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Este libro aborda la in-
o/ . !
terseccion entre la educacidon
gastronémica y la inclusion so-
cial, centrandose en la capaci-
tacion en panaderia, reposteria
y cocina fria. Su objetivo prin-
cipal es generar conocimientos
. . ./
que contribuyan a la inclusion
de personas con capacidades
2 P

especiales en la sociedad, me-
jorando su calidad de vida y
habilidades. A lo ]argo del tex-
to, se presenta un plan deta-
llado que incluye la formacion
de un grupo de trabajo, la pla-
nificacion estrategica y la im-
plementacion de actividades
pra’cticas, como la preparacic’m
de recetas y la evaluacion de
resultados mediante videos y

fotografias.

E] enf‘oque CO] aborativo

del proyecto permite la par-

RESUMEN

ticipacion de estudiantes y
beneficiarios, fomentando un
ambiente de aprendizaje inclu-
sivo. Se discuten los resultados
obtenidos, destacando un alto
nivel de cump]imiento y el
impacto positivo en la motri-
cidad, creatividad y capacidad
cognitiva de los participantes.
Ademas, se ofrecen recomen-
daciones para futuros proyec-
tos, enfatizando la importan-

cia de empoderar a las familias

y comunidades para asegurar

la sostenibilidad y el impacto a
largo plazo. Este libro es un re-
curso valioso para educadores,
pl'of‘esionales y organizaciones
interesadas en promover la

inclusion social a través de la

!
gastron omia.
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This book addresses the
intersection between gastro-
nomic education and social
inclusion, focusing on training
in bakery, pastry and cold coo-
king. Its main objective is to
generate knowledge that con-
tributes to the inclusion of
people with special abilities in
society, improving their qua-
lity of life and skills. Throu-
ghout the text, a derailed p]:m
is presented that includes the
formation of a working group,
strategic planning and the im-
plementation of practical acti-
vities, such as the preparation
of recipes and the evaluation

of resules through videos and

photographs.

The collaborative

approach OF the pl‘oject allows

ABSTRACT

the active participation of stu-
dents and beneficiaries, foste-
ring an inclusive le:u'm'ng envi-
ronment. The results obtrained
are discussed, highlighting a
high level of compliance and
the positive impact on parti-
cipants’ motor skills, creativi-
ty and cognitive capacity. In
addition,  recommendations
for future projects are offered,
emphasizing the importance
of empowering families and
communities to ensure sustai-
nability and long-term impact.
This book is a valuable resour-
ce for educators, professionals
and organizations interested
in promoting social inclusion

through gastronomy.
gh g )
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GASTRONOMIA Y COMUNIDAD

PROLOGO

La gastronomia es mucho mas que la mera prepara-
cion de alimentos; es una expresion cultural, una forma
de arte y un puente que conecta a las personas con sus
raices y tradiciones. En un mundo donde la globaliza—
cion avanza a pasos agigantados, la preservacion y pro-
mocion de las practicas culinarias locales se convierte
en un desafio y una necesidad. Es en este contexto don-
de los proyectos de vinculacion de la Carrera de Gas-

tronomia juegan un papel crucial.

La presente obra surge de la necesidad de sistema-
tizar y evaluar estos proyectos de vinculacion, cuyo ob-
jetivo principal es fortalecer la conexion entre la aca-
demia y la comunidad. A traves de estos proyectos, los
estudiantes no solo adquieren conocimientos teécnicos
y practicos, sino que tambi¢n desarrollan habilidades
sociales y un sentido de responsabilidad hacia su en-
torno. Este libro busca ser una guia y referencia para
docentes, estudiantes y profesionales interesados en la
evaluacion de estos proyectos, ofreciendo herramientas
y metodologias que permitan medir su impacto y efi-

cacia.



PRrOLOGO

La Carrera de Gastronomia del Instituto Superior
Tecnoldgico Tungurahua (ISTT), al igual que muchas
otras disciplinas7 se enfrenta al reto de adaptar sus
programas educativos a las demandas del siglo XXI. En
este sentido, los proyectos de vinculacion se presentan
como una estrategia pedagogica innovadora que pro-
mueve el aprendizaje experiencial y el compromiso so-
cial. Al involucrar a los estudiantes en actividades que
beneficien directamente a la comunidad, se fomenta
una educacion integral que trasciende el aula y tiene

un impacto real en la sociedad.

A lo 1;1rg0 de las siguientes pa/ginas, se explorarén
diversos enfoques y el impacto generado de los pro-
yectos de vinculacion. Se abordaran aspectos claves
como la planificacién, la ejecucién y el seguimiento
de los proyectos, ast como la medicion de resultados
y la identificacion de buenas practicas. Este libro no
pretende ofrecer respuestas definitivas, sino mas bien
provocar reflexiones y discusiones que enriquezcan el
proceso educativo y contribuyan al desarrollo de ini-

ciativas mas efectivas y sostenibles.

Uno de los principales desafios en la evaluacion de
proyectos de vinculacion es la diversidad de contextos
y realidades en las que se desarrollan. Cada comunidad
tiene sus propias caracteristicas, necesidades y expec-
tativas, lo que exige un enfoque flexible y adaptable.
En este sentido, se presentarén estudios de caso y ejem-
plos concretos que ilustran como se han implementado

y evaluado proyectos en diferentes entornos.

GASTRONOMIA Y COMUNIDAD

Ademas, se dedicara un apartado a la reflexion so-
bre el papel del evaluador en el proceso de vinculacion.
Evaluar no es solo medir, sino tambi¢n acompanar,
orientar y aprender. La evaluacién debe ser entendida
como una herramienta para el mejoramiento continuo,
que permita identificar forcalezas y areas de oportuni-
dad, y que fomente una cultura de la transparencia y

rendicion de cuentas.

En Gltima instancia, este libro es una invitacion a
todos los actores involucrados en la educacion gastro-
noémica a participar activamente en la construccion de
una gastronomia mas inclusiva, sostenible y compro-
metida con su entorno. La evaluacion de los proyectos
de vinculacién no es un fin en st mismo, sino un medio
para lograr una educacion de mayor calidad y una so-

ciedad mas justa y equitativa.

Esperamos que esta obra sea de urilidad y sirva de
inspiracion para todos aquellos que, desde la academia,
la comunidad o la practica profesional, trabajan por el
fortalecimiento de la gastronom{a y su vinculacion con
la sociedad. Que a traves de estas paginas se encuentren
herramientas, ideas y motivaciones para seguir avan-

zando en este apasionante camino.

Con gratitud y esperanza,
LOS AUTORES.
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INTRODUCCION

En el entorno enriquecedor de la Fundaciéon Co-
razon de Marta, dedicado a brindar atencion integral a
personas con diversas capacidades, ha surgido un pro-
yecto transformador que busca potenciar el desarrollo
de habilidades fisicas y cognitivas de sus miembros a
traveés de la cocina. Este capitulo detalla una iniciati-
va educativa culinaria que no solo aspira a mejorar las
h practicas de habilidades los participantes, sino que
tambi¢n se enfoca en su crecimiento personal y social.
El proyecto se ha materializado gracias a una colabora-
cion estrategica con el Instituto Superior Tecnologico
Tungurahua (ISTT), que integra a estudiantes de la Ca-
rrera de Tecnologia en Gastronomia para ofrecer una

formacion especializada en el ambito culinario.

La Fundacion Corazon de Maria, reconocida por
su labor social y su enfoque integral, ha establecido un
convenio con el ISTT que permite a los estudiantes de
gastronomia participar activamente en el proceso edu-
cativo de sus miembros. La colaboracidon tiene como
objetivo principal ofrecer a personas con discapacida-
des auditivas y sindrome de Down una oportunidad
unica para aprender y desarrollarse a traves de la coci-

na. Este esfuerzo se centra en la ensefianza de téenicas

=



INTRODUCCION

basicas de cocina mediante la elaboracion de recetas
que han sido cuidadosamente seleccionadas por su sim-
plicidad y bajo costo. La eleccion de estas recetas no
solo responde a la necesidad de ajustar el proyecto a los
recursos disponibles en la fundacion, sino tambi¢n a la
intencion de garantizar que todas las actividades sean
accesibles para los participantes, independientemente

. . / .
de sus condiciones econdmicas.

La implicacion de los estudiantes de gastronomia
en este proyecto va mas alla de la mera transmision de
conocimientos; desempefian un papel crucial como fa-
cilitadores del aprendizaje. Su participacion contribu-
ye a crear un ambiente inclusivo en el que se promueve
laintegracion y el desarrollo personal de los integrantes
de la fundacion. A traves de la formacion practica en
la cocina, se busca no solo ensenar habilidades basicas
de preparacion de alimentos, sino tambicn fomentar la
autoestima y la capacidad de trabajo en equipo entre
los participantes. Este enfoque académico y recreativo
asegura que los conocimientos adquiridos sean utiles

y aplicables en la vida cotidiana de cada uno de ellos.

Los objetivos del proyecto estan claramente defi-
nidos para maximizar su impacto. En primer ]ugar, se
busca dinamizar la participacion efectiva de estudian-
tes y docentes del ISTT en el proceso de ensefianza y
aprendizaje. Este enf‘oque tiene como meta principal
promover el desarrollo de las habilidades fisicas y cog-
nitivas de los miembros de la fundacion mediante la
claboracion de productos gastronomicos. Para lograr

esto, el proyecto se centra en proporcionar a los parti-
» €L proy prop p
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cipantes informacion detallada sobre la preparacion de
productos de panaderia, pasteleria y otros bocaditos,
asi como impartir buenas practicas de manipulacion de

. . / . / .
ahmcntos tanto a 1'11\761 teorico como practlco.

Ademas, se fomenta la creatrividad de los inte-
grantes de la fundacion al utilizar diversos utensilios
y teenicas de cocina en la elaboracion de recetas ba-
sicas. Esta metodologia no solo facilita el aprendizaje
de habilidades culinarias, sino que tambien estimula el
desarrollo cognitivo y la motricidad fina a traves de la
manipulacion de ingredientes y utensilios. La creacion
de un ambiente de aprendizaje inclusivo y motivador
es fundamental para el exito del proyecto y se garantiza
mediante un seguimiento continuo de las actividades

planificadas.

El seguimiento y la evaluacion de las activida-
des son aspectos cruciales del proyecto. Se realiza un
monitoreo constante para ajustar las actividades a
las necesidades de los participantes y para evaluar la
efectividad de los métodos utilizados. Esta evaluacion
continua permite plantear acciones correctivas y me-
jorar las etapas futuras del proyecto, garantizando asi
que los objetivos se cumplan de manera efectiva y que
se maximice el impacto positivo en los miembros de la
Fundacion Corazon de Maria. En resumen, este pro-
yecto no solo contribuye a la formacion culinaria de
los participantes, sino que tambi¢n forcalece el vincu-
lo entre la fundacion y la comunidad educativa, pro-
moviendo un aprendizaje colaborativo y enriquecedor

para todos los involucrados.
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El presente proyecto examina de manera integral
los habitos de higiene alimentaria y la promocion de
una alimentacion saludable en el contexto especifico
de personas con discapacidad en el canton Pelileo, con
un enfoque particular en la parroquia rural de Benitez.
En esta area, el Gobierno Auténomo Descentralizado
(GAD) ha desempeﬁado un pape] crucial al interve-
nir directamente para mejorar la calidad de vida de
los adultos mayores. Este apoyo no solo se ha centrado
en satisfacer las necesidades basicas de bienestar, sino
que tambic¢n ha fomentado la participacion activa de
los adultos mayores en diversas actividades comunita-
rias, facilitando ast su integracion en el tejido social

local.

En este marco de intervencion, los estudiantes del
Instituto Superior Tecnologico Luis A. Martinez (IST-
LAMA) ha detectado una oportunidad significativa
para colaborar con el GAD. Aprovechando sus cono-
cimientos académicos en el campo de la gastronomia,
los estudiantes han disenado un proyecto orientado a
la preparacion adecuada de alimentos, con el objetivo
principal de mejorar las capacidades productivas de los
participantes y, al mismo tiempo, promover la sobe-
rania alimentaria dentro de la comunidad de Benitez.
La iniciativa se basa en la premisa de que una nutri-
cion adecuada es esencial para el bienestar general y la
calidad de vida de las personas, especialmente en una
comunidad donde las necesidades alimentarias pueden

ser diversas y complejas.

GASTRONOMIA Y COMUNIDAD

El proyecto desarrollado por los estudiantes del
ISTLAMA no se limita a la ensefianza de técnicas cu-
linarias basicas; su enfoque es mucho mas amplio. In-
cluye la creacion de un entorno que favorezca la au-
tosuficiencia alimentaria, colaborando estrechamente
con el GAD para llevar a cabo actividades adaptradas a
las necesidades especificas de la comunidad. Estas acti-
vidades comprenden tanto sesiones presenciales como
virtuales, lo que permite una mayor accesibilidad para
todos los participantes, incluidos aquellos con discapa-
cidades. La formacion ofrecida abarca una amplia gama
de platos, desde entradas y platos principales hasta be-
bidas, ofreciendo a los participantes la posibilidad de

. / . . .
experlmentar CON nuevas recetas y tecnicas Culmarlas.

El impacto de esta intervencion ha sido significa-
tivo y multifacetico. Los participantes no solo han me-
jorado sus habilidades culinarias, sino que tambi¢n han
desarrollado un mayor sentido de comunidad y auto-
suficiencia al aprender a preparar sus propios alimen-
tos de manera saludable y econdmica. Esta experiencia
practica ha contribuido a mejorar su estado nutricio-
nal, lo que ha llevado a una mejora general en su bienes-
tar. Ademas, la capacitacién ha fomentado la confianza
y la independencia de los participantes, demostrando
que con el apoyo adecuado, es posible alcanzar grandes

logros y mejorar notablemente la calidad de vida.

La colaboracion entre el ISTLAMA y el GAD esun
ejemplo inspirador de como la educacion y la coope-
racion comunitaria pueden generar cambios positivos

y sostenibles. Este proyecto demuestra que la integra-
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cion de conocimientos técnicos y académicos con las
necesidades practicas de una comunidad puede tener
un impacto transformador. Tambicn destaca la impor-
tancia de involucrar a las instituciones educativas en
iniciativas de desarrollo local, creando sinergias que
benefician tanto a los estudiantes como a la comuni-

dad en general.

En resumen, la experiencia en Benitez destaca la
relevancia de la colaboracion interinstitucional para
abordar desafios comunitarios complejos. A través del
esfuerzo conjunto de los estudiantes del ISTLAMA y el
GAD, se ha logrado un proyecto que no solo ha mejo-
rado las habilidades culinarias de los adultos mayores
y de las personas con discapacidad, sino que tambien
ha fortalecido su capacidad para ser autosuficientes y
mejorar su calidad de vida. Este tipo de iniciativa es
fundamental para fomentar el desarrollo sostenible y
el empoderamiento de las comunidades, demostrando
que, con la colaboracion adecuada, es posible generar
cambios positivos y duraderos en el tejido social. La
integracion de la educacion téenica con el apoyo co-
munitario no solo enriquece el proceso de aprendizaje
de los estudiantes, sino que tambi¢n ofrece soluciones
concretas y valiosas a las necesidades de las poblaciones

vulnerables.

El proyecto “Cocina Practica y Divertida en la Edad
de Oro” tiene como proposito principal fomentar la
participacién activa de los adultos mayores en ac-
tividades culinarias que favorezcan el desarrollo y la

conservacion de sus habilidades motrices, cognitivas y

GASTRONOMIA Y COMUNIDAD

sociales. Disefiado para involucrar a la comunidad de
adultos mayores, el proyecto propone talleres practicos
en los que los participantes aprenderan a preparar una
variedad de bocadillos, productos pasteleria y reposte-
ria. Estas actividades requieren habilidades manuales
precisas y una buena coordinacion ojo-mano, y los ta-
lleres estan adaptados para ser inclusivos y accesibles
seglﬁn a las diversas capacidades y necesidades de los

participantes.

Los talleres se llevardn a cabo en sesiones semana-
les de dos horas, cada una estructurada en tres partes:
una introduccion tedrica, una demostracion y una acti-
vidad practicas. La introduccion teorica abordara con-
ceptos fundamentales de la cocina, como la higiene y la
seguridad alimentaria. La demostracion préctica sera
realizada por estudiantes avanzados de la Carrera de
Tecnologia en Gastronomia, quienes mostraran el paso
a paso de las recetas del dia. Finalmente, los partici-
pantes tendran la oportunidad de aplicar lo aprendido
en la actividad préctica, bajo la supervisién de estu-

diantes v docentes, en un entorno seguro v de apovo.
y ) g y y

Ademads de enfocarse en el desarrollo de habilida-
des motrices, el proyecto también pretende mejorar el
bienestar emocional y social de los adultos mayores. Se
fomentara un ambiente colaborativo donde los parti-
cipantes puedan interactuar y establecer nuevas rela-
ciones. Las sesiones incluiran espacios para compartir
experiencias y recibir retroalimentacion, fortaleciendo
cl sentido de pertenencia y la autoestima. Este enfoque

integral es esencial para abordar las mulciples dimen-
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siones del bienestar de los adultos mayores, garantizan-

do un impacto significativo y duradero.

El proyecto se implementard en el Centro Integral
para Adultos Mayores “Vida a los Afios”, que cuenta con
una cocina equipada y espacios adecuados. Los ingre-
dientes y materiales necesarios seran proporcionados
por el Instituto Tecnolégico Superior Luis A. Martinez
Agronomico, en linea con su compromiso de responsa-
bilidad social. Ademas, se contara con un equipo multi-
disciplinario, compuesto por nutricionistas, terapeutas
ocupacionales y psicologos, para asegurar la seguridad
y efectividad de las actividades, al mismo tiempo que
se brinda una valiosa experiencia préctica a los estu-

diantes de gastronomia.

El desarrollo de un proyecto que vincule la gas-
tronomia con la poblacion de adultos mayores enfren-
ta varios desafios que deben abordarse de manera in-
tegral. Uno de los principales desafios es atender las
necesidades nutricionales espec{ficas de este grupo.
Los adultos mayores suelen tener requerimientos die-
téticos especiales debido a condiciones de salud, dietas
restringidas o problemas de deglucion. Diseiar ments
y recetas que integren alimentos nutritivos, faciles de
masticar y digerir, mientras se mantienen atractivos y

familiares, es un desafio considerable.

Otro desafio relevante es la accesibilidad y la lo-
gistica del proyecto. Muchos adultos mayores tienen
dificultades con la movilidad y el transporte, lo que

puede limitar su participacion en las actividades. Es
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necesario coordinar adecuadamente los lugares de en-
cuentro, facilitar el transporte y adaptar los espacios
para asegurar la plena accesibilidad, lo que requiere

una planificacion cuidadosa.
P

Ademas, se deben considerar los habitos alimenta-
rios y las preferencias arraigadas en los adultos mayo-
res. Introducir nuevos platos o técnicas de cocina pue-
de generar resistencia si no se respetan las tradiciones
y costumbres culinarias de los participantes. Disenar
propuestas que se ajusten a sus gustos y expectativas es

crucial para asegurar la aceptacion del proyecto.

Mas alla de los aspectos nutricionales y logisticos,
el proyecto debe abordar los componentes sociales y
emocionales. Fomentar la interaccion, combartir el ais-
lamiento y crear un ambiente acogedor son factores
clave para el exito del proyecto. Las actividades gru-
pales de cocina deben promover la socializacion, el in-
tercambio de experiencias y el sentido de pertenencia,
contribuyendo al bienestar general de los participan-

tes.

Finalmente, la sostenibilidad y la continuidad del
proyecto presentan un desafio adicional. Asegurar la
disponibilidad de recursos, la participacion activa de
todos los involucrados y el compromiso a largo plazo
requieren una p]anificacién estratégica y la bﬁsqueda
de financiamiento y apoyo. Un enfoque integral y mul-
tidimensional es esencial para desarrollar un proyecto
que tenga un impacto duradero y significativo en la

calidad de vida de los adultos mayores.
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El objetivo general del proyecto es fortalecer la
participacion de estudiantes y docentes de la Carrera
de Tecnologia en Gastronomia del Instituto Tecnologi-
co Superior Luis A. Martinez Agronomico con el Cen-
tro Integral para el Adulto Mayor “Vida a los Anos”
para promover las habilidades motrices y cognitivas de
los adultos mayores a traves de la elaboracion de pro-

ductos gastronomicos.

Entre los objetivos especificos se incluye propor-
cionar a los miembros del Centro Integral la infor-
macion necesaria para la preparacion de productos de
panaderia, cocina nacional, reposteria y bocadillos.
También se busca enseiar buenas précticas de mani-
pulacion de alimentos, tanto tedricas como practicas,
y contribuir al desarrollo cognitivo, la motricidad y la
creatividad de los adultos mayores mediante la mani-

pulacion de ingredientes y utensilios culinarios.

El proyecto “Cocina practica y divertida en la
Edad de Oro” es una iniciativa de la Carrera de Tecno-
logia en Gastronomia del Instituto Tecnologico Supe-
rior Luis A. Martinez Agronémico, orientada a mejo-
rar las habilidades motrices de los adultos mayores del
Centro Integral para Adultos Mayores. La propuesta
busca potenciar la autoestima, las relaciones sociales
y el desarrollo personal de los participantes mediante
actividades culinarias que incluyen la elaboracion de
bocadillos, productos pasteleria y reposteria, contribu-

yendo ast al Plan Nacional del Buen Vivir.
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La poblacion beneficiaria esta compuesta mayori-
tariamente por mujeres (86%) y un menor porcentaje
de hombres (14%), con edades que oscilan entre los 55
y 95 afos, en su mayoria de etnia mestiza. Aunque mu-
chos adultos mayores pueden realizar tarcas de manera

independiente, algunos requieren asistencia.

El proyecto responde a la necesidad de promover
un envejecimiento activo y saludable, en linea con los
objetivos globales para un envejecimiento digno. Al
enfocarse en el desarrollo de habilidades motrices y el
bienestar emocional y social, el proyecto contribuye
significativamente a la calidad de vida de los partici-
pantes. Las actividades grupales de cocina fomentan la
creatividad, la memoria y la coordinacion, al mismo
tiempo que combaten el aislamiento social, permitien-
do a los adultos mayores interactuar y establece rela-

ciones significativas.

Al integrarse con el Plan Nacional del Buen Vivir,
el proyecto no solo busca mejorar la salud y bienestar de
los participantes, sino tambié¢n promover una sociedad
mas inclusiva y solidaria, asegurando que los adultos
mayores sean activos en su proceso de envejecimiento y

contribuyan plenamente a la vida comunitaria.
yan p
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CONTEXTUALIZACION DE LOS
PROYECTOS DE VINCULACION DE
LA CARRERA DE GASTRONOMIA

DEL INSTITUTO SUPERIOR

TECNOLOGICO TUNGURAHUA

La vinculacion entre la academia y la comunidad
se ha convertido en un pilar fundamental de la edu-
cacion superior, especialmente en disciplinas que re-
quicren un alto grado de practica y aplicacion, como
es el caso de la Gastronomia. Los proyectos de vin-
culacion permiten a los estudiantes salir de las aulas
y aplicar sus conocimientos en contextos reales, pro-
porcionando beneficios tanto para su formacion pro-
fesional como para el entorno social en el que operan.
La contextualizacion de estos proyectos es crucial para
maximizar su impacto y relevancia, adaptandose a las
necesidades especificas de la comunidad y alineandose
con los objetivos educativos de las instituciones aca-

démicas.
En un contexto amplio, se definen los programas

de vinculacion de acuerdo a su evolucion conceptual.

