
a?;:‘clsrgf 5: BACTERIAS: UNO ES EL DESARROLLO
UAMADO  QUORUM | DESINTEGRACKON O LA
CON BOPELCULAS.
MICROORGANISMOS  SENSING (0s), DEL QUE
DEOTRASESPECIES.  AQUIHABLAREMOS

(EN CONCLUSION?

LAS BACTERIAS TIENEN LA POSIBILDAD DE COMUNICARSE
CON ORGANISMOS DE LA MISMA ESPECIE Y ENTRE
ORGANISMOS DE DIFERENTES ESPECIES, INCLUSO PUDIENDO
ESTABLECER COMUNICACION CON ORGANISMOS DE
DIFERENTES DOMINIOS TAXONOMICOS. ESTA CAPACIDAD DE

¥ A

LES AYUDA A
CAMBIOS EN EL AMBIENTE Y A SOBREVIVIR AUN EN
CONDICIONES APARENTEMENTE NO APTAS PARA ELLAS.

lencuentran en el lado opuesto, Una Y
\vez que los cromosomas se han ‘
movido 4 105 extremos opuestos y |

idespejado el centro de la célula,

puede ocurrir la divisién del =

En este proceso, la membrana se hunde hacia
adentro y se forma un septo, o nueva pared de
divisién, en el centro de la célula. (Las bacterias
tienen una pared celular, asi que deben regenerar
esta pared cuando experimentan division celular).

Finalmente, el septo se divide y las dos células se
separan para continuar sus vidas como bacterias
individuales.

FISIGN BINARIA

Procariotas: organismo unicelar que no posee niceory |
organelos, cuyo material genééico se encuentra disperso en el A
o i de citoplasma, como s arqueas y las bacterias. R
w0 P\t Y
Q Eucariotas: presartan sempre un ctopiasma
ot | # v
—‘{ v

La célula es la unidad bésica, estructural

y funcional de todo ser vivo.

Es la unidad més pequefia que puede '

vivir por si sola.

Las tres partes principales de la célula son la
membrana celular, el nicleo y el citoplasma.

Le brindan estructura al cuerpo, absorben los
nutrientes de los alimentos, convierten estos
nutrientes en energia y realizan funciones
especializadas.

Tipos de céluos

organizado, son protozoos, algas, hangos, plantas y S
animales.

Detetioro de los alimentos de origen animal por
contaminacién microbiana

arigon de repheacion 1€
hasta en os alimentos procesados.

E. coli: puede estar presente en la carne de res
molida poco cocida, en la leche cruda de vaca.

ﬂ S Salmonella: se puede encontrar en varios alimentos,
:;Dyﬂ onpian replcacién = =} como en las carnes de pollo, res, cerdo, en huevos, y
a8
5 Q
&t

eala e tga

| arigenss ce manen kacie
[redyiye Deterioro de los alimentos de origen animal por hongos

linané_cuLA

Una biomolécula es un compuesta quimico
que se encuentra en los organismos vivos.

Las biomoléculas son el fundamento de la vida
y cumplen funciones imprescindibles para los
Organismos vivos.

auE ESTAN CaMPUESTAS?

Estan formadas por sustancias quimicas
compuestas principalmente por
carbono, hidrégeno, oxigeno,
nitrogeno, sulfuro y fosforo.

CARBRHIPRATS
Son la fuente primaria de energia
quimica para los seres vivos.

Los licteos son los tinicos alimentos de
origen animal que contienen
carbohidratos.

LiPipas

Son moléculas que almacenan energia, son
Daracl ¢ integridad d

las membranas celulares.
Estin presentes en grasa de cerdo, manteca, grasa
lictea, carne, piel de pollo y cerdo, helados y quesa.

TEINAS
Es una cadena de aminodcidos.
Son necesarias para la estructura, funcién y

cunnds e copin ADV
/ Levaduras: san fesstentes & pH bajos  se asocen al deteriora
de alimentos con akta actwidad de agua y ao contenido de azicar
como s yogures.
Ejemplos: Do hanseni, K. mandanus. S cerewisioe, R
septe e forma en o muciaginoss, K., C. versaiis y P. oietana.
confro do fa el
g Deterioro de los imentos de origen animal por hongos
' Mohos: resstentes al pH bajo y, algunas especies, también
. imer atos
e v . ! R y
dvide on dos. formulados pasa evitar el crecimiento de obos
{ ; MCr00rganismos, como los producios lacteos.
Johers tonenss Egemplos: Aspevgilus, Fusariu, Penicilfum 0 Rhzopus son
ot bacterind

algunos de fos mohos que pueden enconirarse en carmesy

Chmo evitar que los alimentos me enfermen?

