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INFORME DE LA INSTITUCIÓN


Práctica Pre Profesional de Formación Académica (no remunerada).	        



[bookmark: _GoBack]Pasantía. 


PERÍODO ACADÉMICO: Septiembre 2017 – Febrero 2018
DATOS GENERALES:
1.1 DATOS DEL ESTUDIANTE 
Nombres y Apellidos: ______________________________________________________
Nº de Cédula: _________________
Teléfonos: ____________________	E- Mail: ______________________

1.2 DATOS DE LA EMPRESA
Nombre / Razón Social: ________________________________________
Teléfonos: ___________________________	E- Mail: _______________

1. ANTECEDENTES
Describir a qué se dedica la Empresa o Institución.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. RESÚMEN DE ACTIVIDADES CUMPLIDAS POR EL ESTUDIANTE
Describir de forma resumida las actividades que el estudiante ha realizado durante la permanencia en la Institución.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________





3. EVALUACIÓN DE DESEMPEÑO DEL ESTUDIANTE
	ÁMBITO
	INDICADOR
	VALORACIÓN

	
	
	Deficiente
	Regular
	Bueno
	Muy  Bueno
	Excelente

	
	1. Conocimientos teóricos.
	
	
	
	
	

	
	2. Asimilación y seguimiento de instrucciones.
	
	
	
	
	

	
	3. Capacidad en la realización de sus actividades.
	
	
	
	
	

	
	4. Capacidad de generar y transmitir ideas propias.
	
	
	
	
	

	
HABILIDAD Y DESEMPEÑO
	5. Organización y planificación del trabajo.
	
	
	
	
	

	
	6. Ejecuta el trabajo de manera eficiente.
	
	
	
	
	

	
	7. Calidad del trabajo realizado.
	
	
	
	
	

	
	8. Iniciativa y eficiencia en el análisis y resolución de problemas.
	
	
	
	
	

	
	9. Espíritu de colaboración y trabajo en equipo.
	
	
	
	
	

	ACTITUD
	10. Creatividad e ideas para mejorar situaciones de trabajo.
	
	
	
	
	

	
	11. Asistencia y puntualidad.
	
	
	
	
	

	
	12. Responsabilidad, compromiso e interés en el cumplimiento de trabajos encomendados.
	
	
	
	
	

	
	13. Coopera de manera permanente y espontánea.
	
	
	
	
	

	
	14. Respeta a los jefes y compañeros de trabajo.
	
	
	
	
	

	
	15. Demuestra liderazgo en los trabajos en equipo.
	
	
	
	
	

	
	16. Cuida su presentación personal.
	
	
	
	
	

	
	17. Su actitud es proactiva y facilita la tarea en equipo.
	
	
	
	
	

	CAMPO PROFESIONAL
	18. Investiga los diferentes componentes de los sistemas de transformación ya sea de producción agrícola, pecuaria, marinos, químicos y biotecnológicos así como su interacción para proponer alternativas de solución.
	
	
	
	
	

	
	19. Desarrolla y optimiza sistemas de control, mediante el análisis cualitativo y cuantitativo, así como microbiológico, sensoriales y otros, en materias primas, productos semielaborados y procesados, para garantizar estándares de calidad.
	
	
	
	
	

	
	20. Desarrolla actividades de investigación en áreas de ciencia, ingeniería y tecnología de alimentos.
	
	
	
	
	

	
	21. Maneja y opera líneas de producción y automatización de procesos alimenticios.
	
	
	
	
	

	
	22. Preserva y optimiza las propiedades nutricionales y sensoriales de los alimentos para el consumo humano y animal, controlando las condiciones sanitarias en su transformación, almacenamiento y comercialización.
	
	
	
	
	




	RENDIMIENTO GENERAL (Aspecto a ser llenado por tutor de la práctica)
	Promedio nderado de los indicadores 
	VALORACIÓN

	
	
	Deficiente
	Regular
	Bueno
	Muy  Bueno
	Excelente

	
	
	
	
	
	
	




4. NÚMERO DE HORAS CUMPLIDAS EN LA PRÁCTICA PRE PROFESIONAL DE FORMACIÓN ACADÉMICA:

N° Horas

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES:
a. Debilidades reflejadas en el desempeño del estudiante:
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________
b. Recomendaciones para mejorar el desempeño del estudiante:
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. FIRMAS Y SELLOS DE RESPONSABILIDAD[footnoteRef:1]: [1: Favor consigne firma y sello de validación] 





F.
Tutor Empresarial / Institucional
Nombres y Apellidos:
CC:
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