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RESUMEN EJECUTIVO

El pensum de estudios de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad de San Carlos
de Guatemala, que se desarrolla en el Centro Universitario del Suroccidente, no ha tenido
enmiendas en los Gltimos quince afos por lo que fue necesario realizar un estudio que permita
establecer primero el nivel de pertinencia del perfil de egreso, y ademas detalles que definen
caracteristicas especificas del perfil de egreso, el estudio se ejecutd desde en marzo de 2017 y
se culmind en mayo de 2018.

Para la ejecucién del proyecto de investigacion primero se desarrolld una encuesta dirigida a
egresados de la Carrera que se encuentran laborando en la industria alimentaria y en otras &reas
de ocupacion, para que en opinion de ellos, se definiera el porcentaje de pertinencia de las
competencias “adquiridas en su formacion estudiantil” respecto de las “necesarias en su
profesion”, que por lo tanto definen en gran parte su perfil de egreso; después de la ejecucién
de la encuesta se determin6 que el porcentaje de pertinencia que equivale a un 66.23%, ademas
se obtuvieron detalles que caracterizan al egresado como las siguientes: grado académico de los
egresados, titulaciones obtenidas, forma de acceso a al trabajo actual, tiempo para conseguir
empleo, cantidad de personas en la unidad productiva en la que se desempefia, retribucién bruta

mensual, valoracién global de la formacion profesional, entre otros.

A partir de datos de la encuesta se realiza una propuesta curricular que contiene las siguientes
caracteristicas: Incorporacion de cursos nuevos a solicitud de egresados, sus estrategias
didacticas y la determinacion de sus créditos académicos, determinacion de areas curriculares,

determinacion de cursos eliminados y estructuracion de los contenidos minimos de los cursos.






INTRODUCCION

El Ingeniero en Alimentos egresado de la Universidad de San Carlos de Guatemala se perfila
como un profesional capaz de crear, organizar y dirigir los procesos en una industria dedicada
a la transformacion de alimentos. Se necesita evaluar varias caracteristicas del profesional
egresado, para determinar si cumple con los requerimientos de diferentes sectores productivos
del pais, para proveer al estudiante actual de nuevas herramientas que le ayuden a competir de

mejor manera en sus ocupaciones en la industria alimenticia.

El egresado no solo se perfila como un excelente colaborador o gerente, sino también se puede
dedicar a la apertura y desarrollo de nuevas empresas, que elaboren alimentos de calidad, que
desde luego generen mas empleos que coadyuven a mejorar la calidad de vida de los
guatemaltecos. También se debe tomar en consideracion el papel del Ingeniero en Alimentos en
cuanto a la resolucion de los problemas que aquejan a la sociedad, uno de estos problemas es la
desnutricion, el cual es un problema multicausal, que debe enfrentarse mediante el

aglutinamiento de los distintos sectores de la sociedad guatemalteca.

La carrera de Ingenieria en Alimentos del Centro Universitario del Suroccidente -CUNSUROC-
es Unica en la Universidad de San Carlos de Guatemala —Usac-. En la actualidad ya se suman
mas de veinticinco afios de funcionamiento, segun CACIA, (2008), “En el afio de 1990, el
Honorable Consejo Superior Universitario aprueba la creacion de la Carrera de Ingenieria en

Alimentos en el grado de licenciatura”.

En la actualidad se tiene 128 egresados a nivel de licenciatura, de los cuales algunos ocupan
puestos gerenciales en la industria alimentaria guatemalteca, otros ocupan puestos en los
mandos medios y algunos otros se ocupan en un campo diferente al de la industria alimentaria
(Hernandez Ordofiez, 2016).

En la carrera no se habia realizado un estudio que determine la pertinencia del perfil de egreso
del Ingeniero en Alimentos, en opinidn de los graduados. La presente investigacion determina



el porcentaje de pertinencia del perfil de egreso, la misma esté estructurada por capitulos que se

describen a continuacion:

En el primer capitulo se detalla la problematica de la investigacion y la necesidad de realizar la
misma para la determinacion de las deficiencias que contiene el actual pensum de estudios de
la Carrera de Ingenieria en Alimentos, asimismo se determina los limites, objetivos de la

investigacion e hipotesis.

En el capitulo 2 se definen términos y temas que permiten contextualizar al lector, en aspectos
importantes de la investigacion como lo son: la Ingenieria, la Ingenieria en Alimentos, areas
curriculares y temas mas particulares como el pensum de estudios de la Carrera de Ingenieria
en Alimentos y la descripcion del mismo que establece de forma basica cual es el método de

habilitacion profesional.

En el capitulo 3 se determina la fundamentacion tedrica de la investigacion en la cual se abordan
temas mas especificos como: curriculo, perfil de egreso, pertinencia del perfil de egreso,
reforma curricular y ademas se describe los tipos de investigacion experimental cuantitativa e
investigacion no experimental cuantitativa. Fue importante determinar en este capitulo que la

investigacion realizada es de tipo: investigacion no experimental cuantitativa.

En el capitulo 4 se abordan los resultados de la investigacién para su analisis, en donde se analiz6
el perfil de egreso actual y se determiné que la sensibilidad social se deberia fomentar mas con
curso de ésta naturaleza. La sensibilidad ambiental no existe en la descripcion del perfil de
egreso. Por medio de la prueba de Ji Cuadrado se determind que el porcentaje de dependencia
de las competencias genéricas “necesarias para la profesion” y las “adquiridas en la formacion
estudiantil” del perfil de egreso actual, equivale a un 66.23%.

Se describen los cursos que se consideran ya no necesarios en el pensum de estudios y también
se presenta una lista de cursos necesarios para su implementacién en el mismo. Por Gltimo se
describen detalles de comportamiento de los egresados en cuanto a la cantidad de empleos que
ha obtenido desde su titulacién a nivel de Licenciatura, ingresos econémicos, funciones, tiempo
para obtener un empleo desde su titulacion, tamafio de las unidades productivas en las que se

desempefian.



En el capitulo 5, se determina la propuesta curricular que posee los siguientes componentes: a)
Incorporacion de cursos a solicitud de egresados, sus estrategias didacticas y la determinacion
de sus créditos academicos, b) determinacion de areas curriculares en pensum redisefiado, c)
determinacion de los cursos que se eliminan y sus razones de eliminacion, d) estructuracion de

los contenidos minimos por cada curso.

Por altimo se tienen las conclusiones del trabajo de investigacion y se adjuntan apéndices que

contienen instrumentos que se utilizaron durante la ejecucion del mismo.






CAPITULO 1
LA PROBLEMATICA Y EL ARGUMENTO DE LA INVESTIGACION

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El mundo globalizado es cada vez més exigente. Es importante mencionar la voracidad de los
paises industrializados en cuanto a acaparar las materias primas y transformarlas; asimismo, la
capacidad de estos paises de agenciarse de la informacién a través de estrategias alejados a la
moral y/o ética y por otro lado la capacidad que tienen estos paises de hacer investigacion en
diferentes areas del conocimiento humano para después utilizarlo en su bienestar, esto, conlleva
grandes deficiencias para muchos, ya que este tipo de acciones genera pobreza debido a la
desigualdad de oportunidades para las grandes mayorias. Por lo anterior es importante enfatizar
sobre la necesidad de mejorar las competencias profesionales para estar preparados ante los

desafios que tienen los paises en vias de desarrollo en el siglo XXI.

En estos escenarios, el Ingeniero en Alimentos debe ser mas competitivo en cuanto a la
capacidad de transformacién de las materias primas que se generan en Guatemala, tomando en
consideracién que el pais es productor de buenas materias primas, que en parte son enviadas a
otros paises para que sean transformadas, en otras palabras es necesario mejorar las

competencias del egresado.

Para formar un profesional mas competitivo, se necesita disponer de un diagndstico sobre las
deficiencias que tienen los egresados en su formacion y que ha repercutido en el desempefio de
sus funciones como ingenieros en la industria de alimentos, o en campos afines a la Ingenieria
en Alimentos, para que se establezca con certeza cuales son los aspectos que se necesitan

fortalecer en la red curricular, para mejorar el perfil de egreso.

Ante tal problematica se plantea la siguiente interrogante:

¢Cuales son las competencias que tienen los Ingenieros en Alimentos egresados de la

Universidad de San Carlos de Guatemala, en el desempefio de su profesion?



1.2  JUSTIFICACION

El perfil del profesional egresado esta determinado por el curriculo de la carrera que curso, pero
también esté influenciado por factores externos que lo forman (curriculo oculto). La formacién
del Ingeniero en Alimentos también esta influenciada por los valores morales de la sociedad, y
el curriculo debe ser congruente con las necesidades del sector de la industria alimentaria, por
lo que es importante establecer si existe correspondencia entre los conocimientos y
competencias adquiridas durante la vida estudiantil y las necesidades que se tienen en el rea

laboral y social.

El pensum de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad de San Carlos de
Guatemala —Usac-, fué modificado en el inicio de la década de los 2000’s, pero debido a la
creciente globalizacion que cada vez es mas exigente y a la cultura de calidad que se debe
implementar es necesario realizar nuevas adecuaciones, tomando en consideracion no solo este
tipo de necesidades sino también el mandato filos6fico de la Usac, la cual enfatiza que se debe
cooperar en la solucion de los problemas nacionales, proyectdndose a la sociedad como
universidad democratica, creativa y propositiva que conlleven a mejorar el nivel de vida de todos

los guatemaltecos (Usac, 2003, pag. 1).

No se ha realizado un estudio, que determine de acuerdo a la opinion de los egresados, las
deficiencias en su formacién y que permita realizar modificaciones a la red curricular para que
las nuevas generaciones de Ingenieros en Alimentos se posicionen de mejor manera en los
correspondientes espacios laborales y que de esta manera se mejore el desempefio de los
egresados que desde luego incidiran en el mejoramiento de las condiciones de vida de mas

familias guatemaltecas.

Es necesario realizar la indagacion para establecer los componentes curriculares que necesitan
ser modificados de acuerdo a las exigencias actuales, o en su defecto cuales son los componentes
gue deben permanecer, para que el Ingeniero en Alimentos no pierda los espacios laborales que
ha logrado obtener, y asimismo la propuesta curricular no pierda vigencia a corto plazo. La
propuesta curricular que se genere a partir de la investigacion considerara las estrategias de
aprendizaje y la determinacion de los créditos académicos para cada curso que conforme el

pensum de estudios.



