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I. INFORMACION GENERAL

Fecha de presentacion: 21 de julio del 2025

1.1. INFORMACION GENERAL

Programa de Vinculaciéon: Desarrollo Local

Linea de Vinculacién: Alimentos

Facultad: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales

Carrera: Alimentos

Nombre del proyecto: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de
Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los comedores de los Centros de Desarrollo

Infantil para la obtencion de productos inocuos”.

Cooperantes

(Instituciones Publicas,

Privadas, ONGs):

1. C.D.I. -GOTITAS DE

AMOR

2.C.D.I - ANGEL

MARIA POZO Representante:

3. CDI - MARTINA

CARRILLO 1. Marco Cazares Imbaquingo
4. C.D.I- MANITAS 2. Leydi Rosero
TRAVIESAS 3. Luis Mafla

5. C.D.1. -PEQUENOS 4. Verbnica Lloré
EXPLORADORES 5. Verébnica Lloré
6.CD.L - 6. Silvia Madera
ESTRELLITAS DE 7. Vero6nica Lloré
LUZ 8. Verédnica Lloré
7.C.D.1 - JUDITH 9. Silvia Madera
NAVARRETE 10. Carlos Yépez
8. C.D.I. -NUEVA 11. Paola Atiz
FAMILIA 12. Moénica Rojas
9.C.DI -LAS 13. Silvia Madera
ORQUIDEAS 14. Ana Gabriela Acero
10.CD.. -

SENDERITOS DE LUZ

11.C.D.I -EL

CARMELO

12.C.DI. -

TRAVESURAS

Localizacion:

1.

W

11.

12.

San Isidro, calle
Montufar y 24 de
mayo a 50 metros del
parque principal.
Calle 27 de
septiembre

Calle Narchin- Mira y
27 de diciembre
Barrio centro calle
Garcia Moreno

Calle Atahualpay
Barrio Centro
Parroquia San José
calle Esmeraldas y
Amazonas

Calle los Andes frente
a la cancha de los
Chanchitos- casa
rosada planta baja
Calle los Cedros y
Eloy Alfaro

Casa comunal

. Frente centro de salud

SMC

Barrio sucre el
carmelo

Cdra., Padre Carlos de
la vega, frente parque
infantil




1131

13.CD.L - SARA
ESPINDOLA DE
BURBANO

14 CD.. - CARITAS
ALEGRES

13. Rafael Arellano pasaje
pichincha en el
redondel estadio

13.
14.

silvimadera@gmail.com
anaacero1991 @gmail.com

Olimpico
14. Av. San Francisco y
Adolfo (diagonal al
hospital Luis G.
Davila)
Correo electrénico:
1. asoserabia@gmail.com
2. vivirosero88(@gmail.com Teléfono:
3. Loas287mafla@hotmail.com 1. 0993337333
4. espunidnyprogreso@gmail.co 2. 0963668194
m 3. 0994654430
5. espunionyprogreso@gmail.co 4. 0990980329
m 5. 0990980329
6. silvimadera@gmail.com 6. 0969652089
7. espunidnyprogreso(@gmail.co 7. 0990980329
m 8. 0990980329
8. espunionyprogreso@gmail.co 9. 0981933191
m 10. 0992252395
9. silvimadera@gmail.com 11. 0982145852
10. carlosyepezrc2007@yahoo.co 12. 0993291906
m 13. 0969652089
11. paolaatizl 6(@gmail.com 14. 0985163844
12. pilanarvaez9@gmail.com

1.2. OBJETIVOS DEL PROYECTO

OG. Fortalecer las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, mediante la
capacitacion al personal de los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la

obtencidn de productos inocuos que consumen los nifios

OE1. Realizar un diagnostico sobre el nivel de conocimiento y aplicacion de buenas

practicas higiénicas entre el personal de los comedores

OE2. Desarrollar la capacitacion en buenas practicas de higiene alimentaria al personal de

los comedores de los CDI de la Provincia del Carchi

OK3. Promover la sostenibilidad de las buenas practicas higiénicas mediante el desarrollo

de un manual

1.3. EJECUCION DEL PROYECTO

FECHA DE FECHA FIN :
INICIO PLANIFICADO FECHA FIN OBSERVACIONES
10/03/2025 21/07/2025 30/07/2025
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1. EJECUCION

2.1. ACTIVIDADES Y RESULTADOS DEL PROYECTO
ACTIVIDADES RESULTADO RESULTADOS DEL
PLANIFICADAS (ACTIVIDAD REALIZADA) APRENDIZAJE

Al-R1-OEl. Realizar
visitas a los CDI para
identificar las
condiciones de los
establecimientos y
actividades que realizan
en la manipulacién y
preparacion de
alimentos, identificando
areas de mejora

Se efectuaron visitas a 14
Centros de Desarrollo Infantil
(CDI) de la Provincia del Carchi
ubicados en los cantones Tulcén,
Huaca, Bolivar, Montufar vy
Mira. En estas visitas se
identificaron las condiciones de
infraestructura, equipamiento y
practicas de manipulacion de
alimentos.

De forma general, se verificaron
inconsistencias en el
almacenamiento de materias
primas, mejora en los procesos
de limpieza y desinfeccion de
utensilios y superficies. Por otro
lado, se constat6é que algunos de
los CDI no contaban con la
sefializacion correspondiente a
cada area

El estudiante sera capaz de
diagnosticar  las condiciones
higiénico-sanitarias en la
manipulaciéon y preparacion de
alimentos en los CDI, identificando
riesgos y oportunidades de mejora,
aplicando criterios técnicos de
inocuidad alimentaria

A2-R1-OEl. Elaborar el
instrumento  para la

evaluacion del
diagndstico de
conocimiento v

aplicacion de las Buenas
Practica Higiénicas por
parte del personal de los
comedores de los CDI

Se elaboré un instrumento de
evaluacion con el objeto de medir
el nivel de conocimiento y la
aplicacion de las Buenas
Practicas Higiénicas (BPH) por
parte del personal que manipulan
los alimentos de los CDI. Este
instrumento incluy6 51 preguntas
distribuidas en 14 temas, que
abarcaron:

e Mantenimiento de las
instalaciones y equipos;

e Recepcion y
almacenamiento de
materias primas;

e Almacenamiento de

producto terminado;

e  Aseguramiento y control
del agua;

e DBuenas practicas de
higiene en la preparacion
de los alimentos;

e Enfermedades
transmitidas por lo
alimentos (ETAS);

e Intoxicaciéon y alergias
alimentarias;

El estudiante sera capaz de disefiar
instrumentos de evaluacion que
permitan diagnosticar el nivel de
conocimiento y aplicaciéon de las
Buenas Pricticas de Higiene,
desarrollando competencias técnicas
y metodolégicas
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e Contaminacion de los
alimentos v fuentes de
contaminacion;

e Procesos de preparacion
de los alimentos;

¢ Higiene personal;
Control de plagas;

e Control de productos
quimicos (detergentes y
desinfectantes);

e Control de residuos; y,

e Control de tabaco

A3-R1-OEl. Aplicar el
mstrumento de
diagnostico en Buenas
Practica Higiénicas

Se aplico el instrumento de
diagnéstico a 43 manipuladores
de alimentos de los comedores de
14 CDI de los cantones Tulcan,
Huaca Montafar, Bolivar y Mira.
Se abarcaron 14 temas con 51
preguntas sobre:
¢ Mantenimiento de las
instalaciones y equipos;

e Recepcién y
almacenamiento de
materias primas;

e  Almacenamiento de

producto terminado;

e Aseguramiento y control
del agua;

e Buenas practicas de
higiene en la preparacion
de los alimentos;

e Enfermedades
transmitidas  por lo
alimentos (ETAS);

¢ Intoxicaciéon y alergias
alimentarias;

e Contaminacion de los
alimentos y fuentes de
contaminacion;

® Procesos de preparacién
de los alimentos;
Higiene personal;
Control de plagas;
Control de productos
quimicos (detergentes y
desinfectantes);

Control de residuos; v,
Control de tabaco

El estudiante sera capaz de aplicar
herramientas de diagnéstico para
evaluar el cumplimiento de las
Buenas Practicas de Higiene en los
CDI, fortaleciendo su capacidad de
analisis y observacion

A4-R1-OE1. Realizar
un informe de los
resultados de la
evaluacion.

Se elabord el informe de los
resultados obtenidos en los 14
comedores del CDI de los
cantones Tulcan, Huaca,

El estudiante sera capaz de elaborar
informes técnicos que sistematicen
los resultados de la evaluacion de las
condiciones higiénicas,
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Montifar, Bolivar y Mira, donde
se evalu6 a los manipuladores de
alimentos; el informe evidencid
que, aunque todos los CDI
conocia las normas basicas de
higiene, 5 de ellos no aplicaba
correctamente las normas en
cuanto a la normativa.

Los 9 CDI restantes contaban con
la normativa e indumentaria
completa. Mientras que en
limpieza de utensilios los 14 CDI
cumplian de manera correcta
pero si se reforz6 en la
desinfeccion de cada una de las
areas. El  almacenamiento
adecuado se cumplia en los 14
CDI peros se tom6 en cuenta que
todo lo que se ocupaba se
compraba al diario. Ademas, se
pudo notar que era necesario
reforzar las capacitaciones y
controles para garantizar una
mejor inocuidad en los alimentos
servidos a los nifios.

desarrollando  habilidades  de
redaccion y comunicacion técnica.

AS5-R1-OE1. Socializar
los resultados de Ia
evaluacion al personal de
los comedores de los
CDL

Se socializ6 los resultados de la
evaluacion al personal de los
comedores de los CDI, se
compartieron  los  hallazgos
obtenidos en los 14 CDI de los
cantones Tulcan, Huaca,
Montifar, Bolivar y Mira, con la
participacion de los
manipuladores de alimentos.

Durante la socializacion se
destacO que aunque todos
conocian las normas bésicas de
higiene, atn existian 5 CDI que
no aplicaban completamente la
normativa, mientras que los 9
restantes si cumplian con la
normativa e  indumentaria
completa.

Se reconocidé el cumplimiento
total en limpieza de utensilios y
almacenamiento adecuado, pero
se hizo énfasis en reforzar la
desinfeccion de 4reas y la
importancia de mantener
capacitaciones continuas,
generando un espacio de diglogo

El estudiante serd capaz de
comunicar de manera clara y
efectiva los resultados de las
evaluaciones realizadas,
promoviendo la sensibilizacién y
mejora continua en las practicas de
higiene alimentaria.
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A1-R2-OE2. Desarrollar
el material didactico
sobre las buenas
practicas de higiene
alimentaria enfatizando
en los riesgos comunes
de la manipulacion de
alimentos, métodos
efectivos para prevenir la
contaminacién cruzaday

procedimientos de
limpieza y desinfeccion
de utensilios y
superficies

donde el personal asumi6
compromisos para mejorar la
inocuidad de los alimentos
servidos a los nifios.

Se desarrolld el  material
didactico sobre las Buenas
Practicas de Higiene

Alimentaria, con un enfoque
especifico gracias a los hallazgos
encontrados en el diagnostico. Se
abordaron 14 temas como temas
de suma importancia como:

e Mantenimiento de las
mstalaciones y equipos;

e Recepcion y
almacenamiento de
materias primas;

¢  Almacenamiento de

producto terminado;

e Aseguramiento y control
del agua;

o Buenas practicas de
higiene en la preparacion
de los alimentos;

e Enfermedades

transmitidas por lo
alimentos (ETAS);

¢ Intoxicacion y alergias
alimentarias;

¢ Contaminaciéon de los
alimentos y fuentes de
contaminacion;

e Procesos de preparacion
de los alimentos;
Higiene personal;
Control de plagas;
Control de productos
quimicos (detergentes y
desinfectantes);

e  Control de residuos; y,

e Control de tabaco

Este recurso incluy6
ilustraciones,  diapositivas y

ejemplos practicos adaptados al
contexto de los comedores de los
Centros de Desarrollo Infantil
(CDI) en la Provincia del Carchi

El estudiante sera capaz de disefiar
material didactico sobre buenas
practicas de higiene alimentaria,
integrando  aspectos técnicos y
pedagogicos para facilitar el
aprendizaje del personal de los CDI

A2-R2-OE2. Realizar
las capacitaciones
tedricas para asegurar la
mocuidad alimentaria y
que los participantes

Se llevaron a cabo capacitaciones
teoricas en los diferentes Centros
de Desarrollo Infantil (CDI) de la
Provincia del Carchi en los
cantones Mira, Bolivar,

El estudiante sera capaz de impartir
capacitaciones tedricas en temas de
mocuidad alimentaria, demostrando
competencias comunicativas,
técnicas y de liderazgo
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comprendan y retengan
los conceptos esenciales

Monttfar, Huacay Tulcén, con la
participacion de 43
manipuladores de alimentos con
el objetivo de fortalecer los
conocimientos sobre la inocuidad
alimentaria vy la  correcta
manipulacién de alimentos.

Se desarrollaron 14
capacitaciones con apoyo de
Tecursos didacticos como
papelotes, tripticos explicativos y
presentaciones  visuales que
facilitaron la comprension de los
temas. Ademas, se realizaron
dinamicas participativas para
involucrar al personal y fomentar
el aprendizaje colaborativo.
Durante las  sesiones, se
abordaron los siguientes temas:

e Mantenimiento de las
instalaciones y equipos;

e Recepcion y
almacenamiento de
materias primas;

e Almacenamiento
producto terminado;

e Aseguramiento y control
del agua;

e DBuenas practicas de
higiene en la preparacion
de los alimentos;

e Enfermedades

de

transmitidas por lo
alimentos (ETAS);

e Intoxicacion y alergias
alimentarias;

¢ Contaminacion de los
alimentos y fuentes de
contaminacion;

e Procesos de preparacion
de los alimentos;
Higiene personal;
Control de plagas;
Control de productos
quimicos (detergentes y
desinfectantes);

e Control de residuos; y,

e Control de tabaco

A3-R2-OE2.

Implementar  sesiones
practicas donde el
personal aplique las
buenas practicas en

Se realizaron 5 sesiones practicas
después de las capacitaciones en
los CDI, para reforzar los temas
previamente mencionados,
dandoles pautas necesarias para

El estudiante sera capaz de guiar y
supervisar la aplicacion practica de
las buenas practicas de higiene en
contextos reales, consolidando el
aprendizaje tedrico vy desarrollando
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situaciones reales, y asi
reforzar el aprendizaje
tedrico mediante la
practica

el mejoramiento de cada area,
sesiones utilizaron ejercicios
practicos como uso de guantes,
lavado de manos, separacion de
alimentos crudos y cocidos, y
desinfeccion de utensilios

Cada sesion incluyd
evaluaciones al final v culminé
con la colocacion de
sefializaciones. La preparacion
involucréd revisiones de
materiales y coordinacion de
cronograma, con entrega final de
material para cierre del proyecto

habilidades de
técnico

acompafiamiento

A4-R2-0E2. Realizar
evaluaciones sobre los
temas de las
capacitaciones con el fin
generar
retroalimentacion

Se aplicaron 14 evaluaciones
escritas de acuerdo con cada
tema expuesto. Ademas se
realizaron observaciones
practicas a todo el personal de
preparacion de los alimentos con
el proposito de medir el nivel de
comprension de los temas
estudiados durante las
capacitaciones. Las pruebas
escritas permitieron valorar los
conocimientos tedricos
relacionados con normas
sanitarias, higiene y
procedimientos correctos para la
manipulaciéon y preparacién de
alimentos.

Por su parte, las evaluaciones
practicas se centraron en
verificar la correcta ejecucion de

actividades como lavado de
manos, uso adecuado de
indumentaria,  limpieza de

utensilios y prevenciéon de la
contaminacion cruzada. Con
base en esta informacién, se
identificaron fortalezas y
debilidades en el desempefio de
los participantes y se generaron
recomendaciones orientadas a

El estudiante sera capaz de evaluar
los aprendizajes obtenidos en las
capacitaciones, identificando
fortalezas y debilidades para generar
retroalimentacion efectiva

reforzar  los  temas  que
presentaron mayor dificultad
. Se  realizaron actividades . . .
Al1-R3-OE3. Recopilar . . El estudiante serd capaz de recopilar
. ., orientadas a recopilar ; . ., LE
informacion sobre las | . 5 . y organizar informacién técnica
. informacién sobre las Buenas o e
buenas précticas L . e sobre buenas practicas higiénicas,
o Practicas Higiénicas, los . : 3
higiénicas, . : .. | reconociendo su importancia en la
. procedimientos de manipulacion | . i . .
procedimientos de mocuidad y calidad de los alimentos

y la preparacién de alimentos,
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manipulacion y
preparacion de alimentos

obtenidos de en los comedores
de los Centros de Desarrollo
Infantil, basados en articulos
cientificos, Google académico,
FAQO, OMS, ARCSA.

Durante las visitas, se evaluaron
aspectos clave como el
cumplimiento del lavado de
manos, el uso adecuado de
indumentaria, la limpieza de
utensilios, la organizacién de las
areas de trabajo v desinfeccion de
estas. También se identificaron
los procedimientos aplicados por
el personal en la manipulacion de
alimentos, verificando el control
de temperaturas, la correcta
separacion de materias primas y
alimentos listos para el consumo,
y la aplicacion de medidas
preventivas para evitar la
contaminacion cruzada.

Ademas, se observé el proceso
de preparacion de alimentos
desde la recepcién hasta la
coccion y el servicio, registrando
el cumplimiento de las normas de
inocuidad y la higiene en todas
las etapas

A2-R3-OE3. Elaborar
un manual que contenga
informacion sobre las

buenas practicas
higiénicas,

procedimientos de
manipulacion v
preparacion de
alimentos,

proporcionando al
personal un  recurso

accesible y practico con
instrucciones claras vy
ejemplos de buenas
practicas

Se disefi6 y estructuré un manual
ilustrado con un lenguaje claro y
accesible, dividido en secciones
tematicas clave.

Estas secciones abarcan la
higiene personal (como el lavado
de manos y el uso de equipo de
proteccion), la manipulacién
segura de alimentos (prevencion
de la contaminaciéon cruzada,
temperaturas adecuadas), y los
procedimientos de limpieza y
desinfeccién de superficies v
utensilios. Se mncluyeron
ejemplos practicos y graficos
para asegurar la comprension y
aplicacion de las buenas
practicas por parte de todo el
personal en cada uno de los CDI

El estudiante serd capaz de elaborar
un manual técnico-practico sobre
buenas practicas higiénicas vy
manipulacion de alimentos,
aplicando criterios de claridad,
accesibilidad y pertinencia

A3-R3-OE3. Entregar el
manual de  buenas
practicas higiénicas a los

Se efectud la entrega oficial de
los manuales de Buenas Practicas
Higiénicas a los responsables de
los comedores de los 14 Centros

El estudiante sera capaz de socializar
y enftregar recursos técnicos que
promuevan la aplicacion de buenas
practicas higiénicas, contribuyendo
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propietarios de  los | de Desarrollo Infantil (CDI). La | a la mejora de la inocuidad
comedores de los CDI distribucion se realizé en dos | alimentaria en los CDI.
modalidades: formato fisico,
mediante ejemplares impresos, y
formato digital, mediante el aula
virtual para facilitar su acceso y
consultas permanentes.

Durante la entrega, se llevo a
cabo una inducciéon explicativa
en la que se orientd a los
participantes sobre la
organizacion del manual, los
temas mas relevantes y la manera
de utilizarlo como herramienta
de referencia en las actividades
cotidianas de los comedores.
Ademas, se resalté la utilidad del
. material para reforzar las
capacitaciones previas, aclarar
dudas frecuentes y servir como
apoyo para la formacion de
nuevo personal

% Cumplimiento 100%

III. RESULTADOS

Objetivos Resultados

En el proyecto se fortalecieron las Buenas Practicas
Higiénicas en los 14 Centros de Desarrollo Infantil de
los cantones Tulcan, Huaca, Bolivar, Montafar y
Mira, empezando con un diagnéstico a 43 personas
encargadas de la preparacion de alimentos, donde se
‘ encontraron problemas en la higiene personal, el
almacenamiento de los productos, la limpieza de las
areas, el control de plagas y el manejo seguro de los

., alimentos. Con esa informacion se aplicoé una
OG. Fortalecer las Buenas Practicas | evaluacion de 51 preguntas en 14 temas:

Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, o Mantenimiento de las instalaciones vy
mediante la capacitacion al personal de los equipos.

comedores de los Centros de Desarrollo e Recepciéon y almacenamiento de materias
Infantil para la obtencién de productos primas.

inocuos que consumen los nifios. ¢ Almacenamiento de producto terminado.

e Aseguramiento y control del agua.

e Buenas practicas de higiene en la preparacién
de los alimentos.

¢ Enfermedades transmitidas por lo alimentos
(ETAS).

o Intoxicacion y alergias alimentarias.

e Contaminacion de los alimentos y fuentes de
contaminacion.

» Procesos de preparacion de los alimentos.
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e Higiene personal
Control de plagas
e Control de productos quimicos (detergentes y
desinfectantes).
Control de residuos
Control de tabaco.

Luego se realizaron 14 capacitaciones teéricas y 5
practicas, con ejemplos sencillos y actividades para
reforzar lo aprendido. También se aplicaron
evaluaciones escritas y practicas, donde se demostrd
una gran mejora, alcanzando un cumplimiento del
100% en aspectos como higiene, limpieza,
almacenamiento y manipulacion de alimentos.
Finalmente, se elaboré v entregd un manual ilustrado
de Buenas Pricticas Higiénicas, junto con material
educativo, para que el personal lo use como guia
diaria. Todo este proceso permitié asegurar que los
alimentos preparados en los CDI sean mas seguros e
inocuos para los nifios, cumpliendo con el objetivo
general del proyecto.

OE]1. Realizar un diagnéstico sobre el nivel
de conocimiento y aplicacion de buenas
practicas higiénicas entre el personal de los
comedores.

R1-OE1. Se aplico un diagnostico en los 14
Centros de Desarrollo Infantil de los cantones
Tulcan, Huaca, Bolivar, Montafar y Mira a 43
manipuladores de alimentos. En este proceso se
encontraron falencias en higiene personal,
almacenamiento de materias primas, desinfeccion
de areas, control de plagas y manipulacién
segura.

Los resultados del diagndstico, organizados en 14
temas y 51 preguntas, sirvieron como base para
identificar las necesidades reales de capacitacion,
principalmente en higiene personal,
almacenamiento adecuado de materias primas,
desinfeccion de areas, control de plagas y
aplicacion de medidas de manipulacion segura.
Con ello se establecieron los temas prioritarios
para mejorar la inocuidad en la preparacion de
alimentos destinados a los nifios.

OE2. Desarrollar la capacitacion en buenas
practicas de higiene alimentaria al personal
de los comedores de los CDI de la Provincia
del Carchi

R2-OE2. A partir de las falencias detectadas en
el diagndstico, se realizaron 14 capacitaciones
teoricas y 5 practicas en los 14 CDI, con la
participacion de los 43 manipuladores de
alimentos. Se trabajo en los 14 temas evaluados,
como higiene personal, control de plagas,
contaminacion cruzada, limpieza y desinfeccion,
manejo de residuos y almacenamiento adecuado.

Estas jornadas se logré reforzar los
conocimientos, mejorar las practicas diarias y
evidenciar avances notables en las evaluaciones
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posteriores, alcanzando un cumplimiento del
100% en aspectos clave de higiene vy
manipulacion segura de alimentos.

OE3. Promover la sostenibilidad de las
buenas practicas higiénicas mediante el
desarrollo de un manual

R3-OE3. Para asegurar la permanencia de lo
aprendido, se elabor6 y entregd un manual
ilustrado de Buenas Practicas Higiénicas a cada
uno de los CDI, acompafiado de material
didactico y una induccion sobre su uso. Este
documento incluye los 14 temas trabajados en las
capacitaciones y funciona como guia practica y
de consulta diaria para el personal de cocina. Con
ello se garantiza que las mejoras implementadas
no se pierdan en el tiempo y que los alimentos
preparados mantengan los estandares de
inocuidad y seguridad para los nifios.

3.1. COMPARACION SITUACIONAL

Antes

Después

Los comedores de los Centros de Desarrollo
[nfantil (CDI) presentaban debilidades en la
aplicacion de Buenas Practicas Higiénicas.
En las evaluaciones se evidenciaban
calificaciones bajas en aspectos como

higiene del personal, limpieza vy
desinfeccion de 4reas y  equipos,
manipulacion de alimentos,
almacenamiento, control de plagas y

eliminacion de residuos. En promedio, las
puntuaciones se encontraban alrededor del
80%, lo que reflejaba la necesidad de
reforzar la capacitacion al personal para
garantizar la inocuidad de los alimentos.

Tras las 14 capacitaciones tedricas y practicas
impartidas al personal de los CDI, se evidencid
una mejora significativa en todos los aspectos
evaluados. En  total  participaron 43
manipuladores de alimentos, quienes recibieron
formacion en los 14 temas priorizados a partir del
diagndstico. Los resultados mostraron un
cumplimiento superior al 100% en higiene,
limpieza, control de plagas, almacenamiento y
manipulacion de alimentos, lo que asegurd la
preparacion de alimentos inocuos, minimizé
riesgos de contaminacion y fortalecié la salud de
los nifios que recibian la alimentaciéon en los
centros. Ademas, el diagnostico inicial se aplico
mediante encuesta de 51 pregunta, las cuales
permitieron identificar las principales falencias.
Finalmente, el personal conté con un Manual de
Buenas Practicas Higiénicas que sirvié como guia
permanente para mantener y estandarizar los
procesos de inocuidad alimentaria en los CDI.

3.2. PROBLEMAS QUE AFECTARON EL PROYECTO

Durante el proyecto de vinculacion cuyo objetivo fue capacitar al personal encargado de la
preparacion de alimentos en el CDI, se presentaron varios problemas que afectaron su desarrollo.
Uno de los principales constituy6 la falta de disponibilidad de tiempo por parte del personal, ya
que sus jornadas de trabajo estaban enfocadas principalmente en la atencion y alimentacion de
los nifios. Esto dificulto la asistencia completa a las charlas y practicas, obligando a reprogramar
algunas sesiones y a realizar capacitaciones en horarios ajustados para no interferir con sus
actividades diarias, ya que algunos centros se encontraban cocinando constantemente desde las

7 de la mafiana hasta las 2 a 4 de la tarde.

Se identifico la falta de aplicacién constante de conocimientos previos sobre normativas de
higiene y manipulacion de alimentos, lo que requirié ampliar los contenidos planificados y




reforzar conceptos basicos. Esto generé un mayor tiempo de explicacion y practica, para
garantizar que los participantes comprendieran la importancia de aplicar correctamente las
medidas de higiene, como el lavado de manos, la desinfeccién de utensilios, la preparacién y
manejo de productos quimicos para desinfeccién y el adecuado almacenamiento de los
alimentos de manera constante.

Finalmente, se evidencié que algunos recursos materiales (como utensilios en buen estado o
insumos de limpieza especificos) no estaban disponibles en el CDI al momento de la
capacitacion. Esta situacion limité la realizacion de algunas demostraciones précticas, por lo que
fue necesario adaptar las actividades para que el personal pudiera aprender de forma teérica,
complementando con ejemplos y recomendaciones para una futura implementacion.

En algunos casos, otro problema fue la diferencia en la logistica de preparacién de alimentos
entre los CDI. Mientras algunos elaboraban la comida solo para su propio centro, otros debian
preparar alimentos para tres diferentes puntos de entrega. Esto generé complicaciones en la
organizacion y distribucion del trabajo, ya que las recomendaciones y tiempos propuestos en las
capacitaciones debian ajustarse a estas realidades operativas, lo que dificultd la estandarizacion
de los procedimientos.

3.3. EFECTOS POSITIVOS NO CONTEMPLADOS EN EL PROYECTO

La capacitacion brindada al personal del CDI sobre normativas de hi giene y manipulacién de
alimentos gener¢ efectos positivos que no estaban contemplados inicialmente. Uno de ellos fue
el fortalecimiento de la conciencia y compromiso del personal en la aplicacion de practicas de
limpieza y desinfeccion, no solo en la cocina, sino también en otros espacios relacionados con
la preparacién y distribucién de los alimentos. Esto ha contribuido a una mejora en el orden y
en la organizacion general del 4rea de trabajo.

Ademas, se identificé que la capacitacion desperté un interés adicional por parte del personal en
temas relacionados con la nutricion y seguridad alimentaria, lo que llevo a realizar preguntas y
consultas mas alld de los contenidos programados. Este interés incentivd a que algunos
participantes adoptaran medidas preventivas para evitar la contaminacién cruzada y mejorar el
almacenamiento de alimentos, aplicando estos conocimientos en su rutina diaria.

Otro efecto positivo fue que la capacitacion ayudé a optimizar la coordinacién en los CDI que
preparan alimentos para varios puntos de entrega, ya que el personal comenzé a implementar
estrategias de trabajo més ordenadas, con mejor planificacién de tiempos y procesos, lo cual
repercutio en una distribucion mas eficiente de las raciones.

Adicionalmente, se observo una mejora en el manejo de productos de limpieza, ya que el
personal comenzd a identificar y separar adecuadamente los quimicos de los alimentos, evitando
riesgos de contaminacion accidental. También se promovio el uso correcto de diluciones y la
manipulacion segura de estos productos, lo cual contribuye tanto a la seguridad de los nifios
como a la del propio personal.

IV. IMPACTO DEL PROYECTO

4.1. Nivel de impacto del proyecto en la comunidad beneficiaria

Este proyecto tuvo el potencial de transformar la calidad de vida de los nifios, sus familias yla
comunidad en general. Al garantizar la preparacion de alimentos inocuos, no solo se protegi6
la salud infantil, sino que también se fomentd la equidad, se mejor6 la confianza en los
servicios publicos y se contribuyé al desarrollo integral de la provincia del Carchi.
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El impacto ambiental de este proyecto radicé en la promocién de practicas sostenibles, la
reduccion del desperdicio de alimentos y la correcta gestion de recursos y residuos, al integrar
enfoques ecologicos en la preparacién de alimentos. De esta manera se protegié la salud
infantil y, al mismo tiempo, se beneficié el entorno natural de la region, contribuyendo al
desarrollo sostenible de la Provincia del Carchi.

Finalmente, se logré mejorar la calidad de vida de los nifios, sus familias y la comunidad
mediante la implementaci6n de procesos que garantizaron la preparacién de alimentos inocuos
en los Centros de Desarrollo Infantil (CDI), fortaleciendo lIa inocuidad alimentaria. Se capacité
a 43 personas responsables de la preparacién de los alimentos, quienes participaron en 14
capacitaciones teoricas y practicas, organizadas a partir de los resultados del diagndstico inicial
realizado con 51 encuestas. Estas capacitaciones permitieron adquirir competencias clave en
buenas practicas de manipulacién de alimentos, proteccion y salud infantil, promoviendo la
equidad y aumentando la confianza en los servicios publicos. Estas acciones contribuyeron
directamente al desarrollo integral de la provincia del Carchi.