1.1 Evolucion del Concepto de Vinculacion con la
Sociedad

La vinculacion con la sociedad ha sido una preo-

o ! . . . o !
cupacion central de las instituciones de educacion su-
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perior desde sus inicios, evolucionando significativa-
mente a lo largo del tiempo. Este concepto se refiere a
la colaboracion activa entre las universidades e institu-
tos y las comunidades para abordar problemas sociales,
cconomicos, y culturales, y para promover el desarrollo
sostenible. A través de esta evolucion, la vinculacion
ha adoptado diversas formas y enfoques, adaptandose a
los cambios en las demandas sociales y en los paradig-

mas educativos.

r.1.1 Primeras Concepciones de Vinculacion

En sus inicios, las universidades europeas de los
siglos XII y XIII se centraban en la ensefianza y la for-
macion de clérigos y funcionarios para la Iglesia y el
Estado. La vinculacion con la sociedad, en este contex-
to, era indirecta, enfocandose en la produccion de co-
nocimiento y habilidades ttiles para la ¢lite gobernan-
te (Haskins, 1923). Sin embargo, ya en el siglo XIX, con el
establecimiento de las universidades de investigacion
en Alemania, lideradas por Wilhelm von Humboldt, se
comenzo a enfatizar la integracion de la investigacion
y la ensenanza, lo que sento las bases para una vincula-

cion mas directa con la sociedad (Fallon, 1980).

r.r.2 La Era de la Universidad Publica y su Rol
Social

El siglo XX marcé un punto de inflexion en la con-
Cepcién de la vinculacién universitaria, especialmente
con el auge de las universidades publicas en America

Latina y Estados Unidos. La expansion de la educacion
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superior tras la Segunda Guerra Mundial llevé a un
enfoque mas democratizado y accesible, con un mayor
¢nfasis en el servicio publico. Las universidades comen-
zaron a ver su papel no solo como instituciones de en-
senanza ¢ invcstigacic’m, sino también como motores

de cambio social y desarrollo comunitario (Altbach, 1998).

La creacion de programas de extension universi-
taria en muchas instituciones durante este periodo re-
flejo esta nueva orientacion. Estos programas fueron
disefiados para llevar el conocimiento y los recursos
universitarios a las comunidades, promoviendo el de-
sarrollo social y econémico (Boyer, 1990). Esta idea de
extension universitaria se ha diversificado a lo 1arg0
del tiempo, adaptandose a las necesidades y contextos

especificos de cada region.

r.1.3 La Expansion de la Vinculacion en Ameérica

Latina

En América Latina, la vinculacion con la sociedad
ha tenido un desarrollo particular, influenciado por
las realidades socioeconomicas y politicas de la region.
Durante las decadas de 1960 y 1970, muchos paises lati-
noamericanos enfrentaron dictaduras militares y crisis
economicas, lo que llevo a las universidades a adoprar
un papel mas activo en la lucha por la justicia social y

los derechos humanos (Guevara-Niebla, 1986).

El concepto de “extension critica” se desarrollo en
este contexto, enfatizando la necesidad de que las uni-

versidades trabajen directamente con las comunidades
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para abordar problemas sociales y economicos urgen-
tes (Fals Borda, 1987). Este enfoque se basa en la idea de
que la educacion superior debe ser un agente de cambio
social, promoviendo la participacion comunitaria y el

empoderamiento.

1.1.4 El Enfoque de la Responsabilidad Social

Universitaria

A finales del siglo XX y principios del siglo XXI,
el concepto de Responsabilidad Social Universitaria
(RSU) comenzo a ganar terreno. Este enfoque amplia
la idea de vinculacion, incorporando principios de sos-
tenibilidad, ¢tica y gobernanza. Segin Vallaeys (2008),
la RSU se refiere a la integracion de valores sociales y
ambientales en la gestion y las operaciones universi-
tarias, asi como en la ensenanza, la investigacion y la

.
exerension.

La RSU propone que las universidades no solo
deben responder a las necesidades inmediatas de sus
comunidades, sino tambicn anticiparse a los desafios
futuros y actuar de manera proactiva para promover un
desarrollo sostenible (Esfandiari, 2014). Esto implica
una mayor colaboracion interdisciplinaria y una inte-

./ ! ~ . .
gracion mas profunda de la universidad con su entorno

social, economico y ambiental.

1.1.5 Vinculacion y Aprendizaje-Servicio

El enfoque de aprendizaje-servicio ha sido otro de-

sarrollo significativo en la evolucion de la vinculacion
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con la sociedad. Este modelo educativo integra el ser-
vicio comunitario con el aprendizaje academico, per-
mitiendo a los estudiantes aplicar sus conocimientos
en contextos reales mientras contribuyen al bienestar
comunitario (Bringle & Haccher, 1996). El aprendizaje-servi-
cio promueve el desarrollo de competencias profesio-
nales y civicas, fortaleciendo el compromiso social de
los estudiantes y su capacidad para abordar problemas

complejos.

El aprendizaje—servicio se ha adoptado amplia—
mente en muchas universidades alrededor del mundo,
siendo especialmente relevante en disciplinas practicas
como la medicina, la ingenier{a y la educacion. Segﬁn
Furco (1996), este enfoque no solo beneficia a los estu-
diantes y a las comunidades, sino que tambien enri-
quece la ensefanza y la investigacion, creando un ciclo

virtuoso de aprendizaje y servicio.

1.1.6 Desaftios y Oportunidades Actuales

A pesar de los avances significativos en la vin-
culacién con la sociedad, las universidades enfrentan
varios desafios en la implementacion efectiva de es-
tos programas. La sostenibilidad y la financiacién son
preocupaciones constantes, ya que muchos proyectos
de vinculacion dependen de recursos limitados y de
la buena voluntad de los participantes (Watson et al.,
2011). Ademas, la evaluacion del impacto de estos pro-
yectos puede ser compleja, ya que requiere medir tanto

los resultados educativos como los beneficios sociales.
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Sin embargo, estos desafios tambien presentan
oportunidades para la innovacion y el desarrollo. Las
tecnolog{as digitales, por ejemplo, ofrecen nuevas for-
mas de conectar a las universidades con sus comuni-
dades, facilitando la colaboracion y el intercambio de
conocimientos (Schuetze, 2010). Adem;ﬁs, la creciente
conciencia sobre la importancia de la sostenibilidad y
la responsabilidad social esta impulsa a las universida-
des a adoptar enfoques mas integrados y holisticos de

vinculacion.

La evolucion del concepto de vinculacion con la
sociedad refleja un cambio profundo en la mision y el
papel de la educacion superior. Desde sus inicios como
instituciones centradas en la formacion de élites, las
universidades han pasado a convertirse en agentes ac-
tivos de cambio social y desarrollo comunitario. La
vinculacion, en sus diversas formas, ha demostrado ser
una estrategia efectiva para promover el aprendizaje
significativo, la responsabilidad social y el desarrollo

sostenible.

A medida que las universidades contintan adap-
tandose a los cambios sociales, economicos y tecnolo-
gicos, la vinculacion con la sociedad seguira siendo un
componente clave de su mision. La integracion de en-
foques como la responsabilidad social universitaria y el
aprendizaje-servicio ofrece nuevas oportunidades para
fortalecer estos lazos y maximizar el impacto positivo

de la educacion superior en la sociedad.
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1.1.7 Importancia de la Vinculacion en la Educa-

cion Superior

La educacion superior ha evolucionado hacia un
modelo mas inclusivo y participativo, donde el apren-
dizaje no se limita al aula, sino que se extiende a la
comunidad y al entorno laboral. Los proyectos de vin-
culacién son una manifestacion de este enfoque, pro-
moviendo la colaboracidon entre estudiantes, docentes
y miembros de la comunidad para abordar problemas
reales y desarrollar soluciones innovadoras. Segiin An-
derson (2018), estos proyectos fomentan un aprendizaje
significativo y contextualizado, que no solo mejora las
competencias técnicas de los estudiantes, sino que tam-
bien fortalece su compromiso social y su capacidad de

liderazgo.

1.1.8 Especificidad de los Proyectos de Vincula-

.7 ~ ’
cion en Gastronomia

En la Carrera de Gastronomia del Instituto Supe-
rior Tecnologico Tungurahua (ISTT), la vinculacion ad-
quiere una dimension particular debido a la naturaleza
practica y creativa de esta disciplina. La gastronomia
no solo se ocupa de la preparacion de alimentos, sino
que también involucra aspectos culturales, nutriciona-
les y de sostenibilidad. Los proyectos de vinculacion en
este campo pueden incluir una variedad de actividades,
desde talleres de cocina y asesorias nutricionales hasta
la organizacion de eventos gastronomicos y el desarro-

llo de productos alimentarios innovadores.
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Gomez (2020) destaca que estos proyectos permi-
ten a los estudiantes de gastronomia experimentar de
primera mano los desafios y oportunidades del mundo
real, aplicando sus conocimientos en situaciones prac-
ticas y adquiriendo habilidades que no pueden desa-
rrollarse plenamente en un entorno de aula tradicional.
Ademas, estos proyectos promueven la interaccion con
diferentes actores sociales, lo que enriquece la forma-
cion de los estudiantes y les proporciona una perspecti-

va mas amplia y diversa de su campo de estudio.

1.1.9g Beneficios para la Comunidad

Los proyectos de vinculacion no solo benefician
a los estudiantes, sino también a la comunidad en ge-
neral. En muchas ocasiones, estos proyectos se enfocan
en abordar problemas especificos de la comunidad,
como la promocién de habitos alimentarios saludables,
la mejora de la nutricion en grupos vulnerables o la
revitalizacion de tradiciones culinarias locales. Segin
Smith (2017), estos proyectos pueden tener un impacto
significativo en la calidad de vida de los miembros de
la comunidad, proporcionando soluciones practicas a
problemas reales y promoviendo el desarrollo sosteni-

ble.

1.2 Desafios y Oportunidades

A pesar de los numerosos beneficios, los proyectos
de vinculacidon en la carrera de gastronomfa también

enfrentan varios desafios. Uno de los principales retos
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es garantizar la sostenibilidad y continuidad de estos
proyectos, ya que muchas veces dependen de recursos
limitados y de la disponibilidad de tiempo de los es-
tudiantes y docentes. Ademas, la evaluacion de estos
proyectos puede ser compleja, ya que requiere medir
tanto el impacto educativo en los estudiantes como el

impacto social en la comunidad (Rodriguez, 2018).

Sin embargo, estos desafios también presentan
oportunidades para la innovacion y el desarrollo. La
planificacion cuidadosa y la colaboracion estrecha en-
tre la academia y la comunidad pueden contribuir a
superar estos obstdculos y maximizar los beneficios
de los proyectos de vinculacion. Taylor (z020) sugiere
que el uso de merodologias participativas y enfoques
flexibles puede facilitar la adaptacion de los proyectos
a las necesidades y circunstancias especfficas de cada
comunidad, promoviendo una mayor participacion y

compromiso por parte de todos los actores involucra-

dOS.

1.3 Vinculacion con la sociedad en el Instituto

Superior Tecnolégico Tungurahua

o/ 14 .
1.3.1 Fundamentacmn tecnica

El Instituto Superior Tecnolégico Tungurahua, en
miras del fortalecimiento de la Vinculaciéon con la So-
ciedad trabaja conforme a lo estipulado en el reglamen-
to vigente. Para tal efecto se mantiene como mision y

vision las citadas a continuacion:
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Articulo 1.- Mision. — La Vinculacién con la Socie-
dad tiene como mision permitir que los actores de la
comunidad del IST Tungurahua, conformados por do-
centes y estudiantes, se inserten en el proceso de anali-
sis y transformacion social para lo cual deben tener las
disposiciones y los instrumentos necesarios, que per-
mitan brindar el apoyo correspondiente a la sociedad;
bajo un marco de responsabilidad social para enfrentar
los desafios y demandas que plantea la sociedad (Regla-

mento de régimen académico para vinculacién con la sociedad, 2024, p.

2).

Articulo 2.- Vision. — La Coordinacion de Vincu-
lacion con la Sociedad tiene como vision permitir que
la comunidad académica motivada y comprometida,
generare un cambio sostenido en procesos de fortalecer
la formacion ciudadana y los valores democraticos, a
traves de la creacion de sinergias con otras institucio-
nes de educacion superior, organismos no gubernamen-
tales, ¢ instituciones publicas y privadas (Reglamento de

/. /. . .7 .
regimen aC&ldCﬂ’llCO pam vmculacwn con la soczcdad, 2024, P 2).

Articulo 3.- Objeto. - La vinculacion con la so-
ciedad tiene como objeto promover la transformacion
social, la difusion y la devolucién de conocimientos
academicos, cientificos y tecnologicos desde un en-
foque de derechos, equidad y responsabilidad social,
para cultivar en los educandos la disposicién a ser so-
lidarios, de acuerdo con sus capacidades profesionales
(Reglamento de régimen académico para vinculacion con la sociedad,

2024, p. 3).
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Articulo 4.- Fines. — Los fines de la coordinacion
de vinculacion con la sociedad del Instituto Superior

Tecnoldgico Tungurahua son los siguientes:

a. Generar conocimientos de alto nivel en las diver-
sas disciplinas cientificas, humanisticas y tecno-
logicas, que permitan abrir caminos para la con-
secucion de soluciones a la problemética social de

la localidad, region o nacion.

b. Producir propuestas innovadoras, criticas y perti-
nentes que contribuyan al desarrollo social y soste-
nible del cantén, provincia y region, ast como a la
permanente actualizacion y fortalecimiento de los

procesos de ensenanza/aprendizaje del instituro.

c. Impulsar la participacion de los docentes y es-
tudiantes en la conformacion de proyectos de
vinculacion que contribuyan a la produccion de
proyectos académicos y de investigacion, inter-
disciplinarios, multidisciplinarios y transdiscipli-
narios.

d. Fomentar el respeto a los valores y a la dignidad

humana.

e. Promover el desarrollo de programas y proyectos
para el fomento de la vinculacion con la sociedad

en el Insticuto Superior Tecnologico Tungurahua.
f. Promover la difusion de los resulcados de los pro-

yectos de vinculacion.

Articular la investigacion con la formacion acade-

mica y profesional; y la vinculacion con la sociedad, en
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un marco de calidad, innovacion y sostenibilidad que
propenda al mejoramiento continuo (Reglamenco de régimen

académico para vinculacion con la sociedad, 2024, p. 3).

En el ambito de los Proyectos de Vinculacion, el
reglamento institucional sefiala en sus apartados co-

rrespondientes:

Articulo 12.- Proyectos de vinculacion. - Los pro-
yectos de vinculacion se encargan de la transferencia
de conocimientos de los estudiantes a la comunidad,
mediante la realizacion de las actividades que garan-
tizan la participacién efectiva en la sociedad y la res-
ponsabilidad social de las instituciones del Sistema de
Educacion Superior con el fin de contribuir a la satis-
faccion de necesidades y la solucion de problematicas
del entorno, desde el ambito academico e investigati-
vo, estaran a cargo del personal académico designados
como tutores academicos para la ejecucion de proyec-
tos (chlamento de régimen académico para vinculacion con la socie-

dad, 2024, p. 5).

Articulo 13.- Inicio del proceso de proyectos de
vinculacion. - Para el inicio del proceso de proyectos de
vinculacion con la sociedad se seguiran los siguientes

pasos:

a. Se realiza un diagnostico institucional el cual
consiste en la aplicacion de encuestas a la comu-

nidad para determinar las necesidades.

b. Se mantienen reuniones de trabajo con los invo-

lucrados o beneficiarios para establecer la factibi-
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lidad de ejecutar los proyectos de vinculacion en

cada una de las carreras.

Se elaboran los documentos como son: Informe
tecnico de viabilidad, perfil de proyecto de vincula-
cion y documentos habilitantes de las dos partes, para
enviar al departamento juridico de la zonal de Senes-
Cyt para su respectiva aprobacién, y posterior firma del
convenio especffico por carrera (Reglamento de régimen aca-

démico para vinculacion con la sociedad, 2024, p. 5).

Articulo 14.- Monitoreo de la ejecucion de los
proyectos de vinculacion. - Para el registro, control y
seguimiento de esta actividad la Coordinacion de Vin-
culacion con la Sociedad trabajara conjuntamente con
los responsables de cada carrera, los mismos que de-
beran revisar los proyectos y/o actividades de vincula-
cion presentados por los docentes y estudiantes. Ade-
mads, revisaran el registro de los documentos y pedira’n
su revision al funcionario responsable de convenios
— Coordinacion de Vinculaciéon con la Sociedad. Los
responsables de cada carrera realizaran el seguimiento
de la ejecucion de cada proyecto, desde su inicio hasta
su finalizacion, segin la carga horaria destinada en el
distriburtivo para esta actividad (Reglamento de régimen aca-

démico para vinculacién con la sociedad, 2024, p- 6).

Articulo 15.- Culminacion del proceso de proyec-
tos de vinculacion. - Para la culminacion de los pro-
yectos de vinculacion, los responsables son los encar-
gados de revisar los informes finales presentados por

los docentes participantes de los proyectos, con el fin
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de agilizar la validacion de las horas ejecutadas por los
estudiantes durante el proyecto. Los responsables de
cada carrera presentaran a la Coordinacion de Vincu-
lacion con la Sociedad una matriz semestral con las ho-
ras cumplidas en cada proyecto y por cada semestre.
Asimismo, como también elaboraran los certificados
que seran entregados a los estudiantes participantes de
cada proyecto (Reglamento de régimen academico para vinculacion

con la sociedad, 2024, p. 6).
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Mis Primeros Pasos en Cocina
para Potenciar el Desarrollo de las
Habilidades Fisicas y Cognitivas
de los Integrantes de’la Fundacion
Corazon de Maria

. A 14 .
2.1 Descripcion técnica del proyecto

Las personas que asisten a la Fundacion Corazon
de Marta, en su mayoria sin conocimientos previos en
preparaciones gastronomicas, reciben ensenanzas cen-
tradas en el desarrollo y potenciacion de sus habilida-
des, con un enfoque tanto académico como recreativo.
Recientemente, estudiantes de la Carrera de Tecnolo-
g{a en Gastronomia del Instituto Superior Tecnolo’gico
Tungurahua (ISTT) se han unido a este proyecto. Su
objetivo es proporcionar a las personas que enfrentan
diversos desafios, como discapacidades auditivas y sin-
drome de Down, una nueva via para aprender y adqui-

rir conocimientos.

La Fundacion Corazon de Maria se destaca como
una institucion de caracter social dedicada a la aten-
cion integral de personas con diferentes capacidades.
A través de un convenio de vinculacion estratégica, la
fundacion no solo fortalece su mision educativa y de
asistencia, sino que tambi¢n enriquece el aprendizaje

y las relaciones interpersonales de sus estudiantes con
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la comunidad. Los estudiantes de gastronomia no solo
participan de manera activa en esta iniciativa, sino que
también acttian como facilitadores del conocimiento,
transmitiendo habilidades basicas en la preparacion de
alimentos y promoviendo la inclusion y el desarrollo

personal de los participantes.

Las recetas desarrolladas fueron cuidadosamente
seleccionadas por su simplicidad y bajo costo, toman-
do en cuenta los recursos economicos disponibles en la
fundacion. La colaboracion financiera de los padres de
familia complemento el apoyo directo de la fundacion,
lo cual fue crucial a la hora de determinar los temas
a incluir en el recetario. Esta consideracion garantizo
que las recetas fueran accesibles y adecuadas para to-
dos los participantes, independientemente de sus ca-
pacidades o condiciones economicas. Asi, se fomento
una experiencia gastronémica inclusiva y gratificante
para todos los involucrados, fortaleciendo ademas los
lazos comunitarios y el aprendizaje colaborativo entre
los estudiantes de gastronomia y los beneficiarios de la

fundacion.

2.2 Problematica de intervencion

2.2.1 Objetivos

Objetivo general

Dinamizar la participacion efectiva de los jovenes
estudiantes y docentes de la Carrera de Tecnologia en
Gastronomia con la Fundacién Corazédn de Maria del

canton San Pedro de Pelileo para promover el desarro-
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llo de las habilidades fisicas y cognitivas de la pobla-
cion con capacidades especiales mediante la elabora-

cion de productos gastronomicos.

Objetivos especificos

+ Proporcionar a los miembros de la “Fundacion con
sindrome de Down y otras discapacidades Corazon
de Maria” la informacion necesaria para la pre-
paracion de productos de panaderia, pastelerta,

reposteria y bocaditos.

+ Impartir buenas practicas de manipulacion teori-
co-practica en la elaboracion de diferentes pro-

L.
dUCtOS gastronomlcos.

« Incentivar la creatividad de los integrantes de la
Fundacion Corazon de Maria urtilizando diversos
utensilios y la aplicacion de recetas basicas para

la elaboracion de productos.

+ Desarrollar el area cognitiva y la motricidad de
las personas de la entidad mediante la manipula-

cion de ingredientes y utensilios culinarios.

+ Ejecutar el seguimiento respectivo a las activida-
des planificadas con los estudiantes y docentes
de acuerdo con necesidades y planificacion del

proyecto de vinculacion.

« Verificar el nivel de aprendizaje y recepcion de
las actividades ejecutadas en los miembros de la
Fundacion Corazon de Maria con el fin de plan-
tear acciones correctivas o mejoras en las siguien-

tes etapas del proyecto.
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2.3 Justificacion y beneficiarios

La educacion especial demanda una integracion
mas profunda con la sociedad contemporaneca en las
dinamicas del sector productivo. Las instituciones
de Educacion Superior asumen la responsabilidad de
vincular estas poblaciones con una variedad de acti-
vidades, tal como se estipula en el Reglamento de Re-
gimen Académico, articulo 2, que establece objetivos
claros: fomentar el conocimiento multidisciplinado,
interdisciplinado y transdiciplinado, en programas de
grado y posgrado, promover la investigacion y facilitar
la vinculacion efectiva con la comunidad. Este enfoque
no solo enriquece la formacion acadeémica de los estu-
diantes, sino que tambi¢n fortalece la inclusion social y
profesional de las personas con necesidades especiales,
permitiendoles contribuir activamente al desarrollo

cconomico y cultural de la sociedad

Asimismo, las Instituciones de Educacion Supe-
rior (IES), en el contexto de su vinculaciéon con la so-
ciedad, desempenan un papel crucial en la mejora y ac-
tualizacion de los planes de desarrollo local, regional y
nacional. Al colaborar estrechamente con diversos sec-
tores y comunidades, las IES pueden contribuir signi-
ficativamente al disefio e implementacion de politicas
publicas que respondan a las necesidades especificas de
cada region. Esto incluye la identificacion de areas de
mejora en infraestructura, servicios sociales, economia
local y otros aspectos clave para el crecimiento soste-
nible y equitativo. Ademas, al integrar conocimientos

avanzados y perspectivas innovadoras en sus proyectos
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de vinculacion, las IES no solo enriquecen la formacion
academica de sus estudiantes, sino que tambien forta-
lecen su compromiso con el desarrollo integral de la

sociedad en su conjunto.

