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1. El punto de partida: una necesidad real

Desperdicio
alimentario

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

Necesidad
técnica

Los productos elaborados
requieren información
sobre su composición
química y nutrimental que 
apoye su documentación
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.



2. Un proyecto con doble 
propósito

Aprendizaje disciplinar + servicio a la comunidad

Objetivo de aprendizaje

Aplicar técnicas de análisis de 
las propiedades físicas, 
químicas y funcionales de los
alimentos, fortaleciendo el
manejo de material y equipo de 
laboratorio.

Objetivo de servicio

Analizar la composición química
de productos de la planta 
procesadora y generar
información nutrimental para una
propuesta de etiquetado.



Involucramiento con la comunidad

Planta procesadora del Banco de alimentos 
de Cártitas de Monterrey

3. La experiencia a lo largo del semestre



3. La experiencia a lo largo del semestre

El producto comunitario articula las prácticas del laboratorio.

Producto real Análisis químico Tabla nutrimental NOM-051 Evaluación

Resultado integrador
Cada equipo transforma los datos experimentales en información nutrimental, propuesta de 
etiquetado, comparación con la etiqueta original y recomendaciones para la población 
objetivo.
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4. Los estudiantes trabajaron con productos 
reales

Pan 
tostado

Galletas Gelatina 



4. Resultados obtenidos

Obtuvimos:
• Propuesta de etiquetado en base a lo experimental
• Información en base a comparación, hallazgos y 

análisis del etiquetado original
• Recomendación de uso de los  alimentos en los 

programas de asistencia de Banco de alimentos

Interpretación
Las diferencias se discutieron considerando 
metodología analítica, sensibilidad de las técnicas, 
condiciones experimentales y redondeos o 
promedios industriales.



5. ¿Dónde está el impacto del Aprendizaje-
Servicio?

Estudiantes

• Aplican técnicas en
muestras reales
• Integran datos
experimentales
• Interpretan resultados
• Comunican
recomendaciones
• Reconocen el propósito
social de su disciplina

Socio comunitario

• Recibe información
técnica de productos
• Cuenta con propuestas
de etiquetado
• Obtiene documentación
que puede apoyar la 
mejora de sus procesos

Formación
universitaria

• Vinculación auténtica
• Aprendizaje
experiencial
• Responsabilidad social
• Integración entre rigor 
científico y servicio



6. Impacto en los estudiantes

Integración teoría–práctica
Aplicación de técnicas de análisis 
químico en alimentos reales.

Competencias 
profesionales
Análisis nutrimental, interpretación de 
resultados y propuesta de etiquetado 
NOM-051.

Pensamiento crítico
Comparación de resultados 
experimentales con la información 
nutrimental disponible.

Resolución de problemas
Identificación de variaciones, 
limitaciones metodológicas y posibles 
fuentes de error.

Responsabilidad social
Comprensión del valor del 
conocimiento científico cuando 
responde a una necesidad 
comunitaria.

El estudiante pasa de realizar una práctica académica a generar conocimiento con utilidad 
social.



7. Impacto y beneficios en la comunidad

Caracterización
Información sobre la composición 
química y nutrimental de productos 
elaborados en la planta.

Información nutrimental
Generación de tablas nutrimentales a 
partir de los análisis realizados.

Etiquetado
Propuestas de etiquetado nutrimental 
conforme a la NOM-051.

Comparación
Identificación de diferencias entre la 
información disponible y los resultados 
experimentales.

Evaluación nutricional
Interpretación y recomendaciones de 
uso considerando a la población 
beneficiaria.

Mejora continua
Información técnica que puede apoyar 
la documentación y mejora de 
productos y procesos.

La comunidad recibe un producto concreto del aprendizaje:
información científica con utilidad para la calidad y el aprovechamiento de los alimentos.



8. Conclusión

“Cuando el laboratorio responde a una necesidad real, el 
aprendizaje adquiere propósito 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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