1.3 DELIMITACION

El problema de tesis de graduacion que se investigo, se delimita de la forma siguiente:

1.3.1 Delimitacion teérica

La presente investigacion contemplé el estudio del perfil de egreso de la Carrera de Ingenieria
en Alimentos, desde el punto de vista de los egresados que se encuentran laborando en el &rea
agroindustrial del sector productivo y otras actividades que generan desarrollo en el pais,
tomando también en consideracion los disefios curriculares en cuanto a qué es lo ideal formar
en el profesional de la Ingenieria en Alimentos, y los conocimientos de las siguientes areas del

saber: Estadistica, Planificacion Curricular e Ingenieria en Alimentos.

1.3.2 Delimitacion temporal

Esta investigacion se realizo del 1 de marzo de 2017 al 30 de junio de 2017, periodo en el cual
se desarrollaron las diversas actividades encaminadas al alcance de los objetivos propuestos en
el disefio de investigacion. A fin de establecer cual es el perfil de egreso que se demanda en el
mercado laboral tanto del sector manufacturero de alimentos, como de otros sectores labores y
conjuntamente determinar los principales aspectos de manera cuantitativa y cualitativa que se
estdn desestimando en la red curricular, y que tienen mas influencia en la formacion del

Ingeniero en Alimentos.

1.3.3 Delimitacién espacial territorial

En el estudio se analizaron las opiniones de los egresados de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos que se encuentran laborando en el sector de la industria alimentaria de Guatemala y
egresados que se ocupan en un ramo diferente al de la industria alimentaria, y para ello se
encuestd a una parte representativa (muestra) de los mismos, estando estos en activo o que

recientemente lo estuvieron.



1.4  OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo general

Analizar la pertinencia del perfil de egreso del Ingeniero en Alimentos de la Usac, de acuerdo a

la opinion de graduados.

1.4.2 Objetivos especificos

a. Estudiar las competencias adquiridas por los egresados de la Carrera de Ingenieria en

Alimentos respecto de las necesarias en su campo laboral.

b. Aplicar la prueba no paramétrica de Ji cuadrado para establecer la pertinencia la
pertinencia del perfil de egreso de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Usac, de

acuerdo al criterio de egresados.

c. Construir una propuesta curricular para la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la
Universidad de San Carlos de Guatemala, con base a los resultados obtenidos del

instrumento de recoleccion de datos.



1.5 HIPOTESIS

1.5.1 Hipotesis nula

El perfil de egreso a nivel de licenciatura de la Carrera de Ingenieria en Alimentos no es

pertinente con las necesidades de los profesionales egresados.

1.5.2 Hipdtesis alterna

El perfil de egreso a nivel de licenciatura de la Carrera de Ingenieria en Alimentos es pertinente

con las necesidades de los profesionales egresados.

Tabla 1: operacionalizacién de la hipotesis

Variables Definicién operacional Dimension Indicadores
INDEPENDIENTE La formacién de caracter Ingenieria en Ingeniero en
Formacién técnica  técnico y humano, como una  Alimentos de Alimentos
académica del necesidad para que el futuro Usac.
Ingeniero en Ingeniero en Alimentos posea
Alimentos versatilidad en cuanto a su Disefio Red curricular.

adaptacion laboral. curricular.

Perfil de egreso

DEPENDIENTE Desempeio | Egresadodela  Competencias
Desempefio aboral del Ingeniero en Carrera de
eficiente del Alimentos en la Industria de Ingenieria en
Ingeniero en Alimentos regional, en cuanto  Alimentos
Alimentos a si posee las competencias

que le permitan cumplir con Pertinencia

metas u objetivos impuestos.
Fuente: elaboracidn propia, 2017.
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CAPITULO 2
DEFINICIONES Y CONTEXTO

2.1  Ingenieria, su definicion

La ingenieria se ha aplicado desde tiempos antiguos en la aplicacion de diferentes técnicas y
conocimientos en el disefio e invencion de diversos artefactos asi como al descubrimiento de
diferentes procesos de produccién, que mejoraron la calidad de vida de los seres humanos.
Haciendo revision de la literatura segun la pagina Oxford Dictionaries, (Oxford, 2018), la
ingenieria se define como: “Arte y técnica de aplicar los conocimientos cientificos a la
invencion, disefio, perfeccionamiento y manejo de nuevos procedimientos en la industria y otros
campos de aplicacion cientificos”.  Etimologicamente proviene del latin “ingenium”, que en
otras palabras se puede definir como “ingenio” y esta ligado a la capacidad o facultad de una
persona para la invencion de artefactos, maquinas, por en inglés la traduccion de la palabra
“ingeniero”, la cual es la persona que ejerce la ingenieria, es “engineer”, que esta relacionado
con la palabra “engine” que significa “maquina”. Aun cuando la ingenieria esté dirigida a la
invencion, el disefio de artefactos, maquinas y otros, en beneficio del hombre, ahora esa facultad
del ser humano o el ingenio del ser humano debe estar dirigido a la solucién de los nuevos
problemas que afronta la humanidad, como la desnutricién, el cambio climatico y otros
problemas del presente siglo.

La ingenieria tiene muchas ramas, pero las principales que se puede mencionar son las
siguientes: Ingenieria civil, Ingenieria industrial, Ingenieria Quimica, Ingenieria Mecanica,

Ingenieria en Sistemas computacionales, Ingenieria Ambiental, Ingenieria metalUrgica, etc.

2.2  Ingenieria Quimica

La ingenieria quimica es una de las principales ramas de la Ingenieria, que se fue desarrollando
a lo largo del tiempo, conforme se fueron utilizando las sustancias quimicas para el beneficio
del hombre. La ingenieria quimica se puede definir segun un portal digital de la Universidad de
Almeria (Universidad de Almeria, 2018), como “la rama de la Ingenieria que se dedica al
estudio, sintesis, desarrollo, disefio, operacion y optimizacion de todos aquellos procesos

industriales que producen cambios fisicos, quimicos y/o bioquimicos en los materiales”.

La ingenieria quimica tiene un campo de aplicacion grande debido a que se refiere o concierne

a todo lo relacionado con cambios fisicos, quimicos y bioquimicos en los materiales, por ello de
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ésta se derivan ramas como la Ingenieria en Alimentos que se especializan en el estudios de los

cambios fisicos, quimicos en materiales que podria consumir el ser humano para su nutricion.

2.3 Establecimiento de las industrias de alimentos en Guatemala

Las industrias establecidas en Guatemala surgen en diferentes momentos de la historia moderna
de Guatemala. Entre las primeras industrias registradas estan las establecidas durante la
Reforma instituida por los gobiernos liberales de Miguel Garcia Granados y Justo Rufino
Barrios a finales del siglo XIX, en esta época las industrias alimenticias que se fundaron fueron
la cervecera, las de postcosecha del café, los molinos de trigo, los ingenios azucareros entre
otros. La industria de alimentos en Guatemala también surge de acuerdo a las necesidades de
proporcionar un valor agregado a las materias primas, asi como de la necesidad de darle a las
materias primas (debido a que Guatemala se caracteriza por ser un pais agricola, aunque las
tierras tengan vocacion forestal), mayor vida Util para que llegue en las mejores condiciones al

pais de destino.

Otras industrias son mas recientes en cuanto a su establecimiento debido a la posicion geogréfica
que posee Guatemala en cuanto a la comercializacion, por un lado es la entrada al mercado
centroamericano y por el otro lado es el ingreso al mercado mexicano, tomando en
consideracién, las industrias de capital multinacional han establecido sedes manufactureras en
Guatemala. Debido al fenémenos de la globalizacion en este nuevo milenio, las materias primas
cada vez mas estan sujetas a los cambios de precios que surgen quiza del otro lado del planeta
y estan influenciados por las caidas o subidas de precios de otras materias primas necesarias

como los son el petréleo, el carbdn entre otros.

2.4 El Ingeniero en Alimentos en Guatemala y sus fines de formacion

En el siglo pasado los espacios laborales en la industria de alimentos de Guatemala eran
ocupados por profesionales de la Ingenieria Quimica y de la Ingenieria Industrial, estos
provenian desde luego en la Universidad de San Carlos y en menor grado de algunas
universidades privadas del pais. En la actualidad el sector agroindustrial guatemalteco, se provee
de profesionales que innovan y dirigen los procesos de produccion que estan siendo formados
en las universidades en las especialidades respectivas, en cuanto a la mano de obra
manufacturera provienen de instituciones de formacion técnica y profesional del Ciclo

Diversificado del Nivel Medio o de organizaciones (o instituciones) que prestan el servicio
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educativo de manera no formal como el Instituto Técnico de Capacitacion y Productividad,
aungue esta mano de obra manufacturera no del todo es calificada debido a que se van formando

en la praxis dentro de las lineas de produccion de alimentos y afines.

La formacion del Ingeniero en Alimentos en las universidades del pais se fundamenta en cursos
del &rea de Ciencias Basicas como Matematica, Quimica Inorganica, Fisica, Biologia y cursos
de formacion especifica como Tecnologia de Alimentos, Ingenieria de Alimentos (operaciones
unitarias), Bioguimica de Alimentos, Analisis de Alimentos, Evaluacion Sensorial, entre otras,
como las del &rea social humanistica con cursos de Filosofia, Socioeconomia, Realidad
Nacional, entre otros (Landivar, 2015).

La Universidad de San Carlos de Guatemala —Usac-, como Unica casa estatal de estudios
superiores en el pais, posee en funcionamiento la Carrera de Ingenieria en Alimentos en el
Centro Universitario del Suroccidente, con sede en la ciudad de Mazatenango y las otras carreras
afines son la carrera de Ingenieria Agroindustrial que funciona en el Centro Universitario del
Sur, con sede en la ciudad de Escuintla, la carrera de Ingenieria en Industrias Alimenticias que
funciona en San Juan Chamelco, Alta Verapaz y la carrera de Ingenieria en Industrias
Agropecuarias y forestales que funciona en la Escuela Nacional Central de Agricultura (en
convenio con de la Facultad de Ingenieria y la Facultad de Agronomia de la Usac), que tiene
poca afinidad a la carrera de Ingenieria en Alimentos, también es digno mencionar que la Usac
implemento la carrera de Técnico en Procesos productivos y calidad alimentaria a Nivel de
Pregrado universitario en el Instituto Tecnoldgico Universitario Guatemala Sur —ITUGS-, con
sede en Palin, Escuintla, esta carrera se ha implementado previendo que en el futuro se

implemente la carrera a nivel de Grado.