4.2. Impacto e incidencia del proyecto en las actividades de Vinculacion con la Sociedad del
Departamento/Facultad/Carrera

El programa ha influido de manera significativa en las actividades de compromiso social de la
Carrera de Alimentos, ya que la institucion académica ha fortalecido sus vinculos con la
comunidad y ha demostrado su compromiso con el bienestar social al participar en proyectos
de capacitacién en Buenas Practicas Higiénicas en los comedores de los Centros de Desarrollo
Infantil (CDI).

Este proyecto proporciona oportunidades para una mayor cooperacion con organizaciones
sociales, instituciones estatales y comunidades beneficiarias. La participacién de los
estudiantes en estas actividades les permite aplicar los conocimientos adquiridos en el aula a
situaciones reales, desarrollando competencias en gestion de la inocuidad alimentaria, control
de riesgos y promocion de habitos saludables.

Durante el proceso de intervencion, los estudiantes recopilaron informacion, prepararon
manuales y materiales didacticos, y socializaron contenidos orientados a fortalecer las
practicas de higiene en la elaboracién de alimentos. Esto les permitié perfeccionar sus
habilidades de redaccién técnica, sintesis y comunicacion, asi como también mejorar sus
capacidades de expresion oral y desenvolvimiento en piblico, al transmitir conocimientos de
manera clara a las personas responsables de la preparacién de alimentos en los CDI.

Asimismo, los estudiantes adquirieron experiencia practica en el manejo de equipos,
planificacién de procesos, control de calidad y seguridad alimentaria, aplicando los
lineamientos normativos nacionales en materia de inocuidad. Estas experiencias fomentan el
trabajo en equipo, la organizacion de recursos, la capacidad de resolver problemas en campo
y el compromiso ético con la salud de la poblacion infantil.

La implementacién de este programa de vinculacién incrementa el prestigio y la relevancia de
la Universidad Politécnica Estatal de Carchi en el ambito académico y comunitario, al
demostrar su capacidad para aportar al desarrollo social y garantizar la inocuidad de los
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I alimentos que consumen los nifios, fortaleciendo su papel como actor clave en la construccién
} de una sociedad mas saludable y responsable.

V. CUMPLIMIENTO DEL CRONOGRAMA

ACTIVIDAD FECHA FECHA ,
PLANIFICADA | RESPONSABLE | o, \\ivicaDA | REALIZADA | OBSERVACIONES
Al1-R1-OKE1.
Realizar visitas a
!OS C.D.I para Msc. Jenny
identificar las Yamba
condiciones de los Y
establecimientos y Msec. Liliana 10/03/2025 10/03/2025
actividades que . - 28/03/2025 28/03/2025
. Chamorro
realizan en la
llmanipula}cfién y Mg, Migel
preparacion g Anchundia
alimentos,
identificando areas
de mejora
A2-R1-OE1.
Elaborar el
mstrumento para la Msc. Jenny
evaluacion del Yambay
diagnostico de 10/03/2025 10/03/2025
conocimiento y Msc. Liliana 28/03/2025 28/03/2025
aplicacion de las Chamorro
Buenas Practica
Higiénicas por Msc. Miguel
parte del personal Anchundia
de los comedores
de los CDI
Msc. Jenny
A3-R1-OKE1. Yambay
ks i e 10/03/2025 10/03/2025
BT § 28/03/2025 28/03/2025
diagnostico en Chamorro
Buenas Practica
Higiénicas Msc. Miguel
Anchundia
Msc. Jenny
Yambay
é:agmczlﬁli;lfonne Msc. Liliana 10/.03/2025 10/03/2025
‘ j 28/03/2025 28/03/2025
de los resultados de Chamorro
la evaluacion
Msc. Miguel
Anchundia
g‘iﬁzgﬂs M;‘;ﬂfgg}‘}y 10/03/2025 10/03/2025
28/03/2025 28/03/2025
resultados de la
evaluacién al Msc. Liliana
personal de los Chamorro
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comedores de los
CDI

Msc. Miguel

Anchundia
Al1-R2-OE2.
Desarrollar el
material didactico
sobre las buenas
practicas de higiene
alimentaria
; Msc. Jenny
enfatizando en los
. Yambay
riesgos comunes de
Ia'mampulam,on de Msc. Liliana
alimentos, métodos
Chamorro

efectivos para
prevenir la

taminacién Msc. Miguel 28/03/2025 28/03/2025
contamunact Anchundia 20/06/2025 20/06/2025
cruzaday
procedimientos de
limpiezay
desinfeccion de
utensilios y
superficies
A2-R2-OE2.

Realizar las
capacitaciones Msc. Jenny
tedricas para Yambay
;"Seg“.rfl‘r clla TRRTY 26/06/2025 26/06/2025
nocuicac S g 15/07/2025 15/07/2025
alimentaria y que Chamorro
los participantes
comprendan y Msc. Miguel
retengan los Anchundia
conceptos
esenciales
A3-R2-OKE2.
Implexnenta}r ' Msc. Jenny
sesiones practicas ——
donde el personal ' Y
aplique las buenas M Fillans 26/06/2025 26/06/2025
practicas en ' 15/07/2025 15/07/2025
. . Chamorro
situaciones reales, y
ast refo'rz:?r g 7 s Msc. Miguel
aprendizaje tedrico -
= Anchundia
mediante la
préctica
A4—RZ-9EZ. Msc. Jenny
Realizar Yamba
evaluaciones sobre y 26/06/2025 26/06/2025
los temas de las - 15/07/2025 15/07/2025
.. Msc. Liliana
capacitaciones con
Chamorro

el fin generar
retroalimentacion




Msc. Miguel
Anchundia
ARSONES. Msc. Jenny
Recopilar v
. ., Yambay
informacion sobre
b o PRACHCES | e, Liliana _

D Chamorro 15/07/2025 15/07/2025
P""C?d‘;“‘?‘}ms g 18/07/2025 18/07/2025
manipulaciony | . riguel
preparacion de Anchundia
alimentos
A2-R3-OE3.

Elaborar un manual

que contenga

informacion sobre

las buenas practicas Msc Jenny

higiénicas, Yambay

procedimientos de

manipulacion y Msc Liliana 18/07/2025 18/07/2025

preparacion de Chamotro 01/08/2025 01/08/2025

alimentos,

proporcionando al Msc Miguel

personal un recurso Anchundia

accesible y practico

con instrucciones

claras y ejemplos

de buenas practicas

A3-R3-OE3. oo

Entregar el manual 4

gfg‘]?é‘;‘i‘;zz protieds | MscLiliana | 01/08/2025 | 01/08/2025
o Chamorro 15/08/2025 15/08/2025

propietarios de los

comedores de los Mae Miguel

CDI

Anchundia

Qan142




0GO145

2.2. EJECUCION PRESUPUESTARIA

MONTO A
. EJECUT | %EJECUCION POR
RUBRO PR]}SE) IgJES ENTIDAD ADO (EJ/PROG) *100 | EJECUTAR OBSERVACIONES

Resultado 1: Identificar el estado inicial del conocimiento y aplicacion de buenas pricticas higiénicas del personal de
los comedores. '

A1-R1-OE3. Realizar visitas a los CDI para identificar las condiciones de los establecimientos y actividades que
realizan en la manipulacién y preparacion de alimentos, identificando 4reas de mejora.

Hora Docente 225 UPEC 225 100% 0
. CONTRAP .
Refrigerio 74 ARTE 74 100% 0
Electrodos para
.Jotenciémetros 1400 UPEC 0 0% 1400
de mesa
Refractometros 3600 UPEC 4] 0% 3600
Colorimetros 1500 UPEC 0 0% 1500
para liquidos
Polarimetro y 1500 UPEC 0 0% 1500

bafio

A2-R1-OELl. Elaborar el instrumento para la evaluacién del diagnéstico de conocimiento y aplicacion de las
Buenas Practica Higiénicas por parte del personal de los comedores de los CDL.

Hora Docente 112,5 UPEC 112,5 100% 0
. CONTRAP :
Refrigerio 37 ARTE 37 100% 0
A3-R1-OEl. Aplicar el instrumento de diagnostico en Buenas Practica Higiénicas.
Hora Docente 112,5 UPEC 37,5 33,33% 75
. CONTRAP
Refrigerio 18 ARTE 18 100% 0
-R1-OEl1. Realizar un informe de los resultados de la evaluacion.
Hora Docente 75 UPEC 37,5 50% 37,5
. 3 CONTRAP 4
Refrigerio 19 ARTE 19 100% 0
AS-R1-OEL1. Socializar los resultados de la evaluacion al personal de los comedores de los CDI.
Hora Docente 37,5 UPEC 37,5 100% 0
. CONTRAP .
Refrigerio 37 ARTE 37 100% 0

Resultado 2. Incrementar el nivel de conocimiento sobre la inocuidad de alimentos mediante material didacticos
accesible para los participantes, que se enfoque en los principales riesgos y soluciones en la manipulacién de alimentos
en los CDL

Al1-R2-OE2. Desarrollar el material didactico sobre las buenas practicas de higiene alimentaria énfatizando en los riesgos
comunes de la manipulacién de alimentos, métodos efectivos para prevenir la contaminacién cruzada y procedimientos de
limpieza y desinfeccion de utensilios y superficies.

Hora Docente 112,5 UPEC 412,5 100% 0
. CONTRAP
Refrigerio 37 ARTE 37 100% 0
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A2-R2-OE2. Realizar las capacitaciones tedricas
retengan los conceptos esenciales.

para asegurar la inocuidad alimentaria y que los participantes comprendan y

Hora Docente 337,5 UPEC 200 59,25% 137,5
. CONTRAP Ny
Refrigerio 111 ARTE 111 100% 0

A3-R2-OE2. Implementar sesiones p
el aprendizaje tedrico mediante la practica.

racticas donde

el personal aplique las buenas practicas en situaciones reales, y asi reforzar

Hora Docente 337,5 UPEC 200 59,25% 137,5
L CONTRAP o
Refrigerio 111 ARTE 111 100% 0
A4-R2-OE3. Realizar evaluaciones sobre los temas de las capacitaciones con el fin generar retroalimentacion.
Hora Docente 225 UPEC 150 66,66% 75
. CONTRAP
Refrigerio 74 ARTE 74 100% 0

Resultado 3. Entregar un manual de buenas pricticas higiénicas a los propietarios de los comedores de los CDL

A1-R3-OE3. Recopilar informacion sobre las buenas

précticas higiénicas, procedimientos de manipulacion y preparacion de

alimentos.
. Hora Docente 225 UPEC 450 100% 0
. CONTRAP
Refrigerio 74 ARTE 74 100% 0

A2-R3-OE3. Elaborar un manual que contenga informacién sobre las buenas practicas higiénicas, procedimientos de
manipulacion y preparacién de alimentos, proporcionando al personal un recurso acc
y ejemplos de buenas practicas.

esible y practico con instrucciones claras

Hora Docente 75 UPEC 450 100% 0
_ CONTRAP 3
Refrigerio 37 ARTE 37 100% 0

A3-R3-OE3. Entregar el manual de buenas précticas higiénicas

a los propietarios de

los comedores de

los CDI.

Hora Docente 112,5 UPEC 37,5 33.33% 75
o CONTRAP
Refrigerio 37 ARTE 37 100% 0
A4-R3-OE3. Entrega del informe de cierre del proyecto de vinculacién con la sociedad.
Hora Docente 225 UPEC 37,5 16,66% 187,5
_ CONTRAP
Refrigerio 74 ARTE 74 100% 0
ggg};ﬁ 10.952,5 ’(1:“8'?‘1([? 31275 | T O?l‘(./)\iTPOOR 8,725
PLANIFICAD o EJECUT B :
0 ADO EJECUTAR
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VIL. RESUMEN EJECUTIVO DEL PROYECTO

El objetivo del proyecto de vinculacion con la Sociedad realizada por los estudiantes de la
carrera de Alimentos de octavo semestre y los comedores de los centros infantiles de la ciudad
de Tulcan se direccioné a abordar el problema latente en la preparacién de alimentos, que a
menudo presenta deficiencias en las practicas de manipulacion e higiene. Estas deficiencias,
como el control inadecuado de temperaturas, la contaminacién cruzada o la falta de higiene
personal y de las instalaciones, incrementan la posibilidad de la presencia de microorganismos
patogenos en los alimentos. Esta situacion representa un riesgo significativo para la salud de
los infantes, que son particularmente vulnerables a enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA).

Como solucién a esta problematica, se brindé capacitacién integral a los operarios (cocineros,
auxiliares de cocina, personal de servicio) sobre conocimientos fundamentales de calidad e
inocuidad alimentaria y, de manera crucial, sobre la aplicacion de Practicas Correctas de
Higiene y Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Estas capacitaciones cubrieron temas
esenciales como la correcta manipulacién de materias primas, la prevencion de la
contaminacion cruzada, el control de temperaturas de coccién y almacenamiento, la limpieza
y desinfeccion de equipos y areas, y la higiene personal rigurosa. El objetivo principal fue dotar
al personal de las herramientas y el conocimiento necesarios para corregir las deficiencias
existentes y asegurar la preparacion de alimentos seguros y de alta calidad nutricional y
microbioldgica, protegiendo asi la salud de los nifios.

La implementacion de estas capacitaciones se llevé a cabo en los diferentes comedores de
centros infantiles de Tulcan, buscando estandarizar y mejorar sustancialmente los procesos de
preparacion y servicio de alimentos, transformando las practicas cotidianas para garantizar la
inocuidad alimentaria.

VIII. CONCLUSIONES

* Se identificé el nivel inicial de conocimiento y aplicacion de las practicas higiénicas,
lo cual evidencié debilidades en higiene personal, manipulacién de alimentos y
limpieza de 4areas. Estos hallazgos fueron fundamentales para orientar las
capacitaciones y establecer estrategias de mejora.

® Se desarrollaron jornadas de formacién tedricas y practicas apoyadas en material
didactico adaptado al contexto de los CDI. Esto permiti6 al personal adquirir y aplicar
conocimientos en su entorno laboral, mejorando de manera significativa sus practicas
de manipulacién y almacenamiento de alimentos.

® Se elabor6 y entregd un manual de Buenas Practicas Higiénicas como herramienta de
consulta permanente. Este material garantiza la continuidad del proceso formativo y
refuerza la estandarizacion de los procedimientos higiénicos dentro de los comedores.

* En general, el proyecto contribuyé a elevar los estandares de inocuidad alimentaria en
los CDI de la provincia del Carchi, protegiendo la salud infantil y generando un impacto
positivo en la comunidad.

{
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IX. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES

Observaciones:

* Durante el proyecto se evidencié la limitada disponibilidad de tiempo del personal de
cocina, lo que dificulté la asistencia completa a las capacitaciones y obligd a realizar
ajustes en los cronogramas.

¢ Algunos CDI presentaban deficiencias en recursos materiales y equipos basicos
(utensilios, insumos de limpieza, sefializacion, entre otros), lo cual limit6 la practica
inmediata de ciertos procedimientos.

* Se observaron diferencias en la logistica de preparacion de alimentos entre los CDL, lo
que hizo necesario adaptar las estrategias a cada realidad particular.

Recomendaciones:

1. Realizar capacitaciones periodicas de refuerzo que permitan mantener actualizado al
personal en temas de inocuidad alimentaria y BPM (Buenas Practicas de Manufactura).

2. Fomentar la implementacidn sistematica del manual entregado, utilizandolo como guia
de consulta diaria y herramienta de formacién para nuevo personal.

3. Promover un sistema de monitoreo y evaluacién continua que permita verificar la
aplicacion de las buenas précticas en cada CDI, garantizando la sostenibilidad del
proyecto.

4. Incentivar la planificacion organizativa en los CDI que preparan alimentos para varios
puntos de entrega, con el fin de optimizar tiempos y asegurar un manejo uniforme de
las practicas higiénicas.

X. FIRMAS DE RESPONSABILIDAD

Elaborado per:

Msc. Wilman Jer{ﬁy Yambéy Vallejo
CI: 0400987350
DIRECTORA DEL PROYECTO

=
(&;ﬂ @
Mo Carlos AlbertoRive

1vas Rosero
CI: 0401091673
COORDINADOR DE VINCULACION DE LA CARRERA DE ALIMENTOS
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RESPONSABLE DE LA UNIDA
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Msc. Wilman Jenﬁy Yambay Vallejo o
CI: 0400987350 R
DIRECTORA DE LA CARRERA DE ALIMENTOS
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Msc. Dieéro Ghiffermo Almeida B
CI: 0401031281
DIRE DE VINCULACION
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XI. ANEXOS
Figura 1.

Aplicacion de ficha diagnostico en los comedores del Centro de Desarrollo Infantil

44

infinix NOTE4GR

Nota: Se presenta la aplicacion de una ficha diagnostico-especifica para los comedores del
Centro de Desarrollo Infantil, permitiendo una evaluacion detallada de sus condiciones y
Procesos.

Figura 2.

Checklist (Ficha Diagndstico)

Nota: Se presenta un checklist (Ficha Diagndstico), utilizado para una evaluacion y registro

sistematico de las condiciones del establecimiento.
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Figura 3.

Capacitacion sobre el Mantenimiento de las instalaciones.

Nota: Se realizé una capacitacion sobre el mantenimiento de las instalaciones, asegurando

el buen estado y la funcionalidad del establecimiento.
Figura 4.

Capacitacion sobre el Recepcion y almacenamiento de materia prima.

Nota: Se capacité en la recepcion y almacenamiento adecuado de materia prima, clave para

mantener su calidad e inocuidad.
Figura 5.

Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado

a2



Nota: Se brindé una capacitacion integral sobre el almacenamiento de producto terminado,
destacando las mejores prdcticas para preservar su calidad e integridad hasta la entrega.

Figura 6.

Capacitacion sobre el Aseguramiento y control del agua

Nota: Se realiz6 una capacitacion exhaustiva sobre el aseguramiento y control del agua,
enfatizando la importancia de mantener la calidad y potabilidad para la seguridad de todos.

Figura 7.

Capacitacién sobre Buenas practicas de higiene en la preparacién de los alimentos

Nota: Se impartié una capacitacion completa sobre buenas prdcticas de higiene en lu
preparacion de alimentos, reforzando la importancia de mantener estdndares elevados para

la seguridad y calidad alimentaria.
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Figura 8.

Capacitacion sobre Enfermedades transmitidas por lo alimentos (ETAS)

Nota: Se brindd una capacitacion esencial sobre las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETAS), educando al personal sobre como prevenir su propagacion y garantizar la
seguridad alimentaria.

Figura 9.

Capacitacion de Intoxicacion y alergias alimentarias
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Nota: Se proporcioné una capacitacion detallada sobre intoxicaciones y alergias
alimentarias, equipando al personal con el conocimiento necesario para identificar riesgos y
manejar situaciones de emergencia de manera efectiva.
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Figura 10.

Capacitacion Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion

Nota: Se llevé a cabo una capacitacion integral sobre la contaminacion de los alimentos y
sus diversas fuentes, educando al personal sobre c6mo prevenir riesgos y mantener la
seguridad alimentaria.

Figura 11,

Capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos

Nota: Se impartioé una capacitacion exhaustiva sobre los procesos de preparacion de

alimentos, destacando las mejores practicas para garantizar la seguridad e inocuidad

alimentaria.




Figura 11.

Capacitacion sobre Higiene personal

Nota: Se realizé una capacitacion detallada sobre higiene personal, lo que subraya la
importancia de practicas saludables para el bienestar individual y colectivo.

Figura 12,

Capacitacion sobre Control de plagas

Nota: Se impartié una capacitacion integral sobre el control de plagas, enfatizando métodos

efectivos y seguros para mantener un ambiente libre de estos vectores.
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Figura 13.

Capacitacion sobre Control de productos quimicos (detergentes y desinfectantes)

Nota: Se llevé a cabo una capacitacion exhaustiva sobre el control de productos quimicos,

incluyendo detergentes y desinfectantes, lo que asegura un manejo seguro y responsable de

estas sustancias.
Figura 14.

Capacitacion sobre Control de residuos

Nota: Se realizé una capacitacicn completa sobre el control de residuos, lo que refleja un

enfoque proactivo hacia la gestion ambiental y la sostenibilidad.
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Figura 15.

Capacitacion sobre el Control de Tabaco

Nota: Se observé la realizacion de una capacitacion efectiva sobre el control de tabaco,

demostrando un compromiso con la salud y bienestar.
Figura 16.

Aplicacion de la evaluacion sobre los temas tratados en la capacitacion

Nota: Se observé una correcta aplicacion de la evaluacion sobre los temas tratados en la
capacitacion, lo que indica una buena asimilacidn del contenido por parte de los

participantes.




,

Gants

P
o0

Figura 17.

Documentacion y Registros del establecimiento
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Nota: Se observo que la documentacion y los registros del Centro de Desarrollo Infantil (CDI) estdn

organizados y accesibles, asegurando una gestion eficiente y transparente.
Figura 19.

Lugar de preparacién de los alimentos
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Nota: Se observa la buena manipulacion y el buen uso de los equipos e utensilios utilizados

para la mantencion de los CDI.
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Figura 20.

Nota: Se presenta la sefializacion y el compromiso con el CDI donde se encuentran ubicadas

las sefialéticas requeridas en el establecimiento.
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FORMATO
ACTA DE FINIQUITO

DIMECTION BE VINGULACION
CON LA SOCIEDAD

Versién: 2

Cédigo: UPEC-P07.1-FT06 Vigente: febrero 2019

Fecha de presentacién: 21/07/2025 N° de Acta: 01

1. DATOS GENERALES

Programa de Vinculacién: Desarrollo local

Linea de Vinculacidn: Alimentos

Facultad: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales

Carrera: Alimentos

Nombre del proyecto: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracion de
Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los comedores de los Centros de Desarrollo

Infantil para la obtencion de productos inocuos™

Cooperantes Localizacién:
(Instituciones San Isidro, calle
Publicas, Privadas, Montufary 24 de
ONGs): . mayo a 50
1 C.D.)I‘ _GOTITAS e o metros del
DE AMOR v . parque principal.
2.CD.I - ANGEL ; ﬁfgﬁfjjﬁf; Fo - ammgo Calle 27 de
MARIA POZO 3' Figis My septiembre
3.C.DI1 - MARTINA 4' Verénica Linia Calle Narchin-
CARRILLO 5' Vettmica 1iog Miray 27 de
4. C.D.I- MANITAS 6. Silvia Madera diciembre
TRAVIESAS ) o : Barrio centro
7. Verdnica Lloré ;
5. C.D.I.N- 8 Vetbnicalons calle Garcia
PR Bnsilyin Madera M
EXPLORADORES : ; Calle Atahualpa
10. Carlos Yépez )
6.CDI - 11. Pacls Atis y Barrio Centro
ESTRELLITAS DE T . Parroquia San
12. Ménica Rojas 7
LUz 13. Silvia Madera Jost ealls
7.CDI - JUDITH ) 4' Anz Gabriels Aceto Esmeraldasy
NAVARRETE ‘ Amazonas
8. C.D.I -NUEVA Calle los Andes
FAMILIA frente a la cancha
9.CDI -LAS de los
ORQUIDEAS Chanchitos- casa

Universidad Politécnica Estatal def Corchi

Av. Universitaria y Antisana

Teléfono: 062224079/062224080 ext. 1126-1128

Fulcdn — Carchi - Ecuador
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10.CDI. -
SENDERITOS DE
LUZ

11.CDI -EL
CARMELO
12.CDI. -
TRAVESURAS
13.C.D.1 - SARA
ESPINDOLA DE
BURBANO
14CD.I - CARITAS
ALEGRES

rosada planta
baja
8. Calle los Cedros
y Eloy Alfaro
9. Casa comunal
10. Frente centro de
salud SMC
11. Barrio sucre el
carmelo
12. Cdra., Padre
Carlos de la
vega, frente
parque infanti]
13. Rafael Arellano
pasaje pichincha
en el redondel
estadio
Olimpico
14. Av. San
Francisco y
Adolfo (diagonal
al hospital Luis
G. Davila)
Correo electrénico: Teléfono:
1. asoserabia@gmail com 1. 0993337333
2. vivirosero88(@gmail.com 2. 0963668194
3. Loas287mafla@hotmail.com 3. 0994654430
4. espunionyprogreso@gmail.com 4. 0990980329
5. espunidnyprogreso@gmail.com 5. 0990980329
6. silvimadera@gmail.com 6. 0969652089
7. espunidnyprogreso@gmail.com 7. 0990980329
8. espunionyprogreso@gmail com 8. 0990980329
9. silvimadera@gmail .com 9. 0981933191
10. carlosyepezrc2007@yahoo.com 10. 0992252395
11. paolaatiz] 6@gmail.com 11. 0982145852
12. pilanarvaez9@gmail.com 12. 0993291906
13. silvimadera@gmail.com 13. 0969652089
14, anaacero1991 @gmail.com 14. 0985163844

Universidad Politécnica Estatal del Corchi

Av. Universitaria y Antisana

Teléfono: 062224079/062224080 ext. 1126-1128

Tulcdn - Carchi - Ecuador
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II. ANALISIS PARA EL CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS DEL PROYECTO

FECHA DE INICIO FECHA FIN PLANIFICADO FECHA FIN REAL
10/03/2025 21/07/2025 21/07/2025
PLANIFICADO EJECUTADO
Objetivos Indicador Medio de verificacién Porcantaje.de
cumplimiento
e Listas de
asistencia a las
capacitaciones.
® Fotografias y
registros de las
jornadas de
capacitacion.
Namero de Bhboriol
#i s .. capacitaciones ¢ Mater
Propo(s;to/ Ol; jetivo P entregado en I
enera Numero de capacitacion
Fortalecer las Buenas beneficiarios (manuales o
Précticas Higiénicas en la , guias).
elabpracién de Al.ime'ntos, ;fat;;lgg;él:s _ 100%
mediante la capacitacion al ¢ Informe Final
personal de los comedores SObrf,: b_uenas
de los Centros de Desarrollo h?r?grtllizzss ® Registro de
Infantil para la obtencién de g Actividad
productos inocuqs que Nbnetiils Docente
consumen los nifios
manuales
entregados e Registro de
Actividad
Estudiantil
e Registro de
Beneficiarios
Propésito/ Objetivo ¢ Evaluacion
.Especiﬁ.co 1 _ Nimero de diagnéstica en
Realizar un d;agnést:co Sagubstics temas de
'sobre el mve@ de‘ A buengs 100%
conocimiento y apl;cgcxén de schicas prégthas
buenas practicas higiénicas h?z?gnicas higiénicas en
entre el personal de los = la elaboracién

Universidad Politécnica Estatal del Carchi
Av. Universitaria y Antisana

Teléfono: 062224079/062224080 ext. 1126-1128

Tulcén ~ Carchi - Ecuador
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comedores

de alimentos
e Registro de

Actividad

Docente

e Registro de
Actividad
Estudiantil

e Registro de
Beneficiarios

Propésite/ Objetivo

e Aplicacion de
mstrumentos
de evaluacion
después de las
capacitaciones
sobre Buenas
Practicas de

Especifico 2 Numero de nglene .
Desarrollar la capacitacion | capacitaciones Alupentar 1.
en buenas practicas de en buenas * Registrode L00%
higiene alimentaria al précticas de Actividad °
personal de los comedores higiene Docente
de los CDI de la Provincia alimentaria
del Carchi. ®» Registro de
Actividad
Estudiantil
e Registro de
Beneficiarios
Numero de » Material para
actividades de Ia
sostenibilidad capacitacion.
Propésito/ Objetivo de las buenas Registros de
Especifico 3 practicas capacitacién
Promover la sostenibilidad | higiénicas en Instrumentos de
de las buenas practicas los procesos evaluacién. 100%
higiénicas mediante el de s Registto de
desarrollo de un manual. manipulacion Ac?ivi dad
y preparacién Docente

de alimentos
en los Centros
de Desarrollo

® Registro de

Universidad Politécnica Estatal dei Carchi

Av. Universitaria y Antisana

Teléfono: 062224079/062224080 ext. 1126-1128

Tulcan — Carchi - Ecuador

DISECCION OE VINCULACION
©oMm LA ZOCIEDAD




ROB1GE

Infantil (CDI)

Actividad
Estudiantil

Registro de
Beneficiarios

ML EJECUCION PRESUPUESTARIA

3.1. PRESUPUESTO APORTE UNIVERSIDAD VALORADO

(TTHH sin asignacion presupuestaria)

NUMERO | VALOR TOTAL
NOMBRE DEL DOCENTE TOTAL UNITARIO (USD) OBSERVACIONES
HORAS (USD) '
Dra. Wilman Jenny Yambay 66 12.50 825 Asignaci6n de horas en el Distributivo
Vallejo @ de Trabajo Docente PAO 2025 A
Msc. Liliana Margoth 61 12.50 762.50 Asignacion de horas en el Distributivo
Chamorro Hernandez ] B de Trabajo Docente PAQ 2025 A
PhD. Miguel Angel 64 12.50 300 Asignacion de horas en el Distributivo
Anchundia Lucas - de Trabajo Docente PAO 2025 A
3.2. PRESUPUESTO APORTE UNIVERSIDAD VALORADO
(Vinculacion Asignacion Presupuestaria DVS)
TOTAL NO
APROBAD
RUBROS 0 e | FIECUTAD | GBSERVACIONES
s (USD) (USD) |
Electrodos para potenciometros de mesa 1400 0 1400
Refractometros 3600 0 3600
Colorimetros para liquidos 1500 0 1500
Polarimetro y bafio 1500 0 1500
3.3. PRESUPUESTO ENTIDAD COOPERANTE
] TOTAL NO
APROBAD
RUBROS 0 BT | HIECUTAD | opgprvacioNEs
(RS0} (USD) (USD)
Refrigerios 740 740 0
. TOTAL NO
APROBAD EJECUT | EJECUTAD
COSTO FINAL DEL PROYECTO EN U‘;D ADO 0 OBSERVACIONES
USD (USD) (USD) (USD)
1095250 | 3.127,5 8,725

IV. PRODUCTOS Y/O SERVICIOS FINALES QUE SE ENTREGA

Universidad Politécnica Estotal del Carchi

Av. Universitaria y Antisana

Teléfono: 062224079/062224080 ext. 1126-1128
Tulcan — Carchi - Ecuador
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PRODUCTOS Y / O SERVICIOS GENERADOS BENEFICIARIO CUSTODIO DF LOS
POR EL PROYECTO ' -
SERVICIOS
Material de la Capacitacion sobre los siguientes 1. C.DI -GOTITAS
femas: DE AMOR
2. CD.I - ANGEL
1. Mantenimiento de las instalaciones y MARIA POZO 2. Marco
equipos 3. C.DI - MARTINA Cazares
2. Recepcidn y almacenamiento de materias CARRILLO Imbaquingo
primas 4. C.D.I- MANITAS 3. Leydi
3. Almacenamiento de producto terminado TRAVIESAS Rosero
4. Aseguramiento y control del agua 5. C.DI -PEQUENOS 4. Lus Mafla
5. Buenas practicas de higiene en la EXPLORADORES 5. Ver6nica
preparacién de los alimentos Lloré
6. Enfermedades transmitidas por lo 6. CDI - 6. Veronica
alimentos (ETAS) ESTRELLITAS DE Lloré
7. Intoxicacién y alergias alimentarias LUz 7. Silvia
8. Contaminacion de los alimentos y fuentes 7. CDIL -JUDITH Madera
de contaminacion NAVARRETE 8. Verbnica
9. Procesos de preparacion de los 8. C.D.I -NUEVA Lloré
alimentos FAMILIA 9. Verbnica
10. Higiene personal 9. CDIL-LAS Lloré
11. Control de plagas ORQUIDEAS 10. Silvia
12. Control de productos quimicos 10. CD.I - Madera
(detergentes y desinfectantes) SENDERITOS DE 11. Carlos
13. Control de residuos Luz Yépez
14. Control de tabaco 11.CDI -EL 12. Paola Atiz
CARMELO 13. Moénica
12.CDI - Rojas
TRAVESURAS 14. Silvia
13. C.DI -SARA Madera
ESPINDOLA DE 15. Ana Gabriela
BURBANO Acero
14. 14 CDI. -
CARITAS
ALEGRES
CD.I -GOTITAS DE
1. Manual sobre las Buenas Prdcticas AMOR 3. Marco
Higiénicas que abarcan los siguientes 2. CDI -ANGEL Cazares
e 5. CDI - MARTINA Loy
- . : . CDI-] IN 4. Leydi
2. Manjtemrmento de las nstalaciones y CARRILLO Rosero
equIpos , . 4. C.D.I- MANITAS 5. Luis Mafla
3. Recepcion y almacenamiento de materias TRAVIESAS 6. Verbnica
primas 5. C.D.IL -PEQUENOS Lloré

Universidad Politécnica Estatal dei Carchi

Av. Universitaria y Antisana

Teléfono: 062224079/062224080 ext. 1126-1128
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4. Almacenamiento de producto terminado EXPLORADORES 7. Verbnica
5. Aseguramiento y control del agua 6. CDI - Lloré
6. Buenas practicas de higiene en la ESTRELLITAS DE 8. Silvia
., . LUz Madera
PeepRmaRitI e o3 Bliantos 7. CD.I - JUDITH 9. Veronica
7. Enfermedades transmitidas por lo NAVARRETE Lloré
alimentos (ETAS) 8. CD.IL-NUEVA 10. Verénica
8. Intoxicacién y alergias alimentarias FAMILIA Lloré
9. Contaminacion de los alimentos y fuentes 9. CDL-LAS 11. Silvia
de contaminacion - (C)IEQIUIDEAS 5 1(\:/[acliera
. .CDI - . Carlos
10.Pr9cesos de preparacion de los SENDERITOS DE Yépez
alimentos LUZ 13. Paola Atiz
11.Higiene personal 11. C.D.I-EL 14. Ménica
12.Control de plagas CARMELO Rojas
13.Control de productos quimicos 12. CD.I - 15. Silvia
(detergentes y desinfectantes) TRAVESURAS Madera
14.Control de residuos 13. I(EjS?) I¥N~D§)};,RAADE 16. :na Gabriela
cero
15.Control de tabaco BURBANO
14. 14CDI -
CARITAS
ALEGRES

V. RESULTADOS DEL PROYECTO

Este proyecto tuvo el potencial de transformar la calidad de vida de los nifios, sus familias y la
comunidad en general. Al garantizar la preparacion de alimentos inocuos, no solo se protegid la
salud infantil, sino que también se fomenté la equidad, se mejoré la confianza en los servicios
publicos y se contribuyé al desarrollo integral de 1la Provincia del Carchi.
El impacto ambiental de este proyecto radicéd en la promocién de practicas sostenibles, la
reduccion del desperdicio de alimentos y la correcta gestion de recursos y residuos. Al integrar
enfoques ecologicos en la preparacion de alimentos, no solo se protegi6 la salud infantil, sino
también el entorno natural de la region, contribuyendo al desarrollo sostenible de la Provincia del
Carchi.

