
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 
 

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN DEL TALENTO HUMANO 
FACULTAD DE INGENIERÍA  

ESCUELA DE AGRONDUSTRIA 
 

 
HOJA DE VIDA  
 
 

1. DATOS PERSONALES 
 

Apellidos:   CEVALLOS VELASTEGUI C.I.: 0604074393 

Nombres: LESLIE PAMELA RUC. 0604074393001 

Fecha de nacimiento: 11 DE ABRIL DE 1990 Lugar: RIOBAMBA 
Lugar de trabajo I:  ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DE CHIMBORAZO Cargo I: TÉCNICO DOCENTE 

Lugar de trabajo II:  UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZÓNICA Cargo II: DOCENTE OCASIONAL 

Dirección domiciliaria:  MÉXICO 12-33 Y DARQUEA Ciudad: RIOBAMBA 

Teléfonos oficina:                                  Domicilio:       032942111            Fax:   

E-mail:  leslie1104cevallos@hotmail.com Celular: 0982016819 

 
 
2. FORMACIÓN ACADÉMICA 
 

N° Títulos de Pregrado Universidad País 
Registro 

SENESCYT 
Fecha 

1 
Ingeniera Agroindustrial 
 

Universidad Nacional de 
Chimborazo - UNACH 

Ecuador 
 
1019-15-1352643 

13/03-2015 

2      

 

Nº Títulos de Posgrado Universidad País 
Registro 

SENESCYT 
Fecha 

1 
Magíster en Tecnología de 
Alimentos 
 

Universidad de 
Santiago de Chile - 
USACH 

Chile 
 
1521110364 21/06/2017 

 
 
3. CURSOS Y SEMINARIOS RECIBIDOS  

 
 

 3.1 Cursos y Seminarios ofrecidos por la UNACH 
 

Nº NOMBRE DE LOS CURSOS HORAS 

1   

 

 
FOTO 

DIGITALIZADA 
A COLOR 



2   

3   

4   

 

3.2 Cursos y Seminarios ofrecidos por otras Instituciones a nivel general  
 
 

Nº NOMBRE INSTITUCIÓN PAÍS Año 

1 Docencia Universitaria 
CODEPRO y Politécnico Superior 
de Colombia 

Ecuador 2018 

2 
Seminario Internacional Salud, 
Alimentación y Nutrición Humana 

ESPOCH Ecuador 2017 

3 

Técnicas de Electroforesis: 
Aplicación en la Industria 
Agroalimentaria en el área de 
Investigación 

Universidad Estatal de Bolívar Ecuador 2017 

4 
Manipulación e higiene de los 
alimentos 

Colegio Regional de Ingenieros en 
Alimentos 

Ecuador 2017 

5 
Congreso Chileno de Ciencia y 
Tecnología de Alimentos 

Universidad de los Andes Chile 2017 

6 
Congreso Iberoamericano de 
Ingenieros de los Alimentos 

Asociación de Ingenieros 
Alimentarios de Uruguay 

Uruguay 2016 

 

 

4. EXPERIENCIA 
 

    4.1 Profesional  
 
  

N° EMPRESA-INSTITUCIÓN PUESTO 
DE  

MES-AÑO 

A  

MES-AÑO 

1 
Gobierno Autónomo 
Descentralizado de la Provincia de 
Chimborazo 

Pasante Prácticas Pre-
profesionales 

Agosto 
2012 

Septiembre 
2012 

2 Quinta Puerta Verde 
Pasante Prácticas Pre-
profesionales 

Agosto 
2013 

Septiembre 
2013 

3 
Escuela Superior Politécnica de 
Chimborazo 

Técnico Docente 
Mayo  
2018 

Agosto 
2018 

4 Universidad Estatal Amazónica Docente Ocasional 
Septiembre 
2018 

Actualidad 

5     

 
 
 

4.2 Docente 
 
 

N° CURSOS - MATERIAS INSTITUCIÓN 
DE  

MES-AÑO 

A  

MES-AÑO 

1 Álgebra Superior 
Escuela Superior Politécnica de 
Chimborazo 

Mayo  
2018 

Agosto 
2018 

2 Matemática Básica 
Escuela Superior Politécnica de 
Chimborazo 

Mayo  
2018 

Agosto 
2018 

3 Bioestadística I Universidad Estatal Amazónica 
Septiembre 
2018 

Febrero 
2019 

4 Metodología de la Investigación Universidad Estatal Amazónica 
Septiembre 
2018 

Febrero 
2019 

5 Lenguaje y Comunicación Universidad Estatal Amazónica 
Septiembre 
2018 

Febrero 
2019 

 



 

 
4.3   Directiva  
 
 
 

N° Cargos INSTITUCIÓN 
DE  

MES-AÑO 

A  

MES-AÑO 

1 Vice- Presidente 
Asociación de estudiantes de la Escuela 
de Ingeniería Agroindustrial (UNACH) 

Julio-2013 Julio -2014 

2     

3     

4     

5     
 
 
 

4.4 Capacitador 
 
 

N° CURSO- SEMINARIO (ÁREAS) ENTIDADES 
DE  

MES-AÑO 

A  

MES-AÑO 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

 
 
4.5 Vinculación con la Colectividad 
 
 

No. TIPO DE EXPERIENCIA PROGRAMA DURACIÓN 

1    

2    

3    

4    

 
 
4.6 Investigación 
 
 

No. TIPO DE EXPERIENCIA PROGRAMA DURACIÓN 

1 Tesista 

Evolución de la caída postmortal 
del pH y normalización del 
análisis de la calidad tecnológica 
de la carne de cuy. 