Articulo 9.- Planificacion. - La planificacion de
la coordinacion de vinculacion con la sociedad, podra

estar determinada en las siguientes lineas operativas:

a. Educacion continua: La educacion continua hace
referencia a procesos de capacitacion, actualiza-
cion y certificacion de competencias laborales
especificas. Se ejecuta en forma de cursos, semi-

. . . / .
narios, talleres u otras actividades académicas
(Reglamento de régimen académico para vinculacién con la

sociedad, 2024, p. 5).

Instituciones especfficas han sido establecidas
para planificar y coordinar la vinculacion efectiva con
la sociedad, con el propdsito de generar proyectos de
interes publico que impacten de manera positiva en di-
versas esferas. Estas entidades no solo facilitan la cola-
boracion entre las Instituciones de Educacion Superior
(IES) y los sectores publicos y privados, sino que tam-
bien promueven la participacion de la comunidad en
la identificacion y resolucion de problemas locales y
nacionales. A traves de estas iniciativas, se busca apro-
vechar el conocimiento especializado de las IES para
desarrollar soluciones innovadoras que aborden desa-
fios sociales, economicos y ambientales, contribuyendo
ast al desarrollo sostenible y al bienestar general de la

poblacién.
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La Carrera de Tecnologia en Gastronomia del
Instituto Superior Tecnologico Tungurahua (ISTT),
como parte integral de la formacién académica de sus
estudiantes y en cumplimiento con lo establecido en
el Reglamento de Régimen Académico, ha lanzado el
proyecto “Mis primeros pasos en cocina para potenciar
el desarrollo de las habilidades fisicas y cognitivas de
los integrantes de la Fundacion Corazén de Maria”. El
objetivo principal de este proyecto es crear entornos
de aprendizaje disenados especificamente para perso-
nas con capacidades diferentes, con el proposito de fo-
mentar el desarrollo de habilidades tanto fisicas como

cognitivas.

Esta iniciativa no solo busca capacitar a los estu-
diantes en la aplicacién préctica de sus conocimien-
tos gastronomicos, sino también promover la inclu-
sion social y profesional de las personas con diversas
Capacidades. Al participar en actividades Significati—
vas y adaptadas a sus necesidades, los integrantes de la
Fundacion Corazon de Maria tienen la oportunidad de
fortalecer sus habilidades culinarias y mejorar su auto-

nomia personal.

Ademas, este proyecto contribuye a nivelar las
oportunidades en el ambito productivo al brindar a los
estudiantes experiencias en un entorno inclusivo y real,
donde aprenden a trabajar con diversidad funcional y
a valorar las habilidades individuales de cada perso-
na. Asi, se fomenta un ambiente de igualdad y respeto
mutuo, en linea con los principios de responsabilidad

social y educacion inclusiva que promueve el ISTT.
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Igualmente, las capacidades no desarrolladas en
estos grupos pueden afectar su personalidad, dificul-
tando su adaptacion ¢ integracion en la sociedad. A
traves del proyecto de vinculacion, se impartira a los
miembros de la Fundacion Corazén de Maria funda-
mentos practicos de panaderia, preparacion de boca-
dillos, pasteleria y reposteria, disciplinas derivadas de
la Carrera de Tecnologia en Gastronomia. Estas acti-
vidades estan disenadas para potenciar tanto las ha-
bilidades fisicas como mentales de los participantes,
incluyendo la motricidad fina y areas cognitivas como
la concentracion, memoria, atencion, creatividad, ima-

ginacion y lenguaje.

El objetivo fundamental de este proyecto es con-
tribuir a la formacion de individuos mas autdnomos,
mejorando significativamente su calidad de vida y ren-
dimiento en diferentes areas. Al hacerlo, se busca no
solo promover la equidad social, sino tambi¢n impulsar
una transformacion productiva en el pats. Este enfoque
se alinea con los objetivos del Plan Nacional del Buen
Vivir, enfocado en mejorar el bienestar integral de to-
dos los ciudadanos, asegurando que cada persona, sin
importar sus capacidades, pueda desarrollar su maximo
potencial y contribuir de manera significativa al pro-

greso social y economico de la nacion

La poblacion beneficiaria de este proyecto sera las
personas con capacidades especiales de la Fundacion
Corazon de Maria, que incluye aproximadamente 20
individuos, abarcando nifios, adolescentes y adultos.

Estos participantes provienen de diversos contextos y
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presentan una variedad de necesidades y habilidades
unicas. El proyecto se enfocara en adaptar las activi-
dades gastronomicas para cada grupo ctario y nivel de
habilidad, asegurando ast que todos los beneficiarios
puedan participar de manera activa y significativa.
Ademas, se buscara crear un ambiente inclusivo y de
apoyo donde cada persona pueda desarrollar su poten-
cial y fortalecer su autonomia, mejorando asi su cali-
dad de vida y promoviendo su integracion plena en la

comunidad.

La poblacion beneficiaria consiste en aproximada-
mente en un equilibrio de género, con un 50% de hom-
bres y un 50% de mujeres, mayoritariamente de etnia
mestiza. Las edades de los participantes varian entre
los 6 v los 40 anos, reflejando un amplio rango etario
dentro de la fundacion. La mayoria de estos individuos
presentan sindrome de Down y otras capacidades dife-
rentes, y han cursado niveles educativos basicos dentro
de la misma institucion. Este grupo diverso y multifa-
cético representa una oportunidad unica para imple—
mentar el proyecto de gastronomia como herramienta
de desarrollo y aprendizaje, adaptando las actividades
seglﬁn las necesidades especfficas de cada participante
para maximizar su potencial y promover su inclusion

integral en la sociedad.
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2.4. Descripcion metodolégica del proyecto

.o/ /.
Planeacion estrategica

En este proyecto, se impartieron conocimientos
especificos sobre pasteleria, reposteria y la preparacion
de bocaditos. Para evaluar los resultados del aprendiza-
je, los participantes pusieron en practica sus habilida-
des al ejecutar dos recetas basicas: fresas con chocolate
y diferentes tipos de smoothies. Cada participante de-
mostrd un dominio adecuado tanto en las técnicas de
manipulacion de alimentos como en la preparacion de
los mismos, lo cual fue observado y evaluado por do-
centes tanto de la Carrera de Tecnologia en Gastrono-
mia como de la Fundacion. Esta exposicion conto con
una supervisién directa para garantizar que cada paso
se llevara a cabo de manera segura y efectiva, promo-
viendo ast el aprendizaje practico y la adquisicion de
habilidades culinarias que fortalezcan la autonomia y

61 dGSLlI'I'OHO personal dC lOS participantes

Los conocimientos adquiridos en nuestra institu-
cion permitieron ofrecer nuevas ensefnanzas de apren-
dizaje, mediante las cuales los ninos de la fundacion
aprendieron el adecuado manejo del aseo, la manipu-
lacion segura de alimentos y el uso correcto de utensi-
lios de cocina. Estos aspectos son fundamentales para
garantizar practicas sanitarias Optimas y para desarro-
llar habilidades basicas necesarias en la preparacion
de alimentos. Ademas de aprender técnicas culinarias
especificas, los participantes tambicn recibieron orien-
tacion sobre la importancia de la higiene personal y la

limpieza de los espacios de trabajo, promoviendo asi
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un ambiente seguro y saludable durante las activida-
des gastronémicas. Esta integracién de conocimientos
practicos contribuyo significativamente al desarro-
llo integral de los nifios, fortaleciendo su autonomia
y preparéndolos mejor para participar activamente en
actividades cotidianas y sociales relacionadas con la

/
gastronomla.

2.5 Monitoreo

El proyecto de vinculacion entre el Instituto Tec-
nologico Superior ISTT y la Fundacion Corazon de Ma-
ria del cantdn San Pedro de Pelileo, desarrollado entre
agosto de 2017 y octubre de 2018, se estructuro en sicte
componentes principales. El Componente 1 se enfoco
en dinamizar la participacion de jovenes estudiantes y
docentes de la Carrera de Tecnologia en Gastronomia
con la fundacion, promoviendo el desarrollo de habili-
dades fisicas y cognitivas a través de la elaboracion de
productos gastronomicos. Durante agosto y septiembre
de 2017, se realizaron actividades como visitas para el
reconocimiento de instalaciones y aprendizaje de len-
guaje basico en senas, cumpliendo con el tiempo plani-

ficado y presupuesto asignado.

El Componente 2, e¢jecutado en septiembre y no-
viembre de 2017, se centrd en capacitar a los miem-
bros de la fundacion en la preparacion de productos
de panaderia, pasteleria, reposteria y bocaditos, con un
tiempo de ejecucién real Yy presupuesto asignado que

coincidio con lo planificado. Actividades como la ela-



Carituro 11

boracion de pan de yuca y buniuelos se llevaron a cabo

conforme al convenio establecido.

Para el Componente 3, desarrollado entre abril y
mayo de 2018, se impartieron buenas précticas teori-
co-practicas en la manipulacion de alimentos, desta-
candose la actividad de higiene y correcta manipula-
cion de alimentos, que se extendio segt’ln lo previsto
para asegurar la adecuada ensenanza a los participan-

res.

El Componente 4, ejecutado entre abril y junio de
2018, incentivo la creatividad de los integrantes de la
fundacion mediante la aplicacion de recetas basicas y
el uso de diversos utensilios culinarios, tales como la
preparacion de crepes de Nutella y minibrochetas. Es-
tas actividades cumplieron con el tiempo y presupuesto

establecido.

El Componente 5, realizado entre mayo y julio de
2018, se enfocod en el desarrollo cognitivo y motriz de
los participantes a través de la manipulacion de ingre-
dientes y utensilios de cocina, incluyendo la elabora-
cion de camarones en salsa golf y ceviche de camaron,

segtin lo estipulado en el convenio.

El Componente 6, desarrollado entre noviembre
de 2017 y marzo de 2018, incluyo el seguimiento de las
actividades planificadas, reflejado en la redaccion de
informes correspondientes sobre productos de repos-

/ / . / . /
teria, pasteleria y bocaditos, asi como de cocina fria,

ajustandose al convenio establecido.
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Finalmente, ¢l Componente 7, llevado a cabo en
octubre de 2018, evalud el nivel de aprendizaje y re-
cepcion de las actividades ejecutadas, destacandose la
evaluacion practica de recetas como fresas con choco-
late y smoothies de frutas, mediante el uso de videos y

fotogratias para evaluar el resultado final.

En total, el proyecto involucrd 89 horas plancadas
y ejecutadas en tiempo, y un presupuesto total asigna-
do de acuerdo con los términos del convenio interinsti-
tucional. Esta redaccion proporciona un resumen claro
y estructurado de las actividades, subactividades, tiem-
pos y presupuestos asociados con cada componente del

proyecto de vinculacion,

La evaluacion

Resumen narrativo de objetivos

. Propésito: Generacion de conocimientos en pa-
naderia, reposteria, pasteleria, bocaditos y cocina
fria para contribuir a la inclusion de personas con

capacidades diferentes en la sociedad.

Indicadores verificables objetivamente:

e Los participantes fueron 15 individuos entre hom-
bres y mujeres con diversos tipos de capacidades

especiales.

+ Los participantes aprendieron a desarrollar
recetas basicas mejorando su motricidad, crea-

tividad y Capacidad cognitiva para una mejor
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inclusion en torno a tematicas de la gastrono-

mia en un futuro.

Productos o resultados alcanzados: Se realizaron
preparaciones basicas en cocina fria, reposter{a, paste-
leria y bocaditos, incluyendo brochetas de frutas, fre-
sas con chocolate, batidos de frutas y sandwiches. Los
participantes mostraron un mejor desenvolvimiento en
estas recetas debido a su facilidad de preparacion. Se
incentivd la creatividad mediante la combinacion de

frutas y CO]OTﬁS cn 135 decoraciones.

Nivel de cumplimiento %: 100%

. Propésito: Objetivo General: Dinamizar la par-
ticipacion efectiva de los jovenes estudiantes y
docentes de la Carrera de Tecnologia en Gastro-
nomia con la Fundaciéon Corazén de Maria del
canton San Pedro de Pelileo con el fin de promo-
ver el desarrollo de las habilidades fisicas y cog-
nitivas de la poblacién con capacidades especiales
mediante la elaboracion de productos gastronomi-

COS.

Indicadores verificables objetivamente:

e Desconocimiento de recetas basicas de cocina.
+ Desarrollo de la motricidad y la creatividad.

+ Conocimiento de normas de higiene y manipula-

cion de alimentos.
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Productos o resultados alcanzados: Se realizaron
preparaciones en pasteleria, cocina fria, bocaditos y
panaderia, tras capacitar a los estudiantes en lenguaje

de senas para mejorar la comunicacion.

Nivel de cumplimiento %: 60%

« Componente 1: Proporcionar a los miembros de
la “Fundacion con sindrome de Down y otras discapa-
cidades Corazén de Maria” la informacion necesaria
para la preparacion de productos de panaderia,

pasteleria, reposteria y bocaditos.

Indicadores verificables objetivamente:

+ Desconocimiento de recetas basicas de panaderia,

/ ! .
reposteria, pasteleria y bocaditos.

Productos o resultados alcanzados: Los estudiantes
fueron Capacitados en 1enguaje de sefias para mejorar
la comunicacion y se realizaron recetas en pastelerta,

cocina fria, bocaditos y panaderia.
Nivel de cumplimiento %: 60%
. / .
« Componente 2: Impartir buenas pracricas de ma-

. -/ !/ . / . -/
nlpulamon teor1c0—pract1c0 cn 13 elaboraaon de

diferentes productos gastronomicos.
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Indicadores verificables objetivamente:

+ Deficiencia en la manipulacion de alimentos du-

rante el proceso de preparacion.

Productos o resultados alcanzados: Se ensenaron
diferentes tipos de preparaciones con énfasis en buenas
practicas de manipulacion y limpieza adecuada des-

pucs de las preparaciones.

Nivel de cumplimiento %: 55%

+ Componente 3: Incentivar la creatividad de los
integrantes de la Fundacion Corazon de Maria me-
diante el uso de diversos utensilios y aplicacion de

recetas basicas para la elaboracion de productos.

Indicadores verificables objetivamente:

+ Desconocimiento de la variedad de productos

gastronomicos.

Productos o resultados alcanzados: Se incentivo la
creatividad mediante el uso de alimentos de colores y

mezclas sencillas en la elaboracion de smoothies.

Nivel de cumplimiento %: 55%

/ . .
« Componente 4: Desarrollar el area cognitiva y la
motricidad de las personas de la entidad median-
te la manipulacion de ingredientes y utensilios

culinarios.
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Indicadores verificables objetivamente:
+ Personas con diversas capacidades especiales.

Productos o resultados alcanzados: Se facilito la
mejora de la motricidad mediante la manipulacion de

alimentos y utensilios en diversas preparaciones.

Nivel de Cump]imiento %: 60%

+ Componente 5: Ejecutar el seguimiento respecti-
vo a las actividades planificadas con los estudian-
tes y docentes de acuerdo con las necesidades y

planificacion del proyecto de vinculacion.

Indicadores verificables objetivamente:

+ Planificacion y matriz del proyecto de vincula-

.1
c10m.

Productos o resultados alcanzados: Se entregaron
avances del seguimiento del proyecto como evidencia

durante su ejecucién.

Nivel de cumplimiento %: 100%

« Componente 6: Verificar el nivel de aprendizaje
y recepcién de las actividades ejecutadas en los
miembros de la Fundacion Corazén de Maria con
el fin de plantear acciones correctivas o mejoras

en las siguientes etapas del proyecto.
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Indicadores verificables Objetivamente:
e Plan de Fortalecimiento Institucional.

Productos o resultados alcanzados: Se evalud el ni-
vel de aprendizaje mediante una evaluacion y la graba-

cién de un video como evidencia.

Nivel de cumplimiento %: 100

2.6. Resultados generados

2.6.1 Durante la intervencion

Los participantes no solo aprendieron a desarro-
llar recetas basicas durante este proyecto, sino que
también experimentaron mejoras significativas en su
motricidad, creatividad y capacidad cognitiva. Estos
avances no solo son cruciales para su desarrollo perso-
nal, sino que también los preparan para una inclusion
mas efectiva en actividades gastronomicas en el futu-
ro. Al practicar téenicas de preparacion de alimentos
y trabajar en equipo, los participantes no solo adqui—
rieron habilidades practicas, sino que también forcale-
cieron su confianza en st mismos y su capacidad para
interactuar y colaborar con otros. Ademas, la expe-
riencia les brindo la oportunidad de explorar nuevas
formas de expresion a través de la cocina, fomentando
su creatividad y ofreciéndoles una via para desarrollar
sus intereses y habilidades individuales. Este enfoque
holistico no solo enriquece sus vidas diarias, sino que

tambi¢n promueve una integracion mas completa y sa-
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tisfactoria en la comunidad gastronomica y mas alla.
Durante el proyecto, se llevaron a cabo diversas prepa-
raciones basicas enfocadas en cocina fria, reposteria,
pasteleria y bocaditos, destacandose recetas como bro-
chetas de frutas, fresas con chocolate, batidos de fru-
tas y sandwiches. Estas opciones fueron especialmente
seleccionadas por su simplicidad y accesibilidad, lo que
permitio a los participantes desenvolverse con mayor
facilidad durante la preparacion. Se fomento la creati-
vidad al permitirles combinar diferentes colores y sa-
bores, como usar chocolate blanco y negro con frutas,
asi como experimentar con combinaciones variadas de
frutas para los batidos. Esta practica no solo fortalecio
sus habilidades técnicas en la cocina, sino que también
estimulo su creatividad y les proporciond una expe-
riencia gratificante y educativa en la elaboracion de

alimentos

Durante el desarrollo del proyecto, se llevaron a
cabo una serie de preparaciones basicas centradas en
cocina fria, reposteria, pasteleria y bocaditos, desta-
cando especialmente recetas como brochetas de frutas
variadas, fresas bafiadas en chocolate, batidos de dife-
rentes frutas y sandwiches creativos. Estas actividades
fueron seleccionadas por su simplicidad y accesibili-
dad, lo que permitio a los participantes involucrarse
activamente en cada paso del proceso culinario. La
creatividad fue fomentada al maximo, especialmente al
permitirles experimentar con la combinacion de colo-
res mediante el uso de chocolate blanco y negro con las
frucas, asi como al mezclar diversas frutas para elabo-

rar los batidos. Esta experiencia no solo fortalecio sus
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habilidades practicas en la cocina, sino que tambien
estimuld su imaginacion y les proporciono una plata-
forma para expresar su individualidad a través de la
creacion de alimentos deliciosos y visualmente atrac-

tivos.

En cuanto a la higiene, se implementaron practicas
rigurosas para garantizar que los participantes realiza-
ran un lavado de manos adecuado antes de manipular
los alimentos. Este paso es fundamental no solo para
Cumplir con estrictos estandares sanitarios estrictos,
sino tambien para inculcar habitos saludables que con-
tribuyen a la prevencion de enfermedades y aseguren
la seguridad alimentaria. A través de la enseianza y
la supervision constante, se enfatizo la importancia de
mantener una higiene impecable durante todo el pro-
ceso de preparacion de alimentos, promoviendo asi un
ambiente seguro y saludable para todos los involucra-

dos en el proyecto.

Los estudiantes fueron capacitados en lenguaje de
sefias con el proposito de mejorar la comunicacion y
facilitar la transmision de informacién de manera efec-
tiva. Esta Capacitacién les permitié interactuar mas
fluidamente con los participantes de la Fundacion Co-
razon de Maria que tienen discapacidad auditiva. De
esta manera, se llevaron a cabo diversas recetas que
abarcaron areas como pasteleria, cocina fria, bocaditos
y panaderia. La inclusion del lenguaje de sefias no solo
promovié una comunicacion mas inclusiva y accesible,
sino que tambic¢n enriquecio la experiencia de apren-

dizaje tanto para los estudiantes como para los bene-
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ficiarios del proyecto, fortaleciendo asi las habilidades

lingtiisticas y culturales de todos los involucrados.

Se llevaron a cabo una variedad de preparaciones
culinarias, enfatizando una practica rigurosa de ma-
nipulacion de alimentos que incluyo ensefiarles a los
participantes la importancia de lavarse las manos ade-
cuadamente antes de comenzar y de limpiar despucs
de cada preparacion. Este enfoque no solo cumplio con
estrictos estandares de higiene, sino que tambi¢n pro-
movio habitos saludables esenciales para la seguridad
alimentaria. Ademis, se les instruyo sobre la impor-
tancia de mantener un ambiente 1impio y organizado
durante todo el proceso, lo cual es fundamental para la
prevencién de contaminacion cruzada y para garanti-
zar la calidad y seguridad de los alimentos preparados.
Estas practicas no solo fueron cruciales para el ¢éxito de
las actividades culinarias, sino que también proporcio-
naron a los participantes habilidades practicas valiosas
que pueden aplicar en su vida diaria y en futuras expe-

. . ! .
riencias g!lStI'Ol’lOl’l’llCZlS.

La creatividad se incentivd de manera significativa
al fomentar el uso de alimentos con colores vibrantes y
mezclas simples y variadas. Esto permitio a los jovenes
explorar y experimentar con diferentes combinaciones
de frutas en la elaboracion de smoothies, creando asi
nuevos sabores y texturas. A traves de este proceso, no
solo se promovio la innovacion culinaria, sino que tam-
bién se estimulé el interés por la nutricion y el disfrute
de alimentos saludables. La actividad no solo fue una

oportunidad para desarrollar habilidades practicas en
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la cocina, sino tambien para fomentar un enfoque crea-
tivo y artistico en la preparacion de alimentos, refor-
zando la importancia de una alimentacion equilibrada

y deliciosamente variada.

En las diferentes preparaciones realizadas, los
chicos de la Fundacion Corazén de Maria tuvieron
la oportunidad de llevar a cabo diversas elaboracio-
nes de recetas, lo cual no solo mejoro su motricidad,
sino que tambi¢n les permitid desarrollar habilidades
espec{ficas mediante la manipulacién de alimentos y
utensilios. La practica constante con diferentes textu-
ras de ingredientes y el uso adecuado de herramientas
de cocina promovieron un aprendizaje préctico y sig-
nificativo. Este enfoque no solo fortalecio su destreza
manual y coordinacion, sino que tambi¢n les brindo
la confianza necesaria para participar activamente en
actividades culinarias, mejorando asi su autonomia y
capacidad para enfrentar desafios cotidianos con ma-

yor seguridad y habilidad

2.6.2 Posterior a la intervencion

El nivel de aprendizaje de los alumnos de la Fun-
dacion Corazon de Maria se evaluo mediante una prue-
ba estructurada para medir su capacidad de retener y
aplicar la informacion adquirida. Ademis, se realizo
la grabacion de un video como parte del proceso de
evaluacion, donde los participantes demostraron las
habilidades y conocimientos aprendidos durante el
proyecto. Esta metodolog{a no solo permitié verificar

el progreso individual de cada alumno, sino que tam-
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bié¢n proporciond una oportunidad para destacar sus
logros y mejoras en habilidades especificas, como la
manipulacion de alimentos, téenicas de cocina y tra-
bajo en equipo. El uso de multiples métodos de evalua-
cion garantizo una medicion integral del aprendizaje,
asegurando que se cumplieran los objetivos educativos
y promoviendo un ambiente de aprendizaje efectivo y

enriquecedor para tOdOS 1OS il’lVOlUCl’adOSA

La ejecucién exitosa de este proyecto fue posible
gracias a la colaboracion indispensable de los represen-
tantes de la fundacion y los padres de familia, quienes
contribuyeron economicamente para adquirir los ma-
teriales necesarios para las diversas recetas. Esta expe-
riencia fue invaluable, ya que proporciond una nueva
perspectiva al interactuar con participantes que tienen
capacidades especiales. El cronograma del proyecto ex-
perimento ajustes en ciertos meses debido a las agendas
preestablecidas de la fundacion, las cuales priorizaban
las necesidades y actividades de los nifios. Estos cam-
bios ocasionales en el calendario demostraron la flexi-
bilidad y adaptabilidad del equipo involucrado, lo cual
fue fundamental para asegurar el ¢xito y la continuidad

de las actividades planificadas.

