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1. Nombre de la actividad.
Como almacenar nuestros productos alimenticios en casa.

2. Unidad académica Responsable
Instituto Superior Tecnologico Japon

3. Equipo responsable
Chef David Conrado, coordinador de la carrera de Gastronomia.
Paul Alejandro Tasinchano Parra, Pablo Alexandre Calvache Naranjo,
Anthony Luis Mendoza Duran, Joselyn Daniela Espinoza Pefia, Verénica de
los Angeles Benavides Suasnavas, miembros del equipo de trabajo.

4. Tipo de Actividad
Charlas acerca del almacenamiento de alimentos, tipos de almacenamiento y
tiempos de almacenamientos de cada producto.

5. Contexto situacional
Se dara a conocer a las maestras parvularios sobre los beneficios del
almacenamiento de alimentos. Se trabajara con la tutora del Centro Infantil
Pomasqui, Alicia Shugulli y con las autoridades del Instituto Superior
Tecnologico Japon.

6. Problematica o necesidad
Se ha detectado que en el Centro Infantii Pomasqui no se tiene el
conocimiento necesario del procedimiento de descongelacion de un producto
congelado, del almacenamiento adecuado de un producto ni el uso adecuado
de una estanteria.
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7. Justificacion
Debido a que las maestras parvularios no tienen el conocimiento necesario del
procedimiento de descongelacion de un producto, del almacenamiento
adecuado de un producto ni el uso adecuado de una estanteria, realizaremos
una charla con el tema que presenta un problema.
8. Objetivos
8.1. General
Incentivar a las maestras parvularios a utilizar estrategias de mejora en cuanto
al almacenamiento adecuado de un producto y el proceso de descongelaciéon
de un alimento congelado, mediante charlas demostrativas del tema a tratar,
para erradicar los problemas digestivos que causa la falta de conocimiento del
almacenamiento de alimentos.
8.2. Especifico
% Crear conciencia en las maestras de parvularia acerca de los problemas
que se pueden evitar si se tiene un correcto almacenamiento de los
alimentos.
*» Socializar la problematica a las maestras a través de charlas
demostrativas.
9. Grupo beneficiario
Maestras de parvularia del Centro Infantil Pomasqui.
10. Lugar a desarrollar la actividad
Instituto Superior Tecnoldgico Japon, Marieta de Veintimilla, Quito 170120
11. Fecha propuesta para el desarrollo
04/Febrero/2020
12.Tiempo estimado de desarrollo de la actividad.
00:30 minutos
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13.Metodologia a utilizarse

Charlas en las instituciones educativas sobre la manipulacion de alimentos.
14.Recursos requeridos
Encuestas realizadas por los estudiantes, diapositivas del tema a dar y un

proyector.
15.Presupuesto
Accionés . Caﬁtit-i-a.dm i .Valor
hojas 1 paquete 3.00
copias 10 0.50
Sub Total | 3.50
TOTAL| 3.50

16.Cronograma de acciones para ejecutar la actividad.

17. Actividad Tiempo Encargado/a
Investigacion del 2 horas Vero6nica Benavides
tema: Paul Tasinchano
Manipulacioén de Pablo Calvache
alimentos, Anthony Mendoza
enfermedades Joselyn Espinoza
transmitidas por un
alimento en mal
estado, tipos de
contaminacion
Realizacion de las 2 horas Anthony Mendoza
diapositivas Paul Tasichano
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12.Firmas de responsables
PAUL ALEJANDRO TASINCHANO PARRA N° 1722505318 .......................

ANTHONY LUIS MENDOZA DURAN N°® 1753315165 .. vzt ce.. .
JOSELIN DANIELA ESPINOSA PENA N° 1754470415 27 ...
VERONICA DE LOS ANGELES BENAVIDES SUASNAVAS N=

13.Anexos

CAMPUS MATRIZ QUITO: Marieta de Veintimilla Pomasqui — Informes: (Luis Cordero
OE-21 Edif. Valdivia y Juan Leén Mera) CAMPUS SEDE SANTO DOMINGO: Calle Cuenca
505 y Galapagos

EMALL: sixtodrlawyer@gmail.com / itsj_japon(@hotmail.com
lell: 022356 368/ 2554192/ 2760 463



INSTITUTO SUPER CNOLOGICO “JAPON”

REGISTRO INSTITUCIONAL N°. 17 - 082
ACUERDO N2 175

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
“JAPON”