1 año 6 
meses 

2 Tesista 

Emulsiones multicapa para la 
encapsulación de compuestos 
bioactivos lipídicos: Efecto del 
pH 

1 año 2 
meses 

3    

4    

 
 



4.6 Consultoría en general 
 
 

N° NOMBRE DEL PROYECTO INSTITUCIÓN  
DE  

MES-AÑO 

A  

MES-AÑO 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

 
 
 
5.  PUBLICACIONES 
 

No. TÍTULO EDITORIAL 
AÑO 

PUBLICACIÓN 

1 
Post mortem pH evolution in four muscles and onset, 
state and resolution of rigor mortis of guinea pigs 
(cavia porcellus) carcass. 

Joint Annual Meeting 2014 

2 
Water holding capacity and cooking losses of different 
muscles of guinea pigs (cavia porcellus) 

Joint Annual Meeting 2014 

3 
Efecto del pH en la estabilidad física y oxidativa de 
emulsiones multicapas basadas en aceite de oliva. 

Congreso 
Iberoamericano de 
Ingenieros de los 
Alimentos 

2016 

4 
Encapsulación de aceite de oliva por emulsiones 
multicapa. Efecto del tipo de recubrimientos n sus 
propiedades físicas y estabilidad. 

Sociedad Chilena de 
Ciencia y Tecnología 
de Alimentos 

2017 

5 
Improvement of the oxidative stability of olive oil by 
multi layer emulsions 

Journal of Food 
Science and 
Technology 

2017 
(Enviado)  

6 
Evolution of pH decline in four muscles of fattening or 
discarded guinea pigs (Cavia porcellus) 

Meat Science 
2017 
(Enviado) 

 
6.  IDIOMAS 
 

No. IDIOMA     HABLADO % ESCRITO % COMPRENSIÓN % 

1 Ingles 70 70 70 

2     

3     

4     

 
7.  INFORMACIÓN ADICIONAL QUE CONSIDERE ÙTIL 
 

 

 

 

 

  
 
 
 

8.  HOJA DE VIDA RESUMIDA 
 



Leslie Pamela Cevallos Velastegui (Riobamba 1990) graduada de la Facultad de Ingeniería Escuela de Ingeniería 

Agroindustrial de la Universidad Nacional de Chimborazo (2015) con estudios de Post-grado en la Facultad de Química 

en la Universidad Santiago de Chile obteniendo el título en Magister en Tecnología de Alimentos (2017). Con 

participación en talleres y cursos de orden académico referentes al sector Agroindustrial y Alimentario; y presentaciones 

de trabajos en modalidad póster en congresos realizados en Chile y Uruguay. Con experiencia en docencia en la 

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en la Unidad de Admisión y Nivelación impartiendo las cátedras de Álgebra 

Superior y Matemática Básica. Y en la Universidad Estatal Amazónica con las cátedras de Bioestadística I, Metodología 

de la Investigación y Lenguaje y Comunicación. 

 

 

 

 
 

9. ÁREAS EN LAS QUE PUEDE COLABORAR  CON LA FACULTAD, ESCUELA O 
DEPENDENCIA. 
 

Área de Capacitación 

Área de Química  

Área de Biología  

Biotecnología de Alimentos 

Investigación 

Vinculación con la Sociedad 

Industria y Producción 
 

 
 
10. DECLARACIÓN 
 
Declaro y me responsabilizo que toda la información contenida en este formulario sea verídica. En caso de 
que se compruebe la falsedad de la información autorizo a la Institución y/o Dirección de Administración del 
Talento Humano tomar las acciones legales que corresponda.   

 
Además, me permito libre y voluntariamente, sin presión de ninguna naturaleza declarar juramentadamente 
los siguientes aspectos:  
 
 

1.- Declaro no haber sido sancionado por la Universidad Nacional de Chimborazo por el 
incumplimiento de obligaciones establecidas en la Ley Orgánica de Educación Superior, sus 
Reglamentos y demás normativa interna.    
 
2.- Declaro que todos los documentos presentados son de mi responsabilidad absoluta y gozan de 
autenticidad y veracidad. 
 
3.- Declaro no poseer parentesco alguno de hasta el cuarto grado de consanguinidad y segundo de 
afinidad, ser cónyuge o mantener unión de hecho con:  
 

 Dr. Gonzalo Nicolay Samaniego Erazo, PhD.    Rector de la Universidad Nacional de 
Chimborazo. 

 Señores/as Vicerrectores.  

 Miembros del Organismo Colegiado Institucional (Consejo Universitario de la Universidad 
Nacional de Chimborazo).  
 

4.- Declaro no encontrarme en ninguna prohibición o inhabilidad establecida en la Constitución de la 
República y ordenamiento jurídico.   

 
 
 
 



Ciudad: Riobamba                                                                         Fecha: 26 de Febrero del 2019 
 
 
 
 
 
 

FIRMA DEL DECLARANTE 
 
 
  

 
 

 
 
 
 
 
 