2.7. Sostenibilidad y continuidad

El acercamiento de los estudiantes de la Carrera
de Tecnologia en Gastronomia y docentes del ISTT a
través de este proyecto con la Fundacion Corazon de

Maria brindé a los nifios con diversas Capacidades es-
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peciales la oportunidad Unica de participar activamen-
te en preparaciones culinarias, manejo de utensilios y
degustacion de nuevos sabores y platillos que ellos mis-
mos prepararon. Esta experiencia no solo les permitio
desarrollar habilidades practicas en la cocina, sino que
también incentivd su participacién y exploracién de
nuevas experiencias en sus vidas, que a veces pueden
verse limitadas por su condicion. Ademas de promo-
ver la inclusion y el aprendizaje prﬁctico, este proyecto
tiene como objetivo equipar a los participantes con co-
nocimientos que podrian aplicar en el futuro como una
posible via de emprendimiento, replicando algunas de
las preparaciones gastronomicas aprendidas para crear
oportunidades economicas y sociales significativas en

sus comunidades.

2.8. Diseminacion de resultados

Se llevd a cabo la difusion de resultados durante
el congreso de la REUVIC en el encuentro de las IES
2020, centrado en los proyectos de vinculacion con la
sociedad que abarcaron cuatro ejes tematicos funda-
mentales: Social, Ambiental, Productivo y COVID-19.
Este evento se desarrollo de manera virtual del 07 al 11

de septiembre de 2020.

Capituro 111

Karina Patricia Llerena Onate
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Mis Primeros Pasos en Cocina
para Potenciar el Desarrollo de las
Habilidades Fisicas y Cognitivas
de los Integrantes de’la Fundacion
Corazon De Maria

3.1 Descripcion técnica del proyecto

Las personas que asisten a la Fundacion Corazon
de Marta, en su mayoria sin conocimientos previos en
preparaciones gastronomicas, reciben ensenanzas cen-
trada en el desarrollo y potenciacion de sus habilida-
des, con un enfoque tanto académico como recreativo.
Recientemente, estudiantes de la Carrera de Tecnolo-
g{a en Gastronomia del Instituto Superior Tecnolo’gico
Tungurahua (ISTT) se han unido a este proyecto. Su
objetivo es proporcionar a las personas que enfrentan
diversos desafios, como discapacidades auditivas y Sin-
drome de Down, una nueva via para aprender y adqui-

rir conocimientos.

La Fundacion Corazon de Maria se destaca como
una institucion de caracter social dedicada a la aten-
cion integral de personas con diferentes capacidades.
A través de un convenio de vinculacion estratégica, la
fundacion no solo fortalece su mision educativa y de
asistencia, sino que tambi¢n enriquece el aprendizaje

y las relaciones interpersonales de sus estudiantes con
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la comunidad. Los estudiantes de gastronomia no solo
participan de manera activa en esta iniciativa, sino que
también acttian como facilitadores del conocimiento,
transmitiendo habilidades basicas en la preparacion de
alimentos y promoviendo la inclusion y el desarrollo

personal de los participantes.

Las recetas desarrolladas fueron cuidadosamente
seleccionadas por su simplicidad y bajo costo, toman-
do en cuenta los recursos economicos disponibles en la
fundacion. La colaboracion financiera de los padres de
familia complemento el apoyo directo de la fundacion,
lo cual fue crucial al momento de determinar los temas
a incluir en el recetario. Esta consideracion garantizo
que las recetas fueran accesibles y adecuadas para to-
dos los participantes, independientemente de sus ca-
pacidades o condiciones economicas. Asi, se fomento
una experiencia gastronémica inclusiva y gratificante
para todos los involucrados, fortaleciendo ademas los
lazos comunitarios y el aprendizaje colaborativo entre
los estudiantes de gastronomia y los beneficiarios de la

fundacion.

3.2 Problemaitica de intervencion
3.2.1 Objetivos
Objetivo general

Dinamizar la participacion efectiva de los jovenes
estudiantes y docentes de la Carrera de Tecnologia en
Gastronomia con la Fundacién Corazén de Maria del

canton San Pedro de Pelileo para promover el desarro-
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llo de las habilidades fisicas y cognitivas de la pobla-
cion con capacidades especiales mediante la elabora-

cion de productos gastronomicos

Objetivos especificos

+ Proporcionar a los miembros de la “Fundacion
con sindrome de Down y otras discapacidades
Corazon de Maria” la informacion necesaria para
la preparacion de productos de panaderia, paste-

lerta, reposteria y bocaditos.

« Impartir buenas practicas de manipulacion teéri-
co—préctica en la elaboracion de diferentes pro-

ductos gastronomicos.

« Incentivar la creatividad de los integrantes de la
Fundacion Corazon de Maria utilizando diversos
utensilios y aplicacion de recetas basicas para la

claboracion de productos.

+ Desarrollar el area cognitiva y la motricidad de
las personas de la entidad mediante la manipula-

cion de ingredientes y utensilios culinarios.

. Ejecutar el seguimiento respectivo a las activida-
des planificadas con los estudiantes y docentes
de acuerdo a las necesidades y planificacion del

proyecto de vinculacion.

« Verificar el nivel de aprendizaje y recepcién de
las actividades ejecutadas en los miembros de la
Fundacion Corazon de Maria con el fin de plan-
tear acciones correctivas o mejoras en las siguien-

tes etapas del proyecto.
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3.3 Justificacion y beneficiarios

La educacion especial demanda una integracion
/ . !

mas profunda con la sociedad contemporanea en las
dinamicas del sector productivo. Las instituciones de

./ . 1. .
educacion superior asumen la responsabilidad de vin-
cular a estas poblaciones con una variedad de activi-
dades, tal como se estipula en el Reglamento de Re-
gimen Académico 2024, que establece objetivos claros:
fomentar el conocimiento muldi, inter y transdiscipli-
nario en programas de grado y postgrado, promover la
investigacion y facilitar la vinculacion efectiva con la
comunidad. Este enfoque no solo enriquece la forma-

./ ! . . . o/
cion acadeémica de los estudiantes, sino que tambien
fortalece la inclusion social y profesional de las perso-
nas con necesidades especiales, permitiendoles contri-
buir activamente al desarrollo econdomico y cultural de

la sociedad.

Asimismo, las Instituciones de Educacion Supe-
rior (IES), en el contexto de su vinculaciéon con la so-
ciedad, desempenan un papel crucial en la mejora y ac-
tualizacion de los planes de desarrollo local, regional y
nacional. Al colaborar estrechamente con diversos sec-
tores y comunidades, las IES pueden contribuir signi-
ficativamente al disefio e implementacion de politicas
publicas que respondan a las necesidades especificas de
cada region. Esto incluye la identificacion de areas de
mejora en infraestructura, servicios sociales, economia
local, y otros aspectos clave para el crecimiento soste-
nible y equitativo. Ademas, al integrar conocimientos

ZLVZL‘HZB.dOS y perspectivas innovadoras €n sus proyectos



Carituro 111

de vinculacion, las IES no solo enriquecen la formacion
academica de sus estudiantes, sino que tambien forta-
lecen su compromiso con el desarrollo integral de la

sociedad en su conjunto.

Articulo 9.- Planificacion. - La planificacion de
la coordinacion de vinculacion con la sociedad, podra

estar determinada en las siguientes lineas operativas:

a. Educacién continua: La educacion continua hace
referencia a procesos de capacitacion, actualiza-
cion y certificacion de competencias laborales
especificas. Se ejecuta en forma de cursos, semi-
narios, talleres u otras actividades académicas (Re-
glamenco de régimen académico para vinculacion con la sociedad,

2024, p. 5).

Instituciones especfficas han sido establecidas
para planificar y coordinar la vinculacion efectiva con
la sociedad, con el propdsito de generar proyectos de
interes publico que impacten de manera positiva en di-
versas esferas. Estas entidades no solo facilitan la cola-
boracion entre las Instituciones de Educacion Superior
(IES) y los sectores publicos y privados, sino que tam-
bien promueven la participacion de la comunidad en
la identificacion y resolucion de problemas locales y
nacionales. A traves de estas iniciativas, se busca apro-
vechar el conocimiento especializado de las IES para
desarrollar soluciones innovadoras que aborden desa-
f1os sociales, economicos y ambientales, contribuyendo
ast al desarrollo sostenible y al bienestar general de la

poblacién.
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La Carrera de Tecnologia en Gastronomia del
Instituto Superior Tecnologico Tungurahua (ISTT),
como parte integral de la formacién académica de sus
estudiantes y en cumplimiento con lo establecido en
el Reglamento de Régimen Académico, ha lanzado el
proyecto “Mis primeros pasos en cocina para potenciar
el desarrollo de las habilidades fisicas y cognitivas de
los integrantes de la Fundacion Corazon de Maria”. El
objetivo principal de este proyecto es crear entornos
de aprendizaje disenados especificamente para perso-
nas con capacidades especiales, con el proposito de fo-
mentar el desarrollo de habilidades tanto fisicas como

cognitivas.

Esta iniciativa no solo busca capacitar a los estu-
diantes en la aplicacién préctica de sus conocimien-
tos gastronomicos, sino también promover la inclu-
sion social y profesional de las personas con diversas
Capacidades. Al participar en actividades Significati—
vas y adaptadas a sus necesidades, los integrantes de la
Fundacion Corazon de Maria tienen la oportunidad de
fortalecer sus habilidades culinarias y mejorar su auto-

nomia personal.

Ademas, este proyecto contribuye a nivelar las
oportunidades en el ambito productivo al brindar a los
estudiantes experiencias en un entorno inclusivo y real,
donde aprenden a trabajar con diversidad funcional y
a valorar las habilidades individuales de cada perso-
na. Asi, se fomenta un ambiente de igualdad y respeto

/ . . . “ 1.
mutuo, en linea con los principios de responsabilidad

social y educacion inclusiva que promueve el ISTT.
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Igualmente, las capacidades no desarrolladas en
estos grupos pueden afectar su personalidad, dificul-
tando su adaptacion ¢ integracion en la sociedad. A
traves del proyecto de vinculacion, se impartira a los
miembros de la Fundacion Corazén de Maria funda-
mentos practicos de panaderia, preparacion de boca-
dillos, pasteleria y reposteria, disciplinas derivadas de
la Carrera de Tecnologia en Gastronomia. Estas acti-
vidades estan disenadas para potenciar tanto las ha-
bilidades fisicas como mentales de los participantes,
incluyendo la motricidad fina y areas cognitivas como
la concentracion, memoria, atencion, creatividad, ima-

ginacion y lenguaje.

El objetivo fundamental de este proyecto es con-
tribuir a la formacion de individuos mas autdnomos,
mejorando significativamente su calidad de vida y ren-
dimiento en diferentes areas. Al hacerlo, se busca no
solo promover la equidad social, sino tambi¢n impulsar
una transformacion productiva en el pats. Este enfoque
se alinea con los objetivos del Plan Nacional del Buen
Vivir, enfocado en mejorar el bienestar integral de to-
dos los ciudadanos, asegurando que cada persona, sin
importar sus capacidades, pueda desarrollar su maximo
potencial y contribuir de manera significativa al pro-

greso social y economico de la nacion

La poblacion beneficiaria de este proyecto seran
las personas con capacidades especiales de la Funda-
cion Corazon de Maria, que incluye aproximadamente
20 individuos, abarcando ninos, adolescentes y adultos.

Estos participantes provienen de diversos contextos y
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presentan una variedad de necesidades y habilidades
unicas. El proyecto se enfocara en adaptar las activi-
dades gastronomicas para cada grupo ctario y nivel de
habilidad, asegurando ast que todos los beneficiarios
puedan participar de manera activa y significativa.
Ademas, se buscara crear un ambiente inclusivo y de
apoyo donde cada persona pueda desarrollar su poten-
cial y fortalecer su autonomia, mejorando asi su cali-
dad de vida y promoviendo su integracion plena en la

comunidad.

La poblacion beneficiaria consiste aproximada-
mente en un equilibrio de género, con un 50% de hom-
bres y un 50% de mujeres, mayoritariamente de raza
mestiza. Las edades de los participantes varian entre
los 6 v los 40 anos, reflejando un amplio rango etario
dentro de la fundacion. La mayoria de estos individuos
presentan Sindrome de Down y otras capacidades espe-
ciales, y han cursado niveles educativos basicos dentro
de la misma institucion. Este grupo diverso y multifa-
cético representa una oportunidad unica para imple—
mentar el proyecto de gastronomia como herramienta
de desarrollo y aprendizaje, adaptando las actividades
seglﬁn las necesidades especfficas de cada participante
para maximizar su potencial y promover su inclusion

integral en la sociedad.
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3.4. Descripcion metodolégica del proyecto
Planeacion estratégica

En este proyecto, se impartieron conocimientos
especificos sobre pasteleria, reposteria y la preparacion
de bocaditos. Para evaluar los resultados del aprendiza-
je, los participantes pusieron en practica sus habilida-
des al ejecutar dos recetas basicas: fresas con chocolate
y diferentes tipos de smoothies. Cada participante de-
mostrd un dominio adecuado tanto en las técnicas de
manipulacion de alimentos como en la preparacion de
los mismos, lo cual fue observado y evaluado por do-
centes tanto de la Carrera de Tecnologia en Gastrono-
mia como de la Fundacion. Esta exposicion cont6 con
una supervisién directa para garantizar que cada paso
se llevara a cabo de manera segura y efectiva, promo-
viendo asi el aprendizaje practico y la adquisicion de
habilidades culinarias que fortalezcan la autonomia y

el desarrollo personal de los participantes

Los conocimientos adquiridos en nuestra institu-
cion permitieron ofrecer nuevas ensenanzas de apren-
dizaje, mediante las cuales los nifios de la fundacion
aprendieron el adecuado manejo del aseo, la manipu-
lacion segura de alimentos y el uso correcto de utensi-
lios de cocina. Estos aspectos son fundamentales para
garantizar précticas sanitarias (’)ptimas y para desarro-
llar habilidades basicas necesarias en la preparacion
de alimentos. Ademas de aprender técnicas culinarias
especificas, los participantes también recibieron orien-
tacion sobre la importancia de la higiene personal y la

limpieza de los espacios de trabajo, promoviendo asi
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un ambiente seguro y saludable durante las activida-
des gastronémicas. Esta integracién de conocimientos
practicos contribuyo significativamente al desarro-
llo integral de los nifios, fortaleciendo su autonomia
y preparéndolos mejor para participar activamente en
actividades cotidianas y sociales relacionadas con la

/
gastronomla.

3.5. Monitoreo

El proyecto de vinculacion entre el Instituto Tec-
nologico Superior ISTT y la Fundacion Corazon de
Maria del cantdn San Pedro de Pelileo, desarrollado
entre agosto de 2017 y octubre de 2018, se estructuro
en siete componentes principalcs. El Componente 1 se
enfoco en dinamizar la participacion de jovenes estu-
diantes y docentes de la Carrera de Tecnologia en Gas-
tronomia con la fundacion, promoviendo el desarrollo
de habilidades fisicas y cognitivas a traves de la ela-
boracion de productos gastrondomicos. Durante agosto
y septiembre de 2017, se realizaron actividades como
visitas para reconocimiento de instalaciones y apren-
dizaje de lenguaje basico en senas, cumpliendo con el

tiempo planificado y presupuesto asignado.

El Componente 2, e¢jecutado en septiembre y no-
viembre de 2017, se centrd en capacitar a los miem-
bros de la fundacion en la preparacion de productos
de panaderia, pasteleria, reposteria y bocaditos, con un
tiempo de ejecucién real Yy presupuesto asignado que

coincidio con lo planificado. Actividades como la ela-
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boracion de pan de yuca y buniuelos se llevaron a cabo

conforme al convenio establecido.

Para el Componente 3, desarrollado entre abril y
mayo de 2018, se impartieron buenas précticas teori-
co-practicas en la manipulacion de alimentos, desta-
candose la actividad de higiene y correcta manipula-
cion de alimentos, que se extendio segt’ln lo previsto
para asegurar la adecuada ensenanza a los participan-

res.

El Componente 4, ejecutado entre abril y junio de
2018, incentivo la creatividad de los integrantes de la
fundacion mediante la aplicacion de recetas basicas y
el uso de diversos utensilios culinarios, tales como la
preparacion de crepes de Nutella y minibrochetas. Es-
tas actividades cumplieron con el tiempo y presupuesto

establecidos.

El Componente 5, realizado entre mayo y julio de
2018, se enfocod en el desarrollo cognitivo y motriz de
los participantes a través de la manipulacion de ingre-
dientes y utensilios de cocina, incluyendo la elabora-
cion de camarones en salsa golf y ceviche de camaron,

segtin lo estipulado en el convenio.

El Componente 6, desarrollado entre noviembre
de 2017 y marzo de 2018, incluyo el seguimiento de las
actividades planificadas, reflejado en la redaccion de
informes correspondientes sobre productos de repos-

/ / . / . /
teria, pasteleria y bocaditos, asi como de cocina fria,

ajustandose al convenio establecido.
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Finalmente, ¢l Componente 7, llevado a cabo en
octubre de 2018, evalud el nivel de aprendizaje y re-
cepcion de las actividades ejecutadas, destacandose la
evaluacion practica de recetas como fresas con choco-
late y smoothies de frutas, mediante el uso de videos y

fotogratias para evaluar el resultado final.

En total, el proyecto involucrd 89 horas plancadas
y ejecutadas en tiempo, y un presupuesto total asigna-
do de acuerdo con los términos del convenio interinsti-
tucional. Esta redaccion proporciona un resumen claro
y estructurado de las actividades, subactividades, tiem-
pos y presupuestos asociados con cada componente del

proyecto de vinculacion,

o/
La evaluacion
Resumen narrativo de objetivos

. Propésito: Generacion de conocimientos en pa-
naderia, reposteria, pasteleria, bocaditos y cocina
fria para contribuir a la inclusion de personas con

capacidades especiales en la sociedad.

Indicadores verificables objetivamente:

+ Los participantes fueron 15 individuos entre hom-
bres y mujeres con diversos tipos de capacidades

especiales.
« Los participantes aprendieron a desarrollar rece-
tas basicas mejorando su motricidad, creatividad

y capacidad cognitiva para una mejor inclusion
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entorno a tematicas de la gastronomia en un fu-

turo.

Productos o resultados alcanzados: Se realizaron
preparaciones basicas en cocina fria, reposter{a, paste-
leria y bocaditos, incluyendo brochetas de frurtas, fresas
con chocolate, batidos de frutas y sandwiches. Los par-
ticipantes mostraron mejor desenvolvimiento en estas
recetas debido a su facilidad de preparacion. Se incen-
tivo la creatividad mediante la combinacion de frutasy

CO]OI’GS cn 135 decoraciones.

Nivel de cumplimiento %: 100%

. Propésito: Objetivo General: Dinamizar la par-
ticipacion efectiva de los jovenes estudiantes y
docentes de la Carrera de Tecnologia en Gastro-
nomia con la Fundaciéon Corazén de Maria del
canton San Pedro de Pelileo para promover el de-
sarrollo de las habilidades fisicas y cognitivas de
la poblacién con capacidades especiales mediante

la elaboracion de productos gastronomicos.

Indicadores verificables objetivamente:

+ Desconocimiento de recetas basicas de cocina.
+ Motricidad y desarrollo de la creatividad.

+ Normas de higiene y manipulacion de alimentos.

Productos o resultados alcanzados: Se realizaron

preparaciones en pasteler{a, cocina fria, bocaditos y
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panaderia, tras capacitar a los estudiantes en lenguaje

de sefias para mejorar la comunicacion.

Nivel de cumplimiento %: 60%

« Componente 1: Proporcionar a los miembros de
la “Fundacion con sindrome de Down y otras
discapacidades Corazon de Maria” la informacion
necesaria para la preparacion de productos de

panaderia, pasteleria, reposteria y bocaditos.

Indicadores verificables objetivamente:

+ Desconocimiento de recetas basicas de panaderta,

i / .
reposteria, pasteleria y bocaditos.

Productos o resultados alcanzados: Los estudian-
tes fueron capacitados en lenguaje de senas para mejo-
rar la comunicacion y se realizaron recetas en pastele—

ria, cocina fria, bocaditos y panaderia.
Nivel de cumplimiento %: 60%
. ! .
« Componente 2: Impartir buenas practicas de ma-

. ./ / . / . ./
nipulacion tedrico-practico en la elaboracion de

diferences productos gastronémicos.

Indicadores verificables objetivamente:

« Deficiencia en la manipulacion de alimentos en el

proceso dC preparacién.
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Productos o resultados alcanzados: Se ensenaron

diferentes tipos de preparaciones con ¢nfasis en la bue-
! . . o/ . .

na practica de manipulacion y limpieza adecuada des-

pues de las preparaciones.
Nivel de cumplimiento %: 55%
« Componente 3: Incentivar la creatividad de los
integrantes de la Fundacion Corazon de Maria

utilizando diversos utensilios y aplicacion de

recetas basicas para la elaboracion de productos.

Indicadores verificables objetivamente:

+ Desconocimiento de la variedad de productos

L.
gastronomlcos.

Productos o resultados alcanzados: Se incentivo la
creatividad mediante el uso de alimentos coloreados y

mezclas sencillas en la elaboracién de smoothies.
Nivel de cumplimiento %: 55%
« Componente 4: Desarrollar el drea cognitiva y la
motricidad de las personas de la enctidad median-

te la manipulacion de ingredientes y utensilios

culinarios.

Indicadores verificables objetivamente:

+ Personas con diversas capacidades especiales.
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Productos o resultados alcanzados: Se facilito la
mejora de la motricidad mediante la manipulacion de

alimentos y utensilios en diversas preparaciones.

Nivel de cumplimiento %: 60%

. Componente 5: E]'ecutar el seguimiento respec-
tivo a las actividades planificadas con los estu-
diantes y docentes de acuerdo a las necesidades y

planificacién del proyecto de vinculacion.

Indicadores verificables objetivamente:
+ Planificacion y matriz del proyecto de vincula-
cion.

Productos o resultados alcanzados: Se entregaron
avances del seguimiento del proyecto como evidencia

durante su ejecucion.
Nivel de cumplimiento %: 100%
« Componente 6: Verificar el nivel de aprendizaje
y recepeion de las actividades ejecutadas en los
miembros de la Fundacion Corazdén de Maria con

el fin de plantear acciones correctivas o mejoras

en las siguientes etapas del proyecto.

Indicadores verificables objetivamente:

« Plan de Fortalecimiento Institucional.
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Productos o resultados alcanzados: Se evalud el ni-
vel de aprendizaje mediante una evaluacion y la graba-

cion de un video como evidencia.