INFORME FINAL DE LA ACTIVIDAD DE
VINCULACION CON LA SOCIEDAD

GASTRONOMIA

COMO ALMACENAR NUESTROS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN CASA

Curso/estudiante
Responsable:

Profesor Tutor ITSJ:
CHEF.DAVID CONRADO

31/ENERO/2020
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1. Nombre de la actividad ejecutada

COMO ALMACENAR NUESTROS PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN CASA

2. Antecedentes de la necesidad o problematica
. La presente investigacion se inscribe dentro de un proyecto denominado
COMO ALMACENAR NUESTROS PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN CASA
que es un estudio que realiza el equipo PRIMERO PRESENCIAL DE
GASTRONOMI{A DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO JAPON. Dicho
proyecto tiene como propoésito identificar los factores socio afectivos del mal
almacenamiento en los alimentos.

El presente estudio tiene como propésito contribuir a dicho completo aportando

una comprension que lo representa el almacenamiento de los alimentos desde
su propia percepcion que interviene en dicho proceso.

3. Objetivo a alcanzar

Indagar con las docentes para el mejoramiento en un buen almacenamiento de
alimentos para evitar cualquier tipo de contaminacién.
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4. Cronograma de acciones
Actividad Dia Mes Ano
Planificacion Jueves 30 Enero 2020
Capacitacion: Viernes 31 Enero 2020
COMO
ALMACENAR
NUESTROS
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS EN
CASA
Encuesta VIERNES 31 ENERO 2020
Terminacion del MIERCOLES 5 Febrero 2020
proyecto
Entrega del VIERNES 7 Febrero 2020
proyecto
Entrega para un Viernes 21 febrero 2020
nuevo formato
Entrega del nuevo Miércoles 26 febrero 2020
proyecto

5. Informe de actividades por pasos

Para la siguiente actividad empezo6 el dia jueves 30 de enero lo que es la
planificacion, encargado de dividir los temas fue El Chef David Conrado, al
siguiente dia viernes 31 del mismo mes fue la capacitacion como almacenar
nuestros productos alimenticios en casa que fue dirigido para las Licenciadas
parvularias ese mismo dia se tom6 una encuesta a las personas que
recibieron la charla, la terminacién del proyecto fue miércoles 5 de febrero,

La entrega del proyecto fue el viernes 7 de febrero.
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El Chef David Conrado nos entrega el proyecto el dia 21 de febrero para

poder corregir en el nuevo formato el cual fue entregado el proyecto el 26 de

febrero.

6. Grupo beneficiario
CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL POMASQUI

=. Resultados obtenidos
8. CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL POMASQUI
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@ INSTITUTO SUPERIOR TECNDOLOGICD JAPON
Gastronomia
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Pregunta 1.
El 100% de las personas tienen organizada su refrigeradora.
Pregunta 2,
El 80% de las personas no tienen conocimiento sobre el proceso de
descongelacion de alimentos.
Pregunta 3.
El 100% de las personas revisan la fecha de caducidad de cada alimento.
Pregunta 4,
El 80% de las personas utilizan una estanteria en su casa.
Pregunta 5.
El 60% de las personas no conocen el uso adecuado de una estanteria.
Pregunta 6.
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El 60% de las personas no sabe no tiene conocimiento sobre el
almacenamiento de alimentos.
Pregunta 7.
El 100% de las personas no tienen los productos de limpieza dentro del area de
cocina.
Pregunta 8.
El 60% de la personas tienen los productos de limpieza en envases reciclados
como botellas plasticas.
Pregunta 9.
El 100% de las personas desarma su licuadora para su previo lavado.
Pregunta 10.
El 100% de las personas revisa sus alimentos que se encuentran almacenados
en su refrigeradora.
Pregunta 11.
El 0% de las personas no recomiendan tener los productos de limpieza junto a
los

si no

O UL L W O N NN B b = WU
b O 0O N L w w0 R D

Lt
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L
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porcentaje individual

si % no % l
pregunta 1 100 0
pregunta 2 20 80
pregunta 3 100 0
pregunta 4 80 20
pregunta 5 40 60
pregunta 6 40 60
pregunta 7 0 100
pregunta 8 60 40
pregunta 9 100 0
pregunta 10 100 100
pregunta 11 0
NO
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9. Conclusiones

Hemos contemplado que las personas muestran interés cuando se trata de un
tema que ellos mismo pueden implementar en su vida diaria, toméandolo como
consejos para mejorar sus actividades en la cocina.