Segun las paginas web de las Universidades privadas consultadas en el afio 2015, éstas no se
han quedado atréas, destacandose lo siguiente: Universidad del VValle de Guatemala con la carrera
de Ingenieria en Alimentos en su campus central ubicada en la zona 15 de la ciudad Capital de
Guatemala, la universidad Rafael Landivar implementd en un principio la carrera de Ingenieria
Quimica con mencidn en industria de Alimentos posteriormente empez6 a funcionar la carrera
de Ingenieria en Industria de Alimentos, asimismo se ha implementado la carrera de
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos en la Universidad Galileo, de tal manera
que en la actualidad se busca ocupar espacios que antes los ingenieros quimicos e industriales

dominaban en la industria de alimentos (Galileo, 2015).
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Las areas de ocupacion del Ingeniero en Alimentos de acuerdo a su eminentemente formacion
técnica, estadn dirigidos a cumplir puestos de direccion de los procesos de produccion de
alimentos, reprocesos, control y aseguramiento de calidad, desarrollo de nuevos productos
alimenticios, centros de investigacion en ciencia de alimentos, almacenamiento y logistica en

la comercializacion de productos alimenticios, entre otros.

2.5  Carrerade Ingenieria en Alimentos en Usac, su creacion

La Carrera de Ingenieria en Alimentos tiene una tradicion reciente en la Universidad de San
Carlos, y parte de la formacion de Técnicos Universitarios en Centro Universitario del
Suroccidente con sede en la ciudad de Mazatenango. Segun el Informe Final de Autoevaluacion
de la comision de Acreditacion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos —-CACIA-, realizado
de manera conjunta con el Sistema Centroamericano de Evaluacion y Acreditacion de la

Educacién Superior -SICEVAES-, en el afio 2008, la breve historia se describe asi:

En el afio 1978 se inicid con la carrera Técnica de Procesamiento de Alimentos
Vegetales, pero limitaba el proceso de ensefianza al trabajar Gnicamente con productos
de origen vegetal, por lo que en el afio 1984, después de un Seminario de
Reestructuracion se cambia el nombre de la Carrera a Técnico en “Procesamiento de
Alimentos”, y se amplia el Pensum de estudios con asignaturas que dan mayor cobertura

a dicha carrera.

En el afio de 1990, el Honorable Consejo Superior Universitario aprueba la creacion de

la Carrera de Ingenieria en Alimentos en el grado de licenciatura pag.7.

2.6 Areas curriculares en el pensum actual de la carrera de Ingenieria en Alimentos
de la Usac

Un campo de formacién es definido como un area organizada de cursos y/o componentes del

curriculo de estudios, en la cual el educando al estar inmerso en el desarrolla determinadas

competencias. Los campos de formacion deben estar articulados a otros campos de formacién

gue permitan la integralidad de la formacion. En otros términos los campos de formacion se

pueden definir como areas curriculares.

Se identificaron las siguientes areas curriculares en el pensum de estudios de la Carrera de

Ingenieria en Alimentos para el afio 2018:



a. Social Humanista

El Hombre y su realidad,
Socioeconomia

Total de cursos: 2

b. Investigacion
Metodologia Cientifica
Seminario

Total de cursos: 2

c. Ciencias basicas
Matematica 1
Matematica 2
Matematica 3
Matematica 4
Matematica 5
Matematica 6
Fisica
Fisicoquimica
Quimica 1

Quimica 2

Quimica Orgénica 1
Quimica Organica 2
Biologia
Microbiologia

Total de cursos: 14

d. Formacion profesional general
Evaluacion Sensorial
Dibujo Técnico
Anaélisis de Alimentos 1
Analisis de Alimentos 2
Bioquimica
Termodinamica
Bioingenieria

Nutricion

Ecologia

Toxicologia
Refrigeracion

Quimica Analitica
Total de cursos: 12

e. Formacion profesional especifica
Introduccion a la Ciencia de los Alimentos
Tecnologia de Alimentos 1

Tecnologia de Alimentos 2

Tecnologia de Alimentos 3

Tecnologia de Alimentos 4

15
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Tecnologia de Alimentos 5
Tecnologia de Alimentos 6
Tecnologia de Alimentos 7
Tecnologia de Alimentos 8
Microbiologia de Alimentos
Legislacion de Alimentaria
Control de Calidad
Bioquimica de Alimentos
Ingenieria de alimentos 6
Total de cursos: 14

f. Operaciones unitarias
Ingenieria de Alimentos 1
Ingenieria de Alimentos 2
Ingenieria de Alimentos 3
Ingenieria de Alimentos 4
Ingenieria de Alimentos 5
Total de cursos: 5

g. Interdisciplinar

Ingenieria Econdmica

Ingenieria de la Produccion

Formulacion y Evaluacion de Proyectos agroindustriales
Ingenieria Ambiental

Estadistica

Administracion de Empresas

Principios de Electricidad

Total de cursos: 7

h) Habilitacion profesional

Préctica Profesional Supervisada

Ejercicio Profesional Supervisado

Trabajo de Graduacién

Total de cursos: 3

Comunmente en dos cursos de habilitacion profesional, existe investigacion, los cuales son:

Ejercicio Profesional Supervisado y Trabajo de Graduacion.

Al realizar la sumatoria de cursos del actual pensum de estudios de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos se pueden determinar 59, incluyendo los de habilitacion profesional. En el siguiente

cuadro se puede observar la ubicacion de los mismos en el pensum de estudios.
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2.6.1 Pensum de estudios actual de Ingenieria en Alimentos de la Usac

Técnico Universitario en Procesamiento de Alimentos

Cadigo Prerrequisito | Codigo Prerrequisito
Primer Ciclo: Segundo Ciclo
34 Quimica | Ninguno 214 Tecnologia de Alimentos | 207
36| Biologia Ninguno 38 Ecologia 36
354 Matematica | Ninguno 356/ Matematica |l 304
207  Introduccion a la ciencia de Ninguno 39 Quimica ll 39
|os alimentos 394 El hombre y su realidad 353
355 Metodologia Cientifica Ninguno 383 Legislacian alimentaria 207
37 Dibujo Tecnico Ninguno
Tercer Ciclo Cuarto Ciclo
217 Tecnologia de Alimentos |l 214 287 Tecnologia de Alimentos |1l 217
395 Socioeconomia 394 700 Quimica Analitica 362
396 Ingenieria Amhiental 38 360 Matematica lll 356
362 (Quimica Organica | 39 363 (Quimica Organica ll 362
34 Estadistica 356 391 Fisica 356
361 [Ingenieria de Alimentos | 39,356,371 21 Ingenieria de Alimentos |l 361
Quinto Ciclo Sexto Ciclo
288 Tecnologia de Alimentos [V 287 393 Bioguimica 363
392 Analisis de Alimentos | 700 366 Ingenieria de alimentos IV 228
367 Matematica IV 360 359 Practica Profesional G0. CICLD, y evaluacidn
285 Microbiologia | 363 Supervisada (P.P.S.) computacidn (Excel, Word
364 Fisicoguimica 391 -39 y Power Paint)
228 Ingenieria de Alimentos lll 21
INGENIERIA EN ALIMENTOS
Séptimo Ciclo Octavo Ciclo
370 Tecnologia de Alimentos V T.L. 376 Tecnologia de Alimentos V! 373
403  Principios de Electricidad T.L. 398| Administracian de Empresas T.L.
373 Matematica V T.L. 379 Matematica VI 373
374 Rioquimica de los Alimentos T.L. 380 Rioingenieria 374
286 Microbiologia de los Alimentos T.L. 385 Termodinamica T.L.
372 Ingenieria de Alimentos V T.L. 378 |Ingenieria de Alimentos VI 372
Noveno Ciclo Décimo Ciclo
400 Tecnologia de Alimentos VI 376 404  Tecnologia de Alimentos VIl 401
386 Ingenieria de la Produccidn 398 399 Evaluacitn sensorial 722
722 Analisis de alimentaos |l T.L. 406 Control de Calidad 722
388 Ingenieria econdmica 398 407 Formulacian y evaluacin 398
377 Nutricidn 374 de Proyectos Agroindustriales
400 Refrigeracian 385 387 Toxicologia 374
389 Seminario 9o.CICLO
91| Décimo Primer Ciclo 10o. CICLO 912 Décimo Segundo Ciclo Bo. Ciclo
Ejercicio Profesional 12 cursos de Trabajo de Graduacian
Supervisado (E.P.S.) Calusac

Fuente: Departamento de Divulgacidn de Ingenieria en Alimentos, Usac, 2017.
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2.6.2 Descripcion del pensum actual de la Carrera de Ingenieria en Alimentos

En el pensum actual de la carrera de Ingenieria en Alimentos, que se encuentra en la pagina
anterior, el estudiante obtiene el Titulo de Técnico Universitario en Procesamiento de Alimentos
cuando haya aprobado el Sexto Semestre de la Carrera y se gradta como Ingeniero en Alimentos
al finalizar satisfactoriamente el Trabajo de Graduacion. Existen particularidades de este
pensum de estudios, una de ellas es que en el Sexto Ciclo se cursa solo tres cursos (incluyendo
la Practica Profesional Supervisada —PPS-, mientras que en el resto de ciclos se tienen que cursar
seis, exceptuando el décimo primero (Ejercicio Profesional Supervisado —EPS-, con una
duracion de seies meses calendario en el cual el estudiantes realizar jornadas de ocho horas
diarias de lunes a viernes) y décimo segundo (Trabajo de graduacién, que tiene una duracion
variable desde una duracién minima de aproximadamente dos meses, comunmente se asigna un

trabajo de tesis) que son de habilitacion profesional a nivel de licenciatura.
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CAPITULO 3
FUNDAMENTACION TEORICA

3.1  Laeducacion superior en un mundo cambiante y globalizado

En la actualidad los cambios en los roles de los profesionales cada vez son mas constantes, esto
se debe a muchos factores entre los que se puede mencionar la produccion del conocimiento y
la oportunidad a mercados que antes no se pensaban que fueran posibles, y que en la actualidad
lo son por el mejoramiento de las comunicaciones y los transportes, por ejemplo se ha observado
el cambio de roles del Ingeniero en Alimentos, el cual antes se dedicaba tanto a controlar
procesos Yy analizar alimentos en la misma unidad productiva, en la actualidad las funciones que
ejercen los Ingenieros en Alimentos son mas especializados, por lo que solo dedican a analizar

0 solo a controlar procesos.