Nivel de cumplimiento %: 100%

3.6. Resultados generados

3.6.1 Durante la intervencion

Los participantes no solo aprendieron a desarro-
llar recetas basicas durante este proyecto, sino que
también experimentaron mejoras significativas en su
motricidad, creatividad y Capacidad cognitiva. Estos
avances no solo son cruciales para su desarrollo perso-
nal, sino que también los preparan para una inclusion
mas efectiva en actividades gastronémicas en el futu-
ro. Al practicar técnicas de preparacion de alimentos y
trabajar en equipo, los participantes no solo adquirie-
ron habilidades practicas, sino que tambien fortalecie-
ron su confianza en st mismos y su capacidad para in-
teractuar y colaborar con otros. Ademas, la experiencia
les brindo la oportunidad de explorar nuevas formas de
expresion a través de la cocina, fomentando su creati-
vidad y ofreci¢ndoles una via para desarrollar sus inte-
reses y habilidades individuales. Este enfoque holistico
no solo enriquece sus vidas diarias, sino que tambic¢n
promueve una integracién mas completa y satisfacto-
ria en la comunidad gastrondmica y mas alla. Durante
el proyecto, se llevaron a cabo diversas preparaciones

;. . ~ /
bas1cas enfocadas cen temas de cocina fl’la, reposterla,
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pasteleria y bocaditos, destacandose recetas como bro-
chetas de frutas, fresas con chocolate, batidos de frutas
y sandwiches. Estas opciones fueron especialmente se-
leccionadas por su simplicidad y accesibilidad, lo que
permitio a los participantes desenvolverse con mayor
facilidad durante la preparaci(’)ﬂ. Se fomentd la creati-
vidad al permitirles combinar diferentes colores y sa-
bores, como usar chocolate blanco y negro con frutas,
asi como experimentar con combinaciones variadas de
frutas para los batidos. Esta practica no solo fortalecio
sus habilidades técnicas en la cocina, sino que también
estimulo su creatividad y les proporciond una expe-
riencia gratificante y educativa en la elaboracion de

alimentos

Durante el desarrollo del proyecto, se llevaron a
cabo una serie de preparaciones basicas centradas en
tematicas de cocina fria, reposteria, pasteleria y boca-
ditos, destacando especialmente recetas como broche-
tas de fruras variadas, fresas bafiadas en chocolate, ba-
tidos de diferentes frutas y sandwiches creativos. Estas
actividades fueron seleccionadas por su simplicidad y
accesibilidad, lo que permitio a los participantes invo-
lucrarse activamente en cada paso del proceso culina-
rio. La creatividad fue fomentada al maximo, especial-
mente al permitirles experimentar con la combinacion
de colores al utilizar chocolate blanco y negro con las
frutas, asi como al mezclar diversas frutas para elabo-
rar los batidos. Esta experiencia no solo fortalecio sus
habilidades pr;icticas en la cocina, sino que también
estimulo su imaginacion y les proporciono una plata-

forma para expresar su individualidad a través de la
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creacion de alimentos deliciosos y visualmente atrac-

tivos.

En cuanto a la higiene, se implementaron practicas
rigurosas para garantizar que los participantes realiza-
ran un lavado de manos adecuado antes de manipular
los alimentos. Este paso es fundamental no solo para
Cumplir con estandares sanitarios estrictos, sino tam-
bien para inculcar habitos saludables que contribuyen
a la prevencion de enfermedades y aseguran la seguri-
dad alimentaria. A través de la ensenanza y la supervi-
sion constante, se enfatizo la importancia de mantener
una higiene impecable durante todo el proceso de pre-
paracién de alimentos, promoviendo asi un ambiente
seguro y saludable para todos los involucrados en el

proyecto.

Los estudiantes fueron capacitados en lenguaje de
sefias con el proposito de mejorar la comunicacion y
facilitar la transmision de informacion de manera efec-
tiva. Esta Capacitacién les permitié interactuar mas
fluidamente con los participantes de la Fundacion Co-
razon de Maria que tienen discapacidad auditiva. De
esta manera, se llevaron a cabo diversas recetas que
abarcaron areas como pasteleria, cocina fria, bocaditos
y panaderia. La inclusion del lenguaje de sefias no solo
promovié una comunicacion mas inclusiva y accesible,
sino que también enriquecio la experiencia de apren-
dizaje tanto para los estudiantes como para los bene-
ficiarios del proyecto, fortaleciendo asi las habilidades

lingiiisticas y culturales de todos los involucrados.

GASTRONOMIA Y COMUNIDAD

Se llevaron a cabo una variedad de preparaciones
culinarias, enfatizando una practica excelente de ma-
nipulacion de alimentos que incluyo ensenarles a los
participantes la importancia de lavarse las manos de
manera adecuada antes de comenzar y de limpiar ade-
cuadamente despu¢s de cada preparacion. Este enfoque
no solo cumplio con estandares rigurosos de higiene,
sino que también promovié habitos saludables esencia-
les para la seguridad alimentaria. Ademas, se les ins-
truyo6 sobre la importancia de mantener un ambiente
limpio y organizado durante todo el proceso, lo cual
es fundamental para la prevencion de contaminacion
cruzada y para garantizar la calidad y seguridad de los
alimentos preparados. Estas practicas no solo fueron
cruciales para el ¢exito de las actividades culinarias,
sino que también proporcionaron a los participantes
habilidades practicas valiosas que pueden aplicar en su

vida diaria y en futuras experiencias gastronomicas.

La creatividad se incentivo de manera significativa
al fomentar el uso de alimentos con colores vibrantes y
mezclas simples y variadas. Esto permitio a los jovenes
explorar y experimentar con diferentes combinaciones
de frutas en la elaboracion de smoothies, creando asi
nuevos sabores y texturas. A traves de este proceso, no
solo se promovio la innovacion culinaria, sino que tam-
bién se estimuld el interés por la nutricion y el disfrute
de alimentos saludables. La actividad no solo fue una
oportunidad para desarrollar habilidades practicas en
la cocina, sino tambien para fomentar un enfoque crea-

tivo y artistico en la preparacion de alimentos, refor-
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zando la importancia de una alimentacion equilibrada

y deliciosamente variada.

En las diferentes preparaciones realizadas, los
chicos de la Fundacion Corazéon de Maria tuvieron
la oportunidad de llevar a cabo diversas elaboracio-
nes de recetas, lo cual no solo mejord su motricidad,
sino que tambien les permitio desarrollar habilidades
especificas mediante la manipulacion de alimentos y
utensilios. La practica constante con diferentes textu-
ras de ingredientes y el uso adecuado de herramientas
de cocina promovieron un aprendizaje practico y sig-
nificativo. Este enfoque no solo fortalecio su destreza
manual y coordinacion, sino que también les brindd
la confianza necesaria para participar activamente en
actividades culinarias, mejorando asi su autonomia y
capacidad para enfrentar desafios cotidianos con ma-

yor seguridad y habilidad

3.6.2 Posterior a la intervencion

El nivel de aprendizaje de los alumnos de la Fun-
dacién Corazon de Maria se evalud mediante una eva-
luacién estructurada para medir su capacidad de re-
tener y aplicar la informacion adquirida. Ademas, se
realizo la grabacion de un video como parte del proce-
so de evaluacion, donde los participantes demostraron
las habilidades y conocimientos aprendidos durante el
proyecto. Esta metodologia no solo permitio verificar
el progreso individual de cada alumno, sino que tam-
bién proporcioné una oportunidad para destacar sus

logros y mejoras en habilidades especiticas, como la
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manipulacion de alimentos, téenicas de cocina y tra-
bajo en equipo. El uso de multiples metodos de evalua-
cion garantizo una medicion integral del aprendizaje,
asegurando que se cumplieran los objetivos educativos
y promoviendo un ambiente de aprendizaje efectivo y

enriquecedor para todos los involucrados.

La ejecucion exitosa de este proyecto fue posible
gracias a la colaboracion indispensable de los represen-
tantes de la fundacion y los padres de familia, quienes
contribuyeron econdémicamente para adquirir los ma-
teriales necesarios para las diversas recetas. Esta expe-
riencia fue invaluable, ya que proporciond una nueva
perspectiva al interactuar con participantes que tienen
capacidades especiales. El cronograma del proyecto ex-
perimento ajustes en ciertos meses debido a las agendas
preestablecidas de la fundacion, las cuales priorizaban
las necesidades y actividades de los nifios. Estos cam-
bios ocasionales en el calendario demostraron la flexi-
bilidad y adaptabilidad del equipo involucrado, lo cual
fue fundamental para asegurar el ¢xito y la continuidad

de las actividades planificadas.

3.7. Sostenibilidad y continuidad

El acercamiento de los estudiantes de la Carrera
de Tecnologfa en Gastronomia y docentes del ISTT a
traves de este proyecto con la Fundacion Corazon de
Maria brindo a los nifios con diversas capacidades es-
peciales la oportunidad unica de participar activamen-

te en preparaciones culinarias, manejo de utensilios y
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degustacion de nuevos sabores y platillos que ellos mis-
mos prepararon. Esta experiencia no solo les permitio
desarrollar habilidades practicas en la cocina, sino que
tambicn incentivo su participacion y exploracion de
nuevas experiencias en sus vidas, que a veces pucdcn
verse limitadas por su condicion. Ademas de promo-
ver la inclusion y el aprendizaje practico, este proyecto
tiene como objctivo equipar a los participantes con co-
nocimientos que podrian aplicar en el futuro como una
posible via de emprendimiento, replicando algunas de
las preparaciones gastronomicas aprendidas para crear
oportunidades econdmicas y sociales significativas en

sus comunidades.

3.8. Diseminacion de resultados

Se llevod a cabo la difusion de resultados durante
el congreso de la REUVIC en el encuentro de las IES
2020, centrado en los proyectos de vinculacion con la
sociedad que abarcaron cuatro ejes tematicos funda-
mentales: Social, Ambiental, Productivo y COVID-19.
Este evento se desarrollo de manera virtual del 07 al 11

de septiembre de 2020.

CapituLo 1V

Christiaﬁ Andrés Hidalgo Salazar
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Habitos de Higiene Alimentaria
y Alimentacion Saludable para
Personas con Discapacidad

4.1. Descripcion técnica del proyecto

En el canton Pelileo, especificamente en la Parro-
quia Rural de Benitez, la intervencion del Gobierno
Autonomo Descentralizado (GAD) resulto crucial para
mejorar la calidad de vida de los adultos mayores de la
comunidad. Alertadas por el GAD, estas personas re-
cibieron apoyo directo de coordinadores responsables,
quienes se encargaron de garantizar que sus necesida-
des fueran atendidas. Esta asistencia no solo cubrid as-
pectos basicos de bienestar, sino que tambicn fomento
la participacion de los adultos mayores en diversas ac-
tividades comunitarias, integrandolos de manera efec-

tiva en el tejido social local.

En este contexto, los estudiantes del Instituto
Superior Tecnologico “Luis A. Martinez” (ISTLAMA)
identificaron una oportunidad para colaborar con el
GAD en beneficio de los adultos mayores de Benitez.
Aprovechando los conocimientos adquiridos durante
su formacion académica, los estudiantes diseian un
proyecto orientado a la preparacion adecuada de ali-
mentos. Este proyecto tenia como objetivo principal

mejorar las capacidades productivas de los participan-
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tes, promoviendo al mismo tiempo la soberania ali-
mentaria en la comunidad. La iniciativa se fundamento
en la idea de que una buena nutricion es esencial para

el bienestar general y la calidad de vida de las personas.

El proyecto de los estudiantes de ISTLAMA no se
limitd a ensenar técnicas culinarias basicas; su enfoque
era mas amplio ¢ incluia la creacion de un entorno que
fomentara la autosuficiencia alimentaria. En estrecha
coordinacion con el GAD, se llevaron a cabo activi-
dades diseniadas para satisfacer las necesidades espe-
cificas de la comunidad de Benitez. Estas actividades
incluyen tanto sesiones presenciales como virtuales, lo
que permitio una mayor accesibilidad para todos los
participantes, incluyendo aquellos con discapacidades.
La formacion ofrecida abarcd una amplia variedad de
platos, desde entradas y platos principales hasta bebi-
das, permitiendo a los participantes experimentar con

nuevas y sencillas recetas.

El impacto de esta iniciativa fue profundo y multi-
facérico ya que los participantes no solo mejoraron sus
habilidades culinarias, sino que tambien desarrollaron
un mayor sentido de comunidad y autosuficiencia al
aprender a preparar sus propios alimentos de manera
saludable y economica, los adultos mayores pudieron
disfrutar de una mejor nutricion, lo que a su vez se tra-
dujo en un bienestar general mejorado. Esta experien-
cia pr:ictica también fomentd la confianza y la inde-
pendencia de los participantes, demostrando que, con
el apoyo adecuado, pueden alcanzar grandes logros y

mejorar significativamente su calidad de vida.
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La colaboracion entre estas dos entidades es un
ejemplo inspirador de como la educacion y la coope-
racion comunitaria pueden generar cambios positivos
y sostenibles, este proyecto demostro que la integra-
cion de conocimientos téenicos y académicos con las
necesidades practicas de una comunidad puede tener
un impacto transformador. Ademas, subraya la impor-
tancia de involucrar a las instituciones educativas en
iniciativas de desarrollo local, creando sinergias que
benefician tanto a los estudiantes como a la comuni-

dad en general.

En resumen, la experiencia en Benitez destaca la
importancia de la colaboracidn interinstitucional para
abordar desafios comunitarios complejos. Los estu-
diantes del ISTLAMA, en colaboracion con el GAD,
lograron crear un proyecto que no solo mejoro las habi-
lidades culinarias de los adultos mayores, sino que tam-
bi¢n fortalecio su capacidad para ser autosuficientes y
mejorar su bienestar general. Este tipo de iniciativas es
fundamental para fomentar el desarrollo sostenible y
¢l empoderamiento de las comunidades, demostrando
que, con la colaboracion adecuada, es posible generar

cambios positivos y duraderos.

4.2. Problematica de intervencion

En la Parroquia Rural de Benitez, ubicada en el
canton Pelileo, las personas adultas que acudieron por
parte del Gobierno Autonomo Descentralizado (GAD)

enfrentan serias dificultades relacionadas con la prepa-
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racion adecuada de alimentos. Esta problematica tiene
multiples dimensiones, afectando tanto el bienestar fi-
sico como el desarrollo general de los individuos. La fal-
ta de habilidades y conocimientos culinarios necesarios
para preparar alimentos de manera nutritiva y segura
resulta en una alimentacion deficiente, lo que a su vez
impacta negativamente en su salud y calidad de vida. A
pesar de los esfuerzos realizados por los coordinadores
del GAD para brindar apoyo, la carencia de educacion

/ . . . / . (. .
en este ambito sigue siendo un obstaculo significativo.

Una de las principales consecuencias de esta situa-
cion es el deterioro de la salud de las personas adultas
en la comunidad. La preparacion inadecuada de alimen-
tos puede llevar a deficiencias nutricionales, problemas
digestivos y enfermedades cronicas, como la diabetes y
la hipertension. Estos problemas de salud no solo afec-
tan la longevidad y la calidad de vida de los individuos,
sino que también imponen una carga adicional sobre
el sistema de salud local, que debe atender a una po-
blacion cada vez mas enferma y necesitada de cuidados
medicos. Ademas, una dieta inadecuada puede reducir
la energia y la vitalidad, limitando la capacidad de los
adultos para participar activamente en la vida comuni-

taria y en actividades productivas.

Otro aspecto critico de este problema es la depen-
dencia alimentaria, al no poder preparar sus propios
alimentos de manera adecuada, muchas personas de-
penden en gran medida de alimentos procesados o de
baja calidad nutricional, que son mas faciles de prepa-

rar, pero menos saludables, esta dependencia no solo
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perpetta problemas de salud, sino que tambien dismi-
nuye la autonomia y la autosuficiencia de la comuni-
dad. La falta de habilidades culinarias puede llevar a
una dependencia economica y social, ya que los indi-
viduos no pueden aprovechar plenamente los recursos
locales disponibles, como los productos frescos cultiva-

dos en la region.

Ademas, la carencia de conocimientos en la prepa-
racion de alimentos limita las oportunidades de desa-
rrollo econdémico. En una comunidad donde la agricul—
tura y la produccion de alimentos son actividades clave,
no tener las habilidades necesarias para transformar es-
tos productos en alimentos saludables y atractivos im-
pide el desarrollo de microempresas y emprendimien-
tos locales. La educacion en técnicas culinarias podria
abrir nuevas oportunidades economicas, permitiendo
a las personas no solo mejorar su propia alimentacion,
sino tambicn crear valor agregado a los productos agri-
colas, fomentando asi el desarrollo economico local y la

o/
creacion de empleo.

Reconociendo estas necesidades urgentes, los es-
tudiantes del Instituto Superior Tecnolégico “Luis
A. Martinez” (ISTLAMA) han decidido intervenir en
colaboracion con el GAD. Su objetivo es utilizar los
conocimientos adquiridos durante su formacion aca-
démica para ofrecer asistencia y educacion en la pre-
paracion adecuada de alimentos. Esta intervencion se
propone no solo mejorar las habilidades culinarias de
los adultos en la comunidad, sino también fomentar

una mayor autosuficiencia alimenrtaria y nutricional.
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Los estudiantes de ISTLAMA planifican implemen-
tar un programa educativo que aborde tanto la teoria
como la practica de la cocina, adaprado a las necesida-

des y contextos especificos de la comunidad de Benitez.

La participacion de los estudiantes del ISTLAMA
en este proyecto tiene el potencial de generar un im-
pacto significativo y duradero. Al mejorar las habilida-
des culinarias de los adultos en Benitez, se espera que
estos individuos puedan disfrutar de una mejor salud
y calidad de vida, reducir su dependencia de alimen-
tos poco saludables y procesados, y aprovechar nuevas
oportunidades economicas. Este proyecto no solo be-
neficiara a los participantes directos, sino que tambicn
podria tener efectos positivos en toda la comunidad,
fortaleciendo la cohesion social y promoviendo un de-

sarrollo mas sostenible y autosuficiente.

4.3 Objetivos

Objetivo general:

Fortalecer conocimientos de los de habitos de hi-
giene alimentaria y alimentacion saludable para per-
sonas con discapacidad del GAD Parroquial Rural de

Benirtez.

Objetivos especfficos:

« Promover la educacion sobre habitos de higiene

alimentaria y alimentacion saludable para perso-
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nas con discapacidad del GAD Parroquial Rural

de Benitez.

« Capacitar sobre los habitos de higiene y alimen-
tacion saludable al grupo vulnerable del GAD

Parroquial Rural de Benitez.

+ Desarrollar un menu con las recetas planificadas

segtin las necesidades del grupo objetivo.

+ Crear un blog digital con informacion acerca de
habitos de higiene y alimentacion saludable en
grupos vulnerables del GAD Parroquial Rural de

Benitez.

4.4 Justificacion y beneficiarios

El proyecto de vinculacion a traves del GAD Pa-
rroquial Rural de Benitez representa una oportunidad
invaluable para los estudiantes de la Carrera de Tec-
nologia Superior en Gastronomia, ya que les permite
aplicar y compartir los conocimientos adquiridos en el
campo de la manipulacion de alimentos en un entorno
practico y significativo. Esta iniciativa no solo fortale-
ce sus habilidades tecnicas, sino que tambien fomenta
un compromiso con la responsabilidad social, al inte-
grarse en un contexto donde el apoyo moral y ¢tico es

esencial.

Los estudiantes tienen la oportunidad de poner
en przﬁctica la teoria aprendida, enfrentandose a situa-
ciones reales que les demandan un alto nivel de pro-

fesionalismo y ¢tica. Ademas, el contacto directo con
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la comunidad les ofrece una perspectiva enriquecedora
sobre la importancia de la higiene alimentaria y la pro-

mocion de una alimentacion saludable.

En la actualidad, se reconoce ampliamente la im-
portancia de la ayuda comunitaria y la alimentacion
para la salud y el bienestar general. Sin embargo, es
fundamental destacar que una alimentacion adecuada
va mas alld de simplemente satisfacer las necesidades
nutricionales basicas. Requiere un cuidado meticuloso
en la manipulacion e higiene de los alimentos, especial-
mente al tratar con grupos vulnerables como personas
de la tercera edad, ninos y personas con capacidades es-
peciales. Este proyecto enfatiza la necesidad de imple-
mentar practicas seguras y saludables en la preparacion
de alimentos, destacando la importancia de prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos y promover

habitos de higiene adecuados.

Los estudiantes, al participar en este proyecto,
pueden educar a la comunidad sobre estos aspectos cri-
ticos, asegurando que los beneficiarios no solo reciban
alimentos, sino que también adquieran conocimientos

valiosos sobre como mantener una dieta segura y salu-

dable.

La gastronomia, utilizada como herramienta di-
dactica en este proyecto, ofrece una forma dinamica y
efectiva de abordar temas importantes. Permite a los
estudiantes desarrollar y demostrar una serie de habi-
lidades, desde la creatividad hasta el espfritu critico,

mientras se enfocan en garantizar la seguridad y la ca-
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lidad de los alimentos preparados. La creatividad en
la presentacion y elaboracion de platos no solo hace
que los alimentos sean mas atractivos, sino que tam-
bien facilita la incorporacion de practicas saludables.
Los estudiantes aprenden a innovar y adaptar sus co-
nocimientos culinarios para satisfacer las necesidades
especificas de los beneficiarios, asegurandose de que
cada plato cumpla con los estandares nutricionales y de

seguridad necesarios.

La ejecucién coordinada de este proyecto con el
GAD Parroquial Rural de Benitez y el Instituto Supe-
rior Tecnologico Luis A. Martinez (Agronémico) ga-
rantiza una colaboracion efectiva y una supervisién
adecuada. A traves de esta asociacion, se espera lograr
un impacto significativo en la comunidad local, pro-
moviendo habitos alimentarios saludables y mejorando
la calidad de vida de los beneficiarios. La colaboracion
entre estas instituciones asegura que los estudiantes re-
ciban la orientacion y el apoyo necesario para llevar a
cabo sus actividades de manera efectiva y responsable.
Ademas, esta alianza fortalece los lazos entre la aca-
demia y la comunidad, creando un modelo de trabajo

conjunto que puede ser replicado en otras dreas.

Los beneficiarios del proyecto estan comprenden
un grupo de 15 personas, compuesto por dos segmentos
demograficos especificos: adultos mayores, cuya edad
media esta comprendida entre los 50 y 70 anos, y per-
sonas con capacidades especiales, cuyas edades prome-
dio se sittan entre los 15 y 49 anos. Estos beneficia-

rios residen en la ciudad de Pelileo, especificamente en
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la Parroquia Benitez. Al enfocarse en estos grupos, el
proyecto no solo aborda las necesidades inmediatas de
estas poblaciones vulnerables, sino que tambicn bus-
ca empoderarlas a través de la educacion en practicas
alimentarias saludables. Los adultos mayores y las per-
sonas con capacidades especiales a menudo enfrentan
desafios particulares en cuanto a la nutricion y la sa-
lud, y este proyecto les proporciona las herramientas y
el conocimiento necesarios para mejorar su bienestar a

largo plazo.

Figura 1. Beneficiario de la parroquia de Benitez.