Finalmente, se logro mejorar la calidad de vida de los nifios, sus familias y la comunidad
mediante la implementacién de procesos que garantizaron la preparacion de alimentos inocuos en
los Centros de Desarrollo Infantil (CDI), fortaleciendo la seguridad alimentaria. Se capacité a 39
personas que formaron parte de los comedores, quienes adquirieron competencias clave en
buenas practicas de manipulacion de alimentos, protegieron la salud infantil, promovieron la
equidad y aumentaron la confianza en los servicios publicos. Estas acciones contribuyeron
directamente al desarrollo integral de la provincia del Carchi.
Ademas, se promovié la sostenibilidad ambiental mediante la integracion de précticas
responsables en la preparacién de alimentos, reduciendo el desperdicio y optimizando el uso de
recursos. Se implementaron procedimientos para la correcta gestion de residuos, fomentando una
cultura de cuidado ambiental dentro de los CDI. Estas acciones fortalecieron el desarrollo

Universidad Politécnica Estatal del Carchi
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sostenible de la provincia del Carchi, al proteger tanto la salud de los nifios como el entorno
natural de la region.

El programa ha influido de manera significativa en las actividades de compromiso social de la
carrera de Alimentos, ya que la institucién académica ha fortalecido sus vinculos con la
comunidad y ha demostrado su compromiso con el bienestar social al participar en proyectos de
capacitacion en Buenas Practicas Higiénicas en los comedores de los Centros de Desarrollo
Infantil (CDI.

Este proyecto proporciona oportunidades para una mayor cooperacion con organizaciones
sociales, instituciones estatales y comunidades beneficiarias. La participacion de los estudiantes
en estas actividades les permite aplicar los conocimientos adquiridos en el aula a situaciones
reales, desarrollando competencias en gestion de la inocuidad alimentaria, control de riesgos y
promocion de habitos saludables.

Durante el proceso de intervencion, los estudiantes recopilaron informacién, prepararon
manuales y materiales didacticos, y socializaron contenidos orientados a fortalecer las practicas
de higiene en la elaboracion de alimentos. Esto les permiti¢ perfeccionar sus habilidades de
redaccion técnica, sintesis y comunicacion, asi como también mejorar sus capacidades de
expresion oral y desenvolvimiento en publico, al transmitir conocimientos de manera clara a las
personas responsables de la preparacion de alimentos en los CDIL.

Asimismo, los estudiantes adquirieron experiencia practica en el manejo de equipos,
planificacion de procesos, control de calidad y seguridad alimentaria, aplicando los lineamientos
normativos nacionales en materia de inocuidad. Estas experiencias fomentan el trabajo en equipo,
la organizacion de recursos, la capacidad de resolver problemas en campo y el compromiso ético
con la salud de la poblacién infantil.

La implementacioén de este programa de vinculacion incrementa el prestigio y la relevancia de la
Universidad Politécnica Estatal de Carchi en el &mbito académico y comunitario, al demostrar su
capacidad para aportar al desarrollo social y garantizar la inocuidad de los alimentos que
consumen los nifios, fortaleciendo su papel como actor clave en la construccion de una sociedad
mas saludable y responsable.

IMPACTO A FUTURO DEL PROYECTO Y SU POSIBILIDAD DE UN ENLACE CON
INVESTIGACION

El proyecto tiene el potencial de generar un impacto duradero y de gran alcance en la comunidad,
extendiendo su influencia mas alla de los objetivos iniciales. Al enfocarse en las buenas practicas de
higiene alimentaria, el proyecto no solo protege la salud de los nifios, sino que también sienta las bases
para futuros esfuerzos sostenibles en la Provincia del Carchi. Este enfoque proactivo en la seguridad
alimentaria promueve la equidad, aumenta la confianza en los servicios publicos y contribuye al desarrollo
integral de la region. Ademas, al integrar practicas ecoldgicas en la preparacién de alimentos, se
promueve la sostenibilidad ambiental, se reduce el desperdicio y se gestion Optima de los recursos y
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residuos. Estas acciones protegen el entorno natural y fortalecen el desarrollo sostenible.

Para asegurar la continuidad de los resultados positivos es fundamental implementar un enfoque a largo
plazo. Se recomienda realizar capacitaciones de seguimiento de manera periddica para mantener al
personal de los Centros de Desarrollo Infantil (CDI) actualizado en temas de inocuidad alimentaria.
También es importante promover el uso constante del Manual de Buenas Practicas como una guia de
trabajo y herramienta de formacién continua. La creacién de un sistema de monitoreo, que evalie el
cumplimiento de las normas de higiene en los CDI, también garantizara que los estandares se mantengan
en el tiempo.

Ademas, el proyecto crea una oportunidad valiosa para la nvestigaciéon académica. La experiencia
adquirida por los estudiantes en la recopilacion de informacién, preparacién de manuales y socializacion
de contenidos puede servir como base para estudios mas profundos sobre la gestion de la inocuidad
alimentaria y el control de riesgos. La investigacién futura podria explorar la efectividad de las
capacitaciones a largo plazo y el impacto de los manuales en la sostenibilidad de las practicas higiénicas.
La colaboracién con organizaciones sociales, instituciones estatales y las comunidades podria ampliarse,
proporcionando un marco para estudios que investiguen los beneficios de la cooperacion interinstitucional
en la mejora de la salud pablica. Estas investigaciones no solo fortalecerian la posicion de la Universidad
Politécnica Estatal de Carchi como una institucion comprometida con el desarrollo social, sino que
también generarian conocimientos valiosos que pueden ser replicados en otras comunidades para mejorar
la seguridad alimentaria infantil a nivel regional v nacional.

VI. BENEFICIARIOS REALES DEL PROYECTO
NOMBRE DEL TERRITORIO
(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad)
: BENEFICIARIOS BENEFICIARIOS
DIRECTOS INDIRECTOS
Hombres 5 0
Mujeres 36 0
Nifios 0 634
Padres de Familia 634
Personas con discapacidad D 0
Adultos Mayores 0 0
TOTAL 43 1268
TOTAL, DE
BENEFICIARIOS: 1311
El Proyecto de Vinculacién “Fortalecimiento de las Buenas
NUMERO DE (HOGARES O Practlpas .},hg;;amcas enlla el}aboramon de Aalmllentos, mediante la
EMPRESAS O capacitacion persona de los co'medores e los C.entros de
i Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”..
INSTITUCIONES, ETC.) " - d de los C deD i
BENEFICIADOS avorecio a catorce comedores de los Centros de esarrollo
‘ [nfantil (CDI), que forman parte del Ministerio de Inclusién
Econémica y Social (MIES), entre las que se encuentran:
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NOMBRE DEL TERRITORIO
(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Mira
BENEFICIARIOS DIRECTOS BENEFICIARIOS INDIRECTOS
Hombres 1
Mujeres 3
Personas con Discapacidad 0
Adultos Mayores 0
Niflos 27
Padres de Familia 27
TOTAL 4 54
TOTAL DE 53
BENEFICIARIOS:
NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.) 1. C.D.I GOTITAS DE AMOR
BENEFICIADOS
‘ NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Canton, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Tulcin

BENEFICIARIOS DIRECTOS BENEFICIARIOS INDIRECTOS
Hombres 1
Mujeres 2
Personas con discapacidad 1
(Mujer)
Adultos Mayores 0
Nifios 45
Padres de Familia 45
TOTAL 4 90
TOTAL DE 94
BENEFICIARIOS:
NUMERO DE (HOGARES O
B e S ETC 2. C.D.I ANGEL MARIA POZO
BENEFICIADOS
NOMBRE DEL TERRITORIO
(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Tulcan
BENEFICIARIOS DIRECTOS BENEFICIARIOS INDIRECTOS
Hombres 1
Mujeres 4
Personas con discapacidad 0
Adultos Mayores 0
Nifios 35
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Padres de Familia

35

TOTAL

70

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

75

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

3. C.DIMARTINA CARRILLO

NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Canton, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Bolivar

@

BENEFICIARIOS DIRECTOS

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Hombres

0

Mujeres

Personas con discapacidad

Adultos Mayores

p:
0
0

Nifios

42

Padres de Familia

42

TOTAL

84

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

86

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

4. C.D.IMANITAS TRAVIESAS

‘®

NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Montufar

BENEFICIARIOS DIRECTOS BENEFICIARIOS INDIRECTOS
Hombres 0
Mujeres )
Personas con discapacidad 0
Adultos Mayores 0
Nifios 36
Padres de Familia 36
TOTAL 2 72
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TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

74

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

5. C.D.I PEQUENOS EXPLORADORES

NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Montifar

BENEFICIARIOS DIRECTOS

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Hombres

Aeres

Personas con discapacidad

Adultos Mayores

O | O | et |

Niflos

45

Padres de Familia

45

TOTAL

90

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

92

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

6. C.DIESTRELLITAS DE LUZ

NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Montufar

®

BENEFICIARIOS DIRECTOS

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Hombres

0

Mujeres

Personas con discapacidad

Adultos Mayores

3
1
0

Nifios

50

Padres de Familia

50

TOTAL

100

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

104
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NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

7.C.D.I JUDITH NAVARRETE

NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Montifar

BENEFICIARIOS DIRECTOS

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Hombres

Mujeres

Personas con discapacidad

oo IO

27

Padres de Familia

27

TOTAL

54

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

56

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

8. C.D.INUEVA FAMILIA

S

NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del ¢ ‘archi, Huaca

BENEFICIARIOS DIRECTOS

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Hombres

0

MW@res

Personas con discapacidad

Adultos Mayores

3
0
0

Nifios

46

Padres de Familia

46

TOTAL

92

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

95

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)

9. C.D.ILAS ORQUIDEAS
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BENEFICIADOS

NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Canton, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Tulcan

BENEFICIARIOS DIRECTOS

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Hombres

Mujeres

Personas con discapacidad

Adultos Mayores

1
3
0
0

S

27

_I;adres de Familia

27

TOTAL

54

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

58

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

10. C.D.I SENDERITOS DE LUZ

NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Tulcan

BENEFICIARIOS DIRECTOS

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Hombres

0

Mujeres

PeN®¥nas con discapacidad

Adultos Mayores

2
0
0

Niflos

32

Padres de Familia

30

TOTAL

62

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

64

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

11. C.D.I SEMILLITAS DEL FUTUROQ
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NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Tulcén

BENEFICIARIOS DIRECTOS

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Hombres

0

Mujeres

Personas con discapacidad

Adultos Mayores

1
0
0

Nifios

45

Padres de Familia

45

90

R0
AL DE

BENEFICIARIOS:

91

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

12. C.D.I TRAVESURAS

NOMBRE DEL TERRITORIO

(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Tulcan

BENEFICIARIOS DIRECTOS

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Hombres

0

Mujeres

Personas con discapacidad

Adultos Mayores

6
0
0

Ni

85

Padres de Familia

99

TOTAL

198

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

204

NUMERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

13. C.D.I SARA ESPINDOLA

NOMBRE DEL TERRITORIO

Universidad Politécnica Estatal del Carchi

Av. Universitaria y Antisana

Teléfono: 062224079/062224080 ext. 1126-1128

Tulcén ~ Carchi - Ecuador

CIRECCION bR vincuLACION




N

~

(Provincia, Cantén, Parroquia, Barrio, Comunidad): Provincia del Carchi, Tulcén

Hombres

Mujeres

Personas con discapacidad

Adultos Mayores

olo|m|—

Nifios

105

Padres de Familia 105

TOTAL

2 210

TOTAL DE
BENEFICIARIOS:

212

ERO DE (HOGARES O
EMPRESAS O
INSTITUCIONES, ETC.)
BENEFICIADOS

14. C.D.ICARITAS ALEGRES

VII.  CONCLUSIONES

El proyecto permitié identificar y corregir debilidades en la higiene y manipulacién de alimentos en
los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, mediante capacitaciones practicas y tedricas
adaptadas a su realidad, y con el apoyo de un manual de Buenas Practicas como guia permanente.
Con el desarrollo de estas acciones, el personal fortalecié sus conocimientos y mejoré sus
actividades diarias, lo que elevé los estdndares de limpieza e inocuidad en la preparacién de los
alimentos, garantizando asi una alimentacién mas segura para los nifios y generando un impacto
positivo en la comunidad.

Ademas, se promovieron practicas sostenibles que contribuyeron a la optimizacién de los recursos
y la reduccién de desechos, fomentando la correcta separacion y gestion de residuos dentro de los
comedores. Estas medidas no solo reforzaron la inocuidad alimentaria, sino que también
impulsaron una cultura de responsabilidad ambiental, asegurando que la mejora en la calidad de
la alimentaci6n infantil fuera acompafiada por un compromiso con el cuidado del entorno y la
sostenibilidad en la provincia del Carchi.

VIIl. RECOMENDACIONES

Es importante llevar capacitaciones periddicas de refuerzo para mantener actualizado al personal
en temas de inocuidad alimentaria, fomentar el uso constante del manual de Buenas Practicas
como guia de trabajo y formacién, y establecer un sistema de monitoreo que permita evaluar el
cumplimiento de las normas higiénicas en los CDI. Ademds, se recomienda fortalecer la
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VI. ANEXOS
Figura 1.

Aplicacion de ficha diagnéstico en los comedores del Centro de Desarrollo Infantil

Nota: Se presenta la aplicacidn de una ficha diagnéstico-especifica para los comedores del
Centro de Desarrollo Infantil, permitiendo una evaluacion detallada de sus condiciones y
procesos.
Figura 2.

Checklist (Ficha Diagnéstico)

Nota: Se presenta un checklist (Ficha Diagnéstico), utilizado para una evaluacion y
registro sistemdtico de las condiciones del establecimiento.
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Figura 3.

Capacitacion sobre el Mantenimiento de las instalaciones

Nota: Se realizé una capacitacion sobre el mantenimiento de las instalaciones, asegurando
el buen estado y la funcionalidad del establecimiento.

Figura 4.

Capacitacion sobre el Recepcion y almacenamiento de materia prima

Nota: Se capacité en la recepcion y almacenamiento adecuado de materia prima, clave
para mantener su calidad e inocuidad.

Universidad Politécnica Estatal def Carchi

Av. Universitaria y Antisana

Teléfono: 062224079/062224080 ext. 1126-1128 . .
Tuledn ~ Carchi - Ecuador SoNEN wocHsa

~

£
v




00n18]

Figura 5.

Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado

Nota: Se brindd una capacitacion integral sobre el almacenamiento de producto
terminado, destacando las mejores prdcticas para preservar su calidad e integridad hasta
la entrega.
Figura 6.

Capacitacion sobre el Aseguramiento y control del agua

Nota: Se realizé una capacitacion exhaustiva sobre el aseguramiento y control del agua,
enfatizando la importancia de mantener la calidad y potabilidad para la seguridad de
todos.

Universidad Politécnica Estatal del Carchi

Av. Universitaria y Antisana

Teléfono: 062224079/062224080 ext. 1126-1128 S A
Tuledn ~ Carchi - Ecuador ESRIRLISERs e




Figura 7.

Capacitacion sobre Buenas practicas de higiene en la preparacion de los alimentos

Nota: Se impartié una capacitacion completa sobre buenas prdcticas de higiene en la
preparacion de alimentos, reforzando la importancia de mantener estdndares elevados
para la seguridad y calidad alimentaria.
Figura 8.

Capacitacion sobre Enfermedades transmitidas por lo alimentos (ETAS)

Nota: Se brindé una capacitacion esencial sobre las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETAS), educando al personal sobre cémo prevenir su propagacién y garantizar
la seguridad alimentaria.
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Figura 9.

Capacitacion de Intoxicacion y alergias alimentarias

e

S

Nota: Se proporcioné una capacitacion detallada sobre intoxicaciones y alergias
alimentarias, equipando al personal con el conocimiento necesario para identificar riesgos
v manejar situaciones de emergencia de manera efectiva.

Figura 10,

Capacitacion Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion

Nota: Se llevé a cabo una capacitacion integral sobre la contaminacion de los alimentos y
sus diversas fuentes, educando al personal sobre cémo prevenir riesgos y mantener la
seguridad alimentaria.
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Figura 11.

Capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos

Nota: Se impartié una capacitacion exhaustiva sobre los procesos de preparacion de
alimentos, destacando las mejores prdcticas para garantizar la seguridad e inocuidad
alimentaria.
Figura 12.

Capacitacion sobre Higiene personal

Nota: Se realizé una capacitacién detallada sobre higiene personal, lo que subraya la
importancia de prdcticas saludables para el bienestar individual y colectivo.
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Figura 13.

Capacitacion sobre Control de plagas

Nota: Se impartid una capacitacion integral sobre el control de plagas, enfatizando
métodos efectivos y seguros para mantener un ambiente libre de estos vectores.

Figura 14.

Capacitacion sobre Control de productos quimicos (detergentes y desinfectantes)

~ W

Nota: Se llevé a cabo una capacitacion exhaustiva sobre el control de productos quimicos,
incluyendo detergentes y desinfectantes, lo que asegura un manejo seguro y responsable de
estas sustancias.
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Figura 15.

Capacitacion sobre Control de residuos

Nota: Se realizé una capacitacion completa sobre el control de residuos, lo que refleja un
enfoque proactivo hacia la gestion ambiental y la sostenibilidad.

Figura 16.

Capacitacion sobre el Control de Tabaco

Nota: Se observd la realizacién de una capacitacion efectiva sobre el control de tabaco,
demostrando un compromiso con la salud y bienestar.
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Figura 17.

Aplicacion de la evaluacion sobre los temas tratados en la capacitacion

Nota: Se observé una correcta aplicacion de la evaluacion sobre los temas tratados en la
capacitacion, lo que indica una buena asimilacion del contenido por parte de los
participantes.

Figura 18.

Documentacion y Registros del establecimiento
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Nota: Se observé que la documentacion y los registros del Centro de Desarrollo Infantil
(CDI) estdan organizados y accesibles, asegurando una gestion eficiente y transparente.

Figura 19.

Lugar de preparacion de los alimentos

Nota: Se observa la buena manipulacion y el buen uso de los equipos e utensilios utilizados
para la mantencién de los CDI.

Figura 20.

Nota: Se presenta la sefializacion y el compromiso con el CDI donde se encuentran
ubicadas las sefialéticas requeridas en el establecimiento.
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F4.M3. REGISTRO DE
ACTIVIDADES DOCENTES




Cédigo: FA.M3.

REGISTRO
ACTIVIDADES DOCENTES

DIRECCION DE VINCULAGION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas
Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacion al
personal de los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la

obtencion de productos inocuos”.

FACULTAD DE: industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales

CARRERA DE: Alimentos

NOMBRE DEL DOCENTE: Dra. Wilman Jenny Yambay Vallejo
N2 DE CEDULA: 0400987350
N2 DE ALUMNOS A CARGO: 31

NG015¢

HORA HORA NUMERO ACTIVIDAD DESARROLLADAS DE ACUERDO CON EL
FectA INGRESO SALIDA HORAS CRONOGRAMA OBSERVACIONES FIRIA.
lunes, 10 de 10:00 11:00 1 Socializacién del proyecto de vinculacidn y de las solicitudes | Para la docente responsable {
marzo de 2025 por parte de los estudiantes para su participacién. del proyecto de vinculacidn,
de acuerdo con el horario 1
de clases en el periodo | /"
2025A constan tres horas
de vinculacién los viernes.
Viernes, 14 de 10:00 12:00 2 Realizar visitas a los CDI para identificar las condiciones de los
marzo del 2025 establecimientos y actividades que realizanen la manipulacién
Yy preparacién de alimentos, identificando areas de mejora.
viernes, 21 de 10:00 13:00 3 Recepcidn, revisin, visto bueno por parte del director de
marzo de 2025 carrera y archivo de las solicitudes para el proyecto de
vinculacion
viernes, 28 de 10:00 13:00 3 Elaboracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de
marzo de 2025 Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para el diagndstico en los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
Seleccion de los temas para la capacitacién - 14 temas que son
distribuidos a los 31 estudiantes, para que preparen el
material.
viernes, 4 de 10:00 13:00 3 Revisién, correccién y actualizacion del material para la
abril de 2025 capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y
equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
instrumento de evaluacién.
viernes, 11 de 10:00 13:00 3 Revisién, correccién y actualizacion del material para la
abril de 2025 capacitacion sobre Recepcién de materias primas, documento
PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
evaluacion,
viernes, 18 de 10:00 13:00 3 Revisién, correccién y actualizacién del material para la

abril de 2025

capacitacién_sobre Almacenamiento de producto terminado,




documento PDF, diapositivas para la presentacién e
instrumento de evaluacién.

viernes, 25 de
abril de 2025

10:00

13:00

Revisién, correccion y actualizacion del material para la
capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua,
documento PDF, diapositivas para la presentacion e
instrumento de evaluacion.

viernes, 2 de
mayo de 2025

10:00

13:00

Revisidn, correccién y actualizacion del material para la
capacitacion sobre Buenas pricticas de higiene en la
preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas
para la presentacion e instrumento de evaluacion.

viernes, 9 de
mayo de 2025

10:00

13:00

Revisién, correccién y actualizacién del material para la
capacitacion sobre Enfermedades transmitidas por lo
alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la
presentacion e instrumento de evaluacién.

viernes, 16 de
mayo de 2025

10:00

13:00

Revision, correccién y actualizacion del material para la
capacitacion sobre Intoxicacién y alergias alimentarias,
documento PDF, diapositivas para la presentacion e
instrumento de evaluacién.

viernes, 30 de
mayo de 2025

10:00

13:00

Revision, correccién y actualizacion del material para la
capacitacién sobre Procesos de preparacién de los alimentos,
documento PDF, diapositivas para la presentacion e
instrumento de evaluacion.

viernes, 6 de
junio de 2025

10:00

13:00

Revision, correccién y actualizacion del material para la
capacitacion sobre Higiene personal, documento PDF,
diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.

viernes, 13 de
junio de 2025

10:00

13:00

Revision, correccién y actualizacién del material para la
capacitacién sobre Control de productos gquimicos
(detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas
para la presentacién e instrumento de evaluacién,

viernes, 20 de
junio de 2025

10:00

13:00

Preparacién de material para la capacitacién sobre Control de
residuos y Tabaco, documento PDF, diapositivas para la
presentacion e instrumento de evaluacién.
Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.

jueves, 26 de
junio de 2025

10:00

15:00

Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de
Desarrollo Infantil, para presentar el proyecto de vinculacién 1%
aplicar la ficha de diagnéstico.

A solicitud de la parte
interesada, las
capacitaciones se efectuan
una vez finalizado el PAO
2025A, con el fin de que los

estudiantes puedan
movilizarse sin
inconvenientes hacia los
lugares donde se

encuentran ubicados los
comedores, aprovechando
el periodo de vacaciones.
Esta planificacion facilita la
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movilidad y disponibilidad
de tiempo para el
desarrollo del trabajo de
campo.
martes, 1 de 13:00 15:00 2 Seguimiento de la capacitacién sobre Mantenimiento de las
julio de 2025 instalaciones y equipos en el Centro de Desarrollo Infantil
“Gotitas de Amor”
jueves, 3 de 13:00 15:00 2 Seguimiento de la capacitacion sobre Aseguramiento y control
julio de 2025 del agua en el Centro de Desarrollo Infantil “Martina Carrillo”
miércoles, 9 de 13:00 15:00 2 Seguimiento de la capacitacion sobre Enfermedades
julio de 2025 Trasmitidas por Alimentos (ETAs) en el Centro de Desarrollo
Infantil “Judith Navarrete”
viernes, 11 de 13:00 15:00 2 Seguimiento de la capacitacion sobre Procesos de preparacion
julio de 2025 de los alimentos en el Centro de Desarrollo Infantil “Las
Orquideas”
lunes, 14 de 13:00 15:00 2 Seguimiento de la capacitacion sobre Buenas pricticas de
julio de 2025 higiene en la preparacién de los alimentos en el Centro de
Desarrolio infantil “Senderitos de Luz”
miércoles, 16 13:00 15:00 2 Seguimiento de la capacitacién sobre Control de productos
de julio de quimicos (detergentes y desinfectantes) en el Centro de
2025 Desarrollo Infantil “Travesuras”
Lunes, 21 de 10:00 17:00 7 Elaboracion, correccién y entrega de documentos del
julio del 2025 proyecto de vinculacién (informe, manual y registros de
actividades e informacién de beneficiarios)
TOTAL HORAS 66
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L), REGISTRO
=3 ACTIVIDADES DOCENTES
Cédigo: F4.M3. O on A socikons "
NOMBRE DEL PROYECTO: ‘“Forialecimiento de las Buenas Précticas NOMBRE DEL DOCENTE: MSc. Liliana Margoth Chamorro Hernandez
Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacion al | N2 DE CEDULA: 0401023791
personal de los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la | Ne DE ALUMNOS A CARGO: 31
obtencion de productos inocuos”.
FACULTAD DE: industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales
CARRERA DE: Alimentos
HORA HORA NUMERO ACTIVIDAD DESARROLLADAS DE ACUERDO CON EL
FEONA INGRESO SALIDA HORAS CRONOGRAMA CHSERVALIONES
lunes, 10 de 10:00 11:00 3 Socializacién del proyecto de vinculacidn y de las solicitudes | Para la docente responsable
marzo de 2025 por parte de los estudiantes para su participacién. del proyecto de vinculacidn, ,,
de acuerdo con el horario A
[O
de clases en el periodo - —
2025A constan tres horas P A
de vinculacién los viernes.
Viernes, 14 de 10:00 12:00 2 Realizar visitas a los CDI para identificar las condiciones de los M\
marzo del 2025 establecimientos y actividades que realizanen la manipulacién
y preparacién de alimentos, identificando dreas de mejora. (
viernes, 21 de 10:00 13:00 3 Recepcién, revision, visto bueno por parte del director de =
marzo de 2025 carrera y archivo de las solicitudes para el proyecto de
vinculacidn
viernes, 28 de 10:00 13:00 3 Elaboracidn de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de
marzo de 2025 Buenas Practica Higiénicas (BPH), para el diagndstico en los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
Seleccién de los temas para la capacitacion - 14 temas que son
distribuidos a los 31 estudiantes, para que preparen el
material.
viernes, 4 de 10:00 13:00 3 Revisidn, correccién y actualizacién del material para la
abril de 2025 capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones %
equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
instrumento de evaluacién.
viernes, 11 de 10:00 13:00 3 Revision, correccién y actualizacién del material para la
abril de 2025 capacitacién sobre Recepcién de materias primas, documento
PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de
evaluacion,
viernes, 18 de 10:00 13:00 3 Revisi6n, correccién y actualizacién del material para la
abril de 2025 capacitacién sobre Almacenamiento de producto terminado,




documento PDF, diapositivas para la presentacién e
instrumento de evaluacion.