La globalizacion ha generado el fendmeno de las “certificaciones”, para el comercio de
productos, es por ello que las unidades productivas necesitan certificar sus procesos de
produccion de alimentos y éstos tipos de certificaciones se pueden mencionar: certificacion de
laaplicacion de las Normas 1SO, certificacion de la aplicacién del sistema HACCP, certificacion
de la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura BPM’s, certificacion de la aplicacion
de las Normas FSSCC 22000, etc, éste fendmeno se acentu6 en Guatemala a partir del inicio del
presente siglo, por lo tanto se puede afirmar que los estudiantes actuales deben poseer los
conocimientos necesarios de estas certificaciones que le permitan desarrollar a la unidad

productiva para que obtenga las mismas.

Estas certificaciones en el ambito académico de las carreras técnicas y/o tecnoldgicas obedecen
a que las innovaciones en la técnica y tecnologia de las unidades productivas de alimentos son
muy cambiantes, afio con afio los procesos son mas automatizados y/o robotizados; se ha
observado que un método de elaboracion de analisis de alimentos cambia en no més de cinco
afios, dependiendo siempre del tamafio de la unidad productiva y de los productos alimenticios

que procesa.

La educacion como tal, se puede catalogar como un servicio prestado a la poblacion o el derecho
inherente de la misma y muchas instituciones a nivel mundial estan en constante cambio, debido

a la constante investigacion, por lo que se encuentran con la necesidad de certificar sus servicios
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para competir en forma congruente con las necesidades del mundo laboral (Tecoloco, 2016)
(empleo, 2015).

3.2 Pertinencia, definicion

Segun la Real Academia Espafiola RAE, (2018), pertinencia se define como “cualidad de
pertinente”, lo que nos conduce a definir la palabra pertinente. El término “pertinente” segun
la misma fuente se define como “Perteneciente o correspondiente a algo”. En otras palabras la
palabra pertinencia conduce a definir que una situacion o sujeto, es pertinente a otro cuando le
corresponde, o tiene secuencia, por ejemplo segun lo descrito por la pagina web Definicion Abc
(Abc, 2018)

Hay pertinencia si una propuesta concreta esta relacionada con el tema que se esta
tratando. Por el contrario, una propuesta no es pertinente si no tiene relacion con el

contexto general.

En el desarrollo de un juicio hay pruebas que son validas, utiles y vinculadas con el
motivo del caso. En cambio, los jueces desestiman algunas pruebas porque consideran
gue no son pertinentes y no tienen validez, ya que incumplen las normas legales que

deben cumplirse en un juicio.

Afirmar que una accion tiene pertinencia es aceptarla, inicialmente, como procedente y
correcta. La idea de pertinencia implica adecuacion con los hechos. Hay una conexion

entre lo particular y lo general

3.3 Elcurriculo como eje en la formacion profesional

El curriculo tiene definiciones, pero la mayoria de esas definiciones enfoca la idea de que consta
de los diversos componentes en formacion de un individuo. La enunciacién de curriculo
definida por la Asociacion de Profesionales Orientadores/as de Castilla-La Mancha (Apoclam,
2018), es el siguiente “El curriculo es la regulacion de los elementos que determinan los

procesos de ensefianza y aprendizaje para cada una de las ensefianzas”.

Segun el Ministerio de la Educacion Nacional de Colombia (MinEducacion, 2018), el curriculo
se define como:

Curriculo es el conjunto de criterios, planes de estudio, programas, metodologias, y

procesos que contribuyen a la formacién integral y a la construccion de la identidad



21

cultural nacional, regional y local, incluyendo también los recursos humanos,
académicos Y fisicos para poner en practica las politicas y llevar a cabo el proyecto

educativo institucional

También se definen elementos que forman el curriculo los cuales que segun la Asociacion de

Profesionales Orientadores en Castilla La Mancha, (Apoclam, 2018) son los siguientes:

Los objetivos de cada ensefianza y etapa educativa.

Las competencias, o capacidades, para aplicar de forma integrada los contenidos
propios de cada ensefianza y etapa educativa, con el fin de lograr la realizacién adecuada

de actividades y la resolucion eficaz de problemas complejos.

Los contenidos, o conjuntos de conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes que
contribuyen al logro de los objetivos de cada ensefianza y etapa educativa y a la
adquisicién de competencias. Los contenidos se organizan en asignaturas, que se
clasifican en materias, &mbitos, areas y modulos en funcion de las ensefianzas, las etapas

educativas o los programas en que participen los alumnos y alumnas.

La metodologia didactica, que comprende tanto la descripcion de las practicas docentes

como la organizacion del trabajo de los docentes.
Los estandares y resultados de aprendizaje evaluables.

Los criterios de evaluacion del grado de adquisicién de las competencias y del logro

de los objetivos de cada ensefianza y etapa educativa.

El curriculo es el eje fundamental en la formacion profesional, si este no estd disefiado para

cumplir determinados objetivos o para desarrollar determinadas competencias, el egresado no

tendra las capacidades correspondientes que lo haran cumplir determinadas funciones de manera

efectiva. El curriculo debe redisefarse con periodicidad de acuerdo a las necesidades que son

demandadas por la creciente globalizacion en el que esta sumergida la region centroamericana.

En Guatemala las distintas universidades privadas y la Gnica estatal (Universidad de San Carlos

de Guatemala), proponen distintas redes curriculares de las carreras de caracter agroindustrial,

de manera que logren abarcar nichos diferentes de éste sector.
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3.4  Caracteristicas elementales del curriculo de las carreras de Ingenieria en
Alimentos y sus afines en Guatemala

Las redes curriculares de las carreras de Ingenieria en Alimentos, estan en algunos casos
disefiadas de acuerdo a las necesidades del sector empleador y esta limitada por la ausencia de
determinados recursos que faciliten el desarrollo de competencias. Guatemala tiene limitantes
en recursos por lo que para competir en este mundo globalizado se tienen que proveer de
determinadas competencias basicas en el manejo de las ciencias exactas (matematica y quimica
por ejemplo) que permitirdn la comprension de fenémenos bioquimicos y fisicoquimicos que
estaran presentes en los procesos de transformacién de los alimentos. Los componentes de
compromiso social y del cuidado del medio ambiente pasan a un segundo plano, debido a la

fuerte exigencia en campo de las ciencias exactas.

3.5  El proceso de reforma curricular para mejorar la calidad del perfil de egreso

El proceso de reforma curricular esta ligado al mejoramiento del perfil de egreso del estudiante
0 egresado, debido a que cuando el perfil de egreso ya no es acorde por distintas circunstancias,
es necesario una reforma del curriculo de estudios, para mejorar el desempefio en el campo
laboral o en nivel superior subsiguiente de estudios. En asuntos de reforma curricular se puede
poner de ejemplo a lo ocurrido en el Estado de México, que segun (Larrrauri Torroella, 2005)
se publicé lo siguiente en la Revista Latinoamericana de Estudios Educativos en su edicién del
1°. y 2°. trimestres del afio 2005:

La reforma de los planes y programas de estudio para la formacion inicial de profesores
de educacion bésica es un componente del Programa para la Transformacion y
Fortalecimiento Académico de las Escuelas Normales que la Secretaria de Educacion
Pablica (SEP) puso en marcha, a partir del ciclo escolar 1996-1997, en coordinacion con
los gobiernos de las entidades federativas.

Dicho programa se sustenta en el Programa de Desarrollo Educativo 1995-2000,
documento eje de la politica educativa del gobierno zedillista, en el que se pretendid
hacer consecuente la formacion inicial de maestros con los requerimientos de la
educacion basica planteados en el mismo documento.

Como resultado de una serie de acciones de evaluacion en los &mbitos nacional y locales
sobre el vinculo entre educacion basica y formacion de docentes en el contexto de la

modernizacion educativa se determind, entre otras necesidades, el cambio curricular en
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la formacion inicial normalista; de ahi que a partir del ciclo escolar 1997-1998 se
implementé un nuevo plan de estudios para la licenciatura en educacion primaria,
después del cual vendrian equivalentes modificaciones para las licenciaturas en
preescolar y secundaria p.90.
El ejemplo de reforma curricular citado para el caso del Estado de México es un claro ejemplo
de que cuando la calidad de la formacion de los docentes evidenciado en las clases que imparten
0 en la formacion que propician ya no es congruente (dicho de otro modo el desempefio
profesional ya no es acorde) o tiene deficiencias, es necesario una reforma, para que la
pertinencia de la funcion docente se perfeccione.
Uno de los objetivos de la gestion de la calidad es la mejora continua. Desde otro punto de vista
un sistema dejaria de tener vigencia y otros sistemas que si tienen la apertura a los cambios se
agenciaran de los espacios en los que se desarrollan, por lo tanto no se debe dejar de ser vigente,
para ello se necesita de la apertura a los cambios. Las opciones de mejora del perfil de un
profesional deben enfocarse en los constantes cambios recurrentes debido a la globalizacion, la
realidad social y ambiental en el que se desarrolle el programa educacional.
Los procesos de reforma curricular deben ser cuidadosamente trabajados e implementados
debido a que se tiene que tomar en consideracion los elementos del curriculo que ya estan

obsoletos y aquellos que deben ser implementados.

3.6  Perfil de egreso

Para las realidades de los sistemas educativos en Latinoamérica es importante definir el perfil
de egreso de un programa educativo debido a que en la afirmacion o afirmaciones definidas en
ello se puede determinar cuales son las capacidades o competencias de la persona que culmina
el curriculo definido para tal efecto. Segun (Barrera Gonzalez, , y otros, 2015) el perfil de egreso
se define como:
...el conjunto integrado de conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y valores que
se espera que el alumno tenga, domine y manifieste luego de haber aprobado todas las
asignaturas de la malla curricular de su carrera e instancias evaluativas finales que son
condicion para su egreso Yy titulacion, y que le permitirdn un desempefio profesional o

técnico competente p.2.

Para las realidades de la educacion en paises desarrollados como Estados Unidos, en las

universidades mas prestigiosas se privilegia las habilidades con las que cuenta el aspirante, por
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lo que existe mucha exigencia en cuanto al manejo de las ciencias basicas previamente. Por otro
lado, el desarrollo de la investigacion es el eje de la formacion del estudiante y determina su
“perfil de egreso”, en las especialidades que indague hasta la culminacion de sus estudios a nivel
de Maestria o Doctorado, debido a que el nivel de Licenciatura (ellos denominan “college” al

nivel de licenciatura) no se genera un perfil de egreso competitivo.

3.7  ¢Pertinencia de la formacion o pertinencia del perfil de egreso?