Nota: Tomado del Proyecto de Habitos de higiene alimentaria y alimentacion
) R
. . ) y .
saludable para personas con discapacidad” vinculacion con la sociedad de la
carrera de gastronomia.
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4.5. Descripcion metodolégica del proyecto

Enfoque colaborativo y participativo: La metodo-
logia del proyecto se basa en un enfoque colaborativo
que involucra activamente tanto a estudiantes como a
beneficiarios desde las etapas iniciales hasta las finales
del proyecto. Comenzando con un diagnostico exhaus-
tivo de las necesidades especificas de la comunidad en
cuanto a manipulacion de alimentos, higiene alimenta-
ria y nutricion, se establece una estrecha colaboracion
para disenar un plan de accion detallado. Este plan in-
cluye actividades tanto tedricas como practicas disefia-
das para mejorar de manera efectiva los conocimientos

y habilidades clave.

Disefio ¢ implementacion de actividades: Una vez
identificadas las necesidades, se desarrolla un plan de
accion estructurado que combina sesiones tedricas con
talleres practicos. Estas actividades estan disenadas
para no solo educar, sino también capacitar a los bene-
ficiarios en practicas seguras de manipulacion de ali-
mentos y promover una alimentacion mas saludable. La
metodologia asegura que cada actividad est¢ alincada
con los objetivos del proyecto y las expectativas de los
participantes, fomentando asi un aprendizaje signifi-

cativo y sostenible.

Seguimiento y evaluacion continua: Durante la im-
plementacion, se lleva a cabo un seguimiento riguroso
del progreso del proyecto. Esto permite ajustar las ac-
tividades segﬁn sea necesario para maximizar su efec-

tividad y relevancia. La retroalimentacion continua de
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los beneficiarios y estudiantes tambien desempena un
papel crucial en la adapracion y mejora de las sesiones
de capacitacion y ralleres, asegurando que se aborden
adecuadamente las necesidades emergentes y los desa-

fl/OS encontrados cn 61 camino.

Informe y documentacion de resultados: Al fina-
lizar el proyecto, se realiza una evaluacion exhaustiva
del impacto obtenido. Se documentan detalladamen-
te los resultados alcanzados, tanto cualitativos como
cuantitativos, en un informe final. Este informe no
solo presenta los logros del proyecto, sino que tambicn
destaca las lecciones aprendidas y las mejores practicas
identificadas durante el proceso. Estos documentos son
fundamentales para compartir el conocimiento adqui-
rido con la comunidad, facilitando asi la replicacion y
la continuidad de los esfuerzos en salud alimentaria y

. ./
nutricion.

Promocion de impacto a largo plazo: La metodolo-
gia adoptada no solo se enfoca en los resultados inme-
diatos del proyecto, sino que tambi¢n busca generar un
impacto positivo a 1arg0 plazo en la salud y el bienes-
tar de los participantes y la comunidad en general. Al
empoderar a los beneficiarios con habilidades practi-
cas y conocimientos fundamentales, se promueve una
alimentacion mas saludable y sostenible. Este enfoque
integral y colaborativo no solo fortalece la capacidad
local, sino que tambié¢n fomenta un cambio cultural
hacia habitos alimentarios mas conscientes y saluda-

bles.
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Esta descripcién metodolégica detallada reﬂeja el
compromiso del proyecto con la participacion activa,
cl aprendizaje significativo y el impacto sostenible en

la comunidad beneficiaria.

4.6 Planeacion estratégica

El proyecto de vinculacion propuesto para el pe-
riodo de febrero a junio de 2021 tiene como meta prin-
cipal promover habitos nutricionales y fomentar una
alimentacion saludable entre personas vulnerables. El
enfoque se centra en establecer practicas adecuadas de
higiene alimentaria que contribuyan al bienestar gene-
ral de la comunidad objetivo. Para lograr este proposi-
to, se ha estructurado un plan detallado que consta de

varias fases interconectadas y estratégicamente disena-

das.

Inicialmente, se presentara el proyecto y se for-
mara un grupo de trabajo dedicado. Este primer paso
es esencial para alinear a todos los participantes y es-
tablecer una base solida de colaboracion. Ademas, se
definiran las tematicas especificas del proyecto y se lle-
vara a cabo una planificacion exhaustiva que incluira
la redaccion de documentos y la revision de formatos
institucionales necesarios para el seguimiento y la eva-

luacion apropiada del proyecto.

En la segunda fase, se priorizara la capacitacion de
la comunidad en habicos de higiene alimentaria. Se ela-
borara material didactico adaprado a las necesidades

especificas del grupo objetivo y se realizara una inves-
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tigacion profunda sobre las particularidades nutricio-
nales relevantes. Este componente del proyecto no solo
busca educar, sino también sensibilizar sobre la impor-

tancia de una alimentacion segura y saludable.

La siguiente fase estara centrada en la elaboracion
de un ment saludable disenado especificamente para
la comunidad destinataria. Se incluiran propuestas de
recetas variadas, desde entradas hasta platos principa-
les y bebidas saludables, teniendo en cuenta las condi-
ciones de salud y las preferencias del grupo objetivo.
Ademas, se impartirﬁn capacitaciones sobre técnicas
basicas de cocina y manipulacion de alimentos, hacien-
do hincapic en la necesidad de seguir procedimientos

adecuados de lavado y desinfeccion.

Posteriormente, se implementara y probara el
menu completo. Este proceso permitira asegurar que
las recetas sean practicas y nutritivas, ajustandolas se-

! . .
gun los comentarios y resultados obtenidos durante la
evaluacion continua. Se realizaran ajustes necesarios
para optimizar el ment de acuerdo con las circunstan-

ciasy necesidades locales especfficas.

Finalmente, se llevara a cabo una documentacion
exhaustiva de todo el proceso y se recopilaran datos
relevantes para la elaboracion del informe final de vin-
culacion. Ademas, se creara un blog digital como plata-
forma para compartir informacion continua sobre ha-
bitos de higiene alimentaria y recetas saludables con la
comunidad. La culminacion del proyecto sera marcada

por un evento de cierre, durante el cual se reconocerd a
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los beneficiarios y se presentaran los logros alcanzados,
reforzando ast el impacto positivo del proyecto en la

comunidad.

Este plan estructurado garantiza una ejecucién
efectiva y coordinada de todas las actividades necesa-
rias para alcanzar los objetivos del proyecto. Propor-
ciona un marco solido y estratégico para mejorar de
manera sostenible los habitos nutricionales y promover
la salud en la poblacion vulnerable, enfocandose en la
educacion, la pr:ictica y la integracién de cambios po-

sitivos en la vida diaria de los beneficiarios.

4.7 Monitoreo y evaluacion

Para monitorear el proyecto de vinculacion sobre
habitos nutricionales y alimentacion saludable, se im-
plementara un enfoque estructurado y sistematico que
abarca varias ctapas clave. En términos cuantitativos,
se medira el numero de participantes que asisten a las
sesiones de capacitacion, la cantidad de materiales
didacticos distribuidos y el nimero de visitas al blog
digital. Estos datos ofreceran una vision clara de la
participacion y la difusion de informacion a través de

diferentes canales.

En cuanto a los aspectos cualitativos, se evaluara
el nivel de satisfaccion de los participantes con las se-
siones, asi como su comprension de los conceptos de
higiene alimentaria y los cambios en sus habitos ali-
menticios mediante una encuesta de seguimiento. Esta

informacion permitira comprender el impacto del pro-
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yecto en los participantes y ajustar las estrategias edu-

cativas segtn las necesidades identificadas.

La recoleccion de datos se llevard a cabo median-
te encuestas y cuestionarios aplicados antes y despucs
de las capacitaciones, lo que facilitara la medicion del
conocimiento adquirido y los cambios observados en
los habitos alimenticios. Ademas, la observacion direc-
ta durante las sesiones y talleres de cocina permitira
evaluar la participacién y la correcta aplicacién de las

técnicas enseniadas por parte de los beneficiarios.

Los registros y reportes documentardn de mane-
ra sistematica la asistencia a las sesiones, la distribu-
cion de materiales y el seguimiento de las actividades
realizadas, proporcionando una base de datos robusta
para el analisis y la evaluacién continua del progreso

del proyecro.

La evaluacion continua sera fundamental a través
de reuniones semanales del equipo de trabajo, donde
se revisara el progreso alcanzado, se identificaran po-
sibles problemas y se realizaran ajustes necesarios en
cl plan de accion para garantizar el logro de los ob-
jetivos. La retroalimentacion de los participantes sera
otro componente esencial, recopilando opiniones y su-
gerencias para mejorar las sesiones y adaptar el con-
tenido del proyecto a las necesidades especificas de la

comunidad.

Finalmente, se redactara un informe final de vin-
culacion que compilaré los datos recopilados, analizara

los resultados obtenidos y ofrecera recomendaciones
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para futuros proyectos similares, adicionalmente los
hallazgos y resultados seran compartidos a traves del
blog digital y durante el evento de clausura, aseguran-
do que la comunidad tenga acceso a la informacion y se
fomente la transparencia y la rendicion de cuentas en

todas las etapas del proyecto.

Este enf‘oque integral de monitoreo y evaluacion
garantizara que el proyecto avance de manera efectiva,
se ajuste dinamicamente segun las necesidades emer-
gentes y se 1ogren los objetivos de mejorar los habitos
nutricionales y promover una alimentacion saludable

dentro de la comunidad objetivo.

4.8 Resultados generados

Basado en los resultados del proyecto de vincula-
cion en el canton de Pelileo, especificamente en el gru-
po para personas con discapacidad en la GAD de Be-
nitez, los datos de la encuesta de satisfaccion reflejan
un balance positivo en varios aspectos clave. En primer
lugar, se destaca la mejora significativa en la alimenta-
cion de los participantes, resultado de las actividades
planificadas y ejecutadas con ellos. La implementacion
de preparaciones simples ha facilitado que sigan las in-
dicaciones dietéticas, promoviendo habitos alimenti-

cios mas saludables y accesibles para ellos.

Ademas, se ha observado un enriquecimiento en
los conocimientos generales del grupo de jévenes in-
volucrados en ¢l proyecto. Este aprendizaje no solo se

limita a las habilidades técnicas especificas relaciona-
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das con las actividades realizadas, sino también al de-
sarrollo de competencias interpersonales y de empatia.
El ambiente favorable y la buena interaccion entre los
estudiantes y las personas con discapacidad han sido
cruciales para este 10gr0, promoviendo un entorno in-

clusivo y de respeto mutuo.

El impacto positivo del proyecto se extiende mas
alla de los participantes directos. La sociedad en gene-
ral ha sido beneficiada al destacar la importancia de
que las personas con discapacidad puedan participar
activamente en actividades cotidianas y sean tratadas
con dignidad y respeto. Este enfoque ha contribuido
a sensibilizar a la comunidad sobre la inclusion y la

igualdad de oportunidades para todos los ciudadanos.

Para el GAD de Benitez, la colaboracion exitosa
con el instituto y el impacto positivo generado forta-
lecen su capacidad para seguir desarrollando vinculos
cfectivos con grupos vulnerables dentro de la comu-
nidad. Esta cooperacion ha permitido establecer bases
solidas para futuras iniciativas que puedan mejorar aun
mas la calidad de vida de las personas con discapacidad

en la region.

En resumen, el proyecto de vinculacion en Pelileo
ha demostrado ser un e¢jemplo destacado de como la
educacion, la colaboracion comunitaria y el compromi-
so social pueden converger para generar cambios posi-
tivos y significativos. Los resultados obtenidos resaltan
la importancia de continuar apoyando iniciativas in-

clusivas que empoderen a las personas con discapaci-
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dad y promuevan una sociedad mas equitativa y com-

prensiva.

Figura 2. Blog digital sobre hibitos de higiene de alimentos y bebidas

Nota. Tomado de heeps://istlamavinculacionconlasociedad.blogspot.com

4.8.1 Durante la intervencion

Creacion de un Grupo de Trabajo y Propuesta de
Temadtica

El primer paso en este proyecto fue la formacion
de un grupo de trabajo dedicado a iniciar actividades
orientadas a la educacion sobre habitos de higiene
alimentaria y alimentacion para personas con disca-
pacidad. Este grupo se conformo por profesionales de
diversas areas, incluidos nutricionistas, educadores y
trabajadores sociales, con el fin de abordar de manera
integral las necesidades del grupo objetivo. La propues-
ta tematica se desarrolld considerando las particulari—

dades de las personas con discapacidad, enfocandose en
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temas como la importancia de la higiene en la prepa-
./ . . . . o« !/ .

racion de alimentos, la identificacion de alimentos sa-

ludables y la prevencion de enfermedades relacionadas

con la mala alimentacion.

Planificacion del Proyecto y Redaccion de Documen-
tos Habilitantes

Una vez establecido el grupo de trabajo y defini-
da la tematica, se procedio a la planificacion detalla-
da del proyecto. Este proceso incluyo la redaccion de
documentos habilitantes, que describen los objetivos,
metodologias y recursos necesarios. Se establecio un
cronograma de actividades y se asignaron responsabi-
lidades especificas a los miembros del grupo. Tambicn
se revisaron y adaptaron los formatos institucionales
referentes a proyectos de vinculacion, asegurando que
el proyecto cumpliera con las normativas y procedi-
mientos de la organizacién. Esta etapa fue crucial para
estructurar adecuadamente las fases del proyecto y ga-

rantizar su viabilidad y sostenibilidad a largo plazo.

Capacitacion y Redaccion de Material Didactico

La Capacitaciéﬂ fue una de las actividades centrales
del proyecto. Se organizaron sesiones de formacion di-
rigidas tanto a los educadores como a los participantes
del programa, abarcando temas como habitos de higie-
ne alimentaria, técnicas basicas de cocina y manipula-
cion segura de los alimentos. Para apoyar estas capaci-
taciones, se elaboraron materiales didacticos disenados

para ser utilizados in situ. Estos materiales incluyeron
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guias practicas, folletos informativos y carteles educa-
tivos, que facilicaban la comprension y aplicacion de
los conocimientos impartidos. La accesibilidad y la
claridad del material didactico fueron priorizadas para
asegurar que todos los participantes pudieran benefi-

ciarse plenamente de las capacitaciones.

Investigacién de Necesidades Nutricionales y Pro-

puesta de Recetas

La investigacion de las necesidades nutricionales
espec{ficas de las personas con discapacidady OLros gru-
pos vulnerables fue una etapa clave del proyecto. Esta
investigacion permitio identificar carencias y disefiar
propuestas alimentarias que respondieran a dichas ne-
cesidades. Se elaboraron recetas para platos principales
y bebidas saludables, considerando la disponibilidad
de ingredientes locales y las pref‘erencias culturales de
los participantes. Ademas, se investigaron enfermeda-
des comunes relacionadas con la mala alimentacion en
el grupo objetivo, para asi poder ofrecer recomenda-
ciones alimentarias que contribuyeran a su prevencion
y tratamiento. Las recetas propuestas se integraron en
talleres practicos, donde los participantes aprendieron

a prepararlas de manera segura y saludable.

Creacion de un Blog Digital y Redaccion del Proyecto
Final

Para ampliar el alcance y la sostenibilidad del
proyecto, se creo un blog digital que proporciona in-

formacion sobre habitos de higiene alimentaria y ali-
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mentacion saludable. Este blog se convirtio en una
herramienta valiosa para difundir conocimientos y re-
cursos educativos a un publico mas amplio. Ademas, se
elaboro un proyecto final que recopilaba todas las acti-
vidades realizadas, los logros alcanzados y las lecciones
aprendidas. Este documento servira como referencia
para fucturas iniciativas y facilitara la replicacion del
proyecto en otras comunidades. El blog y el proyecto
final reflejan el compromiso del grupo de trabajo con
la mejora continua y la promocion de habitos alimenta-

rios saludables en la parroquia rural de Benitez.

. . o/
4.8.2 Posterior a la intervencion

La intervencion de los estudiantes en el proyecto
de vinculacién en el canton de Pelileo, especfficamente
en la GAD de Benitez, ha generado resultados muy po-
sitivos segun los datos recopilados a traves de encuestas
de satisfaccion. Este proyecto se centra en mejorar la
calidad de vida de los participantes con discapacidad,
quienes 1ograron avances significativos en aspectos
cruciales como la alimentacion y el conocimiento gene-
ral. Las actividades educativas y formativas disefiadas
por los estudiantes no solo fueron accesibles, sino que
tambi¢n promovieron una participacion activa gracias
a preparaciones simplcs y a instrucciones claras. Este
enfoque inclusivo facilito que los participantes con
discapacidad adquirieran autonomia y desarrollaran
habilidades basicas, aumentando asi su confianza y su
Capacidad para realizar tareas cotidianas de manera in-

dependiente.
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El ambiente positivo que se cred durante el pro-
yecto tambien fue un factor determinante para el exito
del mismo. El grupo de jovenes que lidero la iniciativa
se esforzo por fomentar un entorno de apoyo y moti-
vacion, lo cual se reflejo en la alra satisfaccion de los
beneficiarios. Los estudiantes no solo proporcionaron
educacion y formacion, sino que tambicn establecieron
relaciones de confianza y respeto con los participantes,
contribuyendo a un sentimiento de comunidad y per-
tenencia. Esta atmosfera positiva fue fundamental para
que los participantes se sintieran valorados y acepta-
dos, promoviendo asi un mayor compromiso y partici-

pacion en las actividades propuestas.

En términos de impacto comunitario, la colabo-
racion entre estudiantes y personas con discapacidad
fortalecio significativamente los vinculos dentro de la
comunidad de la GAD de Benitez. Este proyecto de-
mostro que, con el apoyo adecuado, las personas con
discapacidad son capaces de llevar a cabo actividades
por si mismas, desafiando estereotipos y promovien-
do una mayor inclusion social. La visibilidad de estos
logros ha tenido un efecto positivo en la percepcion
publica, subrayando la importancia de proporcionar un
trato y servicios de calidad a todos los miembros de la

sociedad, independientemente de sus capacidades.

El ¢xito de este proyecto no solo beneficio a los
participantes directos, sino que también abrio la puer-
ta a futuras colaboraciones y proyectos dentro de la
comunidad. La experiencia adquirida por los estudian-

tes v los resultados positivos obtenidos han establecido
y p
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una base solida para el desarrollo de nuevas iniciativas
que continten apoyando a las personas con discapaci—
dad. Ademas, este proyecto ha servido como un modelo
de como la colaboracion entre diferentes sectores de la
sociedad puede generar beneficios mutuos, mejorando
la cohesion social y promoviendo el bienestar comuni-

tario.

En resumen, la intervencion de los estudiantes en
el proyecto de vinculacion en el canton de Pelileo ha
sido un e¢jemplo destacado de como la educacion y el
apoyo inclusivo pueden transformar vidas y fortalecer
comunidades. Los resultados positivos reflejados en las
encuestas de satisfaccion destacan la importancia de
seguir fomentando este tipo de iniciativas, que no solo
mejoran la calidad de vida de los participantes, sino
que tambicn promueven valores fundamentales como
la inclusion, el respeto y la colaboraciéon comunitaria.
La experiencia en la GAD de Benitez demuestra que,
con compromiso y esfuerzo, es posible crear un entorno

mas inclusivo y solidario para todos.

4.9 Sostenibilidad y continuidad

La sostenibilidad y continuidad del proyecto de

. N 1( ./ 1 . / d I) 1.1 o ‘/f. ,
vinculacion en el canton de Pelileo, especificamente en
la GAD de Benitez, se basa en una estrategia multi-
facetica que asegura su ¢xito en futuros proyectos. En
primer lugar, la institucionalizacion del proyecto den-
tro del marco académico de las insticuciones educativas

participantes es crucial. Incorporar este tipo de inicia-
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tivas en el curriculo garantiza un flujo constante de es-
tudiantes capacitados y motivados para continuar con
la labor. Esto no solo garantiza la continuidad del pro-
yecto, sino que tambicn fomenta una cultura de com-
promiso social y responsabilidad entre los estudiantes.
Al integrar el proyecto como parte de los requisitos
acadeémicos, se asegura que cada generacion de estu-
diantes tenga la oportunidad de contribuir y aprender,

creando una cadena de sostenibilidad a largo plazo.

Las alianzas estratégicas con diversas entidades lo-
cales ¢ internacionales son otro pilar fundamental para
la sostenibilidad del proyecto. Estas alianzas pueden
incluir colaboraciones con organizaciones no guber—
namentales, empresas privadas, y otras instituciones
educativas. Establecer acuerdos de cooperacion y fi-
nanciamiento con estas entidades puede proporcionar
los recursos necesarios para Cxpandir y mejorar el pro-
yecto. Ademas, la colaboracion con expertos en diver-
sas arcas puede enriquecer las actividades del proyecto,
ofreciendo una formacion mas completa y especializa-
da a los beneficiarios. Estas alianzas también pueden
abrir puertas para la participacion en programas de fi-
nanciamiento y becas que aseguren la disponibilidad

de fondos para futuras fases del proyecto.

Laevaluacion continuay la adaptabilidad son esen-
ciales para la sostenibilidad del proyecto a largo plazo.
Implementar un sistema de monitoreo y evaluacion ri-
gurosa permite identificar areas de mejora y adaptar
las actividades segin las necesidades cambiantes de la

comunidad. La retroalimentacion constante de los be-
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neficiarios y otros actores involucrados es fundamental
para mantener la relevancia y efectividad del proyecto.
Ademas, documentar y analizar los resultados obteni-
dos en cada fase del proyecto facilita la elaboracion de
informes que pueden ser utilizados para atraer nuevos
patrocinadores y justificar la continuidad del financia-
miento. La adaprabilidad, por tanto, se convierte en
una herramienta clave para responder a los desatios y

oportunidades que puedan surgir en el futuro.

Finalmente, la promocion y visibilidad del pro-
yecto son vitales para su sostenibilidad y expansion.
Difundir los logros y el impacto positivo del proyecto
a traves de medios de comunicacion, redes sociales, y
eventos comunitarios aumenta la conciencia y el apoyo
publico. La visibilidad tambien atrae a posibles colabo-
radores y patrocinadores interesados en apoyar causas
sociales y comunitarias. Organizar eventos de presen-
tacion de resultados y testimonios de los beneficiarios
puede ser una manera efectiva de mostrar el impacto
del proyecto y motivar a mas personas a involucrarse.
Ademas, el reconocimiento oficial por parte de auto-
ridades locales y regionales puede facilitar la obten-
cion de recursos adicionales y reforzar la legitimidad
del proyecto, asegurando ast su continuidad y ¢xito en

futuros proyectos.

En resumen, la sostenibilidad y continuidad del
proyecto de vinculacion en el canton de Pelileo depen-
den de la institucionalizaciéon dentro del curriculo aca-
demico, el establecimiento de alianzas estrategicas, la

evaluacion continua y adaprabilidad, y la promocion
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y visibilidad del proyecto. Estos elementos combina-
dos no solo aseguran que el proyecto mantenga su re-
levancia y efectividad a lo largo del tiempo, sino que
tambicn permiten su expansion y adaptacion a nuevas
necesidades y contextos, beneficiando a un numero
creciente de personas y fortaleciendo la cohesion social

en la comunidad.