Con los resultados obtenidos hemos podido verificar sobre las personas que
tiene conocimientos sobre el almacenamiento de alimentos en sus respectivos
hogares y con dichas capacitaciones las personas se sintieron seguras del
manejo del almacenamiento de alimentos en dichos hogares.

Con esta capacitacién las personas se sintieron seguras al recibir dichos temas
ya que aprendieron a como manipular un alimento y a tener la seguridad
alimentaria.

10. Conclusiones

Hemos contemplado que las personas muestran interés cuando se trata de un
tema que ellos mismo pueden implementar en su vida diaria, toméndolo como
consejos para mejorar sus actividades en la cocina.

Con los resultados obtenidos hemos podido verificar sobre las personas que
tiene conocimientos sobre el almacenamiento de alimentos en sus respectivos
hogares y con dichas capacitaciones las personas se sintieron seguras del
manejo del almacenamiento de alimentos en dichos hogares.

Con esta capacitacion las personas se sintieron seguras al recibir dichos temas
ya que aprendieron a como manipular un alimento y a tener la seguridad

alimentaria.
11.Recomendaciones

Acceder a mas entrenamientos dirigidos en el Centro de desarrollo infantil
“Pomasqui” para reforzar areas que estén en duda y conjuntamente ir

trabajando en equipo para un mejor desarrollo.
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Realizacién de las|1hora Joselyn Espinoza
encuestas Pablo Calvache
Charlas de tema | 0:30 minutos Anthony Mendoza
dado Paul Tasinchano

18.Firma de responsables

ﬁ:@;ﬂlﬁm‘ Rte 2
Veroénica Benavides Paul Tasinchano é’ablo Calvache

Anthony Mendoza Joselyn Espinoza
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@ INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO JAPON
Gastronomia
Encuesta
Orden: Tachar con una x en la respuesta que usted elija
Manipulacién de alimentos en casa.

1. ¢Usted lava las verduras antes de su manipulacién?

SI - NO-

2. ¢Usted sabe el proceso de desinfeccion de los alimentos?

SI- NO-

3. ¢Usted sabe a qué temperatura se conserva los alimentos?

a SI- NO-

4. ¢Usted sabe identificar los alimentos en buen estado?

SI- NO-

5. éUsted conoce los tipos de contaminacion alimenticia?

SI- NO-

6. ¢Usted conoce las enfermedades que transmite un alimento en mal estado?

Sl- NO-

7. éUsted considera que la limpieza en la cocina es importante?

SI- NO-

8. ¢Usted se lava las manos antes de manipular un alimento?

SI- NO-

9. ¢Usted sabe identificar cuando un huevo es fresco?

5|- NO-

10. ¢Usted conoce que es salubridad?

SI- ND-

11. ¢Usted sabe las ventajas de una seguridad alimentaria?

SI- NO-
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11. ¢Usted sabe las ventajas de una seguridad alimentaria?

SI- NO-
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO JAPON

Gastronomia
Encuesta
Orden: Tachar con una x en la respuesta que usted elija
Manipulacién de alimentos en casa.

1. (Usted lava las verduras antes de su manipulacién?

S -/ NO-

2. ¢Usted sabe el proceso de desinfeccidn de los alimentos?

SI-/ NO-

3. ¢Usted sabe a qué temperatura se conserva los alimentos?

a SI - NO

4. ¢Usted sabe identificar los alimentos en buen estado?
a1 | no I

5. ¢Usted conoce los tipos de contaminacidn alimenticia?
S| - NO

6. ¢Usted conoce las enfermedades que transmite un alimento en mal estado?

S - NO

7. ¢Usted c;id})'tjue la limpieza en la cocina es importante?
Sl NO -

8. ¢Usted se lava las manos antes de manipular un alimento?

SI./ NO-

9. ¢Usted sabe identificar cuando un huevo es fresco?

-

ol o
10. ¢Usted conoce que es salubridad?
o no I

11. ¢Usted sabe las ventajas de una seguridad alimentaria?

S - NO
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Manipulacién de alimentos en casa.

1. ¢Usted lava las verduras antes de su manipulacién?

s . NO-
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LS

3. ¢Usted sabe a qué temperatura se conserva los alimentos?