Después del analisis tedrico realizado en los temas anteriores se puede decir que la formacién
realizada en el curriculo, debe estar intimamente ligada a lo que se define en el perfil de egreso
de un programa de estudios. De ahi la importancia de plantear perfiles de egreso “realistas”
para que la praxis no éste alejada de lo que se trabaje en la formacién estudiantil. Algunas
instituciones educativas a nivel superior en Guatemala plantean perfiles de egreso muy
irrealistas con la intencién de atraer mas estudiantes a sus aulas, pero se encuentran con la
limitacion de no poseer la infraestructura minima para posibilitar el alcance de ese perfil de
egreso ofrecido, a estas instituciones se les denomina en el medio como “de garaje” en alusion
a que solo consiguen aulas puras, pero no cuentan con instalaciones con laboratorios y de
experimentacién, como por ejemplo para la formacién de técnicos e ingenieros se necesita de
instalaciones con laboratorios (de quimica, de computacion, de biologia, de analisis
microbioldgicos, etc) y areas o recursos exclusivos para la experimentacion (Viveros agricolas,
Plantas Pilotos, programas informaticos, etc) las cuales son necesarias para formacion de

técnicos e ingenieros.

3.8 Carreras de Ingenieria en Alimentos a nivel latinoamericano y sus perfiles de
egreso
Con el objeto de fortalecer la percepcion tedrica de “perfil de egreso”, enseguida se hace una
revision de los perfiles de egreso de las carreras de Ingenieria en Alimentos que se desarrollan
en las principales universidades latinoamericanas.
En la Universidad Nacional Autonoma de México, (Unam, 2018), se desarrolla la carrera de
Ingenieria en Alimentos, la pagina web no presenta un perfil de egreso, pero si se presenta un
objetivo principal del programa, el cual es el siguiente
Su objetivo es formar profesionales criticos con sentido de liderazgo y ética profesional,
con capacidades, habilidades y destrezas que contribuyan de manera significativa a la

adaptacion, desarrollo, innovacion y administracion de la ciencia y tecnologia, aplicados
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a la transformacién y conservacion de los alimentos, a fin de incidir en el
aprovechamiento racional de los recursos naturales.
El Tecnologico de Monterrey de Meéxico, (Itesm, 2018) define un programa denominado:
Ingeniero en Industrias Alimentarias, el cual su perfil de egreso se define como:
Eres un profesionista que aplica e integra conocimientos de ciencias basicas e ingenieria
para desarrollar e innovar productos y procesos de transformacion y conservacion de
alimentos. Desarrollaras, optimizaras y administraras sistemas de aseguramiento de
calidad e inocuidad, todo dentro de un marco legal, ético, normativo y sustentable.
En la (Universidad de Chile, 2018), se desarrolla el programa de Ingenieria en Alimentos el cual
tiene el perfil de egreso siguiente:
El Ingeniero en Alimentos de la Universidad de Chile es un profesional con una solida
formacion en ciencias, tecnologia e ingenieria de los alimentos, que lo habilita para
concebir, disefiar, implementar y operar de manera integral proyectos y equipos
relacionados con la elaboracion y conservacion de materias primas y elaboradas;
investigar, gestionar y dirigir equipos y procesos productivos con rigurosidad técnica,
liderazgo y aplicando criterios de calidad e inocuidad, integrandose a equipos
multidisciplinarios y aportando con su pericia y conocimientos a la resolucion y
generacion de soluciones aplicadas e innovadoras para el mejoramiento continuo y
optimizacion de procesos y productos que agreguen valor a éstos.
Con apego a la reglamentacion legal y normativa sanitaria vigente, su ejercicio
profesional se desarrolla con responsabilidad social, éticamente comprometido con el
cuidado de la salud del ser humano y el respeto al medioambiente, atento a los problemas
y necesidades alimentarias del pais y su poblacion y considerando las restricciones y
alcances técnicos y econdmicos gque se conjugan en la toma de decisiones relacionadas
a su profesion.
El egresado se encuentra capacitado para insertarse de manera 6ptima en la industria,
laboratorios, centros de investigacion, u otras organizaciones, publicas o privadas,
relacionados con el rubro de los alimentos, destacandose también por su constante
preocupacion por actualizar sus conocimientos y adaptarse a los cambios que dia a dia
impone el medio laboral.
Los ambitos en los que se encuentra habilitado son Investigacion Aplicada, Industria e

Ingenieria y Gestion.
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3.9  El perfil de egreso de la carrera de Ingenieria en Alimentos y sus afines en
Guatemala
Segun (del Cid Chacon, 2016), el perfil de egreso del Ingeniero en Alimentos de la Universidad

de San Carlos de Guatemala es el siguiente:

El ingeniero en Alimentos se prepara en la ciencia y la tecnologia relacionada con la
produccion de bienes alimenticios, por medio de procesos en los que intervienen cambios
fisicos, quimicos y bioldgicos. En general aplica los conocimientos cientificos al
aprovechamiento de los recursos naturales en beneficio del hombre y tiene en cuenta la

influencia social y econdémica de su labor.

Por lo descrito en el perfil de egreso del Ingeniero en Alimentos de la Universidad de San Carlos
se puede concretizar que: este tipo de ingeniero se especializara en la formacion en areas
importantes como transformacion de materias primas para tener bienes alimenticios, desarrollo
de productos alimenticios, que desde luego le permitirdn desarrollarse en la industria de
alimentos por su capacidad de interaccién en equipos de trabajo; desde luego la industria de
alimentos necesita este tipo de capacidades que le permitiran desarrollarse en este mundo

competitivo a nivel de produccién de bienes y con un comercio muy activo.

La carrera de Ingenieria en ciencias de los Alimentos de la Universidad del Valle de Guatemala

denomina el perfil de egreso como un “perfil de graduado” que se define segun (Valle, 2016):

Desarrolla procesos y productos de la industria de alimentos atendiendo normas de

inocuidad y atributos de calidad gue responden a las demandas del mercado.

Maneja adecuadamente la tecnologia para la fabricacion, procesamiento y envasado de

alimentos.

Dirige o participa en la evaluacion de proceso y productos de la industria de alimentos
desarrollando sistema de gestion de calidad e inocuidad, asegurando la mejora continua.

Realiza investigacion en el ambito cientifico y de la industria de alimentos con la
finalidad de satisfacer las necesidades del consumidor y optimizar el uso de la materia

prima.
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Disefia, desarrolla y evallUa proyectos agroindustriales y de inversion social de manera
integral con emprendimiento para dar respuesta a necesidades de la industria y de la

poblacién guatemalteca.

Entre los aspectos que hay que destacar del perfil de graduado de este tipo de profesional de la
Universidad del Valle de Guatemala se puede enfatizar que es un profesional capaz de
investigar, dirigir los procesos de una industria de alimentos, asimismo disefia proyectos de
caracter agroindustrial y maneja la tecnologia para la fabricacion y transformacion de materias

primas para satisfacer las necesidades de los consumidores.

En cuanto a la Universidad Rafael Landivar el perfil de egreso del Ingeniero en Industria de

Alimentos es el siguiente:

“Es un profesional con la capacidad de caracterizar, formular y procesar alimentos para
consumo humano y consumo animal. Proponiendo soluciones a los problemas de
formulacién, conservacion, valor nutricional, procesos de transformacion, tecnologia de

empaque y estrategias de distribucion.

Serd capaz de dirigir y ejecutar programas de higienizacién en plantas y fabricas
procesadoras de productos alimenticios, previene riesgos fisicos, quimicos y biol6gicos
durante los procesos, empaques, almacenamiento y distribucion. Busca mantener el
balance necesario entre un incremento en la produccion y el uso racional de los recursos

naturales y la vitalidad de mantener un medio ambiente saludable.

El futuro ingeniero en industria de alimentos podra desarrollarse profesionalmente en el
disefio, establecimiento, mejora, expansion y arranque de plantas procesadoras de
alimentos. La direccion y creacion de empresas del sector alimenticio. Colaborar con el
sector social para integrar a la pequefia industria, tratando de adaptar procesos
tradicionales de conservacion y transformacion de alimentos con recursos naturales

propios.

Este tipo de perfil es mas abierto debido a que el Ingeniero en Industria de Alimentos procesa,
formula y caracteriza alimentos para consumo humano y alimentos para consumo animal, por
lo que no existe la limitante de que el Ingeniero se pueda desempefiar a un tipo especifico de

industria de alimentos, es decir que el profesional solo se dedique a procesar alimentos para
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consumo humano, o para consumo animal; por otro lado este tipo de profesional disefia, crea y

colabora en el arranque de plantas procesadoras de alimentos.

En cuanto a la carrera de a nivel de licenciatura de Ingenieria en Industria alimenticia,
desarrollada en el Instituto Tecnol6gico Maya de Estudios Superiores, se tiene el siguiente perfil
de egreso, que segun (ITMES, 2016), es el siguiente:

El/a profesional egresado/a a nivel de licenciatura en Industria Alimentaria estard en

capacidad de:

Aplicar métodos y técnicas de investigacion en la Industria Alimentaria, métodos y
técnicas de la produccion en la Industria Alimentaria, métodos y técnicas de
administracién industrial, administrar proyectos relacionados con la Industria

Alimentaria.

Promover, planificar, organizar, dirigir politicas planes, programas, proyectos Yy
actividades de desarrollo en la Industria alimentaria.

Promover, planificar, organizar y dirigir la creacion de empresas comunitarias y propias,

en el campo de la industria alimentaria.

Sera critico/a y analitico/a, creativo/a, positivo/a, emprendedor/a y perseverante, realista

y pragmatico/a y solidario/a.

Por lo descrito en el perfil de egreso, de la carrera esta enfocada a desarrollarse como promotora
del desarrollo, promoviendo la creacion empresas comunitarias que transformen alimentos,
aunado a esto el Instituto Tecnolégico Maya de Estudios Superiores —ITMES-, dentro de su
vision se encuentra el tener estrecha relacion con las comunidades mayas de su entorno para
propiciar su desarrollo (ITMES, 2016). También es de mucha importancia mencionar que el
Instituto Tecnologico Maya de Estudios superiores se encuentra funcionando en la finca

municipal Chipar, San Juan Chamelco, Alta Verapaz.

En el Centro Universitario del Sur, con sede en la ciudad de Escuintla se tiene en funcionamiento
la carrera de Ingenieria Agroindustrial la cual segun (Cunsur, 2016), tiene el siguiente perfil de

€greso:

“El Ingeniero Agroindustrial es el profesional universitario capacitado cientifica y
tecnolégicamente para dirigir empresas industriales que se dedican al cultivo y
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procesamiento de materias primas de origen agricola, pecuario, pesquero, forestal, o
productos de las mismas para llevarlos a un mayor grado de elaboracion.