4.10.Diseminacion de resultados

Para diseminar los resultados del proyecto de vin-
culacion en el cantdn de Pelileo, especfficamente en
la GAD de Benitez, se ha disefiado una estrategia de
comunicacion integral que utiliza diversos medios y
plataf‘ormas para maximizar el alcance y el impacto de
los logros alcanzados. En primer lugar, se han prepara-
do informes detallados que documentan los resultados
cuantitativos y cualitativos del proyecto, destacando
mejoras en la alimentacion, conocimientos generales y
habilidades basicas de los participantes con discapaci-
dad. Estos informes se comparten con las instituciones
educativas participantes, autoridades locales, y organi-
zaciones no gubernamentales, tanto en formato fisico
como digital, asegurando un acceso amplio y facil a la
informacion. Ademas, se han creado presentaciones y
seminarios web que permiten a los estudiantes y coor-
dinadores del proyecto compartir sus experiencias y re-
sultados con un publico mas amplio, incluyendo otros
municipios y regiones interesadas en replicar el mode-

lo.
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Las lecciones aprendidas durante la implementa-
cion del proyecto son otro componente crucial de la
diseminacion. A traves de talleres y conferencias, se ha
fomentado un espacio para que los participantes, tan-
to estudiantes como beneficiarios, compartan sus ex-
periencias y aprendizajes. Estos eventos se han llevado
a cabo en colaboracién con otras instituciones educa-
tivas y organizaciones comunitarias, promoviendo un
intercambio de conocimientos y mejores practicas. Las
lecciones aprendidas abarcan desde la importancia de
la formacién continua y la capacitacién de los estu-
diantes, hasta la necesidad de crear un ambiente inclu-
sivo y positivo que fomente la participacion activa de
todos los involucrados. Documentar estos aprendizajes
en publicaciones académicas y articulos en revistas es-
pecializadas no solo legitima los esfuerzos realizados,
sino que también sirve como referencia para futuros

PToyectos en contextros similares.

Finalmente, la difusion de buenas practicas es
esencial para generar un impacto duradero y replica—
ble. Para ello, se ha utilizado una variedad de platafor-
mas digitales, incluyendo redes sociales, blogs, y sitios
web institucionales, para compartir historias de éxito
y testimonios de los beneficiarios. Videos y fotografias
que ilustran las actividades y resultados del proyecto
se han publicado en canales de YouTube y paginas de
Facebook, alcanzando ast a un pablico mas amplio y
diverso. Ademas, se han organizado eventos comunita-
rios y ferias informativas donde se presentan los logros
del proyecto y se invita a la comunidad a involucrar-

se y apoyar futuras iniciativas. Estas acciones no solo
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ayudan a mantener el proyecto visible y relevante, sino
que tambicn inspiran a otras comunidades y organi-
zaciones a adoptar practicas similares, ampliando el
impacto positivo mas alla de las partes directamente

involucradas.

En resumen, la diseminacion de los resultados, lec-
ciones aprendidas y buenas practicas del proyecto de
vinculacion en Pelileo se ha llevado a cabo mediante
una estrategia de comunicacion integral que incluye
informes detallados, presentaciones, seminarios web,
talleres, conferencias, y el uso de plataformas digita-
les y eventos comunitarios. Este enfoque multifacético
asegura que la informacion Hegue aun amplio espectro
de audiencias, promoviendo el conocimiento y la re-
plica de las practicas exitosas, y generando un impacto
significativo que trasciende las fronteras de la GAD de

Benirtez.

CarituLo V

Daﬁiél Alfonso Villarroel Inca
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Cocina Practica y Divertida En la
Edad De Oro

5.1. Descripcion tecnica del proyecto

El proyecto “Cocina practica y divertida en la Edad
de Oro” esta disenado con el objetivo principal de invo-
lucrar activamente a la comunidad de adultos mayores
en actividades culinarias que promuevan el desarrollo
y mantenimiento de sus habilidades motrices, cogni-
tivas y sociales. La metodologia se centra en la imple-
mentacion de talleres practicos donde los participan-
tes aprenderan a preparar diversos tipos de bocaditos,
pasteleria y reposteria, actividades que requieren des-
trezas manuales finas y coordinacion ojo-mano. Estos
talleres estan estructurados para ser inclusivos y acce-
sibles, adaptandose a las diferentes capacidades y ne-
cesidades de los participantes, garantizando que todos

puedan participar y beneficiarse independientemente

de su nivel de habilidad inicial.

La estructura de los talleres contempla sesiones se-
manales de dos horas, donde los participantes no solo
aprenderan técnicas culinarias, sino que tambien tra-
bajaran en la planificacion y ejecucion de recetas, fo-
mentando la creatividad y la toma de decisiones. Cada
sesion estara dividida en tres partes: una introduccion

o) .1 .. o
teorica, una demostracmn Yy una actwldad practlcas
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donde los adultos mayores podran aplicar lo aprendi-
do. La introduccion teorica cubrira aspectos basicos
de la cocina, como la higiene y seguridad alimentaria,
mientras que la demostracion practica estara a cargo
de estudiantes avanzados de la Carrera de Tecnologia
en Gastronomia, quienes mostraran paso a paso como
preparar las recetas del dia. Finalmente, la actividad
préctica permitirﬁ a los participantes replicar las re-
cetas bajo la supervision de los estudiantes y docentes,

asegurando un ambiente seguro y de apoyo.

El proyecto no solo se enfoca en el desarrollo de
habilidades motrices, sino que también integra com-
ponentes de bienestar emocional y social. Durante los
talleres, se promovera un ambiente de colaboracion y
camaraderia, donde los adultos mayores puedan inte-
ractuar y construir relaciones significativas. Ademas,
se incluiran sesiones de evaluacion y retroalimenta-
cion, donde los participantes podran compartir sus ex-
periencias y sugerencias, lo que no solo les da una voz
activa en el desarrollo del proyecto, sino que tambicn
fomenta un sentido de pertenencia y autoestima. La
integracion de estos componentes holisticos es funda-
mental para abordar las diversas dimensiones del bien-
estar de los adultos mayores, asegurando que el impac-

to del proyecto sea amplio y sostenible.

En términos de recursos y logistica, el proyec-
to utilizara las instalaciones del Centro Integral para
Adultos Mayores “Vida a los Afios”, que cuenta con una
cocina equipada y espacios adecuados para la realiza-

cion de los talleres. Los ingredientes y materiales ne-
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cesarios seran proporcionados por el Instituto Tecno-
logico Superior “Luis A. Martinez” Agronomico, como
parte de su compromiso con la responsabilidad social
y el bienestar comunitario. Ademas, se contara con un
equipo multidisciplinario de apoyo, que incluye nutri-
cionistas, terapeutas ocupacionales y psicélogos, quie-
nes contribuiran con su experticia para asegurar que las
actividades sean seguras, efectivas y beneficiosas para
los participantes. Este enf‘oque integral no solo maxi-
miza los beneficios para los adultos mayores, sino que
también proporciona una valiosa experiencia prﬁctica
para los estudiantes de gastronomia, quienes podran
aplicar sus conocimientos en un contexto real y signi-

ficativo.

5.2. Problematica de intervencion.

Desarrollar un proyecto de vinculacion entre gas-
tronomia y adultos mayores conlleva una serie de de-
safios que deben abordarse de manera integral. Uno de
los principales obstaculos radica en atender las necesi-
dades nutricionales especificas de los adultos mayores.
Debido a condiciones de salud, dietas restringidas o
problemas de deglucion, este grupo etario suele tener
requerimientos nutricionales particulares que deben
ser cuidadosamente contemplados al momento de pla-
nificar los menus y recetas. Integrar alimentos ricos en
nutrientes, de facil masticacion y digestion, y que a su
vez resulten apetecibles y familiares para los partici-

pantes, representa un verdadero reto.
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Otro aspecto problematico esta relacionado con
la accesibilidad y la logistica del proyecto. Muchos
adultos mayores enfrentan dificultades de movilidad
y transporte, lo que puede dificultar su participacion
en las actividades programadas. Coordinar los lugares
de encuentro, facilitar los desplazamientos y adecuar
los espacios para garantizar la plena accesibilidad se
vuelve una tarea compleja que requiere un analisis mi-
nucioso de las necesidades y una planificacion exhaus-

tiva.

Ademas, se deben considerar los habitos y prefe-
rencias alimentarias arraigados en los adultos mayores.
Integrar nuevos platos, estilos culinarios o téenicas de
cocina puede ser percibido como una imposicion, lo
que podrfa generar resistencia y dificulcar la acepta-
cion del proyecto. Es fundamental comprender y res-
petar las tradiciones gastronémicas y las costumbres de
este grupo, a fin de disenar propuestas que se adapten

a sus gustos Yy GXpGCtﬂtiV&S.

Mas alla de los aspectos nutricionales y logisticos,
el proyecto debe abordar cuidadosamente los compo-
nentes sociales y emocionales que pueden surgir. Fo-
mentar la interaccion, combatir el aislamiento y ge-
nerar un ambiente acogedor son factores clave para
garantizar el exito y el impacto del proyecto. Integrar
actividades que promuevan la socializacion, el inter-
cambio de experiencias y el sentido de pertenencia
entre los participantes puede contribuir significativa-

mente a su bienestar general.
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Finalmente, la sostenibilidad y la continuidad del
proyecto representan un desafio adicional. Asegurar la
disponibilidad de recursos, la participacion de todos
los involucrados y el compromiso a largo plazo requiere
una planificacion estracegica y la basqueda de fuentes
de financiamiento y apoyo. Solo mediante un enfoque
integral y multidimensional de estas problematicas
serd posible desarrollar un proyecto de vinculacion en-
tre gastronomia y adultos mayores que genere un im-
pacto duradero y significativo en la calidad de vida de

este importante sector de la poblacion.

5.3. Objetivos
Objctivo General:

Dinamizar la participacion efectiva de los jovenes
estudiantes y docentes de la Carrera de Tecnologia en
Gastronomia con el Centro integral para el adulto ma-
yor “Vida a los Afos ~ para promover las habilidades
motrices y cognitivas del Adulto mayor mediante la

elaboracion de productos gastronémicos.

Objetivos Especificos:

+ Proporcionar a los miembros del “Centro de Aten-
cion Integral para Adultos Mayores” la informacion
necesaria para la preparacion de productos de pa-
naderia, cocina nacional, reposteria y bocaditos.

« Impartir buenas practicas de manipulacion
teorico-practicas en la elaboracion de diferentes

pdeUCtOS gastronémicos.
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« Contribuir al desarrollo cognitivo, motricidad y
creatividad de las personas de la entidad median-
te la manipulacion de ingredientes y utensilios

culinarios.

5.4 Justificacion y beneficiarios

La Carrera de Tecnologia en Gastronomia del Ins-
tituto Tecnologico Superior Luis A. Martinez Agrono-
mico como parte de la formacion de los estudiantes y
en cumplimiento a lo estipulado en el Reglamento de
Régimen Académico, presenta el proyecto “Cocina prdc-
tica y divertida en la Edad de Oro”, con el fin de desarro-
llar habilidades motrices en los adultos mayores que

asisten al Centro Integral.

Este proyecto ayudara a los adultos mayores a po-
tenciar la autoestima, las relaciones sociales y fomen-
tar el proceso de desarrollo personal. La propuesta
contempla actividades culinarias como elaboracion de
bocaditos, pasteleria, y reposteria que aportan directa-
mente en el area cognitiva y motriz mejorando su cali-
dad de vida aportado ast con el Plan Nacional del Buen

Vivir.

La poblacion beneficiaria consiste en aproximada-
mente el 24% hombres y 86% de mujeres, en su mayoria
de raza mestiza. Ademas, las edades estan comprendi-
dos entre los 55 a 95 anos. La mayoria de los adultos
mayores pueden realizar trabajos por st solos, mientras

quc otros necesitan ayuda.
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El envejecimiento activo es una prioridad en
el contexto global actual, y proyectos como “Cocina
practica y divertida en la Edad de Oro” se alinean per-
fectamente con los objetivos de promover un envejeci-
miento saludable y digno. En este sentido, el proyecto
no solo aborda la necesidad de mantener y mejorar las
habilidades motrices de los adultos mayores, sino que
también contribuye a su bienestar emocional y social.
Las actividades culinarias propuestas, como la elabora-
cion de bocaditos, pasteleria, y reposteria, se convier-
ten en un medio para estimular la mente y el cuerpo,
fomentando la creatividad, la memoria y la coordina-

cion.

Este proyecto tambien juega un papel crucial en
la lucha contra el aislamiento social, una problematica
comun entre la poblacion de la tercera edad. A traves
de las actividades grupales de cocina, los adultos ma-
yores tendran la oportunidad de interactuar, compartir
experiencias y construir relaciones significativas. Estas
interacciones no solo mejoran el estado de animo y la
autoestima, sino que también crean un sentido de co-
munidad y pertenencia, elementos fundamentales para
la salud mental y emocional. Al sentirse parte activa
de un grupo, los adultos mayores pueden experimentar

una mejora significativa en su calidad de vida.

Ademas, el proyecto se integra con los objetivos
del Plan Nacional del Buen Vivir, que busca asegurar
una vida digna para todas las personas en todas las cta-
pas de su vida. Al enfocarse en el desarrollo personal

el bienestar integral de los adultos mayores, “Cocina
y g yores,
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practica y divertida en la Edad de Oro” no solo con-
tribuye a la salud y felicidad de sus participantes, sino
que tambi¢n promueve una sociedad mas inclusiva y
solidaria. Este enfoque holistico asegura que los adul-
tos mayores no sean simplemente receptores de cui-
dados, sino que se conviertan en actores activos de su
propio proceso de envejecimiento, con la capacidad de
aportar y participar plenamente en la vida comunita-

ria.

5-5 Descripcién metodolégica del proyecto

5.5.1 Planeacion estratégica

El proyecto “Cocina préctica y divertida en la
Edad de Oro” tiene como objetivo dinamizar la parti-
cipacion efectiva de los jovenes estudiantes y docentes
de la Carrera de Tecnologia en Gastronomia del Ins-
tituto Tecnologico Superior Luis A. Martinez Agro-
nomico con ¢l Centro Integral para el Adulto Mayor
“Vida a los Afos”. La meta principal es promover las
habilidades motrices y cognitivas de los adultos mayo-
res mediante la elaboracion de productos gastronomi-
cos. Para asegurar el éxito del proyecto, se utilizaran
indicadores como la asistencia de estudiantes a lo largo
del proceso y encuestas de satisfaccion del personal a
cargo de los participantes. Las fuentes de verificacion
incluiran registros de asistencia, un portafolio fotogra-
fico de los productos realizados, informes de avance de
los docentes y los resultados de las encuestas de satis-
faccion. Los supuestos criticos a considerar incluyen el

posible fallecimiento de un participante por cuestiones
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de salud u otras eventualidades, y la posibilidad de que
los estudiantes no asistan a las practicas debido a sus

horarios de clases.

Objetivos Especificos y Actividades

Proporcionar a los miembros del “Centro de
Atencion Integral para Adultos Mayores” la informa-
cidn necesaria para la preparacién de productos de pa-
naderia, cocina nacional, reposteria y bocaditos. Este
objetivo se medira mediante evaluaciones finales del
proyecto para determinar el nivel de conocimientos
adquiridos. Las fuentes de verificacion incluiran for-
matos de evaluacion final. Se reconoce que uno de los
supuestos es que la informacion proporcionada por
los estudiantes podria ser dificil de entender para los
participantes, lo que afectaria la comprension de las
recetas. Las actividades incluiran clases demostrativas
y talleres en grupo, con recursos como bateria y equi-
pamiento de cocina, utensilios basicos e ingredientes
del recetario. El costo estimado para estas actividades

es de $96.50.

Impartir buenas practicas de manipulacién teori-
co-practicas en la elaboracion de diferentes productos
gastronomicos. Los indicadores para este objetivo se
centraran en el uso de normas de higiene y manipula-
cion de alimentos. Las fuentes de verificacion incluiran
registros de las condiciones sanitarias antes, durante y
después de las practicas. Los supuestos incluyen la falta
de material de limpieza adecuado para evitar riesgos de

contaminacion de alimentos y la susceptibilidad de los
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participantes al manejo de sustancias limpiadoras. Las
actividades abarcaran clases tedricas sobre higiene y
manipulacion de alimentos y talleres practicos de ma-
nipulacion segura de ingredientes y utensilios. Los re-
cursos necesarios incluiran materiales educativos sobre
higiene y manipulacion, asi como equipos de limpicza

PR ./
y sanitizacion.

Aportar en el desarrollo cognitivo, motricidad y
creatividad de las personas de la entidad mediante la
manipulacion de ingredientes y utensilios culinarios.
Los indicadores de este objetivo se basaran en el nivel
de creatividad, motricidad y habilidad al manejar los
utensilios de cocina. Las fuentes de verificacion inclui-
ran informes finales de las evaluaciones ejecutadas y la
calidad organoleprica y sensorial de los productos ela-
borados durante la evaluacion. Se reconoce que uno de
los supuestos es que los participantes podrian presen-
tar dificultades motrices que puedan generar acciden-

tes durante la manipulacion de utensilios culinarios.

Resultados Esperados
Corto Plazo:

+ Incremento en el nivel de conocimiento y habili-
dades motrices y cognitivas de los adultos mayo-

res.

. Mejora en la autoestima y bienestar emocional de

los participantes.
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Mediano Plazo:

« Creacion de un entorno social colaborativo y de

apoyo entre los participantes y los estudiantes.

+ Promocion de un envejecimiento activo y saluda-

ble.

Largo Plazo:

+ Establecimiento de un programa sostenible que

pueda ser replicado en otros centros y comunida-

des.

« Contribucion significativa al Plan Nacional del
Buen Vivir mediante el mejoramiento de la cali-

dad de vida de los adultos mayores.

5.6 Evaluacion y Monitoreo

Para garantizar el ¢xito y la sostenibilidad del pro-
yecto, se implementaran diversas estrategias de evalua-
cion y monitoreo. Se realizaran evaluaciones periédicas
para medir el progreso de los participantes en térmi-
nos de conocimientos, habilidades motrices y cogni-
tivas. Ademas, se aplicarén encuestas de satisfaccion
al final de cada taller para obtener retroalimentacion
tanto del personal a cargo como de los participantes.
Los docentes y estudiantes elaboraran informes de pro-
greso mensuales que incluiran registros fotografticos y
descripciones detalladas de las actividades realizadas
y los resultados obtenidos. Estas acciones permitiran

ajustar el proyecto en funcion de las necesidades y su-
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gerencias de los participantes, asegurando ast su efec-

tividad.

Relacion objetivos — resultados — indicadores
Objetivos y Resultados Esperados

El primer objetivo del proyecto es dinamizar la
participacion efectiva de los jovenes estudiantes y do-
centes de la Carrera de Tecnologia en Gastronomia con
el Centro Integral para el Adulto Mayor “Vida a los
Anos” para promover las habilidades motrices y cogni-
tivas del adulto mayor mediante la elaboracion de pro-
ductos gastronomicos. Se espera que la participacion
de los docentes, estudiantes y los miembros del centro
se desarrolle durante dos meses y medio. Durante este
perfodo, los estudiantes impartirz’m sus conocimientos
gastronomicos y los adultos mayores aprenderan de
cllos, creando un proceso de ensenanza y aprendizaje
mutuo. Este intercambio de conocimientos beneficiara
tanto a los estudiantes como a los participantes, forta-
leciendo sus habilidades y fomentando un ambiente de

colaboracion y aprendizaje continuo.

El segundo objetivo es proporcionar a los miem-
bros del “Centro de atencion integral para Adultos
Mayores” la informacion necesaria para la preparacion
de productos de panader{a, cocina nacional, reposte-
ria y bocaditos. Los resultados esperados incluyen la
socializacion de recetas, ingrcdientes y procesos para
la elaboracion de estas recetas. Para medir el éxito de

este objetivo, se utilizaran indicadores como el nivel
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de conocimientos adquirido, medido mediante evalua-
ciones finales del proyecto. La evidencia suficiente y
competente incluira formatos de evaluacion final, un
portafolio fotografico de los productos elaborados y
los informes de progreso de los docentes, garantizando
que los participantes hayan adquirido y aplicado los
conocimientos necesarios en la preparacion de diversos

productos gastronomicos.

El tercer objetivo es impartir buenas practicas de
manipulacién teérico—précticas en la elaboracion de
diferentes productos. Se espera que los participantes
adopten practicas de higiene adecuadas, como el co-
rrecto lavado de manos, limpieza y desinfeccion de
utensilios y equipos a utilizar. Los indicadores para
este objetivo incluiran el uso de normas de higiene y
manipulacion de alimentos, y la evidencia suficiente
y competente abarcara el registro de las condiciones
sanitarias antes, durante y despues de la practica, ast
como fotografias y videos de las sesiones practicas y los
informes de evaluacion y seguimiento de las practicas
de higiene. Esto asegurara que los participantes no solo
aprendan a preparar alimentos, sino que tambicen lo ha-

gan de manera segura y saludable.

El cuarto objetivo es desarrollar destrezas cogniti-
vas y motrices de las personas de la entidad mediante
la manipulacion de ingredientes y utensilios culinarios.
Durante el proceso de elaboracion de las recetas, los
participantes tendran la oportunidad de crear pro-
ductos, moldeandolos y dandoles formas y tamarios a

su gusto, recordando en algunos casos como lo hacian

GASTRONOMIA Y COMUNIDAD

cuando eran jovenes. Los indicadores incluiran el nivel
de creatividad y habilidad al manejar los utensilios de
cocina. La evidencia suficiente y competente consistira
en un portafolio fotografico de los productos elabora-
dos y evaluaciones practicas de las habilidades motrices
y cognitivas. Este objetivo busca no solo mejorar las ha-
bilidades fisicas de los participantes, sino tambi¢n es-

timular su creatividad y memoria a través de la cocina.

Finalmente, el quinto objetivo es incentivar la
creatividad de los integrantes del “Centro de atencion
integral para Adultos Mayores” utilizando diversos
utensilios y la aplicacion de recetas basicas para la cla-
boracion de postres y entradas, donde desarrollaran sus
habilidades motrices y cognitivas de una manera muy
divertida. Los participantes seran los encargados de dar
vida a las preparaciones, agregando color y decorando a
su agrado, en algunos casos suprimiendo o aumentando
ingredientes en las preparaciones. Los indicadores para
este objetivo incluiran el nivel de satisfaccion y creati-
vidad demostrada en las decoraciones y modificaciones
de recetas, con evidencia suficiente y competente a tra-
vés de un portafolio fotografico de las preparaciones
decoradas, testimonios y comentarios de los partici-

pantes, y evaluaciones practicas de creatividad.

Distribucion de actividades por fechas

El proyecto se desarrollara a lo largo de varios me-

. . li . . .
ses, con actividades especificas planificadas para cada
mes. Las actividades incluyen la capacitacion en len-

guaje de senias, visitas para el reconocimiento de insta-
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laciones y conocimiento de los participantes, y la ela-
boracion de diversos productos gastronomicos como
alfajores, galletas de mantequilla, cupcakes, donas, cre-
pes de frurtas, torta selva negra, masa de roca de aztcar,
crema pastelera, bocaditos con hojaldre, tartaletas de
frutas, mini pizzas, salchichas envueltas, empanadillas

rellenas, maduros con queso, mote pillo, espumilla,

)
empanadas de viento, ensalada de frutas, jugos de fru-
tas, huevos revueltos, llapingachos, tortillas de verde,
bolones de verde, sopas variadas, morocho y dulce de

zapallo.

Cada actividad contara con docentes y estudiantes
designados para su ejecucién, garantizando la adecuada
imparticion de conocimientos y supervision. Las ho-
ras totales dedicadas a cada actividad varian, y se ha
establecido un costo total de $96.50 para la implemen-
tacion de todo el proyecto. Este plan detallado de acti-
vidades asegura una estructura organizada y eficiente,
permitiendo alcanzar los objetivos establecidos y bene-

ficiando a todos los participantes involucrados.

