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1. El punto de partida: una necesidad real

Desperdicio
alimentario

La planta procesadora
aprovecha alimentos que
requieren transformacion
para extender su vida util
y evitar que se
desperdicien.

Necesidad
técnica

Los productos elaborados
requieren informacion
sobre su composicion
quimica y nutrimental que
apoye su documentacion
y etiquetado.

Oportunidad
educativa

El curso permite que las
técnicas de laboratorio se
apliquen a productos
reales y generen un
servicio concreto para la
comunidad.
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2. Un proyecto con doble
proposito

Aprendizaje disciplinar + servicio a la comunidad

Objetivo de aprendizaje

Aplicar técnicas de analisis de
las propiedades fisicas,
quimicas y funcionales de los
alimentos, fortaleciendo el
manejo de material y equipo de
laboratorio.

Objetivo de servicio

Analizar la composicion quimica
de productos de la planta
procesadora y generar
informacion nutrimental para una
propuesta de etiquetado.
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3. La experiencia a lo largo del semestre

Involucramiento con la comunidad

Planta procesadora del Banco de alimentos
de Cartitas de Monterrey
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S 3. La experiencia a lo largo del semestre

El producto comunitario articula las practicas del laboratorio.

Informacion Nutrimental
Ci ido energético POR 513 Kcal / 2141.5KJ
Por porcién de: 100g
C id ético 103Kcal / 428 KJ
Proteinas

ETIQUETADO DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Grasas totales
Grasas saturadas

P
Ing. e  ndusres Aimentar

Grasas trans
Carbohidratos disponibles
Aztcares

Azdcares afiadidos

Producto real Analisis quimico Tabla nutrimental NOM-051 Evaluacion

—
Resultado integrador

Cada equipo transforma los datos experimentales en informacién nutrimental, propuesta de
etiquetado, comparacion con la etiqueta original y recomendaciones para la poblacion
objetivo.
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LOTE: 4910/
COD: PPA1-0900605

F.ELAB:20/01/2026

CONS. PREFiF.
20/03/2026

INGREDIENTES: Pan

4. Los estudiantes trabajaron con productos

reales

DECLARACKNNUT

RIENTAL ke

TOTAL DEL ENVASE:

blanco (harina de trigo,
jacelte vegetal, levadura,
azdcar y sal)

Conservar en un

PAN TOSTADO
BLANCO

lugar fresco y seco.

Elaborado por:
W Cirhas de Monterrsy ABP.
Franchco 6. 8ada2819 Pte.
Col. Deportivo Oblspado
Monterrey, N.L. CP. 64040
HECHO EN MEXICO

Cont. Neto 300 g

Pan
tostado

PORCIONES POR ENVASE:
25keal 230 koal
1

CONTENIDO ENERGETICO
PROTENAS
GRASAS TOTALES (g)
ORASAS SATURADAS
GRASAS TRANS (mg)
HIDRATOS DE CARBONO
AZUCARES (g)
AZUCARES ARADIDO
FIBRA DIETETICA (g)
SODIO (mg)

()
DISPONIBLES (g)

S (o)

880 keal
20 sprox.

500 L]
NOM-081-scFI/ssa1-zo010

O'l un
A1-06083
. Eu Anu/emou

NIN!HN

Joate, a3, pilvs par Bareanr,

Iovazara)hari de rigo, pitane,

cév'i‘l;sde
CONS. PREF. monierrey ~
NGRECIENTES: Donas glaseadas Dfmmlﬂh'ﬂﬂh 5

Parkia, a20ew, husvs, mantequlla,

GALLETAS

4
Cont.Neto 500 _:’mg'.“-m

Galletas

=

entos ”g

[ %

ﬂ

‘l@mg

Ll

~.,

Hambfe Cero 6 BAMX

Nuevol Ledn,

DECLARACION NUTRMNT AL
ENIDO ENERGETICO TOTAL DEL ENVASE:  g7p4eq/
PORCIONES

PORENVASE: 8 4prmx

Gelatina
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4. Resultados obtenidos

Obtuvimos:

* Propuesta de etiquetado en base a lo experimental

 Informacion en base a comparacion, hallazgos y
analisis del etiquetado original

« Recomendacion de uso de los alimentos en los
programas de asistencia de Banco de alimentos

Interpretacion

Las diferencias se discutieron considerando
metodologia analitica, sensibilidad de las técnicas,
condiciones experimentales y redondeos o
promedios industriales.

Propuesta de etiquetado conforme a la NOM-051

PAN TOSTADO BLANCO

Ingredientes
Pan Blanco (harina de trigo, aceite vegetal,
levadura, azucar, sal)

CONSERVAR EN UN LUGAR SECO Y
FRESCO

Elaborado por:

Caritas de Monterrey ABP.

Francisco G. Sada 2819 Pte.

