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NOMBRE: Rescate de prácticas culinarias de grupos originarios del Estado de México y efectos en la calidad, inocuidad y/o propiedades nutrimentales del alimento. 2 

JUSTIFICACIÓN: Las técnicas culinarias son aquellos diferentes procesos que se aplican a los alimentos con la finalidad de hacerlos más digeribles, apetitosos y alargar su tiempo de conservación. AlgunaJde 
as técnicas culinarias son los procesos de limpieza, preparaciones en frío y los diferentes modos de cocción de los alimentos. Aplicando las técnicas culinarias se permite eliminar microorganismos de los alimentos, 
acilitar el proceso de digestión, y mejorar su aspecto sensorial en especial su sabor y olor. 

1 proceso de preparación o cocinado de los alimentos previo a su ingestión es casi tan importante como los alimentos en sí mismos puesto que los nutrientes que aportan pueden ser alterados de una forma 
ustancial en todos los aspectos. La mayoría de los alimentos que consumimos requieren de estos procesos para que la asimilación de sus nutrientes sea la óptima y facilite su digestibilidad (Vilaplana,2011 ). 

n alimento se puede ser sometido a muchas técnicas de preparación, ya sea a nivel de casa o escala industrial. Esto puede implicar uno o una combinación de varios procesos incluidos el lavado, picado, 

4 

nalizar y generar conocimiento científico y/o tecnológico referente a prácticas culinarias en la elaboración de alimentos por grupos originarios del Estado de México. Así 
orno de los efectos de estas prácticas en la calidad, inocuidad y/o propiedades nutrimentales de los alimentos. 
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Revisión bibliográfica del estado del arte referente a las practicas culinarias en la preparación de alimentos por parte de grupos 
originarios del Estado de México. Así como de la ciencia y tecnología de alimentos relacionados.Elaboración de plan de trabajo para 
la colecta y/o elaboración de productos alimenticios aplicando prácticas culinarias de grupos originarios del Estado de México, 
considerando además los materiales, reactivos y métodos de análisis y desarrollo experimental necesarios enfocados al estudio de 
la calidad, inocuidad, y/o propiedades nutrimentales de productos alimenticios.Ejecución de plan de trabajo para la colecta y/o 
elaboración de productos alimenticios aplicando prácticas culinarias de grupos originarios del Estado de México, considerando 
además los materiales, reactivos y métodos de análisis y desarrollo experimental necesarios enfocados al estudio de la calidad, 
inocuidad, y/o propiedades nutrimentales de productos alimenticios. Análisis y discusión de resultados.Desarrollo de conclusiones 
parciales v/o finales de resultados v recomendaciones.Elaboración v entreoa de informe trimestral.Elaboración v entreoa de informe 
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Revisión bibliográfica del estado del arte referente a las practicas culinarias en la preparación de alimentos por parte de grupos originarios del Estado de México. Así 

como de la ciencia y tecnología de alimentos relacionados.Elaboración de plan de trabajo para la colecta y/o elaboración de productos alimenticios aplicando prácticas 

culinarias de grupos originarios del Estado de México, considerando además los materiales, reactivos y métodos de análisis y desarrollo experimental necesarios 

enfocados al estudio de la calidad, inocuidad, y/o propiedades nutrimentales de productos alimenticios.Ejecución de plan de trabajo para la colecta y/o elaboración de 

productos alimenticios aplicando prácticas culinarias de grupos originarios del Estado de México, considerando además los materiales, reactivos y métodos de análisis y 

desarrollo experimental necesarios enfocados al estudio de la calidad, inocuidad, y/o propiedades nutrimentales de productos alimenticios. Análisis y discusión de 

resultados.Desarrollo de conclusiones parciales y/o finales de resultados y recomendaciones.Elaboración y entrega de informe trimestral.Elaboración y entrega de 

informe trimestral global final y evaluación de prestador o prestadora de servicio social. 

Formativas 

Adquirir y/o desarrollar capacidades científicas y/o tecnológicas en el ámbito de las practicas culinarias en la preparación de alimentos por parte de grupos originarios del 

Estado de México, y evaluación de su efecto en la calidad, inocuidad y/o propiedades nutrimentales de productos generados destinados al consumo humano. 

Retributivas 

Aplicar y/o transmitir al sector comunitario, académico e industrial los conocimientos científicos y/o tecnológicos adquiridos en las practicas culinarias de elaboración de 

alimentos por parte de grupos originarios del Estado de México, y su efecto en la calidad, inocuidad y/o propiedades nutrimentales de productos alimenticios generados 



Materiales, reactivos y equipo de laboratorios de docencia e investigación en ciencia y tecnología de alimentos de la UAM-L. 
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{CUMPLIMIENTO DE OBJETIVO, No. DE BENEFICIARIOS, IMPACTO ACADÉMICO, IMPACTO SOCIAL, OTROS ESPECIFIQUE) 
1. Elaboración de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada alumno,alumna,egresado o egresada se cumplan en tiempo y forma acorde al cronograma de 
actividades con aprobación de profesor o profesora responsable registrado ante la coordinación de Servicio Social Divisional. 

1. Elaboración de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada alumno, alumna, egresado o egresada se cumplan en tiempo y forma acorde al cronograma 
de actividades y aprobación de profesor o profesora responsable registrado ante la coordinación de Servicio Social Divisional. 
2. Aprobación de reporte final de acuerdo con el Reglamento de Servicio Social a nivel Licenciatura (RSS) de la UAM y los Lineamientos de Servicio Social de la 
División. 

OBSERVACIONES 
23 



x

x

uaml
Resaltado

uaml
Resaltado

uaml
Resaltado

uaml
Resaltado

uaml
Resaltado