Qa013

viernes, 25 de 10:00 13:00 3 Revisidn, correccién y actualizacién del material para la
abril de 2025 capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua,
documento PDF, diapositivas para la presentacion e
instrumento de evaluacién.
viernes, 2 de 10:00 13:00 3 Revisién, correccién y actualizacién del material para la
mayo de 2025 capacitacion sobre Buenas practicas de higiene en la
preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas
para la presentacion e instrumento de evaluacidn.
viernes, 9 de 10:00 13:00 3 Revision, correccién y actualizacién del material para la __..‘_
mayo de 2025 capacitacion sobre Enfermedades transmitidas por lo "T:“m'lrﬂ,"n—yy—?ﬁ

alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la
presentacién e instrumento de evaluacién.

viernes, 16 de 10:00 13:00 Revisién, correccién y actualizacién del material para la

mayo de 2025 capacitacion sobre Intoxicacién y alergias alimentarias,
documento PDF, diapositivas para la presentacion e
instrumento de evaluacién.

viernes, 30 de 10:00 13:00 Revision, correccion y actualizacién del material para la

mayo de 2025 capacitacién sobre Procesos de preparacién de los alimentos,
documento PDF, diapositivas para la presentacion e
instrumento de evaluacion.

viernes, 6 de 10:00 13:00 Revision, correccién y actualizacién del material para la

junio de 2025 capacitacion sobre Higiene personal, documento PDF,
diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.

Viernes, 13 de 10:00 13:00 Revision, correccién y actualizacién del material para la

junio de 2025 capacitacion  sobre Control de productos quimicos
(Detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas
para la presentacién e instrumento de evaluacion.

viernes, 20 de 10:00 13:00 Preparacion de material para la capacitacién sobre Control de

junio de 2025 residuos y Tabaco, documento PDF, diapositivas para la
presentacion e instrumento de evaluacién,
Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.

jueves, 26 de 10:00 15:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de | A solicitud de la parte

junio de 2025

Desarrollo Infantil, para presentar el proyecto de vinculacién y
aplicar la ficha de diagnéstico.

interesada, las
capacitaciones se efectian
una vez finalizado el PAQ
2025A, con el fin de que Jés

estudiantes puedan
movilizarse j

inconvenientes hacia los
lugares donde se

encuentran ubicados los
comedores, aprovechando
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el periodo de vacaciones.
Esta planificacion facilita la
movilidad vy disponibilidad
de tiempo  para el
desarrollo del trabajo de
campo.
miércoles, 2 de 13:00 15:00 2 Seguimiento de la capacitacion sobre Recepcion vy
julio de 2025 almacenamiento de materias primas en el Centro de
Desarrollo Infantil “Angel Maria Pozo”
viernes, 4 de 13:00 14:00 1 Seguimiento de la capacitacion sobre Almacenamiento de
julio de 2025 producto terminado en el Centro de Desarrollo Infantil
“Manitas Traviesas”
martes, 8 de 13:00 15:00 2 Seguimiento de la capacitacién sobre Higiene personal en el
julio de 2025 Centro de Desarrollo Infantil “Estrellitas de Luz”
jueves, 10 de 13:00 14:00 1 Seguimiento de la capacitacién sobre Contaminacién de los
julio de 2025 alimentos y fuentes de contaminacién en el Centro de
Desatrollo Infantil “Nueva Familia”
lunes, 14 de 13:00 15:00 2 Seguimiento de la capacitacién sobre Buenas practicas de
julio de 2025 higiene en la preparacién de los alimentos en el Centro de
Desarrollo Infantil “Senderitos de Luz”
miércoles, 16 13:00 14:00 1 Seguimiento de la capacitacién sobre Control de productos
de julio de quimicos (detergentes y desinfectantes) en el Centro de
2025 Desarrollo Infantil “Travesuras”
Lunes, 21 de 12:00 17:00 5 Elaboracidn, correccién y entrega de documentos del
julio del 2025 proyecto de vinculacién (informe, manual y registros de
actividades e informacién de beneficiarios)
TOTAL, HORAS 61
s
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Cédigo: F4.M3.

REGISTRO
ACTIVIDADES DOCENTES

DIRECCION DE VINCULAGION
CON LA BOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO:

“Fortalecimiento de las Buenas Prdcticas
Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al
personal de los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la

obtencion de productos inocuos”.

FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales

CARRERA DE: Alimentos

NOMBRE DEL DOCENTE: PhD. Miguel Angel Anchundia Lucas
N2 DE CEDULA: 3050471949
N2 DE ALUMNOS A CARGO: 31

HORA HORA NUMERO ACTIVIDAD DESARROLLADAS DE ACUERDO CON EL
FECHA INGRESO SALIDA HORAS CRONOGRAMA OHSERVACIONES
lunes, 10 de 10:00 11:00 1 Socializacién del proyecto de vinculacién y de las solicitudes | Para la docente responsable
marzo de 2025 por parte de los estudiantes para su participacién. del proyecto de vinculacién,
de acuerdo con el horario
de clases en el periodo
2025A constan tres horas
de vinculacién los viernes.
Viernes, 14 de 10:00 12:00 2 Realizar visitas a los CDI para identificar las condiciones de los
marzo del 2025 establecimientos y actividades que realizan en la manipulacién
y preparacidn de alimentos, identificando areas de mejora.
viernes, 21 de 10:00 13:00 3 Recepcidn, revision, visto bueno por parte del director de
marzo de 2025 carrera y archivo de las solicitudes para el proyecto de
vinculacién
viernes, 28 de 10:00 13:00 3 Elaboracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de
marzo de 2025 Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para el diagnéstico en los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
Seleccién de los temas para la capacitacion - 14 temas que son
distribuidos a los 31 estudiantes, para que preparen el
material.
viernes, 4 de 10:00 13:00 3 Revision, correccidn y actualizacién del material para la
abril de 2025 capacitacién sobre Mantenimiento de las instalaciones y
equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
instrumento de evaluacién.
viernes, 11 de 10:00 13:00 3 Revisién, correccién y actualizacién del material para la
abril de 2025 capacitacion sobre Recepcién de materias primas, documento
PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
evaluacidn.
viernes, 18 de 10:00 13:00 3 Revisién, correccion y actualizacién del material para la

abril de 2025

capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado,
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documento PDF, diapositivas para la presentacién e
instrumento de evaluacion.

viernes, 25 de
abril de 2025

10:00

13:00

Revisién, correccion y actualizacion del material para la
capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua,
documento PDF, diapositivas para la presentacién e
instrumento de evaluacion.

viernes, 2 de
mayo de 2025

10:00

13:00

Revision, correccion y actualizacién del material para la
capacitacién sobre Buenas practicas de higiene en la
preparacidn de los alimentos, documento PDF, diapositivas
para la presentacidn e instrumento de evaluacién.

viernes, 9 de
mayo de 2025

10:00

13:00

Revision, correccién y actualizacién del material para la
capacitacion sobre Enfermedades transmitidas por lo
alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la
presentacidn e instrumento de evaluacion.

viernes, 16 de
mayo de 2025

10:00

13:00

Revisién, correccién y actualizacién del material para la
capacitacion sobre Intoxicacién y alergias alimentarias,
documento PDF, diapositivas para la presentacién e
instrumento de evaluacién.

viernes, 30 de
mayo de 2025

10:00

13:00

Revisidn, correccién y actualizacién del material para la
capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos,
documento PDF, diapositivas para la presentacién e
instrumento de evaluacién.

viernes, 6 de
junio de 2025

10:00

13:00

Revisién, correccidén y actualizacién del material para la
capacitacién sobre Higiene personal, documento PDF,
diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.

viernes, 13 de
junio de 2025

10:00

13:00

Revisién, correccién y actualizaciéon del material para la
capacitacion sobre Control de productos  quimicos
(detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas
para la presentacion e instrumento de evaluacién.

viernes, 20 de
junio de 2025

10:00

13:00

Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de
residuos y Tabaco, documento PDF, diapositivas para la
presentacidn e instrumento de evaluacidn.
Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.

jueves, 26 de
junio de 2025

10:00

15:00

Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de
Desarrollo Infantil, para presentar el proyecto de vinculacién y
aplicar la ficha de diagnéstico.

A solicitud de la parte
interesada, las
capacitaciones se efectan
una vez finalizado el PAO
2025A, con el fin de que los

estudiantes puedan
movilizarse sin
inconvenientes hacia los
lugares donde se

encuentran ubicados los
comedores, aprovechando
el periodo de vacaciones.
Esta planificacion facilita la




QGGT
movilidad y disponibilidad
de tiempo para el
desarrollo del trabajo de
campo.

miércoles, 2 de 13:00 15:00 Seguimiento de la capacitacion sobre Recepcidn y
julio de 2025 almacenamiento de materias primas en el Centro de
Desarrollo Infantil “Angel Maria Pozo”
viernes, 4 de 13:00 15:00 Seguimiento de la capacitacién sobre Almacenamiento de
julio de 2025 producto terminado en el Centro de Desarrollo Infantil
“Manitas Traviesas”
martes, 8 de 13:00 15:00 Seguimiento de la capacitacién sobre Higiene personal en el
julio de 2025 Centro de Desarrollo Infantil “Estrellitas de Luz”
viernes, 11 de 13:00 15:00 Seguimiento de la capacitacion sobre Procesos de preparacién
julio de 2025 de los alimentos en el Centro de Desarrollo Infantil “Las
Orquideas”
martes, 15 de 13:00 15:00 Seguimiento de la capacitacion sobre Control de plagas en el
julio de 2025 Centro de Desarrollo infantil “Semillitas del Futuro”
jueves, 17 de 13:00 15:00 Seguimiento de la capacitacion sobre Control de residuos en el
julio del 2025 Centro de Desarrollo infantil “Sara Espindola de Burbano”
Lunes, 21 de 12:00 17:00 Elaboracidn, correccién y entrega de documentos del
julio del 2025 proyecto de vinculacién (informe, manual y registros de
actividades e informacion de beneficiarios)
TOTAL HORAS

Aprobadgor:
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F4.M4. REGISTRO DE
ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE
ESTUDIANTES




Codigo: F4.M4.

ASISTENCIA'Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

REGISTRO

DIRECCION DE VINCULACION

COM LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.
NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Aguilar Nazate Ménica Nayeli

CEDULA DE INDENTIDAD: 0402029276

HORA HORAS -
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD F}R\MA
lunes, 10 de )
marzo de 10HOO 13HO0O 3 Socializacién del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacion. “TNo Pf lar
wlo
2025 |
VD 5 Recepcion, revision, visto b rte del director d hivo de las solicitud
i mnarrode 10H00 13H00 3 ecepcion, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
el proyecto de vinculacién
2025
Viihes. 98 Elaboracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
’ el diagnodstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10HOO 13HO0O0 3 43 R .. :
2025 Seleccion de los temas para la capacitacién - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
W Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Mantenimiento de las
:t':e'l 35'202: 10HO00 13H00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
ee evaluacion. g
viernes, 11 e ; ! s A A — - "
de abril d 10H00 13H00 3 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Recepcion de materias
e ; 0;'5 e primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revisién, correccidn y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10H00 13H00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacién.
viernes, 25 sl 2 i ; . .
A Revisidn, correccidn y actualizacién del material para la capacitacién sobre Aseguramiento y
de abril de 10H00 13H00 3 : i s - 55
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de
mayo de 10H00 13H00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 9 de Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Enfermedades
mayo de 10HOO 13H00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 <A o = . : b i :
N 10H00 13H00 S Revisidn, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Intoxicacién y alergias
;‘0:; € alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. ni gilay
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viernes, 23 Revisidn, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacién de los
de mayo de 10HO0 13H0O alimentos y fuentes de contaminacidn, documento PDF, diapositivas para la presentacion e <
2025 instrumento de evaluacidn. A gilay
viernes, 30 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Procesos de
de mayo de 10H0O 13HOO preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de q
2025 evaluacién. — ,_Su;\\m
viernes, 6 de 2 = : e 5 =
i 10H00 13H00 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Higiene personal, <
) 2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. >\ : 1 Lo
vngzr;?;,:ede 10HOO 13H00 Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
] 2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. [ '\om ﬁ' qb oy
viernes, 13 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de productos o \
de junio de 10H00 13H00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e = _'“‘_‘\—
2025 instrumento de evaluacion. B o ;Lﬁ_(;y\\m
viernes, 20 Preparacién de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10H00 13H00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. 1 i
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. axe alo
jueves, 26 de L -
- 10H00 13H00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el ¢
2025 proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagndstico. 01 Qv
& —
viernes, 27 At i o L. \
£ Revision de documentacion, socializacion de avances del proyecto con cada grupo y preparacion de
de junio de 14H00 16H0O0 ) e A ;
2025 material para capacitacion del proyecto de vinculacidn. di\ay
'”f‘es.‘ i Capacitacidn sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la A
junio de 0SHOO 13HOO0 s £ 2 = g
2025 presentacion, al finalizar se aplic una evaluacién sobre el tema tratado. Mﬁ‘—dﬂj
5 =X
martes, 1 de Capacitacion sobre Recepcion y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas
- 09HO0O0 13H00 2 s : Y = ™
julio de 2025 para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. q gui (O
miércoles, 2 ., : b . n
de julio de 09HO0 13H00 Capacitacién sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la
2025 presentacidn, al finalizar se aplicd una evaluacién sobre el tema tratado.
3 v
jueves, 3 de Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la / i
B 09H00 13H00 = : P = A : Sil
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. oi\dl
viernes, 4 de 09HO0 13H00 Capacitacion sobre Buenas prdcticas de higiene en la preparacidn de los alimentos con ayuda de <
julio de 2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. wilay
lunes, 7 de Capacitacién sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
o 03HO00 13H00 i : ) i ‘-\\
julio de 2025 ) presentacian, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. o Ui
martes, 8 de Capacitacion sobre Contaminacidn de los alimentos y fuentes de contaminacién con ayuda de
g 09HOO 13HOO0 : L N i W -~
julio de 2025 diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. [ m\m
miércoles, 9 " h 55 : g i
s Capacitacién sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la
de julio de 09HO00 13H00 = : o s .
2025 presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado. AUFFS uilod

1
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i
jueves, 10 de Capacitacién sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se
julio de 2025 a0 13590 * aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. n ,'h 0L LOY
o o Capacitaci6n sobre Control de pl da de di iti I ion, al finali /
de julio de 09HO0 13H00 a ap.laCI acion sol re‘ ontrol de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se %
2025 aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
'imlnes, 14 de 09HOO 13HOO a Ca;faf:ltat:ton sobre_ Fontrol de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se -
julio de 2025 aplico una evaluacion sobre el tema tratado.
aREs 43 Capacitacién sobre Control de pl da de diapositi ! tacién, al finali
Hinliorde 09HOD 13H00 4 ar_mg acién so ref ontrol de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se |
aplico una evaluacion sobre el tema tratado.
2025 =
Miércoles, 16 ) .
de julio de 09HO00 13H0O0 4 Colocacion se senalizaciones y finalizacion en el CDI.
2025 —]
lunes, 21 de 09HO0 12HO0 3 Entrega del material ;iara la revisiony cierre del proyecto de vinculacion.
julio de 2025
TOTAL DE HORAS 108
Aprobado por:

- 7
Dra. Jenny Yambay MSc. \
DIRECTORA DEL PROYECTO A
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Codigo: F4.M4.

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

REGISTRO

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.

FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.
CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Arotingo Tuquerrez Toa Margarita

CEDULA DE INDENTIDAD: 1004673602

HORA HORAS
H RES
FECHA ORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacién del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacion.
2025 —
viernes, 21 ., e ) : " ]
de marzo de 10:00 13:00 3 zlecu::uo?é I::J:il:n, 'wz;:? bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
2025 proyec culacién
JiEiFies. 28 Elaboracidn de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
! el diagnéstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil. q
de marzo de 10:00 13:00 3 . S s :
2025 Seleccion de los temas para la capacitacién - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material. =
. Revision, correccidn y actualizacién del material para |a capacitacién sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de : : = 5 i E "
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
evaluacién.
viernes, 11 o Ll . o iz ;
— 10:00 13:00 3 Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Recepcion de materias
2025 ’ ' primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 18 Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion. ;
viernes, 25 i i 2 5 e ; E o .
f Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 4 ses 5% ) =
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 2 de Revisién, correccidn y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacidn. =
viernes, 9 de Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 16 o s : il T .
Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Intoxicacién v alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 £ 2 . o SR =
2025 J alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.




viernes, 23 Revisidn, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Contaminacion de los
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 30 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Procesos de b
de mayo de 10:00 13:00 ! preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de < 7,
2025 evaluacion.
wej;r::;,:ede 10:00 13:00 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Higiene personal, <=
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
wej:r:cs;:ede i 13:00 | Revisién, correccié_n y actualizacion del material}para la capacitacion sobre Cctntrol de plagas,
2025 f documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 13 | Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 20 Preparacién de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacién.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
Juej\L:i?:astede 9:00 13:00 . Ingreso de los estudia‘ntes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
2035 proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagndstico.
lunes, 30 de Capacitacidn sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos junto con Recepcidn y
juniode 14:00 19:00 almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se
2025 aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado. =
iBAES, T dé Capacitacién so.bre A.lr‘nacena miento de proﬁucto tfarm'inado con A'segu ramient? y control del agua
julio de 2025 14:00 19:00 con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema
tratado.
miércoles, 2 | Capacitacién sobre Buenas précticas de higiene en la preparacion de los alimentos con
de julio de 14:00 19:00 Enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETAs) con ayuda de diapositivas para la presentacién,
2025 al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
. Capacitacion sobre Intoxicacién y alergias alimentarias con Contaminacién de los alimentos y
jueves, 3 de sl LT . . o So s -
julio de 2025 14:00 19:00 fuentesvc’ie contaminacion con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una ;
evaluacion sobre el tema tratado.
viernes, 4 de 14:00 19:00 Capacitacion sobre Procesos de preparacién de los alimentos con Higiene personal con ayuda de P
julio de 2025 ' diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lunes, 7 de 14:00 18:00 Capacitacién sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
julio de 2025 ’ i aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
martes, 8 de 14:00 18:00 Capacitacion sobre El control de productos quimicos con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ; ' presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. 9
midrcales, 2 Capacitacion sobre Manejo y control de residuos con ayuda de diapositivas para la presentacion, al
de julio de 14:00 18:00 7

2025

finalizar se aplicod una evaluacion sobre el tema tratado.
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jueves, 10 de Capacitacidn sobre Control del tabaco con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se Z
i 14:00 18:00 4 s i =
julio de 2025 aplico una evaluacién sobre el tema tratado. -
Entrega de materiales para la revisién y cierre del proyecto de vinculacién W

Lunes, 21 de
julio del 2025 Shoo 12h00 3

TOTAL DE HORAS 96

Aprobado por:

ra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

Cédigo: F4.M4. BIRECCION DE VINCULACION
NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.

FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.
CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Becerra Chapi Geanina Marilyn CEDULA DE INDENTIDAD: 0450150388
HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EEECTIRAS ACTIVIDAD
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacién y de'las solicitudes para su participacion.
2025
viernes, 21 Recepcidn, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 prion; Bgave "UenOBREE ¥ P
el proyecto de vinculacion
2025
2 Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para
viernes, 28 3 . . ;
el diagnéstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 s Faae B s o :
2025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,

para que preparen el material.
Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Mantenimiento de las

viernes, 4 de

abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de \
evaluacion, 3 & .
viernes, 11 o e ; o s ;
dis abiil de 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actu-allzacu;.m del material para Ia. Fapamtauon sobre Recepcto.n‘ de materias =%
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 o s - 4 e e .
X Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Aseguramiento y -
de abril de 10:00 13:00 3 - o i : o i
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. %
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Buenas practicas de o A
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 9 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 %

alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.

2025




viernes, 23 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacion de los
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 30 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 6 de g e : G o -
Ry 10:00 13:00 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Higiene personal,
! 2025 ' ' documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de A ; e ) A
unio de 10:00 13:00 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de plagas,
1 2025 ’ ’ documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacidn.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF, .
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. o
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. i
jueves, 26 de - .
Tunio:de 10:00 13:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
' ' royecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagndstico.
2025 proy inculacion y ap de diagndstico e
lunes, 30 de _— £rae : : . : o -
fanio de 14:00 18:00 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la C7
! 2025 ’ ’ presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado. 2 7
¥;
martes, 1 de 14:00 18:00 Capacitacion sobre Recepeion y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas
julio de 2025 ’ 3 para la presentacion, al finalizar se aplico una evaluacién sobre el tema tratado.
miércoles, 2 . : : -
M 14:00 18:00 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la
i025 ’ ' presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. =7
jueves, 3 de 14:00 18:00 Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la Z
julio de 2025 ’ : presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. " )
viernes, 4 de 14:00 18:00 Capacitacion sobre Buenas prdcticas de higiene en la preparacién de los alimentos con ayuda de _«‘ :
julio de 2025 ’ ’ diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. ‘
- i
lunes, 7 de 14:00 18:00 Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 y ' presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
martes, 8 de 14:00 18:00 Capacitacion sobre Contaminacién de los alimentos y fuentes de contaminacién con ayuda de
julio de 2025 ’ ' diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
miércoles, 9 oo o - X . ”
——— 14:00 18:00 Capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la
é025 : : presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
jueves, 10 de Capacitacion sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se Vol
2 14:00 18:00 £ =
julio de 2025 aplico una evaluacion sobre el tema tratado.




s 1 Yy~
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viernes, 11 s ; soi ki e g
T ) Capacitacion sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
de julio de 14:00 18:00 4 il =
aplico una evaluacién sobre el tema tratado.
2025 )
lunes, 14 de Capacitacion sobre Control de de productos quimicos (detergentes y desinfectantes), con ayuda de A
iy 14:00 18:00 4 . .. - — - 5 2 ’ ’.’
julio de 2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacién sobre el tema tratado. ‘@/
martes, 15 I . : - - /
: Capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, con ayuda de diapositivas para la presentacién, al ;
aejulieds HH0 500 i finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado .
2025 P : 1z
lunes, 21 de : S ’ . o5 'J
- 09HO00 12H00 3 Entrega del material para larevision y cierre del proyecto de vinculacién.
julio de 2025 o te
TOTAL DE HORAS 102 i

Aprobado por:

Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Précticas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de |os Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocues”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.
NOMBRE DEL ESTUDIANTE:

Benavides Rodriguez Jonathan Esmith

CEDULA DE INDENTIDAD: 0450119342

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de i %
marzo de 10:00 13:.00 3 Socializacién del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacion. Non v £
2025
viernes, 2 Recepcion, revision, vista bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13.00 3 i U g oCie )
el proyecto de vinculacién
2025
TS, 28 Elaboraciér? de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 = Tt i .
2025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
STATREE B Bevisiér?, correcciéu? y actualizacion del material .p_ara la capacitacidn sob're Mantenimiento de las
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de
evaluacion.
viernes, 11 iz S o : e o s
deabstil de 10:00 13:00 3 Re‘wsmn, correcciény actu'ahzac.r?n del material para Ia. 'capa.crtauon sobre Recepc:o.n‘ de materias
— primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 18 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
wernes., 3 Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 < Son - ; sy
S control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 2 de Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacian.
viernes, 9 de Revisién, correccion y actualizacidn del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacidn.
viernes, 16 g i : R, S :
s mayae 10:00 13:00 3 Rt?\ns:on, Forrecc:on y actuallzac.lon d?l_ material parala capaj:!tacn?n sobre Intoxicacion y fd!erglas
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn.
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viernes, 23

Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitac&obre Contaminacion de los

de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacidn, documento PDF, diapositivas para la presentacién e iched
2025 instrumento de evaluacion. (
viernes, 30 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de = d
2025 evaluacidén.
i , 6de s o Y : S -
we_::?; :ed 10:00 13:00 Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Higiene personal,
] 2025 ’ ' documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 6 de i o , P
e o 10:00 13:00 Revisidn, correccidn y actualizacion def material para la capacitacidn sobre Control de plagas,
! 2025 ’ ’ documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacidn.
viernes, 13 Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de : :
Yirio.da 10:00 13:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
J St : ’ proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagnéstico.
lunes, 30 de T S 4 . . . -
anics 13:00 15:00 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la
) 2025 ' ’ presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
martes, 1 de 13:00 16:00 Capacitacion sobre Recepcion y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas
julio de 2025 ’ \ para la presentacion, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el tema tratado.
miércoles, 2 i : : : oo
de iulio de 13:00 16:00 Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la
;025 ’ ’ presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
jueves, 3 de 13:00 15:00 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' . presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
viernes, 4 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Buenas précticas de higiene en la preparacion de los alimentos con ayuda de
julio de 2025 ' ’ diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplic una evaluacion sobre el tema tratado. 9
lunes, 7 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre Enfermedades transmitidas por los alimentos ETAS con ayuda de diapositivas </—'—-\
julio de 2025 ’ ) para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. 7{0 m—“’
o
martes, 8 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' ’ presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. ) v 4
miércoles, 9 " T : s i 5
i 13:00 17:00 Capacitacion sobre Contaminacién de los alimentos y fuentes de contaminacidn con ayuda de
5025 3 § diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
jueves, 10 de Capacitacion sobre Procesos de preparacidn de los alimentos con ayuda de diapositivas para la
L 13:00 17:00 9 e e 5 <
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. /
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viernes, 11 &
; c e < | : - . - — 7~
dejuliode 13:00 17:00 4 a@gtacmn sobrg Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se LAl Wa“d}
aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
2025
lunes, 14 de i Capacitacién sobre Control de plagas y Control de productos quimicos con ayuda de diapositivas i YTV
b 13:00 17:00 4 = ; = I (fondT e
julio de 2025 para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
rna.rtels, 13 Capacitacion sobre Control de residuas y Control de tabaco con ayuda de diapositivas para la g L
de julio de 13:00 17:00 4 o g s i : fon de
5025 presentacidn, al finalizar se aplicd una evaluacién sobre el tema tratado. i
z =
I 2 : : . " - ;
S . 09HGO 12H00 3 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecto de vinculacién. o £ e dd}\
julio de 2025 r
TOTAL DE HORAS 96
Aprobado por:

DEL CARCH /

o D ARBERA.GE
Dra. Jenny Yambay MScA ! [MENTOS
DIRECTORA DEL PROYECTQ
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REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES
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DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.
CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Tamia Daniela Chulde Tulcan

CEDULA DE INDENTIDAD: 0450088067

HORA HORAS
Fl
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD RMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacién del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacién.
2025
viernes, 20 Recepcicn, revisién, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 s ikl ¥ R
el proyecto de vinculacién \C \
2025
. Elaboracidn de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
VierRs 28 el diagnéstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil N
de marzo de 10:00 13:00 3 gn e Ll _ m,
2025 Seleccidn de los temas para la capacitacién - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes, LG
para que preparen el material.
i Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de . i : ; : : o i
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de 3
evaluacién. =
viernes, 11 NGE o SR : I L. -
. Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Recepcién de materias
de abril de 10:00 13:00 3 ; . e [l et - z \ o
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién. Gy
viernes, 18 Revisi6n, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de m
2025 evaluacién.
viernes, 25 = o - - : s 5
. Revisién, correccion y actualizacién del material para Ia capacitacién sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 ; 4 I = e \r\\
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacién. A nl
viernes, 2 de Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Buenas pricticas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e m
2025 instrumento de evaluacion. ]
viernes, 9 de Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e m
2025 instrumento de evaluacidn.
viernes, 16 s b B 2 i it il :
Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 : z : e S . Ch F
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. (. - ¥ J‘
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viernes, 23 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Contaminacidn de los
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacion e T nits
2025 instrumento de evaluacin. =
viernes, 30 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de m
2025 evaluacion, Lo o ¥
viernes, 6 de g Pa—— . T .
S oitls 10:00 13-00 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Higiene personal, "
} 2025 . . documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. Qm et
viernes, 6 de : ] ; .
“Unio de 10:00 13:00 Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
] 2025 : ’ documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. (fama §Cnd
viernes, 13 Revisidn, correccin y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e = I
2025 instrumento de evaluacién. A ¥
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. ‘ i
jueves, 26 de : 5
!ue:u!raaio de 10:00 13:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el m
J 2025 ' ’ proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagndstico. Tumic H
lunes, 30 de L B o : : : : 4
—— 14:00 18:00 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la — mw
) 2025 ) . presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. S g R
martes, 1 de Capacitacion sobre Recepcidn y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas =
2 14:00 18:00 27 - v, 43 \
julio de 2025 para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. 1Bmiy i~ v
miércoles, 2 5 5 : s
i 14:00 18:00 Capacitacidn sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la ~
:JZDZS ’ ) presentacion, al finalizar se aplico una evaluacién sobre el tema tratado. Tumia \hd !
jueves, 3 de 14:00 18:00 Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la /
julio de 2025 ’ ) presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. am; o
i , 4 de itacid acti igi ién de los alimento: £ TN
‘vwzrnes 4d 14:00 18:00 Cfapauicafcmn sobre Buenas prfafztlcas de I?lglene en .la,preparacm de s alimentos con ayuda de = Y. \
julio de 2025 diapositivas para fa presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. im v
lunes, 7 de 14:00 18:00 Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la — .
julio de 2025 y X presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. LAgEA o
rtes, 8 de itacio inacid i entes de contaminacio i :
.m? 14:00 18:00 Cf:lpam.ta.clon sobre Contamlniiu':mn de Ios- allmento.s y fu ? minacion con ayuda de mw C h l N,
julio de 2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. .5 3 v
miércoles, 9 oo i 4 \ ol
g Capacitacion sobre Procesos de preparacién de los alimentos con ayuda de diapositivas para la i
de julio de 14:00 18:00 i 2 i = (Tom: 4 ) A
2025 presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
jueves, 10 de 14:00 18:00 Capacitacion sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para |a presentacién, al finalizar se - I . )
julio de 2025 ’ " aplico una evaluacion sobre el tema tratado. ’i
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viernes, 11 A . . - . T
de julio de 14:00 18:00 4 Ca?afltac:on sobre. Fontrol de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se ‘mm
2025 aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. Sam
lunes, 14 de 14 . Capacitacién sobre Control de de productos quimicos {detergentes y desinfectantes), con ayuda de
-~ :00 18:00 4 . .- < y i 5 =
julio de 2025 diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. u
A
martes, 15 s A - sop k> _
de fillo de 14:00 18:00 a Capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, con ayuda de diapositivas para la presentacion, al
2025 . ’ finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. Loy hm'
Incies; 23 <l 09H00 12H0O 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacién
julio de 2025 g p y cierre del proyecto de vinc ) m
TOTAL DE HORAS 102 ~

Aprobado por:

i

Dra. meay Msc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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Cddigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

Iouy?