Con buenas practicas a la hora de almacenar el producto. Controler
las condiiones (T°, humedad, luz) durante toda la vida (el del msmo
' con un buen saneamienta ambental y de uiensilos,

+ Cames: comprar carne fesca, aimacenariaen ef refrigeradar,
cocinara ben

« Licteos: comprarks bien empaquetados, almacenarios en 1o
hervir leche cruda.

+ Huevo. no lavarkos, y s se lavan usarlos de nmedado.

gulacion de los tejidos y drganos del cuerpo, Es
necesarlo consumirias para reparar células y producir
células nuevas
La proteina de origen animal estd presente
i enla carne, ¢l I

Moléculas complefas formadas por un grupo fosfata,
un aziicar de cinca carbonos y una base nitrogenada.
Son los bloques estructurales de los Acidos
desoxirribonucleico (DNA) y ribonucleico (RNA), que
transmiten y traducen la informacién genética,
Estin presentes en los kicteos y el huevo.
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e Cuestionario final Manejo y Almacenamiento de alimentos de origen

animal

1.

Cuestionario final (evaluacion de aprendizajes)

Objetivo: medir los cambios en conocimientos y practicas.

Instrucciones: Marca con una v la opcion correcta o responde brevemente.

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

¢, Por qué es importante separar la carne cruda de los alimentos listos para
consumir?

o a) Para que se conserve mas tiempo
o b) Para evitar contaminacién cruzada
o c¢) No importa si se mezclan

¢, Cual es la temperatura adecuada para conservar alimentos de origen animal en
refrigeracion?

o a)0ab°C
o b)10a15°C
o c) A temperatura ambiente
¢ Qué practicas ayudan a garantizar la inocuidad del huevo? (elige dos)
o a) Revisar que la cascara no esté rota
o b) Guardarlo a temperatura ambiente por varios dias
o c) Cocinarlo hasta que la clara y la yema estén firmes
¢ Por qué es un riesgo consumir leche sin hervir o sin pasteurizar?
Explica brevemente qué son las ETA’s y cémo se pueden prevenir.

Sefiala un cambio en tu hogar que hayas implementado para mejorar la
manipulacién o almacenamiento de alimentos de origen animal.

14




e Formato de textos descriptivos de Manejo y Almacenamiento de
alimentos de origen animal en la vida cotidiana

Hoja de redaccion

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

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

1. Carne cruda en el refrigerador: Explica cémo la almacenas para evitar
contaminacion cruzada.

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

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

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

5. Sobras de comida con carne o huevo: Explica como las enfrias, guardas y
recalientas para que sigan siendo seguras.
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e Rubricas de evaluacion de conocimiento

Rubrica de evaluacion — Redacciones sobre manejo y almacenamiento de alimentos de
origen animal

Criterios:

Criterio

Claridad

Aplicacion del
conocimiento

Pertinencia

Coherencia
practica

Lenguaje técnico
béasico

Excelente (3 puntos)

El texto es claro, coherente

y facil de entender; no
presenta errores graves de
redaccion.

Describe correctamente la

practica aprendida y explica

como aplicarla en la
situacion planteada.

La respuesta se relaciona
directamente con la
situacion planteada.

Propone acciones realistas y

adecuadas para el manejo
seguro de los alimentos.

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

Bueno (2 puntos)

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

Menciona la practica
aprendida, pero sin
explicacion completa o
con algunos detalles
incorrectos.

La respuesta tiene
relacién parcial con la
situacion.

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

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

Puntaje maximo por situacion: 15 puntos (3 puntos x 5 criterios).
Puntaje total (5 situaciones): 75 puntos.

70-75 puntos: Excelente aplicaciéon de conocimientos.

50-69 puntos: Buen desempefio, con areas a reforzar.

Insuficiente (1
punto)

El texto es confuso,
incompleto o dificil
de comprender.

No aplica lo
aprendido o lo
describe de manera
incorrecta.

La respuesta no
corresponde a la
situacion.

Propone acciones
poco realistas,
inseguras o
inexistentes.

No utiliza términos
técnicos o los usa
de manera
incorrecta.

Menos de 50 puntos: Nivel insuficiente; requiere mayor practica y acompafiamiento.
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