Col. Deportivo Obispado Monterrey, N.L. CP.
84040

HECHO EN MEXICO

Comparacion de etiqueta nutricional original

)
oRsSASToThuEs (o) i
GRASAS SATUAKBAS ) '
GRASAS TRANS (mp) '
HORATOS 8 CARBONO DSPOMBLES () 4

i

declaracion nutrimental

contonido energético total del onvase:

porcion por envase:

100 gramos

contenido energeético

48,52 keal

3259

[orasas totales (g)

Jorasas saturadas (g) *

[orasas wans (mg) *

09

hidratos e carbono disponibles (g

71379

azicares (g)

6569

[azucares anadidos *

[

[fbra dtetica ()~

sodio (mg) *

7
[reoms

NOM-051-SCFI/SSA1-2010

y obtenida

declaracién nutrimental

contenido energéfico total del envase:

porcion por envase:

100 gramos

contenido energético

348.52 keal

proteinas (g)

13259

grasas oteles (o)

Jarasas saturadas (9) -

[grasas trans (mg) *

hidratos de carbono disponibles (o)

azicares (g)

|azicares anadidos *

K SESENEE. i

ibra dietotica (g) © 29
sodio (mg) * 590 mg

Propuesta de etiquetado segun la NOM-051

73

X

LOTE: 4910l
COD: PPA1-0900505
F.ELAB:20/01/2026
CONS. PREF.:F.
20/03/2026

INGREDIENTES: Pan
blanco (harina de trigo,

e BAMX

cari
mon s

TSR ALIMENTOS COM ]

— 5 AMX PPAT-0900505

aceite vegetal, levadura,
azucar y sal)

Conservar en un
lugar fresco y seco.

PAN TOSTADO
BLANCO

Elaborado por:
Caricas de Monterrey ABP.
Francisco G. Sada 2819 Pte.

Col. Deportivo Obispado
Monterrey, N.L. CP. 64040

HECHO EN MEXICO

Cont. Neto 300 g

Alérgenos: Contiene gluten (trigo)

DECLARACIONNUTRIENTAL

CONTENIDO ENERGETICO TOTAL DEL ENVASE: 1,019.7 keal
PORCIONES POR ENVASE: 30 aprox.
CONTENIDO ENERGETICO 339.92kcal  33.99 keal
PORTEINAS (g) 145 145
GRASAS TOTALES (g) 1 0.4
GRASAS SATURADAS (g) 0 0
GRASAS TRANS (mg) 0 0
NIDRA‘TOS DE CARBONO DISPONIBLES (g) 68.23 6.82
AZUCARES (g) 6.54 0.65
AZUCARES ANADIDOS (g) 4 04
FIBRA DIETETICA () 2 0.2
$0DIO (mg) =e0 =t

NOM-051-SCFI/SSA1-2010

ox

J
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Estudiantes

* Aplican técnicas en
muestras reales

* Integran datos
experimentales

* Interpretan resultados

« Comunican
recomendaciones

* Reconocen el proposito
social de su disciplina

5. (',D()nde esta el impacto del Aprendizaje-
Servicio?

Socio comunitario

* Recibe informacion
técnica de productos

» Cuenta con propuestas
de etiquetado

» Obtiene documentacion
que puede apoyar la
mejora de sus procesos

Formacion
universitaria

* Vinculacion auténtica

» Aprendizaje
experiencial

» Responsabilidad social
* Integracion entre rigor
cientifico y servicio
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6. Impacto en los estudiantes

Integracion teoria—practica Competencias Pensamiento critico
Aplicacién de técnicas de analisis profesionales Comparacion de resultados
quimico en alimentos reales. Andlisis nutrimental, interpretacién de experimentales con la informacion
resultados y propuesta de etiquetado nutrimental disponible.
NOM-051.
Resolucion de problemas Responsabilidad social
Identificaciéon de variaciones, Comprension del valor del
limitaciones metodoldgicas y posibles conocimiento cientifico cuando
fuentes de error. responde a una necesidad

comunitaria.

El estudiante pasa de realizar una practica académica a generar conocimiento con utilidad

social.
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7. Impacto y beneficios en la comunidad

Caracterizacion

Informacion sobre la composicién
quimica y nutrimental de productos
elaborados en la planta.

Comparacioén

Identificaciéon de diferencias entre la
informacion disponible y los resultados
experimentales.

Informacion nutrimental

Generacion de tablas nutrimentales a
partir de los analisis realizados.

Evaluacion nutricional

Interpretacion y recomendaciones de
uso considerando a la poblacion
beneficiaria.

La comunidad recibe un producto concreto del aprendizaje:

Etiquetado

Propuestas de etiquetado nutrimental
conforme a la NOM-051.

Mejora continua

Informacion técnica que puede apoyar
la documentacion y mejora de
productos y procesos.

informacion cientifica con utilidad para la calidad y el aprovechamiento de los alimentos.
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8. Conclusion

“Cuando el laboratorio responde a una necesidad real, el
aprendizaje adquiere propdsito y el conocimiento se
transforma en servicio.”

Una asignatura técnica puede convertirse en una experiencia de
responsabilidad social sin perder rigor académico.
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