Adicionalmente a ello, el Ingeniero Agroindustrial esta en capacidad de contribuir al
desarrollo de nuevas industrias, efectuando los estudios de factibilidad correspondientes;
asesorar la ejecucion de proyectos agroindustriales tanto gubernamentales como
privados, que tiendan a una mejor utilizacion de la produccién nacional; desarrollar
técnicas de conservacion y procesamiento apropiadas a las condiciones del pais, elaborar

estudios de impacto ambiental y adaptar tecnologia generada en otros paises”.

En cuanto a este perfil de egreso se puede definir que este tipo de profesional no se limita a
pertenecer a la industria de alimentos sino también a la industria de transformacion de materias
primas de origen natural para uso no comestible, las capacidades por lo tanto se difuminan en
cuanto a tener un profesional que se dedique a velar por las estrictas normas que se utilizan en
la produccién de alimentos y permitan su inocuidad y un profesional que no es demasiado
estricto porque los productos que tiene a su cargo transformar no son de utilizacion como

posibles nutrimentos.

La Carrera de Ingenieria en Industrias agropecuarias y forestales que se desarrolla en la Escuela
Nacional Central de Agricultura, con sede en la finca Barcenas del municipio de Villa Nueva,
en el departamento de Guatemala, la cual segin la Escuela Nacional Central de Agricultura en
coordinacion con la Facultad de Ingenieria y la Faculta de Agronomia de la Usac (ENCA,

Ingenieria, 2016), posee el siguiente perfil de egreso:

“El egresado de la carrera estara en capacidad de identificarse y comprometerse con el
desarrollo del pais mediante la transformacién primaria y secundaria de los productos

agropecuarios, forestales e hidrobiolégicos.

Adicionalmente, poseera y aplicard conocimientos de matematica, quimica, fisica,
biologia y sus ramas conexas, en areas de produccion y control de calidad en los procesos
y productos de la industria. Ademas, habra desarrollado habilidades para aplicar la
metodologia de la investigacion para generar o adoptar nuevos conocimientos

tecnoldgicos agroindustriales para el desarrollo industrial de Guatemala.

El profesional formado, adicionalmente, podra gestionar, desarrollar y evaluar

proyectos, asi como administrar y operar plantas agroindustriales de transformacion de
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productos agropecuarios, forestales e hidrobiologicos bajo el esquema de calidad total.
El ingeniero en industrias agropecuarias y forestales deberd manifestar actitudes de
solidaridad y respeto hacia los demds y evidenciar valores éticos y civicos en sus

relaciones interpersonales”.

Este tipo de perfil de profesional de ésta carrera solo es afin en minima parte al perfil de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad de San Carlos de Guatemala, por lo que
se puede decir que las capacidades son mas generales en cuanto a la transformacion de materias
primas para producir alimentos, debido a que este profesional también tiene las capacidades
para transformar materias primas para uso no comestible y también transforma materias primas

de origen forestal a nivel industrial.

3.10 Lainvestigacion cuantitativa

La investigacion cuantitativa prioriza la obtencion de datos numéricos en los experimentos que
se realiza. La mayor parte de las disciplinas cientificas utilizan este tipo de investigacion para
su desarrollo. Segun, Mendoza (2018) de la Universidad Tecnoldgica Latinoamericana, -Utel,

en uno de los blogs, tiene ésta definicién al respecto:

La investigacion cuantitativa permite unificar y analizar los datos numéricos sobre
variables previamente determinadas. Estudia la relacion entre los elementos que han sido

cuantificados y facilita la interpretacion de los resultados.

Este tipo de investigacion construye una relacion entre los elementos numeéricos y los
objetivos que se pretenden cumplir mediante un modelo lineal o exponencial.

Esta basada en la recopilacion y en el analisis de los datos que fueron obtenidos, por

medio de la aplicacion de instrumentos investigativos.

El proceso de investigacion cuantitativa, segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) consta

de las siguientes fases:

Fase 1: Idea

Fase 2: Planteamiento del problema

Fase 3: Revision de la literatura y desarrollo del marco teorico

Fase 4: Visualizacion del alcance del estudio
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Fase 5: Elaboracion de hipétesis y definicion de variables

Fase 6: Desarrollo del disefio de Investigacion

Fase 7: Definicion y seleccion de la muestra

Fase 8: Recoleccion de los datos

Fase 9: Analisis de los datos

Fase 10: Elaboracion del reporte resultados (p. 5)de

La investigacion cuantitativa tiene determinadas desventajas en cuanto a su aplicacion, segun la

pagina web, (Explorable.com, 2018) se tienen las siguientes desventajas:

a)

b)

f)

Los experimentos cuantitativos pueden ser dificiles y costosos y exigen mucho tiempo
para su realizacion.

Se deben planear cuidadosamente para asegurar que exista una aleatoriedad completa y
una designacion correcta de los grupos de control.

Generalmente, los estudios cuantitativos exigen un analisis estadistico extenso, que
puede ser complicado debido a que la mayoria de los cientificos no son estadisticos.

El campo del estudio estadistico es una disciplina cientifica en si y puede resultar dificil
para los que no son matematicos.

Ademas, los requisitos para la confirmacion estadistica exitosa de los resultados son muy
estrictos.

Existen muy pocos experimentos que exhaustivamente prueben una hipotesis;
generalmente existe cierta ambigledad, que requiere repetir las pruebas y perfeccionar

el disefio.

3.10.1. Diferencia entre investigacion experimental cuantitativa e investigacién no
experimental cuantitativa

En la investigacion experimental cuantitativa hay manipulacion de variable independiente, para

verificar el efecto de esas variaciones, mientras que en la investigacion no experimental

cuantitativa no hay manipulacion de la variable independiente, y para ello se utilizan como

instrumento de recoleccion de datos las encuestas de opinion. Para mejorar la concepcion de

esta diferencia, en el libro de Metodologia de la Investigacion de Hernandez, et, al, (Herndndez


https://explorable.com/es/grupo-de-control-cientifico
https://explorable.com/es/prueba-de-la-hipotesis
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Sampieri, Ferndndez Collado, & Baptista Lucio, 2014), se tiene el siguiente ejemplo y su
respectiva descripcion:

Vamos a suponer que un investigador desea analizar el efecto que produce el consumo
de alcohol sobre los reflejos humanos. Su hipdtesis es: “a mayor consumo de alcohol,
mayor lentitud en los reflejos de las personas”. Si decidiera seguir un enfoque
experimental, asignaria al azar los sujetos a varios grupos. Supongase cuatro grupos: un
primer grupo donde los participantes ingirieran un elevado consumo de alcohol (siete
copas de tequila o brandy), un segundo grupo que tuviera un consumo medio de alcohol
(cuatro copas), un tercer grupo que bebiera un consumo bajo de alcohol (una sola copa)
y un cuarto grupo de control que no ingiriera nada de alcohol. Controlaria el lapso en el
que todos los sujetos consumen su “racion” de alcohol (copa o copas), asi como otros
factores (misma bebida, cantidad de alcohol servida en cada copa, etc.). Finalmente
mediria la calidad de la respuesta de los reflejos en cada participante y compararia los
grupos, para determinar el efecto del consumo de alcohol sobre los reflejos humanos, asi

probaria o refutaria su hipotesis.

Desde luego, el enfoque podria ser cuasiexperimental (grupos intactos) o asignar los
sujetos a los grupos por emparejamiento (digamos en cuanto al género, que influye en la
resistencia al alcohol, pues la mayoria de las mujeres suelen tolerar menos cantidades

que los hombres).

Por el contrario, si decidiera seguir un enfogque no experimental, el investigador podria
acudir a lugares donde se localicen distintas personas con diferentes consumos de
alcohol (por ejemplo, oficinas donde se haga la prueba de nivel de consumo del alcohol,
como una estacion de policia). Encontraria a personas que han bebido cantidades
elevadas, medias y bajas de alcohol, asi como a quienes no lo han ingerido. Mediria la
calidad de sus reflejos, llevaria a cabo sus comparaciones y estableceria el efecto del
consumo de alcohol sobre los reflejos humanos, analizando si aporta evidencia en favor

0 en contra de su hipdtesis.

En un estudio experimental se construye el contexto y se manipula de manera intencional
la variable independiente (en este caso, el consumo de alcohol) y se observa el efecto de
esta manipulacion sobre la variable dependiente (aqui, la calidad de los reflejos). Es
decir, el investigador influyé directamente en el grado de consumo de alcohol de los
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participantes. En la investigacion no experimental no hay ni manipulacion ni asignacion
al azar. Los sujetos ya habia consumido cierto nivel de alcohol y en este hecho el
investigador no tuvo nada que ver: no influyé en la cantidad de consumo de alcohol de
los participantes. Era una situacion que ya existia, ajena al control directo que hay en un
experimento. En la investigacion no experimental se eligieron personas con diferentes
niveles de consumo, los cuales se generaron por muchas causas, pero no por la
manipulacion intencional y previa del consumo de alcohol. En resumen, en un estudio
no experimental los individuos ya pertenecian a un grupo o nivel determinado de la

variable independiente por autoseleccion (p. 153).

3.10.2 Laencuesta

La encuesta es una de las técnicas que mas se utilizan por su versatilidad en cuanto a la
recoleccion de datos para indagar sobre un tema determinado. El centro de Investigaciones
socioldgicas en su pagina web tiene la siguiente definicion: “La encuesta es una técnica de
recogida de datos mediante la aplicacion de un cuestionario a una muestra de individuos. A
través de las encuestas se pueden conocer las opiniones, las actitudes y los comportamientos de

los ciudadanos” (Investigaciones sociologicas, 2016).

3.10.3 La muestra de una poblacion finita

Para estudiar una poblacién se tiene determinadas limitaciones en cuanto a lograr obtener
informacién de los mismos, debido a cuestiones de tiempo, localizacion, movilizacion,
presupuesto. Por tales motivos se necesita obtener informacion de una poblacion finita a través
de la determinacion de una muestra representativa. Hay determinados inconvenientes con el uso
de la encuesta entre los que se puede mencionar estan los sesgos debido a errores de toma de la

muestra.