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtenciéon de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.
NOMBRE DEL ESTUDIANTE:

Jeimy Paola Contreras Lopez

CEDULA DE INDENTIDAD: 0401910195

HORA HORAS
HORA INGRE
FECHA (e} o] SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacidn y de las solicitudes para su participacion.
2025
viermes;.21 Recepcion, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archive de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 i ! (e porp ¥ as solicitudes p
el proyecto de vinculacion
2025
viernes. 28 Elaboracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
! el diagnostico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 . B R "
2025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
; Revisidn, correccidn y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de . ; X . s o
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
evaluacion.
viernes, 11 S SHU . e iz . .
de abril de 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Recepcion de materias
2025 ' ’ primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 s S e 3 % T ;
deabilde 10:00 bt 3 Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Aseguramiento y
2025 ’ ' control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revision, correccidn alizacion del material para la capacitacion sobre Buenas précticas de A
= g heecio! 4 PRSHLALIEh; rpcticns o T
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e mynq.’l" 77
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 16 v AT s IS A 2
.o 10:00 13:00 3 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Intoxicacion y alergias
2035 ’ ’ alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.




viernes, 23 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacién de los
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacion e ”f
2025 instrumento de evaluacion. i
viernes, 30 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Procesos de (‘
de mayo de 10:00 13:00 preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de .‘gf,ﬂ,‘fﬁfgﬁ;‘;“,‘
2025 evaluacion. 4
viernes, 6 de £ e . T ..
unio de 10:00 13:00 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Higiene personal,
] ' ’ documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
2025
viernes, 6 de = Lt : o
'un?; dse 10:00 13:00 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
L 2025 ' ' documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 13 Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 quimicos {detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de i :
e 14:00 17:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
] 2025 ’ ’ proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagnostico.
viernes, 27
de junio de 14:00 17:00 Evaluacion diagnostica a cada trabajadora de la cocina del CDI Sara Espindola.
2025
lunes, 30 de ., : : .
e Reunidn de trabajo para coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones basado en el
Juniade 140 Ess resultado del diagnéstico
2025 & ;
miércoles, 2 o ik ! . . .
de iulio de 14:00 17:00 Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la
12025 ’ ’ presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
viernes, 4 de Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la
- 14:00 17:00 T ST i ik
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lunes, 7 de 14:00 17:00 Capacitacion sobre Buenas practicas de higiene en la preparacién de los alimentos con ayuda de
julio de 2025 ' ' diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplico una evaluacién sobre el tema tratado.
miércoles, 9 s A . ) . > "
de iulio Ze 14-00 17:00 Capacitacion scbre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
é025 : . presentacion, al finalizar se aplico una evaluacién sobre el tema tratado.
viernes, 11 B Y : T
de Jallide 14:00 17:00 Capacitacion sobre Contaminacién de los alimentos y fuentes de contaminacion con ayuda de
2025 ] ’ diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
Lunes, 14 de 1400 17:00 Capacitacion scbre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ? i presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
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. Capacitacion sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se =
Miércoles, 16 B g P Y P P p 4 3 S )

.9 . s { =1 _’ Y7 w
O 14:00 17:00 3 ap!lco.unaf gva|uacuon sobre el tema tratado. _ 3 y o ;Jt/ el
2025 Capacitacion sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se

aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.

Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la

Vi
d':;:]ﬁ;’ jeg 14:00 17:00 3 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.Capacitacion sobre
2025 ' ’ Recepcion y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas para la presentacion,
al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
lunes, 21 de : L . -
julio de 2025 09HOO0 12HO0 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacion.

TOTAL DE HORAS 102

Aprobado por:

A e
/ [.’{ra. J\eﬁ(ﬁ/\; Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO




Cédigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

NIV, -
UNIVIg,
¥

Iowvd

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Précticas Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidn de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.
NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Enriquez Usifia Emylie Rosa

CEDULA DE INDENTIDAD: 0401886445

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacion y de las solicitudes para su participacion. @
2025
vieTnea, 21 Recepcion, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 Raiong 2R RO R Y g
el proyecto de vinculacidon
2025
- Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
viernes, 28 : o B8 .
el diagnodstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 e P oot ;
2035 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
. Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de i . : A 5 A
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
evaluacion.
viernes, 11 i EE ’ = 5 ;
: Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Recepcion de materias
de abril de 10:00 13:00 3 : 5 a2 oy o
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de \
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de @
2025 evaluacion.
viernes, 25 i i . . . - .
z Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 ; = G ; >
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e @
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 9 de Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién,
viernes, 16 - o - rehe SRl <
de mave de 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Intoxicacion y alergias |
20;5 ’ i alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
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viernes, 23 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Contaminacién de los
de mayo de’ 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacidn, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de g
2025 evaluacién.
viernes, 6 de . o ; s v :
e va Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Higiene personal,
junio de 10:00 13:00 : o Ltz ccd
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de % RET . o
o Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
junio de 10:00 13:00 ] il S .
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 13 Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 guimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 20 Preparacién de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de : :
b s 5:00 14:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
} 2025 ) ' proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagnostico.
lunes, 30 de Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y Recepcidn y almacenamiento de materias
junio de 12:00 16:00 primas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacién sobre W
2025 los temas tratados.
martes, 1 de 12:00 16:00 Capacitacion sobre Aseguramiento del agua y Almacenamiento de producto terminado con ayuda
julio de 2025 ' ' de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre los temas tratados.
miércoles, 2 Capacitacion sobre Buenas practicas de higiene en la preparacion de los alimentos y Enfermedades ;
de julio de 12:00 16:00 transmitidas por los alimentos con ayuda de diapositivas para Iz presentacion, al finalizar se aplicé
2025 una evaluacion sobre los temas tratados. [
Capacitacion sobre Contaminacién de los alimentos fuentes de contaminacién y Intoxicacién,
Jueves 3, de ; . : ; o . _ 0 s
. 12:00 16:00 alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una
julio de 2025 i
evaluacion sobre el tema tratado.
. Se aplico el conocimiento sobre las Buenas Practicas de Higiene en la preparacion de alimentos
Viernes 4, de 3 w2t e . .
ulio de 2025 11:00 16:00 mediante una actividad préctica sobre el correcto lavado de manos, destacando su importancia
M para prevenir la contaminacidn cruzada y garantizar la inocuidad de los alimentos
martes, 8 de 12:00 16:00 Capacitacion sobre Procesos de preparacién de los alimentos y Higiene Personal con ayuda de
julio de 2025 ' ' diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre los temas tratados.
miércoles, 9 Capacitacién sobre Control de plagas y Productos Quimicos en detergentes y desinfectantes con )
de julio de 12:00 16:00 ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre los temas
2025 tratados.
Jueves, 10 de Capacitacion sobre Control de residuos y Control de tabaco con ayuda de diapositivas para la
L 12:00 16:00 - - i v
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre los temas tratados.
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viernes, 11 Se reforzd el conocimiento sobre el control de productos quimicos en la desinfeccion de alimentos [
de julio de 11:00 16:00 5 mediante la proyeccién de un video demostrativo. En el material audiovisual se explicé paso a paso ﬁ
2025 la correcta preparacién y uso de soluciones desinfectantes

Lunes, 14 de Se realiz6 un espacio de retroalimentacion donde se pudieron expresar sus dudas e inquietudes -
b 13:00 16:00 3
julio de 2025 sobre los temas tratados.

et 2 9:00 12:00 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacién :
julio de 2025 : ' 5 i x proy :

TOTAL DE HORAS 97

Aprobado por:

: Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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Cadigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIREGCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidn de productos inocuos”.
FACULTAD DE: industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Garcia Landdzuri Jacqueline Alexandra

CEDULA DE INDENTIDAD: 0401989447

HORA HORA HORAS
FECHA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
s, 10 Socializacion del proyecto de vinculacidn y de las solicitudes para su Y
de marzo 10:00 13:00 3 o (I Ry Y P A '_{‘LC@
4 I0IE participacion. o
| | |3 | B e dreon e ey d
de 2025
Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica
viernes, 28 Higiénicas (BPH), para el diagnostico en los comedores de las Centros de T
de marzo 10:00 13:00 3 Desarrollo Infantil. ;_(M_ZETEf !
de 2025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a
los 31 estudiantes, para que preparen el material.
viernes, 4 Revisién, correccidn y actualizacién del material para la capacitacion sobre - -
de abril de 10:00 13:00 3 Mantenimiento de las instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas ®£w
2025 para la presentacion e instrumento de evaluacion. ]
viernes, 11 Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre
de abril de 10:00 13:00 3 Recepcion de materias primas, documento PDF, diapositivas para la
2025 presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre N
de abril de 10:00 13:00 3 Almacenamiento de producto terminado, documento PDF, diapositivas para la @J
2025 presentacién e instrumento de evaluacion. > =
viernes, 25 Revisién, correccidn y actualizacién del material para la capacitacién sobre
de abril de 10:00 13:00 3 Aseguramiento y control del agua, documento PDF, diapositivas para la g )
2025 presentacién e instrumento de evaluacién.




viernes, 2 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitaciéon sobre
de mayo 10:00 13:00 Buenas practicas de higiene en la preparacion de los alimentos, documento
de 2025 PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 9 Revisidn, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre
de mayo 10:00 13:00 Enfermedades transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF,
de 2025 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 16 Revision, correccidon y actualizacion del material para la capacitacidn sobre
de mayo 10:00 13:00 Intoxicacidn y alergias alimentarias, documento PDF, diapositivas para la
de 2025 presentacidn e instrumento de evaluacion.
viernes, 23 Revisidn, carreccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre
de mayo 10:00 13:00 Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF,
de 2025 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revisidn, correccidn y actualizacidn del material para la capacitacion sobre
de mayo 10:00 13:00 Procesos de preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la
de 2025 presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 6 Revision, correccién y actualizacidn del material para la capacitacién sobre
de junio 10:00 13:00 Higiene personal, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
de 2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 6 Revision, correccién y actualizacidon del material para la capacitacién sobre
de junio 10:00 13:00 Control de plagas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
de 2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 13 Revisién, correccién y actualizacidn del material para la capacitacion sobre
de junio 10:00 13:00 Control de productos quimicos (detergentes y desinfectantes), documento
de 2025 PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
—— Preparacion de material pa.ra la t.:a?pacitacién sobre Conjc::ol di.-’.‘ residuos y
de junio 10:00 13:00 Tabaco,l(l:iocumento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
evaluacidn.
de 2025 3 "
Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo
de junio 10:00 13:00 Infantil, para presentar el proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de
de 2025 diagndstico.
lunes, 30 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de
de junio 12:00 16:00 diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el
de 2025 tema tratado.
martes, 1 Capacitacién sobre Recepcién y almacenamiento de materias primas con
de julio de 12:00 16:00 ayuda de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicd una evaluacién

2025

sobre el tema tratado.




GO6R223

miércoles, Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de =
2 de julio 12:00 16:00 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacién sobre el -@;@7@‘{@5}
de 2025 tema tratado. M
jueves, 3 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de
de julio de 12:00 16:00 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el
2025 tema tratado.
viernes, 4 Capacitacién sobre Buenas practicas de higiene en la preparacion de los
de julio de 12:00 16:00 alimentos con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé
2025 una evaluacidn sobre el tema tratado.
lunes, 7 de Capacitacidn sobre Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) con
julio de 12:00 16:00 ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién
2025 sobre el tema tratado
martes, 8 Capacitacién sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de
de julio de 12:00 16:00 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el
2025 tema tratado.
miércoles, Capacitacién sobre Contaminacién de los alimentos y fuentes de
9 de julio 12:00 16:00 contaminacién con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
de 2025 aplicéd una evaluacidn sobre el tema tratado.
jueves, 10 Capacitacién sobre Procesos de preparacién de los alimentos con ayuda de
de julio de 12:00 16:00 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el
2025 tema tratado.
vuer.ne.s, 1 Capacitacién sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la N Y
de julio de 12:00 16:00 . Eie - . g —g—-ﬁ
2025 presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. £
lunes, 14 o ; i
de Juli de 12:00 16:00 Capacutac:_cfn soblte Cf:ntrol de pla’gas con ayud-a’ de diapositivas para la
2025 presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
martes, 15 Capacitacién sobre Control de productos quimicos (detergentes y
de julio de 12:00 16:00 desinfectantes) con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se = “"—_ﬁéﬂi_é‘
2025 aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. /
miércoles, . . - <
16 de julio 12:00 16:00 Capac&tac[o’n sobr.e C:.Jntrol de fe§|duos con aygfja de diapositivas para la
de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
szej\iﬁisc; 312 12:00 16:00 Capacitacién sobre Control de tabaco con ayuda de diapositivas para la

2025

presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.




® ® e
lunes, 21
de julio de 0SHOO0 12H00 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacién. < Jﬂﬁwﬁ 5_’5/
2025
TOTAL DE HORAS 110

Aprobado por:

Dra Jenny Yambay Msc. b e
DIRECTORA DEL PROYECTO g
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Codigo: F4.M4.

@ o

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRECCION DE VINCULACION
COH LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracidn de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidn de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Gaibor Lépez Adali Monserrath

CEDULA DE INDENTIDAD: 0450143102

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO
SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacion y de las solicitudes para su participacion. '
2025
vigmes, &1 Recepcién, revisién, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
HETRRDHE Rl 500 = el fg ect;) de vinctiilacién 7o e ' ’
2025 proy!
i 58 Elaboracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para ~ ’ax A
! el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil. | AICAL a
de marzo de 10:00 13:00 3 sy S P ; - ’
2025 Seleccién de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.

g Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Mantenimiento de las ()
viernes, 4 de i : : . S P .
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de

evaluacion.
viernes, 11 < 150 s ) I g :
Ha GBI G 10:00 13:00 3 Revisidn, correccién y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Recepcion de materias
2025 ' ’ primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revisidn, correccidn y actualizacién del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 < s & AER— y o s .
; Revisidn, correccién y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 . = i iz
2075 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de Revisidn, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 16 - I . o e =
Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 : I . o TR A
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.

]



R&m, correccion y actualizacion del material para la capacita sobre Contaminacion de los

viernes, 23

de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacion e )
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de M
2025 evaluacion.
viernes, 6 de 25 L : - o
‘unio de 10:00 13:00 Revisidn, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Higiene personal,
) 2025 ’ ' documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 6 de e EF ) L,
Gl e 10:00 13:00 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de plagas, \
) 2025 ' ' documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn.
viernes, 13 Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de productos n
de junio de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e 3
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 20 Preparacién de material para |a capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF, g
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. ofaﬂ‘ .
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de : ; -
J - 10:00 13:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el GIO/Q\
1 2025 ' ' proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagnéstico.
iernes, 27 R ShEs i L.
Z":_umo’ je i 16:00 Revision de documentacion, socializacion de avances del proyecto con cada grupo y preparacién de (Oﬂ
J2025 : ) material para capacitacion del proyecto de vinculacién.
Lunes, 30 de Capacitaciones sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipo, Recepcién de materias primas y wq
junio de 8:00 14:00 Producto terminado con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una 4 :
2025 evaluacion sobre los temas tratados.

. Capacitacion sobre Aseguramiento de calidad de agua, Buenas practicas de higiene en la
Viernes, 4 de s ; % ’ C.,U\
Ulio de 2025 8:00 15:00 preparacién de alimentos y Enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETAs) con ayuda de —
J diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre los temas tratados.

Lunes, 7 de Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la ozk) v
e 9:00 14:00 i i 2 i =
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado. P

= P )

martes, 8 de 10:00 14:00 Capacitacion sobre Contaminacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la presentacidn, o
julio de 2025 ' ' al finalizar se aplicd una evaluacién sobre el tema tratado.

e )

miércoles, 9 on v - . . i 1 o/g

de iulio de 10:00 15:00 Capacitacién sobre Proceso de preparacion de alimentos con ayuda de diapositivas para la '

;025 : ' presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
Pl

Viernes, 11 Capacitacidn sobre Buenas practicas higiénicas para la preparacion de zlimentos y Control de }DIO/&

de julio de 8:00 14:00 plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el

2025

tema tratado.




8227

e L
_ vi
’ @
,14d . - ; o s -
.Iur.1es € 12:00 14:00 2 Retroalimentacion donde se hizo una revisién de datos del CDI y datos de los estudiantes. y oj\\
julio de 2025
martes, 15 SR e .
de iulio d 8:00 12:00 4 Capacitacion sobre Control de preductos quimicos (detergentes y desinfectantes), con ayuda de
Egg;cs & ’ ’ diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicd una evaluacién sobre el tema tratado.
mIETFO!ES, 15 Capacitacién sobre Control de residuos y Control de Tabaco, con ayuda de diapositivas para la
de julio de 8:00 15:00 7 2 o S L
2635 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
lunes, 21 de X SR ) s
o B 10H00 12HO0 2 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacion. Jis
julio de 2025 g p y proy
TOTAL, DE HORAS 101

Aprobado por:

N

, /N
Vo J22y)

Dra. Jenny Yambay MSc. \
DIRECTORA DEL PROYECTO
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REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES
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DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidon de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Gomez Montenegro Odalis Pamela

CEDULA DE INDENTIDAD: 1753121357

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacidn.
2025
viernes, 21 55 Aot ; 2 ’ e
Recepcion, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 : 3
el proyecto de vinculacién
2025
: Elaboracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para
viernes, 28 3 .8 £
P P 10:00 13:00 3 el diagnostico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
% rr;g;zso . & ; Seleccidn de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
e e Revisidn, correccion y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Mantenimiento de las
V:Td ’2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
i evaluacion.
viernes, 11 =2 o ! T Ga =
deabril d 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Recepcion de materias
e o % = A ot v o e
82025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 1 . ; sz ;
: Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 ; = i : i
e control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas précticas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacion. B
viernes, 9 de Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Enfermedades ¢ R
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e i =
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 16 W S : Lt b R
Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 : X - = e e
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.




viernes, 23 Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacién de los
de mayo de 10:00 13:00 3 alimentos y fuentes de contaminacion, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 3 preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 6 de

Revisién, correccion y actualizacidon del material para la capacitacion sobre Higiene personal,

juni ; :00 3 s ol i =
Ju;éc;;le 10:00 e 3 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn.
mfrn?s,ds de 0100 13:00 3 Revisién, correccidn y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
Ju;g;s Z ] : documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 13 Revisidn, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 3 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacidon e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 20 Preparacidn de material para la capacitacién sobre Control de residucs y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 3 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
iurues_, 33 de 09:00 13:00 4 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
Ju;ézs 2 ; : proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagndstico.
martes, 01 . L b e delac laci : d di s |
B 09:00 13:00 4 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la 4 5
5025 ; : presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado. < ggﬁipg
P2
mcliech:!esé e 09:00 13:00 4 Capacitacion sobre Recepcién y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas
e%';; g ] 7 para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.
jueves, 03 de 09:00 13:00 4 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 : : presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
viernes, 04 e bre B eticac de higi | Bredel : da
e 09:00 13:00 4 Capacitacion sobre Buenas précticas de higiene en la preparacion de los alimentos con ayuda de
12025 i ] diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
lunes, 07 de 09:00 13:00 4 Capacitacion sobre Enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETAS) con ayuda de diapositivas
julio de 2025 i ; para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
:jna rt?s, SS 09:00 13:00 4 Capacitacion sobre Intoxicacién y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la 7 Z 2.
e;élz[; & ; ] presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. ; S
m(;er_cc;!esé o2 09:00 13:00 4 Capacitacion sobre Contaminacién de los alimentos y fuentes de contaminacién con ayuda de
E;%;:_} B i : diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. X
jueves, 10 de 09:00 13:00 4 Capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la

julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.




L

viernes, 11 St L : s o HoEs
e Capacitacion sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
de julio de 09:00 13:00 4 s hy
aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
2025
lunes, 14 de Capacitacidn sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se
R 09:00 13:00 4 T i
julio de 2025 aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
martes, 15 S i 3
S Capacitacion sobre Control de productos quimicos (detergentes y desinfectantes), con ayuda de
de julio de 09:00 13:00 4 : 5 A LT T 2
i diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplico una evaluacién sobre el tema tratado.
mxerf:o?es, e Capacitacion sobre Control de Residuos y Tabaco, con ayuda de diapositivas para la presentacion,
de julio de 09:00 13:00 4 MR 01 i
3025 al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
jueves, 17 de Capacitacién sobre Control de Tabaco, con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar
S 09:00 13:00 4 T 2
julio de 2025 se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.
lunes, 21 de 2 Bes, - ; 5
s 09HO0 12H00 3 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecto de vinculacion.
julio de 2025
TOTAL DE HORAS 107

Aprobado por:

Dra. Jenny Yambay MSc. . ALl 4 = /
DIRECTORA DEL PROYECTO - rd




. . vy ﬁ' {J
REGISTRO
ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES OIRECCION DE VINCULACION
Codigo: F4.M4.
NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.
CARRERA DE: Alimentos.
NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Guama Puenayan Edith Jacqueline CEDULA DE INDENTIDAD: 0402123087
HORA HORA HORAS
FECHA | \NGREsO | sALIDA | EFECTIVAS ACTIVIDAD HEMA
WS 0 Socializacién del proyecto de vinculacidn y de las solicitudes para su e
de marzo 10:00 13:00 3 Darticipat o Yuoolhe Sl
de 2025 ' A
viernes, 21 . ek - : :
omars | w000 | saw0 | | Rl el artar e sy
de 2025
Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica
viernes, 28 Higiénicas (BPH), para el diagndstico en los comedores de los Centros de
de marzo 10:00 13:00 3 Desarrollo Infantil. LA
de 2025 Seleccién de los temas para la capacitacién - 14 temas que son distribuidos a SN B vy
los 31 estudiantes, para que preparen el material.
viernes, 4 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre |
de abril de 10:00 13:00 3 Mantenimiento de las instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas
2025 para la presentacion e instrumento de evaluacidn. . :
viernes, 11 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre 4]
de abril de 10:00 13:00 3 Recepcion de materias primas, documento PDF, diapositivas para la m\\‘ﬂ
2025 presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 18 Revisidn, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre ‘
de abril de 10:00 13:00 3 Almacenamiento de producto terminado, documento PDF, diapositivas para la (3%‘@
2025 presentacion e instrumento de evaluacidn.
viernes, 25 Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitacion sobre ] ™
de abril de 10:00 13:00 3 Aseguramiento y control del agua, documento PDF, diapositivas para la @@ﬁﬁm o
2025 presentacion e instrumento de evaluacion. - i

231




viernes, 2 Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre

de mayo 10:00 13:00 Buenas practicas de higiene en la preparacion de los alimentos, documento

de 2025 PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacion.

viernes, 9 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre

de mayo 10:00 13:00 Enfermedades transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, w\

de 2025 diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. i
viernes, 16 Revisidn, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre

de mayo 10:00 13:00 Intoxicacidn y alergias alimentarias, documento PDF, diapositivas para la %{E

de 2025 presentacion e instrumento de evaluacién. >
viernes, 23 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre

de mayo 10:00 13:00 Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion, documento PDF,

de 2025 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. T
viernes, 30 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre ]

de mayo 10:00 13:00 Procesos de preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la TR &

de 2025 presentacion e instrumento de evaluacién. e
viernes, 6 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre

de junio 10:00 13:00 Higiene personal, documento PDF, diapositivas para la presentacién e

de 2025 instrumento de evaluacion.

viernes, 6 Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre

de junio 10:00 13:00 Control de plagas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e

de 2025 instrumento de evaluacidn,
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre

de junio 10:00 13:00 Control de productos quimicos (detergentes y desinfectantes), documento

de 2025 PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
visfnas, 20 Preparacion de material pa_ra la _cgpacitacién sobre Conjc[o[ dfe residuos y

Teinio 10:00 13:00 Tabaco,'fiocumento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de

de 2025 evaluacu?n. o,

Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.

jueves, 26 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo

de junio 10:00 13:00 Infantil, para presentar el proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de

de 2025 diagnostico.

lunes, 30 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de

de junio 12:00 16:00 diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el

de 2025 tema tratado.

martes, 1 Capacitacion sobre Recepcidn y almacenamiento de materias primas con
de julio de 12:00 16:00 ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion

2025 sobre el tema tratado.




miércoles, Capacitacién sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de
2 de julio 12:00 16:00 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el 3 e,
de 2025 tema tratado.
jueves, 3 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de A
de julio de 12:00 16:00 diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el 14 ,-A\!g.;_
2025 tema tratado. ;
viernes, 4 Capacitacion sobre Buenas précticas de higiene en la preparacién de los
de julio de 12:00 16:00 alimentos con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé m
2025 una evaluacidén sobre el tema tratado. '
lunes, 7 de Capacitacion sobre Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) con
julio de 12:00 16:00 ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién o e Ghn
2025 sobre el tema tratado S
martes, 8 Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de
de julio de 12:00 16:00 diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el
2025 tema tratado.
miércoles, Capacitacion sobre Contaminacién de los alimentos y fuentes de
9 de julio 12:00 16:00 contaminacion con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se %"‘ TN
de 2025 aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. g
jueves, 10 Capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de
e % e Sir . o . e siog) Y T
de julio de 12:00 16:00 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el Oacode Ve Ron
2025 tema tratado.
iernes, 11 .. I y e
we. ; Capacitacion sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la
de julio de 12:00 16:00 = : AT %
2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.
lunes, 14 o : =
deiuliode 12:00 16:00 Capacitacion sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la
5025 . ; presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.
martes, 15 Capacitacién sobre Control de productos quimicos (detergentes y
de julio de 12:00 16:00 desinfectantes) con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se
2025 aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
miércoles, oL : : £
16 de iulio 12:00 16:00 Capacitacion sobre Control de residuos con ayuda de diapositivas para la
r 2525 : y presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
Jueves, 17 i e . K
T Capacitacion sobre Control de tabaco con ayuda de diapositivas para la = ¢
de julio de 12:00 16:00 2 S b i cche O,
2025 presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. - T )




lunes, 21
de julio de 09HO0O0 12H00 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacién.
2025
TOTAL DE HORAS 110
Aprobado por: =

Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES
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DIRECCION DE VINGULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtenciéon de productos inocues”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Alan Jair Guasgua Aigaje

CEDULA DE INDENTIDAD: 1724840101

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de C A
marzo de 10HOO 13H00 3 Socializacién del proyecto de vinculacion y de las solicitudes para su participacién. o
2025 .
i Recepcion, revision, visto'b rte del director d hivo de las solicitud /]
——— 10H00 13H00 3 ecepcion, rews.ton, ws. ? ueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para -]
el proyecto de vinculacién -
2025
viernes, 28 Elaboracién de |a lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Prdctica Higiénicas (BPH), para
’ el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10HO00 13H00 3 e R S ; [
2025 Seleccidn de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
X 4d Revisidn, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Mantenimiento de las
:;?:5’202: 10H00 13H00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
¢ evaluacidn.
viernes, 11 S : el . o s o 2
g Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Recepcion de materias
de abril de 10HOO 13HOO0 3 4 : B ) == ..
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10HOO 13HO0 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para |a presentacién e instrumento de : 7
2025 evaluacion.
viernes, 25 casty < . ; s e :
X Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Aseguramiento y -
de abril de 10HOO 13HO0 3 g s p e 9.
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién. |
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas pricticas de
mayo de 10HOD 13H00 3 higiene en la preparacién de las alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e Q I i x |
2025 instrumento de evaluacidn. )
viernes, 9 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 10HO0O 13HO0 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e Q
2025 instrumento de evaluacién,
viernes, 16 ki T - 3 A oL PN s
Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Intoxicacién y alergias 7
de mayo de 10H00 13HOO0 3 E : e s A e
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.




600236

viernes, 23 Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Contaminacién de los
de mayo de 10HO00 13H00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacién e g a LA 4
2025 instrumento de evaluacién. .
viernes, 30 Revisidn, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Procesos de _}
de mayo de 10H0O 13HOO preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de |
2025 evaluacion. [~
viernes, 6 de i s ’ N -
siifio.de 10H0D 13H00 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Higiene personal, —
J 2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
vue?rm?s, bide Revisién, correccidn y actualizacién del material para |a capacitacion sobre Control de plagas,
junio de 10HO00 13HO00 5 B e =
documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
2025 -
viernes, 13 Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junio de 10HO0 13H00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e Yy
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10H0O 13HO0 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. { -
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. :
jueves, 26 de S 5
T e 10H00 13H00 Ingreso de Ios.estudl_aptes a k_:s comedores dP: los E:EI:IEI‘US de Desarrollo Infantil, para presentar el
2025 proyecto de vinculacidn y aplicar la ficha de diagndstico. AL
viernes, 27 B <t e 2 >
i Revisién de documentacion, socializacion de avances del proyecto con cada grupo y preparacién de
de junio de 14HO0 16H00 ial itacion del R ainCulacis - L.
2025 material para capacitacion del proyecto de vinculacién.
lunes, 30 de 5 - e 4 s : L
wiceck Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la
junio de 0SHOO 13HOO0 2 2 = i
presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. _
2025 — »
martes, 1 de 09H0O 13H00 Capacitacién sobre Recepcidn y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas
julio de 2025 para |a presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
miércoles, 2 Capacitacid bre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapaositivas para la
de julio de 09H00 13H00 DA ac O iy © 2 product v pe Rars C Eo—
3025 presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
)
jueves, 3 de 09H0O 13H00 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la o3
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. :
viernes, 4 de 09HOO 13H00 Capacitacion sobre Buenas practicas de higiene en la preparacion de los alimentos con ayuda de
julio de 2025 diapositivas para |a presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacin sobre el tema tratado. = .
lunes, 7 de 09HOO 13H00 Capacitacion sobre Intoxicacion y'alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para |a .
julio de 2025 o presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. =
martes, 8 de 09H00 13H00 Capacitacion sobre Contaminacidn de los alimentos y fuentes de contaminacion con ayuda de Bl
julio de 2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
miércoles, 9 . P 5 £ 56
S Capacitacién sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la )
de julio de 09H00 13HOO 5 . 2 = -
2025 presentacian, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.




a3
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jueves, 10 de Capacitacién sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se
julio de 2025 R e 4 aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. A
vierRes, Lk Capacitacién sobre Control de pl da de diapositi I tacion, al finaliza
dis ol da 09HOO 13H0D a a;?afss acién sol re Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presen , al finalizar se
aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.

2025 )
_Iun_':es, 14 de 09H00 13H00 4 Cal?at’:ltaclon sobre_ Fontrol de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se G g Lj
julio de 2025 aplico una evaluacidn sobre el tema tratado. { -

Aes, 15 Capacitacion sobre Control de pl da de diapositivas para | tacion, al finali 1. 4
de julio de 09H0O 13H00 4 a;?a?| acion so re” ontrol de pagascon ayuda de diapositivas para la presentacion, al fina |za_r se s

2025 aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. 1
Miércoles, 16 | ! ~
de julio de 03HOO0 13H00 4 Colacacidn se seﬁalizgciories y finalizacion en ‘el CDI. _ ( E 2Ll %
2025

: =
lunes, 21 de ; b ; . & )
g 0SHOO 12H00 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacidn. AL
julio de 2025
TOTAL DE HORAS 108

Aprobado por:

DIRECTORA DEL PROYECTO
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Cédigo: F4.M4,

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

(EENICA &
< TS

°

HawY?