Componente 1: Dinamizar la participacién efecti-
va de los jovenes estudiantes y docentes de la Carrera
de Tecnologia en Gastronomia con el Centro Integral
para el adulto mayor “Vida a los Aos” para promover
las habilidades motrices y cognitivas del adulto mayor
mediante la elaboracion de productos gastronomicos.
Esta actividad se planifico y ejecutd el 22 de abril de
2018, con una duracion de 1 hora, de acuerdo a la clau-
sula sexta del convenio interinstitucional VC-ITSLA-
MA-2018-005.

GASTRONOMIA Y COMUNIDAD

Actividad 1.1: La visita al centro “Vida a los Afios”
se llevod a cabo el 22 de abril de 2018, con una duracion

planificada de tres horas.

+ Subactividad 1.1.1: Reconocer las dreas de trabajo
del centro, realizado el 22 de abril de 2018, con

una duracién de una 1’101’2[.

+ Subactividad r.1.2: Limpicza del 4rea de cocina 'y
asignacion de espacios para trabajo con los parti-
cipantes, realizada el 22 de abril de 2018, con una

duracion de dos horas.

Actividad 2.1: Familiarizarse con las necesidades y
limitaciones motrices de los adultos mayores, llevada
a cabo el 22 de abril de 2018, con una duraciéon de una

hora.

« Subactividad 2.2.1: Conocer actividades motrices
del centro, realizada el 24 de abril de 2018, con

una duraciéon de una hora.

+ Subactividad 2.2.2: Conceprualizar habilidades de
los adultos mayores en la cocina, realizada el 24

de abril de 2018, con una duracion de tres horas.

+ Subactividad 2.2.3: Aprender ejercicios motrices
aplicables a la preparacion de alimentos, llevada
a cabo el 25 de abril de 2018, con una duracion de

tres horas.

Actividad 2.2: Familiarizarse con las necesidades y
limitaciones cognitivas de los adultos mayores, realiza-

da el 25 de abril de 2018, con una duracion de una hora.
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+ Subactividad 2.2.1: Conocer las actividades cogni-
tivas del centro, realizada el 25 de abril de 2018,

con una duracion de una hora.

+ Subactividad 2.2.2: Conversar con los adultos ma-
yores sobre la preparacion de alimentos, llevada
a cabo el 25 de abril de 2018, con una duracion de

tres horas.

+ Subactividad 2.2.3: Reconocimiento por parte de
los adultos mayores de utensilios de cocina, rea-
lizada el 26 de abril de 2018, con una duracion de

tres horas.

Componente 2: Proporcionar a los miembros del
“Centro de atencion integral para Adultos Mayores” la in-
formacion necesaria para la preparacion de productos

de panaderia, cocina nacional, reposteria y bocaditos.

Actividad 2.3: Elaboracion de receras de bocaditos
de dulce, llevada a cabo el 26 de abril de 2018, con una

duracion de una hora.

+ Subactividad 2.3.1: Alfajores, realizada el 26 de

abril de 2018, con una duracién de una hora.

+ Subactividad 2.3.2: Galletas de mantequilla, rea-
lizada el 26 de abril de 2018, con una duracion de

tres horas.

+ Subactividad 2.3.3: Tartaleta de frutas, realizada el

27 de abril de 2018, con una duracion de tres horas.

+ Subactividad 2.3.4: Orejitas en masa de hojaldre
realizada el 27 de abril de 2018, con una duracion

de tres horas.
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Actividad 2.4: Elaboracion de recetas de bocaditos

de sal, llevada a cabo el 27 de abril de 2018, con una

duracion de una hora.

Subactividad 2.4.1: Mini pizza, realizada el 27 de

abril de 2018, con una duracién de una hora.

Subactividad 2.4.2: Salchichas envueltas en masa
de hojaldre, realizada el 27 de abril de 2018, con
una duracion de tres horas.

Subactividad 2.4.3: Empanadas chilenas, realiza-

das el 2 de mayo de 2018.

Actividad 2.5: Elaboracion de recetas de productos

de pasteleria, llevada a cabo el 27 de abril de 2018, con

una duracion de una hora.

Subactividad 2.5.1: Donas, realizadas el 27 de abril

de 2018, con una duraciéon de una hora.

Subactividad 2.5.2: Cupcakes, realizadas el 27 de

abril de 2018, con una duracién de tres horas.

Subactividad 2.5.3: Crepes de frutas, realizadas el

2 de mayo de 2018, con una duracion de dos horas.

Subactividad 2.5.4: Crema pastelera de vainilla,
realizada el 2 de mayo de 2018, con una duracion

de una hora.

Actividad 2.7: Elaboracion de recetas de productos

de pasteleria, llevada a cabo el 27 de abril de 2018, con

una duracion de una hora.
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« Subactividad 2.7.1: Torta selva negra, realizada el

27 de abril de 2018, con una duracion de una hora. « Subactividad 2.9.3: Jugo de papaya, realizado el 27

+ Subactividad 2.7.2: Masa de roca, realizada el 27 de abril de 2018, con una duraciéon de una hora.

de abril de 2018, con una duracion de tres horas. . Subactividad 2.9.4: Jugo de jengibre, realizado cl

.. . 27 de abril de 2018, con una duracion de una hora.
Actividad 2.8: Elaboracion de recetas de productos 7 ’

de cocina ecuatoriana (entradas). Actividad 2.10: Elaboracion de recetas de produc-

. . . tos de cocina ecuatoriana (postres).
+ Subactividad 2.8.1: Empanadas de verde, realiza- (p )

das el 27 de abril de 2018, con una duracion de + Subactividad 2.10.1: Espumilla de guayaba, reali-

una hora. . .
0 zada el 27 de abril de 2018, con una duracion de

+ Subactividad 2.8.2: Empanadas de viento, reali- una hora.

zadas el 27 de abril de 2018, con una duracion de . . . . .

N 7 ' o Subactividad 2.10.2: Gelatina de frutas, realizada
n ra. . .

una hora el 27 de abril de 2018, con una duracion de una

+ Subactividad 2.8.3: Maduros cocinados, realizados hora.

el 27 de abril de 2018, con una duracién de una .. - .
7 ’ + Subactividad 2.10.3: Crepe de frutas ecuatorianas,

hora. : : .

¢ realizada el 27 de abril de 2018, con una duracion
« Subactividad 2.8.4: Huevos revueltos, realizados de una hora.

|2 abril de 201 n una duracion de una .. .

; 7 de abril de 2018, co duracion de « Subactividad 2.10.4: Ensalada de frurtas, realizada el

ord. 27 de abril de 2018, con una duracion de una hora.

» Subactividad 2.8.5: Mote pillo, realizado el 27 de + Subactividad 2.10.5: Torta de naranja, realizada el

. -/
abril de 2018, con una duracion de una hora. 27 de abril de 2018, con una duraciéon de una hora.

. . ./
.9 T2 Trec S T . . .
Actividad 2.9: Elaboracion de receras de productos Actividad z.11: Elaboracion de recetas de produc-

de cocina ecuatoriana (bebidas). . . i
tos de cocina ecuatoriana (sopas).

+ Subactividad 2.9.1: Jugo de tamarindo, realizado + Subactividad 2.11.1: Morocho, realizado el 27 de

el 27 de abril de 2018, con una duracién de una g . )
7 ) abril de 2018, con una duracion de una hora
, .

hora.
+ Subactividad 2.11.2: Caldo de pollo, realizado el
+ Subactividad 2.9.2: Jugo de pina, realizado el 27

, 27 de abril de 2018, con una duraciéon de una hora.
de abril de 2018, con una duraciéon de una hora.
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+ Subactividad 2.11.3: Quinua, realizada el 27 de
abril de 2018, con una duracién de una hora.

+ Subactividad 2.11.4: Lenteja, realizada el 27 de

abril de 2018, con una duracién de una hora.

+ Subactividad 2.11.5: Verduras, realizadas el 27 de

abril de 2018, con una duracioén de una hora.

5.7. Resultados generados

La finalidad del proyecto fue ayudar a los partici-
pantes a recordar distintas preparaciones de panaderta,
cocina nacional, reposteria y bocaditos, mejorando su
motricidad, creatividad, imaginacién y capacidad cog-
nitiva. Los participantes fueron 30 residentes del cen-
tro “Vida a los Anos”, incluyendo hombres y mujeres
con diversas Capacidades especiales. Se logré que los
participantes aprendieran Y, a su vez, ensenaran a los
estudiantes, ya que la mayoria de los residentes domi-
naban la cocina nacional. Esto contribuyé a recordar
preparaciones basicas casi olvidadas, mejorando la mo-
tricidad, creatividad y capacidad cognitiva de los par-

ticipantes. El nivel de cumplimiento fue del 90%.

I’ropésito

El proposito del proyecto fue fomentar la partici-
pacion efectiva de los jovenes estudiantes y docentes de
la carrera de Tecnologia en Gastronomia con el Cen-
tro Integral para el Adulto Mayor “Vida a los Afios”

promoviendo las habilidades motrices y cognitivas del
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adulto mayor mediante la elaboracion de productos
gastronomicos. Se verifico la presencia de estudiantes
a lo largo del proceso y se realizaron encuestas de sa-
tisfaccion al personal a cargo de los participantes. Du-
rante el proyecto, se realizaron diversas preparaciones
basicas, como alfajores, tartaletas de frutas, orejitas en
masa hojaldre, galletas de mantequilla, mini pizzas, sal-
chichas envueltas en masa hojaldre, empanadas chile-
nas, donas, cupcakes, crepes de frutas, crema pastelera
de vainilla, torta Selva Negra, masa de roca de azucar,
empanadas de verde, empanadas de viento, maduros
cocinados, huevos revueltos, mote pillo, espumilla de
guayaba, sopa de morocho, caldo de gallina y bolon de

verde. El nivel de cumplimiento fue del 85 %.

Componente 1: Proporcionar a los miembros del
Centro de Atencion Integral para Adultos Mayores la
informacion necesaria para la preparacion de produc-
tos de panaderia, cocina nacional, reposteria y bocadi-

tos

El nivel de conocimientos se evalué mediante la
evaluacion final del proyecto. Durante el tiempo de
vinculacion de dos meses y medio, los participantes
aprendieron o recordaron el proceso de preparacion de
los productos, conociendo los ingredientes de cada re-
ceta, la funcion de cada ingrediente en la elaboracion
y el peso exacto. Tambi¢n desarrollaron sus habilida-
des motrices, creando sus propias preparaciones, como
postres, bocaditos y preparaciones ecuatorianas. El ni-

vel de cumplimiento fue del 93 %.
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Componente 2: Impartir buenas practicas de ma-
nipulacion tedrico-practico en la elaboracion de dife-

rentes productos gastronémicos

Se verificd el uso de normas de higiene y manipu-
lacion de alimentos. Al realizarse diferentes tipos de
preparaciones, se tuvo en cuenta la buena practica de
manipulacién, donde antes de cada preparacién se ha-
blaba de la higiene al momento de preparar cada ali-

mento. El nivel de cumplimiento fue del 90 %.

Componente 3: Aportar al desarrollo cognitivo,
motricidad y creatividad de las personas de la entidad
mediante la manipulacion de ingredientes y utensilios

culinarios

El nivel de creatividad, motricidad y habilidad al
manejar los utensilios de cocina se fomento mediante
la decoracion de los postres con figuras coloreadas y
el desarrollo de la motricidad mediante el amasado y
moldeado de masas. El nivel de cumplimiento fue del
85 %.

5.7.1 Durante la intervencion

Se logro una mejora en la alimentacion y nutricion
de los residentes, se diseio un ment balanceado y nu-
tritivo, basado en los requerimientos especificos de los
adultos mayores, mediante el aumentando el consumo

de frutas, verduras y alimentos saludables.
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Desarrollo habilidades culinarias:

Los residentes participaron en talleres practicos
de cocina, donde aprendieron técnicas basicas, mejo-
raron sus capacidades motoras y cognitivas a traves
de las actividades culinarias, aumentd la autoestima y
percepcién de utilidad al poder preparar sus propios

alimentos.

Fortalecimiento de vinculos sociales: Las activida-
des gastronomicas fomentaron la interaccion y esto me-
. ! ! . . . o !
joro el animo y la disposicion de los adultos mayores,

disminuyendo los niveles de aislamiento y depresion.

~ .7 .
Generacion d(’ contemdos y recursos:

Se crearon recetarios y guias de alimentacion salu-
dable para adultos mayores. Ademas, se desarrollaron
materiales audiovisuales (videos y fotos) documentar

61 pl’OYGCtO.

Alianzas y articulacion con comunidad:

Voluntarios de la comunidad participaron en ta-
lleres y actividades. Los residentes se involucraron
en el proyecto, participando y replicando las recetas

aprendidas.

5.7.2 Posterior a la intervencion

Los resultados tras la intervencion de la vincula-
./ . ! .
cion de los estudiantes de gastronomia pueden ser sig-

nificativos y positivos. Algunos logros podrian ser:

-
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 Mejorar la calidad de vida de las personas mayo-
res: La presentacion platos saludables preparados
voluntariamente por estudiantes de gastronomia
contribuye a mejorar la salud y el bienestar de las

personas que viven en residencias de ancianos.

o Fortalecimiento de la comunidad: La colabora-
cion entre la escuela de alimentacion y el hogar
de ancianos puede mejorar la relacion entre
generaciones y aumentar la comprension de la

comunidad.

+ Experiencia Educativa de los Estudiantes: Los
estudiantes de cocina pueden adquirir experien-
ciaenla preparacién de alimentos para diferentes
grupos de personas, lo que les ayuda a desarrollar
sus habilidades culinarias y ayudar al equipo de

trabajo.

« Conciencia sobre las necesidades de las personas
mayores: la interaccion directa con los residentes
locales puede hacer que los estudiantes tomen
conciencia de las necesidades especiales de las
personas mayores y desarrollen respeto y acepta-

cion

5.8. Sostenibilidad y continuidad

La sostenibilidad y continuidad de un proyecto de
vinculacion entre la gastronomia y un asilo de ancia-
nos representa uno de los mayores desafios a enfrentar.
Lograr que esta iniciativa trascienda mas alla de un pe-

riodo determinado y genere un gran impacto duradero
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en la calidad de vida de los adultos mayores requiere de
una planificacion estratégica y la articulacion de diver-

sos factores clave.

En primer lugar, es fundamental asegurar la dispo-
nibilidad de recursos financieros de manera sostenida.
Esto implica la blﬁsqueda y gestién de fuentes de finan-
ciamiento, ya sea a traves de subvenciones, donaciones,
colaboraciones con empresas del sector gastronéomico o
incluso la generacion de ingresos propios a partir de las

actividades del proyecto.

Contar con un presupuesto estable y diversifica-
do permitira cubrir los gastos operativos, adquirir los
insumos necesarios, remunerar al personal y desarro-
llar las iniciativas planificadas. Ademas de recursos
cconomicos, la sostenibilidad del proyecto depende
en medida del compromiso y la participacion de to-
dos los actores involucrados. Esto incluye, por un lado,
el equipo de trabajo conformado por profesionales de
la gastronomia, nutricionistas, trabajadores sociales y
personal del asilo. Asegurar su motivacion, capacita-
cidn continua y sentido de pertenencia al proyecto sera
fundamental para garantizar la calidad y continuidad

de las intervenciones.

Por otro lado, la participacion y el compromiso de
los propios adultos mayores residentes en el asilo tam-
bi¢n resultan cruciales. Es necesario generar estrategias
que fomenten su involucramiento activo, su sentido de
apropiacion y su satisfaccion con las actividades de-

sarrolladas. Escuchar sus preferencias, integrar sus su-
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gerencias y potenciar su liderazgo en la ejecucion del
proyecto seran aspectos clave para lograr su adhesion

a largo plazo.

Asimismo, la articulacion y la sinergia con otras
instituciones y actores de la comunidad pueden contri-
buir significativamente a la sostenibilidad del proyec-
to. Establecer alianzas estratégicas con organizaciones
locales, escuelas de gastronomia, entidades guberna-
mentales o proveedores de alimentos puede ampliar
las posibilidades de recursos, conocimientos y redes de

apoyo para fortalecer la iniciativa.

Finalmente, la evaluacion continua y el monito-
reo de los resultados impactos del proyecto seran fun-
damentales para identificar oportunidades de mejora,
reorientar acciones y consolidar su relevancia en el
tiempo. Definir indicadores desempetio, medir el gra-
do de satisfaccion de los participantes y documentar
los aprendizajes permitira sustentar la continuidad del
proyecto y facilitar su replicabilidad en otros contex-

ros.

5.9. Diseminacion de resultados

Se establecio un programa de cocina en el centro
del adulto mayor “Vida a los Afios” y la comunidad
participo. Las personas mejoraron sus habilidades cu-
linarias y alimentarias, lo que repercute en su salud y
bienestar. Se crearon y entregaron guias y recetarios de

cocina a familias y comunidades locales.
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Lecciones aprendidas: La participacion visible de
la comunidady el enf‘oque en sus necesidades e intereses
es clave para el ¢xito del proyecto. Las colaboraciones
son con diversos profesionales, como chefs y médicos,
tienen una gran demanda y proporcionan resultados
integrales. Las relaciones comunitarias son amplias y
brindan experiencias duraderas. Ademas, documentar
y difundir el proyecto a través de diversos medios digi—
tales ha ayudado a compartir conocimientos y mejorar

la practica culinaria.

Buenas practicas: Realizar una evaluacion de re-
ferencia de las necesidades y descos de la comunidad.
Desarrollar programas practicos y participativos adap-

tados a las necesidades de las personas mayores.

Establecer estrategias practicas con actores clave
(empresas, instituciones, expertos) para aumentar los
recursos de conocimiento. Empoderar a las familias y
comunidades para aumentar el impacto a largo plazo y

la resiliencia.
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Discusion de los resultados

Los resultados obtenidos a lo largo del proyecto
evidencian un impacto significativo en la capacitacion
de los participantes en habilidades gastronomicas. La
implementacion de talleres practicos y clases demos-
trativas no solo mejoro la destreza culinaria de los in-
volucrados, sino que tambi¢n fomentd la confianza y
la cohesion social entre los miembros de la comunidad.
Las encuestas de satisfaccion reflejan una alta valora-
cion de las actividades, indicando que los participantes
se sintieron empoderados y motivados para aplicar lo

aprendido en sus entornos familiares y sociales.

Ademas, la evaluacion continua mediante infor-
mes de progreso y retroalimentacion permitié ajustar
las estrategias de ensefianza, asegurando que se aten-
dieran las necesidades especificas de los participantes.
Este enfoque flexible y adaptativo fue clave para el
¢xito del proyecto, ya que facilito la identificacion de
areas de mejora y la implementacion de buenas practi-

cas en la manipulacion de alimentos.
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Por tltimo, la difusion de los resultados a través de
un blog digital y un evento de clausura garantizé que
la informacion y las lecciones aprendidas sean accesi-
bles para la comunidad, promoviendo la transparencia
y la rendicion de cuentas. Estos hallazgos no solo sirven
como base para futuras iniciativas, sino que tambicn
invitan a una reflexion mas profunda sobre el papel de
la educacion gastronomica en la construccion de socie-

dades mas inclusivas y sostenibles.
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CONCLUSIONES

+ Fortalecimiento de habilidades practicas: Los
proyectos han logrado mejorar significativamente
las habilidades culinarias de los participantes, lo
que no solo les proporciona competencias téc-
nicas, sino que tambi¢n aumenta su confianza y

autoestima.

Inclusion social: La capacitacion en gastrono-
mia ha demostrado ser un vehiculo efectivo para
la inclusion social de personas con capacidades
especiales, permitiendoles integrarse mejor en sus

comunidades y mejorar su calidad de vida.

Impacto en la comunidad: Los proyectos han
generado un efecto positivo en la comunidad,
promoviendo habitos alimentarios saludables y
fomentando la participacion activa de las familias

en el proceso educativo.
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+ Adaptacion a contextos locales: La diversidad de

enfoques utilizados en los proyectos resalta la im-
portancia de adaptar las estrategias a las realida-
des y necesidades especificas de cada comunidad,

lo que ha sido clave para su exito.

Evaluacion y mejora continua: La implementa—
cion de un sistema de evaluacion ha permitido
identificar buenas practicas y dreas de mejora,
asegurando que los proyectos evolucionen y se

ajusten a las expectativas de los participantes.

Sostenibilidad a largo plazo: La creacion de redes
de colaboracion entre actores clave, como empre-
sas e instituciones, es fundamental para garanti-

zar la sostenibilidad de los proyectos y maximizar

su impacto a largo plazo en las comunidades.
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RECOMENDACIONES

 Fomentar Alianzas Estratégicas: e Promover la Diseminacion de Resultados:

Se recomienda establecer colaboraciones con em-
presas locales, instituciones educativas y organiza-
ciones comunitarias para enriquecer los programas
de capacitacion y asegurar recursos adicionales

que beneficien a los participantes.

Desarrollar Programas de Capacitacion Conti-

nua:

Implementar programas de formacion continua
que permitan a los participantes seguir desarro-
llando sus habilidades culinarias y conocimientos
sobre nutricion, asegurando asi un aprendizaje a

largo plazo.

Incorporar Evaluaciones Participativas:

Incluir a los participantes en el proceso de eva-
luacion para que puedan aportar su perspectiva
sobre el impacto del proyecto, lo que facilitara la
identificacion de areas de mejora y fortalecera su

compromiso.

Crear plataformas de comunicacion, como blogs
o redes sociales, para compartir los resultados
y aprendizajes de los proyectos, fomentando la
transparencia y el intercambio de experiencias en-

tre comunidades.

Implementar Estrategias de Sostenibilidad:

Disefiar un plan de sostenibilidad que contemple
la formacion de grupos de apoyo y la creacion de
iniciativas economicas locales, asegurando que los

beneficios del proyecto perduren en el tiempo.

Adaptar Contenidos a Diversas Audiencias:

Asegurarse de que los programas de capacitacion
sean inclusivos y accesibles para diferentes grupos

demograficos, considerando las particularidades

culturales y socioeconomicas de cada comunidad.
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Gastronomia y Comunidad cxp[om el porcncia[ rmnsfbr—
mador de la educacion culinaria cuando se une con el
compromiso social. Este libro presenta el analisis detallado

de los proyectos de vinculacion con la sociedad impu[saa’os

por la Carrera de Gastronomia del Instituto Superior

Tecno Lﬁgico Tungz.n‘a/ma., los cuales estan orientados a
ﬁ nentar la inclusion y el desarrollo pm‘sona] de personas
con capacidadcs cspccialcs.

A traves de talleres de panaderia, reposteria y cocina fria,
docentes y estudiantes colaboran activamente con institu-
ciones locales para crear espacios de aprendizaje inclusivo
que mejoran la calidad de vida de los participantes. Con
una metodologia practica y adaptable, se abordan la
planificacion estratégica hasta la implementacion de
actividades que fortalecen tanto las habilidades fisicas
como cognitivas de los beneficiarios.

Gastronomia y Comunidad es una gu{a indispensable
para instituciones educativas, organizaciones sociales y
prqf&siona[cs de la gast;‘onomfa que buscan impulmr el
cambio social_\! construir una comunidad mds inclusiva y

solidaria.
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