ﬂ SI! NO-

4. ¢Usted sabe identificar los alimentos en buen estado?

Si- NO-
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SI- NO-

6. ¢Usted conoce las enfermedades que transmite un alimento en mal estado?

SI- NO-
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Gastronomia
Encuesta

Orden: Tachar con una x en la respuesta que usted elija

Manipulacién de alimentos en casa.

1. ¢Usted lava las verduras antes de su manipulacién?

SI - NO-

2. (Usted sabe el proceso de desinfeccion de los alimentos?

SI- NO-

3. ¢Usted sabe a qué temperatura se conserva los alimentos?

“— S|- NO-

4, ¢Usted sabe identificar los alimentos en buen estado?

Sl- NO-

5. ¢Usted conoce los tipos de contaminacion alimenticia?

Sl- NO-

6. ¢Usted conoce las enfermedades que transmite un alimento en mal estado?

SI- NO-

7. ¢éUsted considera que la limpieza en la cocina es importante?

Sl. NO-

8. ¢Usted se lava las manos antes de manipular un alimento?

SI- NO-

9. ¢Usted sabe identificar cuando un huevo es fresco?

SI- NO-

10. ¢Usted conoce que es salubridad?

SI- NO-

11. ¢Usted sabe las ventajas de una seguridad alimentaria?

S[- NO-
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Gastronomia
Encuesta
Orden: Tachar con una x en la respuesta que usted elija
Manipulacién de alimentos en casa.

1. ¢Usted lava las verduras antes de su manipulacion?

sl - NO-

2. ¢Usted sabe el proceso de desinfeccion de los alimentos?

5|- no

3. ¢Usted sabe a qué temperatura se conserva los alimentos?

0 SI- NO-

4. ¢Usted sabe identificar los alimentos en buen estado?

SI- NO-

5. ¢Usted conoce los tipos de contaminacion alimenticia?

SI- NO -

6. ¢Usted conoce las enfermedades que transmite un alimento en mal estado?

SI- NO-

7. ¢Usted considera que la limpieza en la cocina es importante?

SI- NO-

8. ¢Usted se lava las manos antes de manipular un alimento?

SI- NO-

9. ¢Usted sabe identificar cuando un huevo es fresco?

5|- NO-

10. ¢Usted conoce que es salubridad?

SI. NO-

11. ¢Usted sabe las ventajas de una seguridad alimentaria?

SI- NO-
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Gastronomia
Encuesta
Orden: Tachar con una x en la respuesta que usted elija
Manipulacién de alimentos en casa.

1. ¢Usted lava las verduras antes de su manipulacién?

5|- NO-

2. ¢Usted sabe el proceso de desinfeccidn de los alimentos?

SI- NO-

3. ¢Usted sabe a qué temperatura se conserva los alimentos?

o S| &= NO-

4, ¢Usted sabe identificar los alimentos en buen estado?

5|- no B

5. ¢Usted conoce los tipos de contaminacién alimenticia?

sk ] NO/-

6. ¢Usted conoce las enfermedades que transmite un alimento en mal estado?

s:- no

7. ¢Usted considera que la limpieza en la cocina es importante?

s:. no

8. (Usted se lava las manos antes de manipular un alimento?

sl - no

9. ¢Usted sabe identificar cuando un huevo es fresco?

M= NO/-

10. ¢Usted conoce que es salubridad?
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO JAPON

Orden: Tachar con una x en la respuesta que usted elija

Almacenamiento en casa.

1. ¢Usted tiene organizada su refrigeradora?

Sl - NO[:,

éUsted conoce el procedimiento de descongelacion de alimentos?

SI NO

¢usted se fija en |a fecha de caducidad de cada alimento?

SI NOI:]

¢Usted utiliza una estanteria en su casa?

SF NOD

déUsted conoce el uso adecuado de una estanteria?

<X vl

¢Usted sabe que es almacenamiento de alimentos?

Sf[:] NO

éUsted contiene los productos de limpieza dentro de la cocina?

Sl‘:] NO

¢Usted tiene los productos de limpieza en envases reciclados “botellas”?
\/
512 vo
¢Usted desarma la licuadora para su correcta limpieza?

SI NO D

10. ¢Usted revisa los alimentos que estan almacenados “refrigerados”?

1 nol ]

11. ¢Es recomendable tener los productos de limpieza junto con los productos alimenticios?

sl N
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