3.10.4 Muestreo estratificado

Cuando una poblacion es finita y a la vez esta dividida en diferentes estratos o conglomerados
es necesario establecer cuales son los estratos, para tomar muestras aleatorias simples, para
lograr que la misma sea representativa y por ende lograr una fiabilidad en los resultados
obtenidos en la investigacion que se realiz0. Segun Hernandez, et al. (2014), “La estratificacion

aumenta la precision de la muestra e implica el uso deliberado de diferentes tamarios de muestra
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para cada estrato, a fin de lograr reducir la varianza de cada unidad de la media muestral”
(p.181). En otras palabras el tamafio de la muestra para cada estrato, es proporcionalmente mas

grande respecto de su tamafio.

3.11 Lainvestigacion descriptiva

Este tipo de investigacion tiene mucha similitud con el tipo de investigacion no experimental
cuantitativa debido a que no tiene influencia en la variable independiente, de hecho la
investigacion descriptiva no define variables. Segun Lifeder.com (2018) la diferencia sustancial
se fundamenta en la observacion de los fendbmenos que genera una visualizacion general del
panorama de los sujetos de estudio y el comportamiento que tienen, sin llegar a generar
explicaciones del “Por qué?” ocurren de tal comportamiento, sino se enfoca en describir el
“Qué” y el “Cual?” de la situacion investigada, y 1os métodos de recoleccion de datos utilizados
para este tipo de investigacion son la observacion, el estudio de casos y las encuestas. Mientras
que las disciplinas cientificas que mas utilizan este tipo de investigacion, son las Ciencias

Sociales y la Psicologia segun la pagina web (Explorable.com, 2018).
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CAPITULO 4
ANALISIS DE LOS RESULTADOS

2.1  Andlisis del perfil de egreso actual del ingeniero en alimentos de la Usac

El perfil de egreso actual del Ingeniero en Alimentos de la Universidad de San Carlos de

Guatemala segun (del Cid Chacén, 2016), es el siguiente:
El ingeniero en Alimentos se prepara en la ciencia y la tecnologia relacionada con la
produccion de bienes alimenticios, por medio de procesos en los que intervienen cambios
fisicos, quimicos y bioldgicos. En general aplica los conocimientos cientificos al
aprovechamiento de los recursos naturales en beneficio del hombre y tiene en cuenta la
influencia social y econdémica de su labor.

Para su mejor andlisis se ha dividido lo descrito en el perfil de egreso actual, en cada una de las

siguientes afirmaciones:

a) Se prepara en la ciencia para la produccion de bienes alimenticios

Es un profesional preparado en cada una de las &reas de conocimientos referentes en la
produccién de alimentos, por lo que es capaz de diferenciar las operaciones unitarias en el
procesamiento de alimentos de determinada unidad productiva; y es capaz de establecer que
pardmetros se deben controlar en los distintos procesos de elaboracion de alimentos, habiendo

determinado previamente los puntos criticos de control.

b) Se prepara en la tecnologia para la produccién de bienes alimenticios

El Ingeniero en Alimentos es capaz de elaborar alimentos a nivel de laboratorio, con la finalidad
de masificarlo a nivel industrial previendo controlar los parametros de calidad inherentes que
garantizarian una vida util del producto alimenticio. Su preparacion en tecnologia de alimentos
le permite analizar los cambios fisicos, quimicos y bioldgicos que se dan en las materias primas
alimenticias (antes del procesado), durante el procesado del alimento y después del procesado
del alimento, tomando en cuenta factores ambientales, almacenamiento, tipos de embalajes y

empaques utilizados y tipos de aditivos utilizados.
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C) Aplica conocimientos al aprovechamiento de recursos naturales en beneficio del
hombre

Tiene la capacidad de utilizar sus conocimientos para analizar el aprovechamiento de nuevas
materias primas que se producen en el pais, para su virtual investigacion y procesamiento para
generar productos para su uso como pienso y/o como alimento humano. Esto permitira que la
unidad productiva diversifique sus mercancias y mejore su posicion en el mundo globalizado

que se tiene.

d) Tiene conciencia de su influencia social y econémica

Tiene conocimiento de su impacto como ente de cambio en cuanto a la dignificacion de las
personas en cada una de las unidades productivas en las que se desempefia, buscando el
promocionamiento del talento humano que impacte con un mejor desarrollo econémico de la
sociedad.

Algo importante que se determina es el hecho de que el actual perfil de egreso no contempla la
sensibilidad en cuanto al deterioro ambiental que se tiene en Guatemala, por lo que es una de
las deficiencias que se observa. En cuanto a la sensibilidad social se encuentra en parte limitada

por la cantidad de cursos que fomentan la misma.

2.2 Categorizacion de las capacidades y conocimientos para su inclusion en las
competencias genéricas

Para lograr el analisis estadistico a través de la Prueba de Ji Cuadrado a los datos obtenidos del
numeral 4 (Valoracion de los estudios de titulacién) de la encuesta a egresados (veéase apéndice
2: instrumento utilizado, en pagina No. 99), previamente se llevo a cabo la categorizacion de las
capacidades, conocimientos, actitudes en cuatro tipos de competencias genéricas que son:
competencias sistémicas, interpersonales, gerenciales e instrumentales que desarrolla el

Ingeniero en Alimentos de la Usac.

Las competencias sistémicas son aquellas competencias conformadas por conocimientos sobre
la realidad en el que se desenvuelve es profesional y disposiciones que permitan su desarrollo

profesional en la organizacion (Cordoba, 2017).
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Tabla 2: competencias sistémicas

Sensibilidad por temas medioambientales

Aprendizaje autbnomo

Creatividad o innovacion

Reconocimiento de diversidad y
multiculturalidad
Conocimiento de las problemas sociales del pais

Sensibilidad por temas de equidad y pobreza

Fuente: elaboracion propia, 2017.

El segundo grupo de competencias lo conforman las capacidades, habilidades y disposiciones
que permiten un desarrollo interpersonal la cual permite al individuo desarrollarse en las
sociedades laborales y también permiten su identificacion con la organizacion, que desde luego
permite un desarrollo de la empresa. Asimismo promueve la empatia de los egresados (Cérdoba,
2017).

Tabla 3: competencias interpersonales

Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Trabajo en equipo de caracter unidisciplinar.

Compromiso ético

Capacidad de establecer relaciones interpersonales

Habilidades en las relaciones interpersonales

Iniciativa y espiritu emprendedor

Adaptacién a nuevas situaciones en la vida laboral

Fuente: elaboracidn propia, 2017

Las competencias gerenciales son las que permiten al Ingeniero en Alimentos una visualizacion
a futuro de la organizacion, asimismo permite una capacidad analitica de los principales
problemas de la organizacion y la toma de las mejores decisiones para la evolucién de la misma
(Cordoba, 2017).
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Tabla 4: competencias gerenciales

Razonamiento critico

Capacidad de gestion de la informacion

Capacidad de organizacion y planificacion

Capacidad en la toma de decisiones

Liderazgo

Trabajo en un contexto internacional

Capacidad de analisis y sintesis

Fuente: elaboracion propia, 2017.

Las competencias instrumentales la conforman aquellos conocimientos sobre tecnologia de
alimentos, capacidades metddicas, habilidades cognitivas y destrezas tecnoldgicas que permiten

al Ingeniero en Alimentos ser versatil (Cordoba, 2017).

Tabla 5: competencias instrumentales

Conocimientos bésicos de la ciencia y tecnologia alimentaria

Comunicacion oral y escrita

Motivacion por la calidad

Resolucion de problemas de la industria alimenticia

Capacidad de proporcionar soluciones a los problemas de desnutricion en el

pais

Conocimientos sobre exportacién de productos alimenticios

Conocimientos de lengua extranjera

Conocimientos de informéatica

Fuente: elaboracién propia, 2017.

2.3 Prueba de Ji cuadrado

Esta prueba se realizo con el proposito de comprobar si dependen las competencias genéricas
adquiridas por el Ingeniero en Alimentos en su formacion estudiantil respecto a las

competencias que utiliza en el ejercicio de su profesion.
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A continuacion se encuentran los calculos realizados a la sumatoria puntajes obtenido por las

competencias genéricas.

Apligue una prueba de X? para el siguiente

caso:
Competencias Necesarias para Adquiridas en la TOTAL
genéricas la profesion formacion
estudiantil
1 | Competencias 3762 2247 6009
sistémicas
3614.96 2394
2 | Competencias 7121 4272 11393
interpersonales
6853.93 4539
3 | Competencias 2537 1546 4083
gerenciales
2456.3 1627
4 | Competencias 13420 9710 23130
instrumentales
13914.8 9215
TOTAL 26840 17775 44615
X2C: 5.980690583 9.030758664
10.40658155 15.71379178
2.651497886 4.003724515
17.59534532 26.56872397
36.63411535 55.31699893 91.95
Grados de 3
libertad
X2 12.84 Conun ni|ve| de significancia del 0|.005 |
CONCLUSION: | Las competencias genéricas adquiridas dependen respecto de su necesidad

de uso en el ejercicio de la profesion debido a que x?C, es mayor que X?t.

Fuente: elaboracidn propia, 2017.

Estos calculos determinan que las competencias genéricas adquiridas por el Ingeniero en

Alimentos tienen dependencia respecto a su necesidad en el ejercicio de su profesion

(necesarias) (x°C, es mayor que xt.), por lo que se debe hacer una revision de los contenidos

curriculares de los cursos afines a las competencias sistémicas inicialmente, debido a que son

éste tipo de competencias las que mostraron menor porcentaje de dependencia que obtuvieron

un total de 3762 puntos en cuanto a ser necesarias para la profesion y obtuvieron 2247 puntos
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en cuanto a las adquiridas en la formacion estudiantil, en orden de importancia también hay que

revisar los cursos relacionadas a las competencias interpersonales, gerenciales e instrumentales.

2.2  Célculo del porcentaje de dependencia de las competencias

El porcentaje de dependencia de las competencias analizadas se calcula de la siguiente manera:
Para el caso de las competencias sistémicas se calculd de la siguiente manera:

Primero se toma como 100% el nimero de puntos obtenidos por las competencias sistémicas en
la opinion de egresados “en cuanto a ser necesarias para la profesién” (equivale a 3762 puntos),
seguidamente se averigua a cuanto equivale en porcentaje los puntos obtenidos en la opinion de
los egresados, por esta competencia “en cuanto a ser adquiridas en la formacién estudiantil”,

(equivale a 2247 puntos), por lo que se utilizé una regla de tres simple para llevar a cabo el

célculo.
Y (<7 Jm— 100
Ly G— X

X:  (2247*100)/3762.
X:  59.72%

Del célculo anterior se puede decir que el porcentaje de pertinencia de las competencias

sistémicas equivale a 59.72%

Seguidamente se realizaron los mismos calculos para las siguientes tipos de competencias

obteniéndose los siguientes datos:

1. Sistémicas: 59.72%
2. Interpersonales: 59.99%
3. Gerenciales: 60.94%
4. Instrumentales: 72.35%

Para determinar el porcentaje de dependencia de las competencias genéricas se tuvo en

consideracidn los puntajes obtenidos por las mismas, (es decir la sumatorias de puntajes de todas
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las competencias analizadas), en este caso se tomaron los puntajes siguientes: “necesarias para

la profesion” (equivale a 22680), y “adquiridas en la formacion estudiantil” (equivale a 17775).