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA 80CIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.
NOMBRE DEL ESTUDIANTE:

Gelimber Alcibar Gudifio Congo

CEDULA DE IDENTIDAD: 1727878975

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacién del proyecto de vinculacidn y de las solicitudes para su participacion.
2025
viernes, 21 Recepcion, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archive de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 ol réj ecté s ’Iacic'm RORR y P
2025 RiEY 55 |
viernes. 28 Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para g
’ el diagnostico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 : AT —— .
2025 Seleccién de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material. o
. Revisién, correccidn y actualizacién del material para la capacitacién sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de : ; : : b -
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
evaluacion. -
viernes, 11 o oawied . s » . "
3 Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitacion sobre Recepcidn de materias
de abril de 10:00 13:00 3 : 2 i S 2
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revision, correccion y actualizacidon del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de ’
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 g 2 L : o :
. Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 . - o = -
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revision, carreccién y actualizacidn del material para la capacitacidn sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de Revisién, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién. )
viernes, 16 iz T : A Sy : 7
Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 =) % 5 . " . 3 e
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacion.
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viernes, 23 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitaciéon sobre Contaminacion de los
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacion, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién. B
viernes, 30 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
. 7
viernes, 6 de £ L . T .
L Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Higiene personal,
junio de 10:00 13:00 ] ", A S
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de £ s ; we
it 10:00 13:00 Revisidn, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
J 2025 ' ’ documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. ‘b
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacidn. /7
viernes, 20 Preparacién de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF, -
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. A=
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. ?{\ / f  n
jueves, X 7 /
u ':isiozdsede 14:00 17:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
) : : proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagndstico.
2025 £y,
viernes, 27
de junio de 14:00 17:00 Evaluacion diagnostica a cada trabajadora de la cocina del CDI Sara Espindola. N
2025
lunes, 30 de L - : o
L Reunion de trabajo para coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones basado en el
junio de 14:00 17:00 - b
resultado del diagndstico.
2025 .
miércoles, 2 o ; ; : -
deilierde 14:00 17:00 Capacitacién sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la
;025 ’ ’ presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. 2 .
viernes, 4 de 14:00 17:00 Capacitacién sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' ' presentacién, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado. j "
lunes, 7 de 14:00 17:00 Capacitacion sobre Buenas practicas de higiene en la preparacion de los alimentos con ayuda de
julio de 2025 ' ’ diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
= U z 7
miércoles, 9 s S . . . . -
I Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
de julio de 14:00 17:00 " SO - =
2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
viernes, 11 i =S ; .
dejullio:de 14-00 17:00 Capacitacion sobre Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion con ayuda de
2025 : ’ diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacién sobre el tema tratado.
Lunes, 14 de Capacitacidn sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la
- 14:00 17:00 g’ i - =
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado. .
i
(



¢

GAB24(0

Miércoles, 16 Capacitacion sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
o aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
de julio de 14:00 17:00 3 o . - - .
2025 Capacitacién sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se
aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
Viernes, 18 Capacitacilén sobrle Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de dia.positivas parala
dejulio de 14:00 17:00 3 present_afmc’m, al fma]izarl se aplico una o.?valu:fcién sobre el tema tr.atado-.Fa pacitacion sobre -
2025 Recepcién y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas para la presentacion, =
al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. ”
jluul?:z,:zloiz 0SHOO 12H00 3 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecte de vinculacion. M
TOTAL DE HORAS 102 d

Aprobado por:

S s B ) 2 o
Dra. m Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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Codigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIAY ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

1

uNIVER,,

DIRECCION DE VINCULACION

CECNICA gy
< T4,

¢

°
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COH LA SOCIEDAD

_Guerrero Cevallos Yulissa Lizbeth

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, mediante la capacitaciéon al persenal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidn de preductos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: ~ CEDULA DE INDENTIDAD: 0401992490

HORA HORAS I W -,
FECHA HORA INGRESO
| T ~ SALIDA EFECTIVAS i _A_C"\_“EAD o i FIRMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacion y de las solicitudes para su participacion. G 552
2025 -
viernes, 21 - L : : : 5 5
Recepcion, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 ; i
el proyecto de vinculacién JRNYA)
2025
viernes, 98 Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para
¢ el diagnostico en los ccmedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 i s N . A
2025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes, VERRET
para que preparen el material.
: Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de - : ; : e 7 :
abril da 5075 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de (XY
evaluacion. o
viernes, 11 0% ek R . e 1ok .
- Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Recepcion de materias
de abril de 10:00 13:00 3 : : 25 o = 1538y
2025 primas, documento PDF, diapositivas para |a presentacion e instrumento de evaluacion. jilsdadlle]
viernes, 18 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3] producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de w
2025 evaluacion.
viernes, 25 = o - o s :
de abril de 10-00 13:00 3 Revision, correccion y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Aseguramiento y
2025 ' ; control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. éﬁ&ﬂ-ﬁ@%‘&m
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas préacticas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e M&M
2025 3 _ | instrumento de evaluacién. . o =3 B
viernes, 9 de Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e €l \esk
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 - g o . g e 5
pri—— 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actualizacidon del material para la capacitacién sobre Intoxicacion y alergias
2055 ’ ’ alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.




® ® 0002492

viernes, 23 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sohre Contaminacién de los
de mayo de 10:00 13:00 3 alimentos y fuentes de contaminacion, documento PDF, diapositivas para la presentacién e W
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revision, correccion y actualizacidn del material para la capacitacién sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 3 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de 53k
2025 evaluacién.
viernes, 6 de 2 R . R w
- Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Higiene personal, " s
junio de 10:00 13:00 3 . . o ) .
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
Misrnes, 5k : Revisién cor;ecclén actualizacion del material para la capacitacion sobre Cont%ol de plagas
junio de 10:00 13:00 3 ' A ' para la cap " plagas, Mepgactilissh
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn. £
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 3 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e E ig!g@gﬂ E’&&L\;—S‘Q—
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 20 Preparacién de material para la capacitacion sobre Control de residucs y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 3 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn. £n o] iS3h
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de H ;
e Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
junio de 10:00 13:00 3 : 1 y L G T, ERRERD i
2025 proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagnostico. U
martes, 1 de 13:00 17:00 A Capacitacién sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la 155
julio de 2025 ' ’ presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. SA
MIETEES Capacitacion sobre Recepcidn y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas
de julio de 13:00 17:00 4 3 i g d . peppseo Al
2025 para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado. :
jueves, 3 de 13:00 17:00 4 Capacitacidn sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la 152
julio de 2025 ' ’ presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. ’W
viernes, 4 de Capacitacion sobre Almacenamiento de producte terminado con ayuda de diapositivas para la 155A
e 13:00 17:00 4 5 el s . EREL
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado. i
Lunes, 7 de 13:00 17:00 i Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 . ’ presentacion, al finalizar se aplicod una evaluacién sobre el tema tratado.
martes, 8 de 13:00 17:00 4 Capacitacién sobre Higiene personal y Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETAs) con ayuda
julio de 2025 ' ; de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
miércoles, 9 - E . ; i s
da bk s 13:00 17:00 4 Capacitacién sobre Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacién con ayuda de
i025 ; ; diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplico una evaluacidn sobre el tema tratado.
jueves, 10 de 13:00 17:00 . Capacitacién sobre Procesos de preparacién de los alimentos con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 : Z presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.




r
‘ . . e
viernes, 11 o ek . L. .
o Capacitacién sobre Buenas practicas de higiene en la preparacién de los alimentos con ayuda de
de julio de 13:00 17:00 4 s = 5 T 5 S,
2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado.
lunes, 14 de ) : Capacitacion sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
i 13:00 17:00 4 oy e
julio de 2025 aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
martes, 15 65 i @ o
de iulio de 13:00 16:00 3 Capacitacion sobre Control de productos quimicos (detergentes y desinfectantes), con ayuda de )
1025 : ’ diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
miércoles, 16 o . ) L : N . - - )
o . ) Capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, con ayuda de diapositivas para la presentacion, al
de julio de 13:00 16:00 3 a7 G 5
2025 finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
e, Z1dc 03HO0 12H00 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacion
julio de 2025 & P ¥ P :
TOTAL DE HORAS 100

_ Aprobado por:

Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO




Codigo: F4.MA4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

e

Han i
DIRECCION DE VINCULACION
GON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencion de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: An

ghela Cristina Imbacuan Paucar

CEDULA DE INDENTIDAD: 0450080841

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de

marzo de 10:00 13:00 3 Socializacién del proyecto de vinculacidn y de las solicitudes para su participacidn. Z

2025
ML 21 Recepcidn, revisidn, visto bueno rte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
demazode 0 = 3 el rcr: :ecté de l\.'incttai:cign U S Y ’ - P
2025 ARy
; Elaboracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para
viernes, 28 g oot i
el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil. -
de marzo de 10:00 13:00 3 i T e e ;
2025 Seleccidn de los temas para la capacitacién - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.

g Revisidn, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Mantenimiento de las 1
viernes, 4 de ; i : : = i %#
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de 7

evaluacion.

viernes, 11 i = A . — - <

degtudlde 10:00 13:00 E 3 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Recepcién de materias .L

2025 ’ primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. ’
viernes, 18 Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de : é /
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de

2025 evaluacion.
viernes, 25 =5 = s o ; o ; /

; Revisidn, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Aseguramiento y

de abril de 10:00 13:00 3 . - 5 ; 2 ;

2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién. ”

viernes, 2 de Revisidn, correccién y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de )
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e e ol
2025 | instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de ! Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién scbre Enfermedades i
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos {ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e %sé’#

2025 instrumento de evaluacidn.

ViRESs 36 Revision, ¢ i6 tualizacién del material lac itacio bre Intoxicacién y alergi ﬁ@/
e 10:00 13:00 3 vision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Intoxicacién y alergias

2025

alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacion.




. [ J & - (80245

oo viernes, 23 Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacién de los y
de mayo de 10:00 13:00 3 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacién e ‘#ﬁk
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revisidn, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 3 preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de < @%7{
2025 evaluacion. ]
'_viernes,ﬁde - s . N .
junio de 10:00 13:00 3 Revisidn, correccuqn y ac_t}lallxacmn del materlail’para' la capacitacién sobre I-!|'g|ene personal, ; é [
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 6 de i i ) L
joniode 10:00 13:00 3 Revision, correccm_n y acthaIlzacmn del materlall’para! la capacitacion sobre C.o'ntroi de plagas, é Z
i 2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. -
viernes, 13 Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de productos /
de junio de 10:00 13:00 3 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e %@#
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 3 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. 7@#
] 2025 | 0 - Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. . - =
jueves, 26 de ; . j
S 10:00 13:00 3 Ingreso de los'estudl.a'ntes a f?s come}dores de:' los Fer.ltros de Desarrollo Infantil, para presentar el 74:‘#_
2025 proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagndstico.
viernes, 27 Organizacion de cronograma de capacitacion.
de junio de 14:00 16:00 2 Inspeccién de instalaciones {Diagnostico). —Atﬁ
2025
lunes, 30 de Capacitacién sobre: Mantenimiento de equipos e instalaciones, Recepcién de materia prima.
junio de 13:00 16:00 3 Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones. -,g:é?l’
2025
Practica y colaboracién: Sesién practica aplicando conocimientos adquiridos sobre las
martes, 1 de . . g e ’ 2 #
- 08:00 16:00 8 capacitaciones en la preparacién de alimentos. -
Il s 202s Observacién, verificacién y conversatorio de los siguientes temas de capacitacion.
miércoles, 2 Capacitacién sobre: Almacenamiento de materia prima, aseguramiento de la calidad del agua. ‘,
de julio de 13:00 16:00 3 Evaluacion de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones. 74,&
2025 ]
— PraaiFa y'colaboracidn: Sesiép‘ practiga aplicando conocimientos adquiridos sobre las j )
julio de 2025 08:00 16:00 8 capacitaciones en |a preparacion de alimentos. -

Observacién, verificacién y conversatorio con los siguientes temas de capacitacion.
Capacitacion sobre: Buenas practicas higiénicas en la preparacién de alimentos, preparacién de
13:00 16:00 3 alimentos e higiene personal.

viernes, 4 de

julio de 2025 oz e . .
} Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones.

lunes. 7 de Capacitacién sobre: Enfermedades transmitidas por lo alimentos (ETAs), intoxicacién y alergias
julio d; 2025 13:00 16:00 3 alimentarias, contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion.

Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones.

Practica y colaboracién: Sesién practica aplicando conocimientos adquiridos sobre las
08:00 16:00 8 capacitaciones en la preparacion de alimentos.

Observacién, verificacion y conversatorio con los siguientes temas de capacitacion.

martes, 8 de
julio de 2025

NN




Capacitacion sobre: Control de plagas, control de productos&.icoa

miércoles, 9 '
de julio de 13:00 16:00 3 Evaluacion de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones. ‘A%Z
2025
; Practica y colaboracidn: Sesién practica aplicando conocimientos adquiridos sobre las
jueves, 10 de 5 -y ;
e 08:00 16:00 8 capacitaciones en la preparacién de alimentos. -
julio de 2025 o ) oy ; o s 3
Observacion, verificacion y conversatorio con los siguientes temas de capacitacion.
viernes, 11 - h 3
de julio de 13:00 16:00 3 Capacui;\leoﬂ sobre: lCo?troI de restd_uos, control de taba.co. . é !
2025 Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones. o
g o 09:00 12:00 3 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecto de vinculacién 74#’?[
julio de 2025 3 : ga de para la revision y cierre del proy i a ; f
TOTAL DE HORAS 106
Aprobado por:

Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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Cadigo: F4.\M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA BOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Précticas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidn de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Clencias Ambientales,

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Ledn Chalparizan Wilmer Joseph

CEDULA DE INDENTIDAD: 0450177464

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de -
marzo de 10:00 13:00 3 Soclalizacién del proyecto de vinculacion y de las solicitudes para su participacién. [ e 1£8%
2025
Vierhes, 21 Recepcidn, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para e
de marzo de 10:00 13:00 3 B e Y b Lot L
2025 el proyecto de vinculaclén
g Elaboracidn de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
viernes, 28 . p
dorinizer e 10:00 13:00 3 el diagndstico en los comedoras de los Centros de Desarrollo Infantil. \ o Lean
2025 ’ - Seleccién de los temas para la capacitacidn - 14 temas gue son distribuldes a los 31 estudlantes, )
para gue preparen el material,
. Revisidn, correccidn y actualizacién del material para la capacitacidon sobre Mantenimiento de las -
viernes, 4 de : ; o i g ke
: 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de 1
abril de 2025 ;
evaluacién,
viernes, 11 P i : : 2 ; v
Revisién, correccldn y actualizacidn del material para la capacitacidn sobre Recepcion de materias : a:
de abril de 10:00 13:00 3 . i e ! l,,W
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion,
viernes, 18 Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de ‘
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para |a presentacién e instrumento de W
2025 evaluacion.
viernes, 25 e . . , ) -
4 abil) de 10:00 13:00 3 Revisién, correccidn y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Aseguramientoy -
2025 ’ ' control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién. i
viernes, 2 de Revisidn, correccidn y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Buenas pricticas de &
rmayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e UW
2025 instrumento de evaluacién,
viernes, 9 de Revisién, correccidn y actualizacidn del material para la capacitacidn sobre Enfermedades s
rmayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e W
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 16 Revision, correccidn y actualizacidn del material para la capacitacidn sobre Intoxicacién y alergias o \es=
de mayo de 10:00 13:00 3 : : g oe : : l,g//(*/
2025 alimentarias, decumento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn.




-
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viernes, 23 Revisidn, correccidn y actualizacidn del materlal para la capacltacién sobre Contaminacidn de los ,
de mayo de 10:00 13:00 alimentos v fuentes de contarninacidn, documento PDF, diapositivas pars 1a presentacién e L‘W
2025 instrumento de evaluacidn,
viernes, 30 Revisidn, correccién y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Procesos de o4
de mayo de 10:00 13:00 preparacidn de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e Instrurmento de £
2025 evaluacion.
Hethse Gide Revision, correccidn y actualizacién del material para Ja capacitacidn sobre Higiene personal, S
junio de 10:00 13:00 ; ; . .
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion,
le: i i 5
i leT;’jede 10:00 13:00 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de plagas, p :
2025 ' ' documente PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluaclén, W
viernes, 13 Revision, corraccion y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Control de productos -
de junio de 10:00 13.00 guimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacidn e W
2025 instrumento de evaluacidn,
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacidn sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF, =
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacidn. W
2025 Se coordinar con cada grupoe el croncgrama de capacitaciones,
Jicton 204 ingreso de fos estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrolio Infantll, para presentar el s
junio de 9:00 14:00 : : o ve 2
2025 proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagndstico.
lunes, 30 de Capacitacién sohre Mantenimiento de las Instalaciones y Recepcién y almacenamiento de materias s
junio de 12:00 16:00 primas con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre W
2025 los temas tratados.
martes, 1 de 12:00 16:00 Capacltacidn sobre Aseguramlento del agua y Almacenamiento de producto terminado con ayuds oy
julio de 2025 ' ' de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre los temas tratados, =
miéreoles, 2 Capacitacion sobre Buenas précticas de higiene en la preparacion de los alimentos y Enfermedades ”
de julio de 12:00 16:00 transmitidas por los alimentos con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicd g =
2025 una evaluacion sobre los tamas tratados.
Jueves 3, de Capacitacidn sobre Contaminacidn de los alimentos fuentes de contaminacidn y Intoxicacion, ,
g 12:00 16:00 alergias atimentarias con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicéd una Y leoh
julio de 2025 . ;
evaluacion sobre el tema tratado.
iR e Se aplics el conecimiento sobre las Buenas Pricticas de Higiene en la preparacion de alimentos -
. y 11:00 16:00 mediante una actividad préactica sobre el correcte lavado de manos, destacando su importancia o (el
julio de 2025 ) il . . .
para prevenir la contaminacidn cruzada v garantizar la inocuidad de los alimentos
martes, 8 de Capacitacidn sobre Procesos ce preparacién de los alimentos y Higiene Persenal con ayuda de o0 keal
e 12:00 16:00 AR IAE i# preparac & > W
julio de 2025 diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre los temas tratados.
miérceles, 9 Capacitacion sobre Control de plagas y Productos Quimicos en detergentes y desinfectantes con -
de julio de 12:00 16:00 ayuda de diapositivas para fa presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre los temas W
2025 tratados,
Jueves, 10 de Capacitacidn sobre Control de residuos v Control de tabaco con ayuda de diapositivas para la o o \eoh
: 12:00 16:00 o ; . G
julio de 2025 presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluaclén sobre los temas tratados.
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viernes, 11 se raforzd el conocimianto sobre el control de proeductos quimleos en la desinfeccién de alimantos .

de julio de 11:00 16:00 5 medlante la proyeceién da un video demostrativo, En el materlal audiovisual se explico paso a paso AT

2025 la correcta preparacion y uso de soluclones desinfectantes

Lunes, 14 de . Se realizé un espacio de retroalimentacion donde se pudieron exprasar sus dudas e inquietudes . o

- 13:00 16:00 3 fla
julio de 2025 sobre los temas tratados.

lunes, 21 de . 5. . ; . Aeah
julio de 2025 9:00 12:.00 3 Entrega del material para la revision y clerre del proyecto de vinculacién, A
TOTAL DE HORAS 97

Aprobado por:

Dra, Jenny Yambay MSe. ALIMENTOS
DIRECTORA DEL PROYECTO L




Cédigo: F4.M4.
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REGISTRO

ASISTENCIAY ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRECCION DE VINCULACION
COM LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de |las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidn de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales,

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Lopez Salgado Nathaly Patricia

CEDULA DE INDENTIDAD: 0450149166

HORA HORAS
ECHA HORA INGRESO
F ERTIBA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacién del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacion. @m‘,,
2025
vierRes.21 Recepcion, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para [T
de marzo de 10:00 13:00 3 P 4 s s o BorH ¥ p @
el proyecto de vinculacién
2025
s, 28 Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
5 el diagnostico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 N S L .
2025 Seleccién de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes, @ 0
para que preparen el material.
e Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Mantenimiento de las
. de‘ Jor 10:00 13:00 3 insta!ac_ic’)nes y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de @ ﬁﬂm,
evaluacion.
viernes, 11 ” o oy 7 - s s
de abril de 10:00 50 3 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Recepcidn de materias
2025 ) ' primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. @ :
viernes, 18 Revisidn, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producte terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de @—m
2025 evaluacion.
\nernes:, 24 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 : s S - ®
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién. ;
viernes, 2 de Revisidn, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e @ é%_/
2025 instrumento de evaluacion. '
viernes, 9 de Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e @ %’
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 .l s ) i il :
Revisidn, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Intoxicacién y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 ; : - i T i
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. © - <




G6025¢0

viernes, 23 Revisidn, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Contaminacién de los
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacion e @'
2025 instrumento de evaluacion. ’
viernes, 30 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de @%
2025 evaluacién.
viernes, 6 de o). S " — s
T 10:00 13:00 Revision, correccno_n y at?t.uallzauon del mater:a.llparaf la capacitacion sobre ngene personal, @
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de i Pt : 2 el
ricde 10:00 13:00 Revisién, correccm.n y ac.t!.tallzacwn del materlél—paré la capacitacion sobre C‘c?ntrol de plagas,
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. @ {
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de productos ’
de junio de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e @ m{
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 20 Preparacién de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. ®
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de : :
iibi de 10:00 13:00 Ingreso de ios_estudlgptes a k')s comt'edores det los Fetltros de Desarrollo Infantil, para presentar el =
P proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagndstico. (l_/
Viernes, 27 e o% R 5 .
de Junio da 14:00 16:00 Rev:su_m de docume-.nta‘r:'lon, socializacion de.avance.s’ del proyecto con cada grupo y preparacién de %’
2025 material para capacitacién del proyecto de vinculacién. @
Lunes, 30 de Capacitaciones sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipo, Recepcién de materias primas y
junio de 8:00 14:00 Producto terminado con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una @@
2025 evaluacion sobre los temas tratados.
) Capacitacién sobre Aseguramiento de calidad de agua, Buenas practicas de higiene en la
Viernes, 4 de i : ”» X
julio de 2025 8:00 15:00 plrepar'a.cmn de alimentos y Er.nfermed‘ade.s trasmmf:ia’s por los allm.e'ntos (ETAs) con ayuda de @
diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre los temas tratados.
Lunes, 7 de Capacitacidn sobre Intoxicacién y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la >
- 9:00 14:00 L. SEETE 2o . @
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
martes, 8 de 10:00 14:00 Capacitacién sobre Contaminacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la presentacion, @ %
julio de 2025 al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
muen"cohles, ? Capacitacién sobre Proceso de preparacién de alimentos con ayuda de diapositivas para la
de julio de 10:00 15:00 . L . - @
2025 presentacién, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
Viernes, 11 Capacitacién sobre Buenas practicas higiénicas para la preparacion de alimentos y Control de
de julio de 8:00 14:00 plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el a

2025

tema tratado.




J

(W2

o
] L i
lunes, 14 de . ., . . )
julio de 2025 12:00 14:00 2 Retroalimentacidén donde se hizo una revisién de datos del CDI y datos de los estudiantes. M -
ma.rte.s, o Capacitacion sobre Control de productos quimicos (detergentes y desinfectantes), con ayuda de
de julio de 8:00 12:00 4 . . i i i o ()
2025 diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. C
mler!:ol-es, & Capacitacion sobre Control de residuos y Control de Tabaco, con ayuda de diapositivas para la
de julio de 8:00 15:00 7 5z o ;i ;2
3605 presentacién, al finalizar se aplico una evaluacién sobre el tema tratado. @
lunes..21.de 10H00 12HO00 2 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacién Y
julio de 2025 Y proy : @
TOTAL, DE HORAS 101

Aprobado por:

T mdbe Yetdoe’
i,mmza,@.-.

......... fsoee

s rdees
Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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i REGISTRO E &
< = ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES
Codigo: F4.M4. IR o Lk saciEoAn
NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacidn al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencion de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.
CARRERA DE: Alimentos.
| NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Maynagueza Chiliquinga Adonis Alexander - CEDULA DE INDENTIDAD: 0401996285
HORA HORAS
FECHA ) 7iqRﬂN(iRESO vt EFECTIVAS | 4 "iCTIVID,AE,,
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacion.
2025
wiermes, 21 Recepciodn, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
AnmEde 1000 1509 3 el proyecté de vinCL‘JIacio'n
2025
. Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para
viernes, 28 ; , i
el diagnostico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 & T safyin .
2025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
. Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de . X 3 / o PO
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de
evaluacion.
viernes, 11 . Sliog 5 o _ )
de abril de 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actuahzac.lgn del material para la Fapamtamon sobre Recepcmn' de materias
2075 primas, documento PDF, diapasitivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn.
viernes, 18 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 _ e = : T .
e AR 006 00 3 Revision, correccion y actualizacién fﬂel m.aFerlaI para la capacuta}cnﬂon sgbre Aseguramiento y N
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 | . | instrumento de evaluacién. F ,
viernes, 9 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alirnentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 - Ko . M S . 7 LV
P 10:00 13:00 3 Re;wsmn, FOFFECCIOI’] y actuallzac.lon dgl. material para la capa‘c]tamfm sobre Intoxicacion y é!erglas e
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. 4
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viernes, 23 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Contaminacion de los
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacion, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revision, correccidn y actualizacidn del material para la capacitacién sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 6 de s L . L L
e 10:00 13:00 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sohre Higiene personal,
] 2025 i ’ documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de s 5 . __., - ; N o o
Gl 10:00 13:00 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
l 2025 : : documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de ; .
——— 10-00 13:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
J 5025 ’ ' proyecto de vinculacidn y aplicar la ficha de diagnostico.
martes, 1 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la 2 ﬁ_@
julio de 2025 ' ’ presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. 4
miércoles, 2 - 2 : 5 o /
de iulio de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Recepcion y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas
JZOZS ' ’ para la presentacion, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el tema tratado.
jueves, 3 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' ' presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
viernes, 4 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ’ ' presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
Lunes, 7 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Intnxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ’ ¢ presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.
martes, 8 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Higiene personal y Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETAs) con ayuda
julio de 2025 ' ; de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
miércoles, 9 - B . o s
A s 13:00 17:00 Capacitacion sobre Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion con ayuda de
12025 : ¢ diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicod una evaluacién sobre el tema tratado.
jueves, 10 de 1360 17:00 Capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la

julio de 2025

presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado.




p

‘g:ﬁﬁﬁz’ d; 13-00 17:00 4 Capacitacion sobre Buenas practicas de higiene en la preparacién de los alimentos con ayuda de
:JZOZS ’ ’ diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lunes, 14 de Capacitacion sobre Contral de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se
i 13:00 17:00 4 S o
julio de 2025 aplicd una evaluacion scbre el tema tratado.
martes, 15 Y S I .
dediliede 13:00 16:00 3 Capacitacion sobre Cantrol de productos guimicos (detergentes y desinfectantes), con ayuda de
2025 ' ' diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
' mTe'rcoies, 16 ) N N 4 .77”7 . -
o Capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, con ayuda de diapositivas para la presentacidn, al
de julio de 13:00 16:00 3 s i L
5025 finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
linigs, 21 de 09H00 12H00 3 Entrega del material para la revisidn y cierre del proyecto de vinculacién
julio de 2025 g P ) PIRY :
TOTAL DE HORAS 100

Aprobado por:

Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO




Codigo: F4.M4,

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Mora Cuaical Lucia Gabriela

CEDULA DE INDENTIDAD: 0402093462

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de %
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacién del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacién.
2025
Vintnes, 21 Recepcion, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para X2 e
de marzo de 10:00 13:00 3 i Aty (Pl FETRL\ R
2025 el proyecto de vinculacién ~——
viernes, 28 Elaboracién de [a lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
- el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 " FeEe g >
2025 Seleccion de los temas para la capacitacién - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
. Bevisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacion so?)re Mantenimiento de las
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
evaluacion,
viernes, 11 = e . G - :
s abenil g 10:00 13:00 3 Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Recepcion de materias
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 18 Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 _— o ST - - -
de abril de 10:00 13:00 3 Revision, correccién y actualizacién fiel m.a'tenal parala capamtaf:}on s.obre Aseguramiento y g
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 2 de Revision, correccién y actualizacién del material para Ia capacitacién sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacidn.
viernes, 9 de Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 16 - 5 x Sl i :
Aok 10:00 13:00 3 R?vssrun, ?orrecc10n % actualizaC}on dt.al.materlal parala capa'clltacpn sobre Intoxicacién y ‘a!erglas M
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién, A




viernes, 23 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacién de los : E E 2 é)
de mayo de 10:00 13:00 3 alimentos y fuentes de contaminacidn, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 30 Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 3 preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de @
2025 evaluacion.
viernes, 6 de

Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Higiene personal,

junio de 10:00 13:00 3 g . r X 2]
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 6 de = =i . sp o
o 10:00 13:00 3 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de plagas, %
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 13 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 3 | quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e ;FMJ?:GA.’%’;
2025 instrumento de evaluacién. s
viernes, 20 Preparacién de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 3 diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién. %
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de : .
B— 9:00 13:00 4 Ingreso de !os_estudlglmes a |ll35 comtladores dr-_.' los Ferjtros de Desarrollo Infantil, para presentar el %‘%"h\
2025 proyecto de vinculacidn y aplicar la ficha de diagndstico. e =
lunes, 30 de Capacitacién sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos junto con Recepcién %
junio de 14:00 19:00 5 almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se %
2025 aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
—— Capacitacién sobre Almacenamiento de proc!ucto tlerrninado con Alsegu ra mient:? y control del agua @
julio de 2025 14:00 15:00 5 con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema :
tratado.
miérecoles, 2 Capacitacién sobre Buenas practicas de higiene en la preparacién de los alimentos con
de julio de 14:00 19:00 5 Enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETAs) con ayuda de diapositivas para la presentacién,
2025 al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
. Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con Contaminacion de los alimentos y
jueves, 3 de S N . e . ¥
julio de 2025 14:00 18:00 5 fuentes.de contaminacion con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una i -
evaluacién sobre el tema tratado.
viernes, 4 de 14:00 19:00 5 Capacitacion sobre Procesos de preparacién de los alimentos con Higiene personal con ayuda de
julio de 2025 ) ' diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lunes, 7 de Capacitacién sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se
. 14:00 18:00 4 f ks
julio de 2025 aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
martes, 8 de y y Capacitacion sobre El control de productos quimicos con ayuda de diapositivas para la R ]
julio de 2025 Y 1500 < presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado. LT R
miércoles, 9

defaliods 14:00 18:00 4 Capacitacién sobre Manejo y control de residuos con ayuda de diapositivas para la presentacion, al @

2025 finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
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jueves, 10 de

Capacitacién sobre Control del tabaco con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se

julio de 2025 b0 1800 4 aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. @ 3‘
Lunes, 21 de 9hoo 12h00 3 Entrega de materiales para la revisién y cierre del proyecto de vinculacién 4@
julio del 2025 5 B ¥ & .
HO 6
TOTAL DE RAS 9
Aprobado por: 7 ™

Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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Cdédigo: F4.M4,

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRECCION DE VINCULACION
COM La SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Précticas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.

FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.
CARRERA DE: Alimentos.

CEDULA DE INDENTIDAD: 1755020102

~

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Neppas Chasi Johana Carolina
HORA HORAS
H
FECHA ORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de ;
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacion y de las solicitudes para su participacion. ﬂ
2025 e
viathes; 22 Recepcidn, revisidn, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para ol
de marzo de 10:00 13:00 3 i R e R L Y & W77
el proyecta de vinculacidn
2025 &
: Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para oz
viernes, 28 ] e ; |/
el diagnostico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, A7
de marzo de 10:00 13:00 3 - e o . oy
2025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes, i
para que preparen el material. ;

; Revisidn, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Mantenimiento de las 1./7
viernes, 4 de . ; ' . i y i — 7 %
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de s

evaluacién. ;

viernes, 11 o 5 o % g s : a7
da bt da 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actualizacidn del material para la capacitacidn sobre Recepcién de materias /)

2025 ' ' primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. £
viernes, 18 Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de 7
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de E ;-;//;

2025 evaluacién. .
viernes, 25 Wy 5 - ; - ; /f ’K
daabil da 10:00 13:00 3 Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitacidon sobre Aseguramiento y 2 L7 )

2025 ' ' control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. -
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de '-A?’

mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e _@

2025 instrumento de evaluacion. §

viernes, 9 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Enfermedades 2/
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e \éﬂ‘/

2025 instrumento de evaluacion. 7

viernes, 16 T s 3 2= e e :
: Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Intoxicacion y alergias 5

de mayo de 10:00 13:00 3 ! : . o i R - /

2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.

A

(8



® ® 360258

viernes, 23 Revisién, correccidn y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacion de los
de mayo de 10:00 13:00 3 alimentos y fuentes de contaminacion, documento PDF, diapositivas para la presentacién e %
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitacién sobre Procesos de 7
de mayo de 10:00 13:00 3 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de %
2025 evaluacion.
viernes, 6 de u% £ e : e L
i de 10:00 13:00 3 Revisidn, correccion y act'uahzacton del materlalvparrf la capacitacion sobre H.:‘glene personal, 7%
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. ;
VI?:;?:;:ede 10:00 — 3 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de plagas, %
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. 77
viernes, 13 Revisidn, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Control de productos 7
de junio de 10:00 13:00 3 quimicos {detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e W
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documenta PDF, 1/
de junio de 10:00 13:00 3 diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién. ﬁ'
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. ’
we.rne—s, =P Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
de junio de 10:00 14:00 4 5 e : : e e é;?
2025 proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagndstico.
martes, 1 de 12:00 18:00 6 Capacitacién sobre Higiene personal y Control de tabaco con ayuda de diapositivas para la @
julio de 2025 presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.
lunes, 7 de 12:00 18:00 6 Capacitacion sobre el Aseguramiento y control del agua; Control de productos quimicos con ayuda W
julio de 2025 ’ de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
— T Ca;?acitacic'm sobre Man‘tenimiento de las instalacioﬂfs % eqt.Jip?s, Control dpe plagas y Cmrajcrol de ]
julio de 2025 12:00 18:00 6 residuos con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre
el tema tratado.
miércoles, 9 Capacitacién sobre Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) e Intoxicacién y alergias 1.7/
de julio de 12:00 18:00 6 alimentarias con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién /
2025 sobre el tema tratado.
: Capacitacion sobre Contaminacidn de los alimentos y fuentes de contaminacién; Procesos de /
jueves, 10 de L v . oo - L . g p
iulio de 2025 12:00 18:00 6 preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé ﬁ
una evaluacién sobre el tema tratado. :
viernes, 11 N 5 i . o :
de i 12:00 18:00 6 Cfalpaujfa_cwon sobre Buenas pr?’cucas f:le f}lgrene en.la’preparacmn fﬂ‘e los alimentos con ayuda de %
2025 diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. 7
Kifiee, 20:d6 Capacitacion sc.}bre Recepcion y alme.lcenamiento de materias pri.r?as y Aimafcena mierftq de
julio de 2025 12:00 18:00 6 producto terminado con ayuda de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplic6 una /
evaluacién sobre el tema tratado. i
/8
lings, 21 de 09HO00 12HOO0 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacién. T
julio de 2025
TOTAL DE HORAS 97
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Cédigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

HouvY?

CIRECCION DE VINCULACION
COM LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Jenniffer Elizabeth Ordofiez Cisneros CEDULA DE INDENTIDAD: 2300580186
HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacion.
2025
yierns, 21 Recepcidn, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:.00 3 polers 0 JHENa POLE ¥ P
el proyecto de vinculacidn
2025
. Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
viernes, 28 : o :
el diagnéstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 : Pl S .
2025 Seleccién de los temas para la capacitacién - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
. Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de ; g 2 . e y :
: 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
abril de 2025 ;
evaluacidn.
viernes, 11 L é =l : o 2 .
de abril de 10:00 13:00 3 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Recepcién de materias
2025 ) primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 18 Revisidn, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, docurnento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 ~kA - oo R : o ;
: Revisidn, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 ] pom . . =
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 2 de Revisidn, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 9 de Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 16 - - i e e :
Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 : : : e : : -
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
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viernes, 23 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacién de los
de mayo de 10:00 13:00 3 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacion e @
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 3 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viern 5 ; e 5 : R -t
e' e_s’ GiHig " Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Higiene personal,
junio de 10:00 13:00 3 : E T i
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de I 3 el : e )
atifilo de 10:00 13:00 3 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de plagas, _J
! 2025 ; ? documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 13 Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 3 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e @
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF, i
de junio de 10:00 13:00 3 diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de . .
 ikita 9:00 13:00 4 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
] 2025 3 3 proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagndstico.
lunes, 30 de i ik _— ey f
+unio de 8:00 14:00 6 Capacitacién sobre higiene personal y buenas précticas higiénicas, con ayuda de carteles para la
! 2025 ; ; presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre los tema tratado.
Capacitacion sobre Recepcion, preparacién de alimentos y almacenamiento de materias primas
martes, 1 de a R : Fio
S5 8:00 14:00 6 con ayuda de carteles para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre los tema
julio de 2025
tratado.
miércoles, 2 Capacitacién sobre mantenimiento de las intalaciones y contaminacién de los alimentos, con
de julio de 8:00 14:00 6 ayuda de carteles para la presentacidn y al finalizar se aplicé una evaluacién sobre los tema
2025 tratados.
jueves, 3 de Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua — control de plagas con ayuda de carteles
Sh 8:00 14:00 6 : ey e N2
julio de 2025 para la presentacion y al finalizar se aplicé una evaluacién sobre los tema tratados.
lunes, 7 de Capacitacion sobre control de productos quimicos y control de residuos con ayuda de carteles para '
L 8:00 14:00 6 i G = 2%
julio de 2025 la presentacién y al finalizar se aplicé una evaluacién sobre los tema tratados.
martes, 8 de Capacitacion sobre ETAs — intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de carteles para la
s 8:00 14:00 6 % : : iz
julio de 2025 presentacion y al finalizar se aplicé una evaluacién sobre los tema tratados.
miércoles, 9 S - ;
Tooes Capacitacion sobre control de tabaco con ayuda de carteles para la presentacion y al finalizar se
de julio de 8:00 14:00 6 : K
2025 aplicé una evaluacién sobre los tema tratados.
hiries, 21 e 09H00 12H00 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacién
julio de 2025 g P Y oy :
TOTAL DE HORAS 97
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Dra. JennLYambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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Cédigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

BIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE:

Daniela Alejandra Pantoja Sanchez

CEDULA DE INDENTIDAD: 0450184262

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacion.
2025
sl Recepcidn, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 peOnA e i =" ERIE e p
el proyecto de vinculacion
2025
: Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
viernes, 28 5 < <
PR 10:00 13:00 3 el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
2025 : ’ Seleccidn de los temas para la capacitacidn - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
2 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de : : : : 3 ; :
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
evaluacion.
viernes, 11 A A . . it i ;
. Revisién, correccion y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Recepcion de materias
de abril de 10:00 13:00 3 3 7 ST .
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacién.
viernes, 18 Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 =5 s - - : B i :
- Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Aseguramientoy
de abril de 10:00 13:00 3 3 S ——_— :
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 2 de Revisidn, correccidn y actualizacién del material para la capacitacion sobre Buenas pricticas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de Revisidn, correccidn y actualizacién del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 e - L . A 2 :
Revision, correccion y actualizacidon del material para la capacitacién sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 e A ) s i i s
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
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viernes, 23 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacién de los
de mayo de 10:00 13:00 3 alimentos y fuentes de contaminacion, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 30 Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 3 preparacidn de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
vug;r:;,:ede 10:00 13:00 3 Revisién, correcci6n y actualizacién del material para la capacitacion sobre Higiene personal,
) 2025 ' ; documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de 2 - A g
? i Revisién, correccin y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
junio de 10:00 13:00 3 : e 5 ; :
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 13 Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 3 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 3 diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jue.ve§, I5de Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
junio de 9:00 13:00 4 : ; : ; ; :
2025 proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagndstico.
lunes, 30 de o A Fonl e
el d Capacitacion sobre higiene personal y buenas précticas higiénicas, con ayuda de carteles para la
junio de 8:00 14:00 6 ; : A :
2025 presentacion, al finalizar se aplico una evaluacién sobre los tema tratado.
Capacitacién sobre Recepcidn, preparacién de alimentos y almacenamiento de materias primas
martes, 1 de i e o 7
o 8:00 14:00 6 con ayuda de carteles para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre los tema
julio de 2025
tratado.
miércoles, 2 Capacitacién sobre mantenimiento de las instalaciones y contaminacién de los alimentos, con
de julio de 8:00 14:00 6 ayuda de carteles para la presentacion y al finalizar se aplico una evaluacidn sobre los tema
2025 tratados.
jueves, 3 de Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua — control de plagas con ayuda de carteles
a2 8:00 14:00 6 ; o ; :
julio de 2025 para la presentacion y al finalizar se aplico una evaluacion sobre los tema tratados.
lunes, 7 de Capacitacion sobre control de productos quimicos y control de residuos con ayuda de carteles para
R 8:00 14:00 6 iz G oo 5
julio de 2025 la presentacidn y al finalizar se aplicé una evaluacion sobre los tema tratados. \
martes, 8 de Capacitacién sobre ETAs — intoxicacién y alergias alimentarias con ayuda de carteles para la
o o 8:00 14:00 6 e AR . ik
julio de 2025 presentacién y al finalizar se aplicé una evaluacién sobre los tema tratados.
mle'rcc.w es,9 : Capacitacién sobre control de tabaco con ayuda de carteles para la presentacion y al finalizar se
de julio de 8:00 14:00 6 s .
2025 aplicé una evaluacion sobre los tema tratados.
lunes, 21 de 09HO00 12H0O0 3 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecto de vinculacién.
julio de 2025
TOTAL DE HORAS 97

cr:
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Codigo: F4.M4,

REGISTRO

ASISTENCIA'Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIKECCION DE VINCULACION
COM LA SOCICDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracian de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidn de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Pillagjo Malguin Heydy Dayana CEDULA DE INDENTIDAD: 1728049089
HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacidn del proyecto de vinculacidn y de las solicitudes para su participacion. %—
2025
ViEHnes, 41 Recepcidn, revisién, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 HER; et Aere Y ¢
el proyecto de vinculacién
2025
Viérnas. 28 Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
! el diagnostico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 - S L SR ;
5025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas gue son distribuidos a los 31 estudiantes, A
para que preparen el material.
. Revisidn, correccidn y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Mantenimiento de las -
viernes, 4 de . : . : ey e
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para |a presentacion e instrumento de
evaluacién.
viernes, 11 i ooy y o ¥ i
de abril de 10:00 1500 3 Revision, carreccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Recepcion de materias
2025 ’ ' primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 18 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacién.
viernes, 25 ¥ o o g : T ;
de abril de 10:00 13:00 3 Revisidn, correccidn y actualizacion del materizal para la capacitacién sobre Aseguramiento y >
2025 ' ' control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn.
viernes, 2 de Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas pricticas de .
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion, / E
viernes, 9 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 16:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e %—
2025 instrumento de evaluacion. 4
viernes, 16 J 5 2 B S : =
Revision, correccion y actualizacion del materizl para la capacitacidn sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 : = " o s g -
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
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viernes, 23 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Contaminacién de los
de mayo de 10:00 13:00 3 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacidon sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 3 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 6 de 52 S 2 % -
SR 10:00 13:00 3 Revision, correccm'n y av.jt_ual:zacmn del rnatena]})araI la capacitacion sobre I-E|'g|ene personal,
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de = T i o
junio de 10:00 13:00 3 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre C_qntrol de plagas,
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 13 Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 3 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 3 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. W/
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
;':;S:isl; jz 10:00 14:00 4 Ingreso de Iosi estudiantes a los comedores de los Fentros de Desarrollo Infantil, para presentar el
2025 proyecto de vinculacidn y aplicar la ficha de diagndstico.
martes, 1 de Capacitacion sobre Higiene personal y Control de tabaco con ayuda de diapositivas para la
- 12:00 18:00 6 <oy 5 i -
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el tema tratado. %‘:’,
lunes, 7 de 12:00 18:00 6 Capacitacion sobre el Aseguramiento y control del agua; Control de productos quimicos con ayuda
julio de 2025 ’ de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
martes, 8 de Ca?ar:itacién sobre Man'lcenimlif‘:nto de las instalacion.e's y eth.Iipc-?S, Control. d'e plagas y Cor'ltcro{ de
julio de 2025 12:00 18:00 6 residuos con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre ﬁ:
el tema tratado.
miércoles, 9 Capacitacion sobre Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) e Intoxicacion y alergias
de julio de 12:00 18:00 6 alimentarias con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién W
2025 sobre el tema tratado.
jiigves, 10 de Capacita:.:i'én sobre Cf)ntaminacio'n de los a!imentgs y fuentes de contamiln’acién;‘Pro.cesos de o
julio dia 2025 12:00 18:00 6 preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé M,
una evaluacion sobre el tema tratado.
viernes, 11 et _— s i "
de julio de 12:00 18:00 6 C.apacz.ta_clon sobre Buenas pr?'ctlcas de I?|g|ene enlla_preparacmn de los alimentos con ayuda de
2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. _
g, e Capacitacion sc_)bre Recepcién y almf‘xcena.n?iento de materias pri‘n"las y }%Imgcenam?en.tc’o de _
julio d,e 2025 12:00 18:00 6 producto terminado con ayuda de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una W
evaluacion sobre el tema tratado.
lunes, 21 de 09HOO0 12H00 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacion.
julio de 2025
TOTAL DE HORAS 97




Aprobado por:

18626

Dra. Jenny Yambay MSc.

DIRECTORA DEL PROYECTO
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Ciodigo: F4.Mm4,

ASISTENCIA

REGISTRO

Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

TET B

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEI. PROYECTC: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas 2n la elaboracion de Alimentos, mediante |a capacitacion a personal de los

comedores de los Centros di Desarrollo Infantil para la obtencion de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.
NOMBRE DEIL. ESTUDIANTE:

Karolina Nikol Portilla Reascos

CEDULA DE INDENTIDAD: 04501470112

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de n l ]‘ a
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacidn y d= las solicitudes para su participacion.
2025
viernes; a1 Recepcidn, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las sclicitudes para . ﬁ\\
demaBode 100 e 2 el prcnyectt; de vinr;lacién =
2025 g _
viernes. 28 Elabcracién de la lista de chequeo sokre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para p .
! el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil. %ﬂ&
de marzo de 10:00 13:00 3 = aei L -
2025 Seleczidn de los temas para la capacitacion - 14 temas qus son cistribuidos a los 31 estudiantes,
para que praparer; el material.
T Sevisic’:r}, correccié-r? y actualizacion del ma?erialhp‘ara la capacitacion scnb’re Mantenimiento de las
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documanto POF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
evaluacién.
viernes, 11 ) o AR . = oy 3 .
de abril de 10:00 13:00 3 Re.v:sncm, correccidn y actu.ailzac.l(.)n del material para Ia. ce:paf:ntacmn sobre Recepcm.n' de materias
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
viernes, 18 Revisién, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumenito de
2025 evaluacion,
viernes, 25 e 2 LT, " S .
1 abril da 10:00 13:00 3 Revisidn, correccidn y actualizacién Fiel m'a—tenal para la capamtaﬂon sT:-bre Aczeguramiento y y
2025 control del agua, cocumento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento ce evaluacion
viernes, 2 de Revisidn, correccidin y actualizacion del material para la capacitacién sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas parz la presentacién e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 9 de Revisién, correccidin y actualizacién del material para la capacitacion sobre Erfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 - A ; B nt i L
St 10:00 13:00 3 Re.wsmn, n‘:orreccmn % actuahzan,_lon dfel_mate rial para la Cdpaf:’ltacu‘;m sabre Intoxicacién y f:!ergtas.
2025 alimentarias, documentc PDF, cliapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacidn.




viernes, 23

Revisién, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Contaminacion de los

cle mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacion 2
2025 instr. mento de evaluacion.
viernes, 30 Revisidn, correccidin y actualizacién del material para la capacitacién scobre Procesos de
cde mayo de 10:00 13:00 preparacior de los alimentos, documento PDIF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 6 de - e . . ..
‘unio de 10:00 13:00 Revisidn, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Higiene personal,
; 2025 ’ ' documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de 5 - ; g !
L Revisidn, correcciéin y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
junio de 10:00 13:00 ; s v g L 2.3
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
]
viernes, 13 Revisién, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Control de productos i
de junio de 10:00 13:00 quimicos (d=tergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e o PO TG/
| 2025 instr. mento de evaluacion. - ]
viernes, 20 Preparacién de material para la capac tacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF, j'} il
de junio de 10:00 13:00 diapcsitivas para la presentacidn e instrumento de evaluacién. [ L
| 2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. ]
jueves, 26 de : .
! S Ingreso de Ios estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el i
junio de 10:00 13:00 : o ; S A o
2025 proyecto de vinculacién v aplicar la ficha de diagnéstico.
2
martes, 1 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre Mantenimiento de las instalaciones y 2quipcs con ayuda «e diapositivas para la D —H-
julio de 2025 ) ' presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. ’
miércoles, 2 e v - . : - -
- Capacitacidn sobre Recepcién de materias primas con ayuda de diapositivas para la presentacidn,
de julio de 13:00 17:00 e = i : P
2025 al finalizar se aplic3 una evaluacidn sobre el zema tratado. -
jueves, 3 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre almacenam ento ce materias primas con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' ’ presentacién, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el tema tratado.
viernes, 4 de 13:00 15:00 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la ,]
julio de 2025 ' ’ presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
.
Lunes, 7 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre Almaczenamiento de producto tarminado con ayuda de diapositivas para la .;TF\-':’(%-
julio de 2025 . ’ presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
martes, 8 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre Intoxicacién y alergias alimentarias con ayuda de diaposit vas para la “__l
julio de 2025 ' ' presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. :
miércoles, 9 i
cooe ol Capacitacidn sobre Higi sonal y Enfermedades Trasmiti limentos (ETA a
de julio de 13:00 17:00 pacitacion sobre Higiene personal y Enfermeda rasmitidas por Alimentos (ETAs) con ayud

2025

de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.




jueves, 10 de 13:00 17:00 4 Capacitacidn sobre Contaminacién de los alimentos y fuentes de contaminacion cor: ayuda de
julio de 2025 ' ) diapesitivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
viernes, 11 S s : ¥
e Caparitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de d apositivas para la
de julio de 13:00 17:00 < " 5 a s
2025 presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lunes, 14 de 13:00 17:00 4 Capacitacion sobre Buenas précticas de higiene en la preparacién de Ics alimentos con ayuda de
julio de 2025 ’ ' diapcsitivas para la presentacién, al finalizar se aplicd unza evaluacidn sobre el tema tratado.
martes, 15 5w : v - o e
e il s 13:00 15:00 5 Capacitacion sobre Control de plagas ton ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se
o ’ ' aplico una evaluacién sobre el tema tratado.
2025
miércoles, 16 = @ % ;
Sectulicide 13:00 17:00 4 Capacitacién sobre Control de productos quimicos {detergentes y desinfectantes), con ayuda de
i025 ' ' diapcsitivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
jueves, 17 de . Capacitacion sobre Control de residucs, con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar
e 13:00 15:00 3 o e
|_julio de 2025 se aplico una evaluacion sobre el tema tratado.
i <, 18 5 . 3 - ; . "
ner.ne. ! Capacitacion sobre Control de Tabaco, con ayuda de diapnsitivas para la presentacion, al f nalizar
de julio de 13:00 17:00 4 g g
_ se aplicd una evaluacién sobre el tema tratado.
2025
laris, 31 de 09HOU 12H00 3 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecto de vinzulaci¢n
julio de 2025 - i o Ry = '
TOTAL DE HORAS 106
Aprobado por:

Dra. Jeany Yambay MSc.
DIRECTCIRA DEL PROYECTO
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Codigo: F4.M4.

=

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRCCCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Précticas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los

comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.
CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Rosero Canacuan Shair Stalyn CEDULA DE INDENTIDAD: 0402184253
HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacién del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacién.
2025
d\:er:;i:f;e - 13:00 o :f;fgg:; rde.;.ri‘::,ii::].,l ;‘::;tgnbueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para ﬁ@
2025
viernes, 28 Ela!:'norac'iér_z de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenab: Practica Higiénicas (BPH), para _
dE B e 10:00 13:00 3 el dlag‘t?ostnco en los comedores de ifzs Csntros de Desarrollo Infa.ntl_l. _ _ _.—;ﬂi-:’n
2025 Seleccion de los temas para.la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes, S = T
para que preparen el material.
viernes. 4 de f(evisién, cerrecciér) y actualizacion del material para la capacitacién sobre Mantenimiento de las J/T‘;f €
abril der2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de
evaluacion.
:;:;nbe:ii ;;el 10:00 13:00 3 Re-visio'n, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Recepcién de materias ( 1 o4 2
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién. !
viernes, 18 Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de € 2
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de r
2025 evaluacion. -
::;n;si; j: 10:00 13:00 3 Revisidn, correccién y actualizacién f:iel m_a_teria! para la capacitacidn s?bre Aseguramiento y .| /EE lﬂ%‘-x—" S f =
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revision, correccién y actualizacidn del material para la capacitacién sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 16 . - ; S S . zy
dmsppcnle 10:00 13:00 3 R(.ewsaon, correcciéon y actuallzac!on dr'el.matenai para la capa‘c’ltaa?n sobre Intoxicacién y?!ergias %@—
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacidn. :

0
=

G2



’ - —
viernes, 23 Revn!on, correccién y actualizacién del material para la capacitaci®®sobre Contaminacion de los =) @ /7
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Procesos de §
de mayo de 10:00 13:00 preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de @v
2025 evaluacién.
viernes, 6 de o e : — - >
ittt dé 10:00 13:00 Revisidn, correccidn y actualizacién del material para la capacitacion sobre Higiene personal, QSE
] 2025 ’ ' documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacién. 4
viernes, 6 de 5 et : o i
;o Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de plagas, m@z'
junio de 10:00 13:00 D o s = ‘%
3025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. =2
viernes, 13 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de productos =
de junio de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e T ‘
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
o ) . o v wi i \‘M. T
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. S
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. 7 : '
jueves, 26 de : : 7
J 'uisio . _— B Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el m v
} 2025 : ’ proyecto de vinculacidon y aplicar fa ficha de diagnéstico. .—"— *
martes, 1 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la 23t
julio de 2025 ’ ’ presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. -
miércoles, 2 — 5 : 5 : ; s
de iulio d‘e 13:00 17:00 Capacitacion sobre Recepcion y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas sge
:12025 ) ' para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. g )
jueves, 3 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' ’ presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
viernes, 4 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' ) presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
Lunes, 7 de 13500 17:00 Capacitacién sobre Intoxicacién y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' . presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
martes, 8 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre Higiene personal y Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETAs) con ayuda @\
julio de 2025 ’ K de diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
miércoles, 9 o 2 g : -
- 2 Capacitacion sobre Contaminacién de los alimentos y fuentes de contaminacién con ayuda de z OS iy
de julio de 13:00 17:00 < . i o i 5 7Y R ﬂ —
2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. .-"
jueves, 10 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la Wi Resse

julio de 2025

presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.




& 4

viernes, 11 e . 7 x =% :
deiuliide 13:00 17:00 4 Capacitacién sobre Buenas précticas de higiene en la preparacién de los alimentos con ayuda de
;025 ’ ’ diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lunes, 14 de . Capacitacién sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
e 13:00 17:00 4 o -
julio de 2025 aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
martes, 15 N B .
de liilio-de 13:00 16:00 3 Capacitacién sobre Control de productos quimicos {detergentes y desinfectantes), con ayuda de
;025 ’ : diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
miércoles, 16 o A . . -
de julio de 13:00 16:00 3 Capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, con ayuda de diapositivas para la presentacion, al
2005 ’ ’ finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lunes, 21 de
- o 0SH 12H 3 i isié i i ion.
julio de 2025 00 00 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecto de vinculacién
TOTAL DE HORAS 100

Aprobado por:

N\ ....... i -

Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO

.........
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Cdédigo: FA.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

Heawy?

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracidn de Alimentos, mediante |la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Juan Carlos Santacruz Espinoza

CEDULA DE IDENTIDAD: 1727200634

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO Eniini EEECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de r
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacién y de las solicitudes para su participacién.
2025 A
wiEes 21 Recepcion, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 4 2 S
2025 el proyecto de vinculacidn
iGTTieE. 28 Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para '
! el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 s S SUE -
2025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes, L#:@é
para que preparen el material.
— _Revisio'n, correccion y actualizacion del material para la capacitacion so.b're Mantenimiento de las _
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
evaluacion.
viernes, 11 e R : s < ; ]
dé sEEidE 10:00 13:00 3 Rgvmon, correccion y actualizacion del material para la f:apa_utauon sobre Recepmon' de materias
2075 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. ;
viernes, 18 Revisidn, correccion y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de )
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de éé ‘j é {
2025 evaluacion.
\;i:;nbers“, j: 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actualizacidn del material para la capacitacion sgbre Aseguramiento y / \- ‘/
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de ‘75
mayc de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e :
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Enfermedades P
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 16 .. A, . i i -
de mayo-d 10:00 13:00 3 ngsmn, .correcc;on y actuahzaqon da‘el_matenal parala capa_cjtaa?n sobre Intoxicaciony ?!erglas %
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.




ana277

viernes, 23 Revision, correccion y actualizacion del material para la capécitacién sobre Contaminacién de los
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacion, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 30 Revisidn, correccion y actualizacion del materizal para la capacitacion sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 6 de o — . N .
—— 10-00 13:00 Revisidn, correccién y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Higiene personal,
] 2025 ’ ’ documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de e P s : vs
- Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
junio de 10:00 13:00 : 2 o o
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 quimicos {detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacién. o
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de . ; '
unio de 14:00 17-00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
J ’ ) proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagndstico.
2025 Y
viernes, 27
de junio de 14:00 17:00 Evaluacion diagnostica a cada trabajadora de la cocina del CDI Sara Espindola.
2025
lunes, 30 de .. : % e
. Reunion de trabajo para coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones basado en el
JAIGHE KR 17:00 resultado del diagndstico
2025 2 :
miércoles, 2 - . , . -
de julio de 14:00 17:00 Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la
2025 ' ’ presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado. )

71
viernes, 4 de Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la ; ‘
S0 14:00 17:00 o3 R i & /
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.

lunes, 7 de 14:00 17:00 Capacitacién sobre Buenas précticas de higiene en la preparacion de los alimentos con ayuda de
julio de 2025 ) ' diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. P
miércoles, 8 e s S . . . . s ' 1
. Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
de julio de 14:00 17:00 . ek e —
2025 presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
viernes, 11 o T : i \
de iulio de 14:00 17:00 Capacitacion sobre Contaminacidn de los alimentos y fuentes de contaminacion con ayuda de
5025 : ' diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
s o
Lunes, 14 de Capacitacion sobre Procesos de preparaciaon de los alimentos con ayuda de diapositivas para la 7
- 14:00 17:00 % o L o7
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplic una evaluacion sobre el tema tratado.
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Miéreoles. 16 Capacitacion sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se )
R . ) aplicd una evaluacion sobre el tema tratado. \_/(
de julio de 14:00 17:00 3 o . " . -
2025 Capacitacion sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
Viernes, 18 Capacitacic‘rn sobre Mantenimien'to de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la
de julic de 1400 17:00 3 presentacion, al finalizar se aplico una evaluacién sobre el tema tratado.Capacitacién sobre
2025 Recepcién y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas para la presentacion,
al finalizar se aplico una evaluacidn sobre el tema tratado.
banes; 21 de 09HOO 12H00 3 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecto de vinculacién
julio de 2025 '
TOTAL DE HORAS 102

{ Aprobado por:
|
i

................................................ o

DIRECTORA DEL PROYECTO




Codigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DE V¥
CO%N LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracidn de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inccuos”,
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.
NOMBRE DEL ESTUDIANTE:

WiRay Intifianpy Shiguango Andy

CEDULA DE INDENTIDAD: 1501079022

HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de %
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacion y de las solicitudes para su participacion. %’/
2025
viernes, 21 Y o : 3 3 i 5
de marzo de 10:00 13:00 3 Recepcion, revision, wsjcf) bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para %,‘
2025 el proyecto de vinculacicn
ISR 08 Elaboracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para
! el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 i o S i o <
2025 Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes, %—'
para que preparen el material.
St Al Revisidn, correccién y actualizacién del material para la capacitacidn sob're Mantenimiento de las
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de —
evaluacion, (: j
viernes, 11 - Y ; G e - s
diabeil g 1000 1300 3 Re_vuszon, correccion y actu.ahzac-lc.m del material para Ia.f:apautacuon sobre Recepcso.n'de materias
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. =
viernes, 18 Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de —
2025 evaluacion.
viernes, 25 L. o . S .
- 10:00 13:00 3 Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Aseguramiento y )
2025 control def agua, documento PDF, diapositivas para |a presentacion e instrumento de evaluacion. %
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de -
mavyo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e %
2025 instrumento de evaluacién. !
viernes, 9 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e C%
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 - o . S— N .
- 10:00 13:00 3 Re?wsmn, FD(rEECan y actuallzac.:on df‘zl. material para la capa_c'ttau?n sobre Intoxicacion y ?!erglas
2075 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.




AG028C

viernes, 23 Revisién, correccion vy actualizacién del material para la capacitacion sobre Contaminacion de los
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacion e :
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 30 Revisidn, correccidn y actualizacién del material para |a capacitacion sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 6 de " e . =g e
Satieade 10:00 13:00 Revisi6n, correccion y actualizacidn del material para la capacitacidn sobre Higiene persanal,
2025 ’ ’ documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 6 de » L, ) L
i 10:00 13:00 Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
] 2025 - ’ documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion.
viernes, 13 Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junic de 10:00 13:00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion. ] )
viernes, 20 Preparacién de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones. {
jueves, 26 de . .
jublode 10:00 13:00 Ingreso de los estudiantes a los comedeores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
. 2. < .y - - - . "
2025 proyecto de vinculacion y zplicar la ficha de diagnéstico.
martes, 1 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' ’ presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado. ..
miércoles, 2 _— - . . . e usg
de julio de 13:00 17-00 Capacitacién sobre Recepcion de materias primas con ayuda de diapositivas para la presentacion,
2025 ’ ’ al finalizar se aplico una evaluacion sobre el tema tratado. E
jueves, 3 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas para la \
julio de 2025 ’ ' presentacidn, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el tema tratado. —
viernes, 4 de 13-00 16:00 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ’ ' presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado.
Lunes, 7 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre Aimacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ' ’ presentacion, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el tema tratado. =
martes, 8 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
julio de 2025 ’ ' presentacidn, al finalizar se aplico una evaluacidn sobre el tema tratado.
MlErRoiE, 3 Capacitacio bre Higi ersonal v Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETAs) con ayuda
Asfuliade 13:00 17:00 pacitacion sobre Higiene p y Enfermedades p y

2025

de diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.




166281
L &

jueves, 10 de 13:00 17:00 4 Capacitacién sobre Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacién con ayuda de |
julio de 2025 ’ & diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado.
‘ger.zﬁi‘ ;2 13:00 17:00 2 Capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la
812025 : " presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacién sobre el tema tratado. =
lunes, 14 de 13:00 1700 4 Capacitacion sobre Buenas practicas de higiene en la preparacion de los alimentos con ayuda de
julio de 2025 ’ " diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. )
martes, 15 . : = o s e
- Capacitacion sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
de julio de 13:00 15:00 2 o <
aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
2025
miércoles, 16 . R . 3
A 100 e 13:00 17:00 2 Capacitacién sobre Control de productos guimicos [detergentes y desinfectantes), con ayuda de ‘
JZ[JzS ’ ’ diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.
jueves, 17 de . Capacitacién sobre Control de residuos, con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar
= 13:00 16:00 3 ., -,
julio de 2025 se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
wer.ne's, 2 .~ Capacitacion sobre Control de Tabaco, con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar
de julio de 13:00 17:00 4 % .
se aplico una evaluacion sobre el tema tratado.
2025
Iures, 21 de 09HOO 12H00 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacion
julio de 2025 & P Y proy :
TOTAL DE HORAS 106
Aprobado por:
Dra. Jenny Yambay MSc, /

DIRECTORA DEL PROYECTD N TEREE A




Caodigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Précticas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Taques Pinchao Dany José CEDULA DE INDENTIDAD: 0401821400
HORA HORAS L
FECHA HORA INGRESO SAEIOA SEECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de :
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacién del proyecto de vinculacion y de las solicitudes para su participacion.
2025
Vst 1. Recepcidn, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de as solicitudes para
de marzo de 10:00 13:00 3 3 - s‘ S PerE ¥ TR P
el proyecto de vinculacién
2025
REHREE. 28 Elaboracion de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Préctica Higiénicas {BPH), para
! el diagnostico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 = i) (S .
2025 Seleccion de los temas para la capacitacién - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para gue preparen el material.
. Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de 5 y ; . = . %
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de \ {
evaluacion. :
wemes., = Revisién, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Recepcién de materias i
de abril de 10:00 13:00 3 . : o e L g
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. ; d
viernes, 18 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de ] A
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de m
2025 evaluacién. ’
viernes, 25 i T 3 5 : Wi
! Revisién, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Aseguramiento y eSS
de abril de 10:00 13:00 3 . - —— v X
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacidn.
viernes, 2 de Revisién, correcci6n y actualizacion del material para la capacitacién sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparaciém de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de Revision, correccidn y actualizacién del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacidn,
viernes, 16 . e - o B L
Revisién, correccion y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 B = y s Sy T
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
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Revg,?orreccién y actualizacion del material para la capacitacit’obre Contaminacion de los

viernes, 23
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacidn, documento PDF, diapositivas para la presentacion e i
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacién de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de =<
2025 evaluacion. =
iernes, 6 de ) & . . L - -
¥ 'u‘:\?: ded 10:00 13:00 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Higiene personal, =
} 2025 ' ’ documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién,
viernes, 6 de Y
'unio’ o 10:00 13:00 Revisidn, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de plagas, 7/
J 2025 ' ’ documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién. E@ ?-
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Control de productos )
de junio de 10:00 13:00 quimicos {detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacién.
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 de ! .
unio de 10:00 13:00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
) 2025 ’ ’ proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagnéstico.
lunes, 30 de oy i : : : - i .
iilc e 13:00 15:00 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la
J 2025 : : presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. éﬁw
martes, 1 de 13:00 16:00 Capacitacion sobre Recepcion y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas )
julio de 2025 : i’ para la presentacién, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el tema tratado. M}g
iércoles, 2 - A . . d v
o i_—cc'_d % Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la '
de julio de 13:00 16:00 = : B =
2025 presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
7
jueves, 3 de 13:00 15:00 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la .
julio de 2025 ' ’ presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. Vi
U =
viernes, 4 de 13:00 17:00 Capacitacién sobre Buenas practicas de higiene en la preparacion de los alimentos con ayuda de 0
julio de 2025 ‘ ‘ diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado. m
lunes, 7 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Enfermedades transmitidas por los alimentos ETAS con ayuda de diapositivas
julio de 2025 : ; para la presentacién, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. _{%
T
martes, 8 de 13:00 17:00 Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la ;
julio de 2025 : ) presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado. i@%
miércoles, 9 : e S : N 4
o Capacitacién sobre Contaminacién de los alimentos y fuentes de contaminacion con ayuda de : .
de julio de 13:00 17:00 : o5 = s S =
2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacidn sobre el tema tratado.
jueves, 10 de Capacitacion sobre Procesos de preparacion de los alimentos con ayuda de diapositivas para la
e 13:00 17:00 . : i 2
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplico una evaluacion sobre el tema tratado.
& A4

I

€2



e
(3¢
viemes,.11 Capacitacién sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se
de julio de 13:00 17:00 4 pac > Higlene p ¥ P 4 Risen ’
aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
2025 *
lunes, 14 de 13:00 17:00 4 Capacitacion sobre Control de plagas y Control de productos quimicos con ayuda de diapositivas . ]
julio de 2025 ’ : para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. h =
martes, 15 o ] ] N d e
L Capacitacién sobre Control de residuos y Control de tabaco con ayuda de diapositivas para |a ; '
de julio de 13:00 17:00 4 . 5 s e o=
2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
ldnes; 21 de 0SHOO 12H00 3 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecto de vinculacién ’ [
julio de 2025 g P Y pray : @.}g
TOTAL DE HORAS 96 = b

Aprobado por:

Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO

-
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Codigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA'Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRECCION DE VINCULACION

CON LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidn de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Tonguino Jacome Geovanny Arley CEDULA DE INDENTIDAD: 0401918347
HORA | HORAS
FECHA HORA INGRESO SAUDA | EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de |
marzo de 10:00 13:00 \ 3 Socializacién del proyecto de vinculacion y de las solicitudes para su participacion.
2025 |
vieres; 21 ' Recepcién, revision, visto b rte del director d hivo de las solicitud ,
daramnde 10:00 13:00 | 3 ecepcién, revisién, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para '
| el proyecto de vinculacion
2025 i
. ! Elabaracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Préctica Higiénicas (BPH), para
viernes, 28 | ] e .
| el diagnéstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 | 3 i bR N ;
2025 | Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
| para que preparen el material.
et A dE | Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Mantenimiento de las
abril de 2025 10:00 13:00 | 3 :nsta[ac'nanes y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de o
evaluacidn.
viernes, 11 | _— : PRy : e ; :
. 10:00 13:00 | 3 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Recepcidn de materias
2025 ’ ' } primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién. dy
viernes, 18 ‘ Revision, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Alimacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de iy
2025 | evaluacion. ]
viernes, 25 | - 3 BACE . — .
: ‘ Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 : o 7 : o &
2025 ; control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn. i
]
viernes, 2 de I‘ Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de
mayo de 10:00 13:00 | 3 higiene en la preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e ‘/Vél
2025 | instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de ' Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 | 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e 5 4
2025 | instrumento de evaluacion.
viernes, 16 i s - ; s e .
| Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Intoxicacién y alergias
de mayo de 10:00 13:00 | 3 7 3 , o ; ; ; y
2025 j alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacion.




viernes, 23 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Contaminacién de los
de mayo de 10H00 13H0O0 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacidn.
viernes, 30 Revisién, correccion y actualizacién del material para la capacitacion sobre Procesos de
de mayo de 10H00 13H00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacidn.
viernes, 6 de . o - o _
. 10HO0 13H00 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Higiene personal,
] 2025 documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacién.
viernes, 6 de ils e . .
i Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de plagas,
junio de 10HO0 13H00 : il s -
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de productos
de junio de 10H00 13H00 quimicos (detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumentao de evaluacion.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacion sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10HO00 13H00 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. - e >
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
jueves, 26 d ; . -
! Unio de 5 10H00 13H00 Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el > \,
J 2025 proyecto de vinculacion y aplicar la ficha de diagnéstico.
viernes, 27 e . 57 S S Ll
Lo Revision de documentacion, socializacién de avances del proyecto con cada grupo y preparacién de
de junio de 14H00 16H00 3 i ! s
5025 material para capacitacion del proyecto de vinculacién.
lunes, 30 de .. B = . > - . -
Wirih e 09HOO 13H00 Capacitacion sebre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la
! 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lde itacio ion i ias pri iapositiva — ~
'mértes, 09H00 13H00 Capacitacion sobl:e: Recepcm_ \ almacgn’amlento de n.wlaterlas primas con ayuda de diapo s = ~
julio de 2025 para la presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado. e >
miércoles, 2 - 2 . < .
g Capacitacion sobre Almacenamiento de producto terminado con ayuda de diapositivas para la /A‘\
de julio de 0SHOO 13H00 o g iy iy 7 —
2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. ‘
jueves, 3 de 09HO0 13H00 Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la o 2 % E >
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. —
viernes, 4 de 09HOO 13H00 Capacitacion sobre Buenas practicas de higiene en la preparacién de los alimentos con ayuda de
julio de 2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lunes, 7 de Capacitacion sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
¢ 09H00 13H00 5 . o : 1 L.
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado. 1
martes, 8 de 09H00 13H00 Capacitacion sobre Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacién con ayuda de < 7
. . o = 7
julio de 2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. LT/ aA ="
miércoles, 9 T o 5 : 5
de Talicide 09HOO0 13H00 Capacitacion sobre Procesos de preparacién de los alimentos con ayuda de diapositivas para la - 2 =
2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado. =
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Revision, correccion y actualizacién del material para la ca’nacién sobre Contaminacién de los

viernes, 23
de mayo de 10:00 13:00 3 alimentos y fuentes de contaminacion, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 30 Revision, correccién y actualizacion del material para la capacitacién sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 3 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 6 de - R ) N -
et 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Higiene personal,
2025 ’ documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacion. / C
viernes, 6 de e s : s
Nifio-de 10:00 13:00 3 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacidn sobre Control de plagas,
: 2095 ' ’ documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. >
viernes, 13 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 3 quimicos {detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 20 Preparacion de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 3 diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. y‘/
205 0 | |Secoordinarconcadagrupo el cronograma de capacitaciones. | 7T
jueves, 26 de 3 .
. Ingreso de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
junio de 10:00 13:00 3 < o . 3 Zeciin
2025 proyecto de vinculacidn y aplicar la ficha de diagnéstico. ;
viernes, 27 Organizacion de cronograma de capacitacion.
de junio de 14:00 16:00 2 Inspeccién de instalaciones {Diagnostico). 4
2025
lunes, 30 de Capacitacion sobre: Mantenimiento de equipos e instalaciones, Recepcién de materia prima.
junio de 13:00 16:00 3 Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones. g
2025
Practica y colaboracién: Sesién practica aplicando conocimientos adquiridos sobre las
martes, 1 de e o ;
iulio de 2025 08:00 16:00 8 capacitaciones en la preparacion de alimentos. . g
! Observacion, verificacién y conversatorio de los siguientes temas de capacitacién.
miércoles, 2 Capacitacion sobre: Almacenamiento de materia prima, aseguramiento de la calidad del agua.
de julio de 13:00 16:00 3 Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones, 2
2025
e, 3 Practica y colaboracion: Sesidn practica aplicando conocimientos adquiridos sobre las
julio de’ 2025 08:00 16:00 8 capacitaciones en la preparacién de alimentos. M
Observacidn, verificacidn y conversatorio con los siguientes temas de capacitacién.
- Capacitacion sobre: Buenas practicas higiénicas en la preparacion de alimentos, preparacién de
viernes, 4 de ) i
- 13:00 16:00 3 alimentos e higiene personal. d‘t
julio de 2025 ot I - e 4
Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones.
lunes. 7 de Capacitacidn sobre: Enfermedades transmitidas por lo alimentos (ETAs), intoxicacién y alergias
g 13:00 16:00 3 alimentarias, contaminacién de los alimentos y fuentes de contaminacion. o/. :
julio de 2025 e iz e o
Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones.
martes. 8 de Practica y colaboracidn: Sesién practica aplicando conocimientos adquiridos sobre las
julio de'2025 08:00 16:00 8 capacitaciones en la preparacién de alimentos.
Observacién, verificacién y conversatorio con los siguientes temas de capacitacion.




Capacitacién sobre: Control de plagas, control de producto! uimicos.

miércoles, 9 ’
de julio de 13:00 16:00 3 Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones. e
2025
e — Practica y colaboracién: Sesién practica aplicando conocimientos adquiridos sobre las
e 08:00 16:00 8 capacitaciones en la preparacién de alimentos.
julio de 2025 g o i . - ==
Observacion, verificacion y conversatorio con los siguientes temas de capacitacién.
Vi S
|er.ne. il Capacitacién sobre: Control de residuos, control de tabaco.
de julio de 13:00 16:00 3 i i i S
2025 Evaluacién de conocimientos adquiridos sobre las capacitaciones.
/
hurgs 21 dle 09:00 12:00 3 Entrega del material para la revision y cierre del proyecto de vinculacion. P/
julio de 2025 *
TOTAL DE HORAS 106
Aprobado por:

DIRECTORA DEL PROYECTO
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REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

Cédigo: F4.MA4. Dlu%col:ujmugzelon

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Précticas Higiénicas en la elaboracion de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidon de productos inocuos”.

FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.
CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Ushifia Malua Yessenia Abigail CEDULA DE INDENTIDAD: 1725718363
HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD FIRMA
lunes, 10 de

marzo de 10HO0 13HO0 3 Socializacion del proyecto de vinculacion y de las selicitudes para su participacion. @@
2025 _

.y Recepcidn, revision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitudes para
de marzo de 10H00 13H00 3 BCiong ST por p y p e
2025 el proyecto de vinculacion

viernies; 98 Elal?orac—lor.\ de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenaﬁ Practica Higiénicas (BPH), para
de marzo de 10H00 13H00 3 el diagnostico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil. | J,Q
Seleccion de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes, =

2025 ’
para que preparen el material.

= 4

viernes. 4 de Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Mantenimiento de las

. 10H00 13HOO 3 instalaciones y equipos, decumento PDF, diapositivas para resentacion e instrumento de =
abril de 2025 io Y equipos, positivas para la presentacion e 3 T
evaluacion.
viernes, 11 A Rl £ S i3 .
desabillds 10H00 13H00 3 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Recepcion de materias
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién.
viernes, 18 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de
de abril de 10H00 13H00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 2 . : . .
; Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Aseguramiento y
de abril de 10H00 13H00 3 2 s i 5
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Buenas practicas de
mayo de 10H00 13H00 3 higiene en la preparacidn de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 9 de Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Enfermedades
mayo de 10H0O0 13H00 3 transmitidas por lo alimentaos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 Revision, correccion y actualizacion del material para la capacitacion sobre Intoxicacién y alergias
de mayo de 10H00 13H00 3 : y & e SRS

alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.

2025




¥
‘I 1.1
e

>
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<D

jueves, 10 de Capacitacion sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
B 09H00 13HOO 4 - =
julio de 2025 aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado.
viepes, T Capacitacion sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
de julio de 0SHOO 13H00 4 par DI e ¥ p paraiop 7
aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
2025
lunes, 14 de Capacitacion sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se
" 0SHOO0 13HOO 4 - A 9
julio de 2025 aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
maties, 13 Capacitacién sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacidn, al finalizar se
de julio de 09HOO 13H00 4 pac ) Rige Y P pataiap '
2025 aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
Miércoles, 16
de julio de 09HOO 13H00 4 Colocacidn se sefializaciones y finalizacion en el CDI.
2025
s 2 s 09HOO0 12H00 3 Entrega del material para la revisiény cierre del proyecto de vinculacion
julio de 2025 ~Ed "’ ¥ RSN, ‘
TOTAL DE HORAS 108

Aprobado por:

Dra. Jenny Yambay MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO




Cédigo: F4.M4.

REGISTRO

ASISTENCIA Y ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES PARTICIPANTES

DIRECCION DE VINCULACION

COM LA SOCIEDAD

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.
FACULTAD DE: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA DE: Alimentos.

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Villarreal Rosero Jenny Madelaine CEDULA DE INDENTIDAD: 0401743836
HORA HORAS
FECHA HORA INGRESO SALIDA EFECTIVAS ACTIVIDAD
lunes, 10 de
marzo de 10:00 13:00 3 Socializacion del proyecto de vinculacidn y de |as solicitudes para su participacién.
2025
vismmes 21 Recepcid ision, visto bueno por parte del director de carrera y archivo de las solicitud ara
de marzo de 10:00 13:00 3 Acion, fe Yo Y0 porp HERay RO
el proyecto de vinculacion
2025
—— Elaboracién de la lista de chequeo sobre el cumplimiento de Buenas Practica Higiénicas (BPH), para
! . . el diagndstico en los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil.
de marzo de 10:00 13:00 3 - ST e .
2025 Seleccidn de los temas para la capacitacion - 14 temas que son distribuidos a los 31 estudiantes,
para que preparen el material.
; Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Mantenimiento de las
viernes, 4 de = ; . 5 o as
abril de 2025 10:00 13:00 3 instalaciones y equipos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de
evaluacion.
viernes, 11 il Al ; e i i .
: Revisidn, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Recepcion de materias
de abril de 10:00 13:00 3 . : g o ..
2025 primas, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacidn.
viernes, 18 Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacién sobre Almacenamiento de
de abril de 10:00 13:00 3 producto terminado, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
viernes, 25 s o o : & g 5
; i . Revision, correccidn y actualizacidn del material para la capacitacidn sobre Aseguramiento y
de abril de 10:00 13:00 3 : - s o -
2025 control del agua, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion.
viernes, 2 de Revision, correccién y actualizacién del material para la capacitacion sobre Buenas précticas de
mayo de 10:00 13:00 3 higiene en la preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 9 de Revisién, correccion y actualizacion del material para la capacitacién sobre Enfermedades
mayo de 10:00 13:00 3 transmitidas por lo alimentos (ETAS), documento PDF, diapositivas para la presentacion e
2025 instrumento de evaluacion.
viernes, 16 - - : e Al .
Revision, correccion y actualizacién del material para la capacitacién sobre Intoxicacion y alergias
de mayo de 10:00 13:00 3 : : y o TR T
2025 alimentarias, documento PDF, diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacidn.

4231



R’c’m, correccién y actualizacion del material para la capacita.sobre Contaminacidn de los

.

X

viernes, 23
de mayo de 10:00 13:00 alimentos y fuentes de contaminacién, documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacién.
viernes, 30 Revisidn, correccidn y actualizacion del material para la capacitacién sobre Procesos de
de mayo de 10:00 13:00 preparacion de los alimentos, documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de
2025 evaluacion.
Vighes, bide Revisidn, correccién y actualizacidn del material para la capacitacion sobre Higiene personal ‘.’
junio de 10:00 13:00 " g yac ey e e ; Py e
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacion e instrumento de evaluacion. w%-_h:_}.__‘“‘nl' *
viernes, 6 de , o wa . T
. _S' Revisién, correccidn y actualizacion del material para la capacitacion sobre Control de plagas,
junio de 10:00 13:00 - . N -,
2025 documento PDF, diapositivas para la presentacién e instrumento de evaluacién,
viernes, 13 Revisidn, correccién y actualizacién del material para la capacitacidn sobre Control de productos
de junio de 10:00 13:00 quimicos {detergentes y desinfectantes), documento PDF, diapositivas para la presentacién e
2025 instrumento de evaluacidn,
viernes, 20 Preparacicn de material para la capacitacién sobre Control de residuos y Tabaco, documento PDF,
de junio de 10:00 13:00 diapositivas para la presentacidn e instrumento de evaluacidn. @
2025 Se coordinar con cada grupo el cronograma de capacitaciones.
lunes, 30 de ¢ :
e 09:00 13:00 Ingrese de los estudiantes a los comedores de los Centros de Desarrollo Infantil, para presentar el
! 5 ’ ’ proyecto de vinculacién y aplicar la ficha de diagnéstico.
martes, 01 ¥, i : ; : 2 %
defulio de 09:00 13:00 Capacitacion sobre Mantenimiento de las instalaciones y equipos con ayuda de diapositivas para la
S ' ’ presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
miércoles, 02 - =Y . - ; ; -
HETlG a:'ie 09:00 1300 Capacitacion sobre Recepcidn y almacenamiento de materias primas con ayuda de diapositivas
12025 ' i para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
jueves, 03 de Capacitacion sobre Aseguramiento y control del agua con ayuda de diapositivas para la
o 09:00 13:00 5 S 2 Tz
julio de 2025 presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacién sobre el tema tratado.
viernes, 04 i s . B -
e Tulics de 09:00 13:00 Capacitacién sobre Buenas practicas de higiene en la preparacion de los alimentos con ayuda de
2025 ’ ’ diapositivas para la presentacidn, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
lunes, 07 de 09:00 13:00 Capacitacion sobre Enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETAS) con ayuda de diapositivas
julio de 2025 ' ) para la presentacidn, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
martes, 08 T S, . z ; ; w5
o . Capacitacidon sobre Intoxicacion y alergias alimentarias con ayuda de diapositivas para la
de julio de 09:00 13:00 evt ; : L o
2025 presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacion sobre el tema tratado.
miércoles, 09 ; T I L
di ‘jiosée 09:00 13:00 Capacitacion sobre Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion con ayuda de
iOZS ; ’ diapositivas para la presentacién, al finalizar se aplicd una evaluacion sobre el tema tratado.
jueves, 10 de Capacitacidn sobre Procesos de preparacién de los alimentos con da de diapositi .
j ; 09:00 13:00 p preparacion de los al s con ayuda de diapositivas para la ﬁw Za

julio de 2025

presentacion, al finalizar se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado.

0232




vuer_ne.s, 1t Capacitacidn sobre Higiene personal con ayuda de diapositivas para la presentacién, al finalizar se
de julio de 09:00 13:00 4 o S
aplico una evaluacion sobre el tema tratado.
2025
lunes, 14 de Capacitacién sobre Control de plagas con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar se
- 09:00 13:00 4 L 4 )
julio de 2025 aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
martes, 15 i 7 .
st Capacitacion sobre Control de productos quimicos (detergentes y desinfectantes), con ayuda de
de julio de 09:00 13:00 4 ; e i A i 2
2025 diapositivas para la presentacion, al finalizar se aplicé una evaluacién sobre el tema tratado.
mlerf:o!es, 16 Capacitacién sobre Control de Residuos, con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar
de julio de 03:00 13:00 4 L, S,
pog se aplicoé una evaluacion sobre el tema tratado.
jueves, 17 de . . Capacitacidn sobre Control de Tabaco, con ayuda de diapositivas para la presentacion, al finalizar
o 09:00 13:00 4 . . L
julio de 2025 se aplicd una evaluacidn sobre el tema tratado.
anes; 2ie 0SHOO0 12HOO 3 Entrega del material para la revisién y cierre del proyecto de vinculacién
julio de 2025 g 3 y P :
TOTAL DE HORAS 107
Aprobado por:

/
\;[[ AR !
Dra. Sc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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F4.M5. REGISTRO DE
CALIFICACION DE ESTUDIANTES




REGISTRO
CALIFICACION DE ESTUDIANTES

DIRECCION DE ViNCu: 10N
CON LA SOCIEDAD

Cddigo: F4.Mm5,

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de Jgs Buenas Practicas Higiénicas en Iy elaboracion de A limentos, mediante |q capacitacion al personal de
los comedores de Jos entros de Desarrollo Infantil parg iq obtencion de vroductos inocuos

TOTAL, HORAS

= : | ’
Ne APELLIDOS Y NOMBRES | NUMERO DE CEpuLa EJEE:TS_DAS | CALIFICACION

PROYECTO

FIRMA

1 [ Aguilar Nazate Mdnica Nayeli | 0402029276 [ 108 9.00

2 Arotingo Tuquerrez Toa Margarita 1004673602

3 Becerra Chapi Marilyn Geanina 0450 150388

4 | Benavides Rodriguez Jonathan Esmith W

6 Contreras Lépez Jeimy Paola 0401910195 102 9.00

’ . - —%%—L—_‘*_
Enriguez Usifa Emylie Rosa 0401886445

8 Gaibor Lépez Adal Monserrath
\‘f\, e
9 Garcia Landazuri Jacqueline Alexandra

10 ' Gomez Montenegro Odalis Pamela

0450143102

0401989447

1753121357

11 | Guamsj Puenayan Edith Jacqueline 402123087
12 | Guasgua Aigaje Alan jair | 172a8a0101
13 | Gudifio Congo Gelimbar Alcibar 1727878975
14 | Guerrero Cevallos Yulissa Lizheth 0401992490
Imbacuan Paucar Anghela Cristina 0450080841
| 16 j Leon Chalparizan Wilmer Joseph 0450177464




- F

|17 ] Lopez Salgado Nathaly Patricia & 0450149166

18 Maynagueza Chiliguinga Adonis Alexander j 0401996285
Mora Cuaical Lucia Gabriela | 0402093462

Neppas Chasr Johana Carolina R 1755020102
| Ordofiez Cisneros Jenniffer Elizabeth f 2300580186
| Pantoja Sanchez Daniela Alejandra | 0450184262
PF”ajO Malquin Heydy Dayana F 1728049089

Portilla Reascos Karolina Nikol 0450147012
25 Rosero Canacuan Shair Stalyn 0402184253
26 | Santacruz Espinoza Juan Carlos | 1727200634

1501079022
0401821400
0401918347

1725718363
0401743836

27 | Shiguango Andy Wifiay Intifianpy
28 | Taques Pinchao Dany José

29 | Tonguino Jacome Geovanny Arley
| 30 Ehiﬁa Malua Yessenia Abigail

Dra. Wilman Jenny ambay Vallejo MSc me
DIRECTOR DEL PROYECTO 1L

i Ihg. Carlos Rivas ‘
COORD!NAD RDE VIN DE LA CARRERA ALIMENTOS
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F4.M6. CERTIFICACION
PRESUPUESTARIA
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Tinin @i
POLITECNICA
DEL CARCHI

Tulcdn, 23 de septiembre de 2025

CERTIFICACION PRESUPUESTARIA

La Direccidon de Vinculacion con la Sociedad de la Universidad Politécnica
Estatal del Carchi certifica que:

El Proyecto “Fortalecimiento de las Buenas Praclicas Higiénicas en la
elaboracion de Alimentos, mediante la capacitacién al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos
inocuos™ desarrollado por la Institucion, durante su proceso de planificacion,
ejecucion, monitoreo y enfrega de resultados han ejecutado los siguientes
valores de acuerdo con las parfidas presupuestarias en detalle adjunto:

DESCRIPCION VALOR USD
Materiales para actividades S 0000
i TOTAL § 00,00
Atentamente,

DEL CARCHI

DIRECTIAN OF VINCULACIGN
CON LA S0CIEOAD

VINCULACION C LA SOCIEDAD UPEC
“Educamospara transformar el mundo”
DA/d
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F4.M7. LISTADO DE
BENEFICIARIOS




[F‘jj LISTADO DE

UWPEC: BENEFICIARIOS

=z
M?- DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

Cddigo: F4.

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacidn al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.

FACULTAD: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA: Alimentos.

Ne NOMBRE EL BENEFICIARIO GENERO | EDAD | DISCAPACIDAD | NACIONALIDAD PAIS PROVINCIA CANTON PARROQUIA
1 ),/ — , 3

!arw Gecaonng Qymres / H Ho Ne Eweforiowo| Ec O pacsi Hiea HrP_A
2 ,

[wpies Yasnien ﬁe,e;a&ea El F 42 Ne Cewcforieco| Ec | Caechi Hirn Hien
3 .

Srevn Ynewe Bewones U | F |43 | Mo |Fiaforoud te | coechl | Hen Hiea )
4 A ; : _ :

Lpvecr ,[(_ssem f?mm BewAvd 23 He Eeuctoriano| g CARCH] H:m ﬂfk’-f-\
5
6
7
8
9
10

Dra. Wilman Jenny Yambay Vallejo MSc.
DIRECTORA DEL PROYECTO
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LISTADO DE

BENEFICIARIOS

GGG

CIRCCCION DE VINCULACION
COM LA SOCIEDAD

|

CARRERA: Alimentos.

NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Hi
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencidn de
FACULTAD: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

giénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante |a capacitacion al personal de los
productos inocuos”.

Ne NOMBRE EL BENEFICIARIO GENERO EDAD DISCAPACIDAD NACIONALIDAD PAls PROVINCIA CANTON PARROGUIA
1 Lody Regero . 36 & oRane, Busdse | o 'ﬂon %)//caq
: S‘f‘*—“‘;; CasTil o M 24 B Cevaforana [Evados |Cosehy: Toledn Tulcén
L Wole fenea C 2] = e |GG | TO\emn | Tolean -
: %?;é //%M = 6o | X Evidmi Cumald i VPFmlals T oSosi
6
7
8
S
10

Y Ay A VA

Drg. Wilman Jenny Yambay Vallejo Msc.

DIRECTORA DEL PROYECTO
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LISTADO DE
BENEFICIARIOS

DIMECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

Caodigo: F4.M7.
NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en la elaboracién de Alimentos, mediante la capacitacion al personal de los
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.

FACULTAD: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.

CARRERA: Alimentos.
N2 NOMBRE EL BENEFICIARIO GENERO | EDAD | DISCAPACIDAD | NACIONALIDAD PAIS PROVINCIA CANTON PARROQUIA
' Lo Leda + 50 Ei Eoctorono Coxcrs Mira Hiro
" [ Joselyn Ardsce T 188 | — | Ecxloism oy to Mo
’ téuﬁfb HGJC\& M Y4 = Cevatoviane CO.VC‘L\L{ H‘lwd HO\V'C

Jessica (D'q; + o> S Bl Ceobrione @rc‘wi Mo Mirq §
A3 e ; ]
/va} rnj Q'Pé;%é_, . 7L 53 | = Ecvatovian Caw b’ | JZ ’ro.. / Jra |

A

10

DIRECTORA DEL PROYECTO




@ LISTADO DE

WPEG- BENEFICIARIOS

Codigo: F4.M7.
NOMBRE DEL PROYECTO: “Fortalecimiento de las Buenas Practicas Higiénicas en |a elaboracién
comedores de los Centros de Desarrollo Infantil para la obtencién de productos inocuos”.

FACULTAD: Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales.
CARRERA: Alimentos,

DIRECCION DE VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

de Alimentos, mediante |a capacitacion al personal de los

N2 NOMBRE EL BENEFICIARIO GENERO EDAD DISCAPACIDAD NACIONALIDAD PAls
1

PROVINCIA CANTON PARROQUIA

S
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