Realizacién del calculo:

22680 - 100 X:  (17775*100)/22680 X:  66.23%
17775 - X

Se concluye que el porcentaje de dependencia entre los tipos de

competencias equivale a un 66.23%.

2.4 Andlisis de resultados varios
Los otros resultados de la encuesta realizada se analizan a continuacion:

Se expone el nombre de los cursos que ha criterio de todos los encuestados, son los menos
interesantes (véase grafica No.1) a raiz de esta evidencia se propone el reemplazo de algunos
cursos en el pensum de estudios actual. De acuerdo a las argumentaciones presentadas
anteriormente se hace una propuesta de redisefio curricular del pensum de estudios de la Carrera

de Ingenieria en Alimentos.

Grafica 1: cursos menos interesantes
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Fuente: elaboracion propia, 2017, con base a datos de encuesta.
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Al observar los valores de la grafica No. 2, se evidencia que la tendencia de los egresados de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos, es limitarse a estudiar algunas especializaciones requeridas
por las unidades productivas, debido a que un bajo porcentaje de los encuestados (7%) ha
estudiado una maestria y ninguno de los encuestados posee el grado académico de Doctorado,
esto conduce a afirmar que el Ingeniero en Alimentos solo se dedica a mejorar su desempefio
como asalariado o como emprendedor, descuidando la innovacion e investigacion en la ciencia
de los alimentos; es decir, mejora sus competencias como profesional de la ingenieria; pero

descuida el mejoramiento cientifico en el area de alimentos.

Gréfica 2: grado académico de los egresados encuestados

Doctor
Maestro: 7% 0%

Licenciado:
93%

Fuente: elaboracion propia, 2017, con base a datos de encuesta.
Como se puede observar en la gréafica No. 3 en pagina 43, la mayor parte de los estudios de
maestria estan relacionados con la Ingenieria de procesos (en este caso la ingenieria de procesos
industriales de alimentos). Las maestrias que tienen relacion con los procesos de produccion,
investigacion y gestion de los sistemas de calidad de los alimentos son: maestria en Gestion
Industrial, maestria en Gestion de la Calidad con especialidad en inocuidad de alimentos y la

maestria en Ciencia y Tecnologia de alimentos.

En cuanto a otros estudios que han realizado los Ingenieros en Alimentos encuestados,
confirman la aseveracion realizada debido a que todos los diplomados y especializaciones
tienen relacion directa con los procesos de produccion de alimentos a nivel industrial y solo es
para mejorar el desempefio en el rea ocupacional, existe una cantidad de ingenieros realizando

estudios relacionados a una maestria (Suman un total del 40% de los encuestados), esto puede
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conducir a afirmar que a mediano plazo existira mayor cantidad de egresados con titulaciones

de maestria.

Graéfica 3: titulaciones, diplomados y especializaciones obtenidas

Diplomado en Maestria en Gestion _ Diplomado en
Docencia Superior industrial implementacion de
5% 5% HACCP

5%

Diplomado en
supervision efectiva
25%

Especializacion en
licores
5%

Diplomado en
sistemas de gestion
ambiental
5%

Manejo integrado de
plagas
5%

Maestria en Gestion
de calidad con

- Maestria en Docencia
especialidad en

Universitaria

inocuidad de 20%
alimentos
5% Maestria en Ciencia y
Tecnologia de .
Alimentos Diplomado en
10% ingenieria azucarera

10%
Fuente: elaboracion propia, 2017, con base a datos de encuesta.

Aun cuando la tendencia en otros paises latinoamericanos como Colombia, Venezuela y Chile,
es la de estudiar una maestria o un doctorado para lograr mejores espacios laborales, como puede
apreciarse, el Ingeniero en Alimentos egresado de la Universidad de San Carlos de Guatemala

escasamente esta estudiando una maestria en alguna especialidad relacionada.

Entre las causas que limitan el estudio de una maestria légicamente es la disponibilidad de
tiempo, debido a que las unidades productivas poseen largas jornadas laborales que se amplian
hasta el fin de semana creando una fuerte limitacién que no permite la realizacion de tales
estudios, consecuentemente es necesario realizar estudios a traves de plataformas virtuales (on

line) debido a ésta limitacion.
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En cuanto a las causas que motivaron a los Ingenieros en Alimentos encuestados a realizar
estudios, las que sobresalen estan relacionadas con la actualizacion y ampliacion de
conocimientos, por superacion personal, o por la necesidad de innovar productos alimenticios,

entre otros, segun se muestra en la siguiente gréafica.

Gréfica 4: causas que motivaron a continuar estudios

Adquirir un mejor enfoque de la actividades en una
empresa

Mejorar perfil como profesional
Especializacion en Gestion de calidad
Ampliacion del conocimiento
Especializacion en tecnologia de alimentos
Aprender sobre tecnicas docentes
Innovar productos alimenticios

Superacion personal

Actualizacion

o
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Fuente: elaboracion propia, 2017, con base a datos de encuesta.

El Ingeniero en Alimentos de la Usac cumple diversas funciones en la unidad productiva o de
empleo en el que se desarrolla, entre las mas notables se pueden mencionar: como docente del
nivel medio y nivel superior de educacién, como investigador tanto en la industria alimentaria
como en instituciones gubernamentales, asimismo se destacan las funciones de empresario, de
asesor y funciones inmersas en la gestién y control de calidad y de produccion de alimentos
(véase grafica No. 5 en pagina 45). Uno de los principales hallazgos es la cantidad de Ingenieros
en Alimentos en puestos de jefaturas y gerencias (tanto en el area de gestion de la calidad como
en el &rea de produccion de alimentos), que viene demandando en la Red curricular de la Carrera
de Ingenieria en Alimentos de la Usac las competencias que consisten en la capacidad de
gestionar, la capacidad de administrar los recursos y la capacidad de dirigir laempresa en la que
se desarrolla, sabiendo que en la actualidad se tienen pocos cursos especificos que permitan el

desarrollo de éstas capacidades.
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Gréfica 5: funcion en la unidad productiva o de empleo
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Fuente: elaboracién propia, 2017, con base a datos de encuesta.

La capacidad de establecer relaciones interpersonales, es una de las necesidades en el perfil de
egreso del Ingeniero en Alimentos de la Universidad de San Carlos de Guatemala, debido a que
la mayor parte de los encuestados 55% (véase grafica No. 6) respondio que la forma de acceso
al trabajo actual fue mediante contactos personales y familiares. Aunado a esto los encuestados
mencionaron que es uno de los aspectos negativos (segundo en importancia), es la falta de
fomento de esta capacidad durante el desarrollo de los diferentes cursos. También es importante
mencionar que el 25% de los Ingenieros en Alimentos encuestados accedieron al trabajo actual

mediante una previa informacion en anuncios de prensa e internet.

Gréfica 6: forma de acceso al trabajo actual

Oposiciones o Otros | Bolsa de trabajo
concursos publicos 0% 4%
7%

Anuncios (prensa,
internet, etc)

2506 Contactos

personales/familiares
55%

Practicas de estudio
9%

Fuente: elaboracién propia, 2017, con base a datos de encuesta.
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Existe estabilidad laboral del Ingeniero en Alimentos en cuanto a su permanencia en la unidad
productiva en la que se desempefia, debido a lo que se puede observar en la siguiente gréfica, el
65% de los encuestados solo ha estado en una o dos organizaciones.

Gréfica 7: cantidad de empleos obtenidos

! 7 en adelante
0%

3a4d
29%

la2
65%

Fuente: elaboracidn propia, 2017, con base a datos de encuesta.

El Ingeniero en Alimentos posee las capacidades necesarias para agenciarse de un empleo
debido a que como se puede observar en la grafica No. 8, mas de 84%, consiguidé empleo en
menos de un afio.

Grafica 8: tiempo para conseguir empleo

1.5 aflos
1 afio 3%
13%

Menos de 1 afio
84%

Fuente: elaboracién propia, 2017, con base a datos de encuesta.
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Un buen ndmero de unidades productivas (49%), en el que laboran los Ingenieros en Alimentos
encuestados (vease grafica No. 9) posee mas de 100 personas en su planilla laboral, este dato se
contrasta con la retribucion mensual que devenga el Ingeniero en Alimentos debido a que mas
del 53% devenga menos de Q 9,000.00 (véase grafica No. 10).

Gréfica 9: cantidad de personas en la unidad productiva

olab
14%

o Mas de 100
49%

o6alb
5%
o16a30
24%
011a100 31a50
0% 8%
Fuente: elaboracion propia, 2017, con base a datos de encuesta.

Gréafica 10: retribucién bruta mensual
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Fuente: elaboracidn propia, 2017, con base a datos de encuesta.
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A criterio de los egresados encuestados los cursos que los estudiantes consideran mas
interesantes durante su formacion estudiantil son los detallados en la gréfica No. 11. A juicio de
ellos, estos cursos son los que han fortalecido su desempefio como profesionales de la Carrera
de Ingenieria en Alimentos en las diversas areas que ocupan ya sea en la industria alimentaria o
no. Esto implica un mejor compromiso de parte del cuerpo docente para la imparticion de estos
cursos ya que se consideran el soporte principal de la Red Curricular de la Carrera de Ingenieria
en Alimentos, por lo que los docentes se deben actualizar tanto en la forma como se deben
facilitar estos cursos como también en la pertinencia de los contenidos de los mismos, para

corroborar que cumplan con la cantidad y calidad respectiva.
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Grafica 11: cursos mas interesantes
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Fuente: elaboracion propia, 2017, con base a datos de encuesta.

Los egresados encuestados valoraron de manera global de su formacion profesional en una
escala de 1 a 10 a partir de su formacion estudiantil en la Carrera de Ingenieria en Alimentos a
lo que el 69.57% respondio que éste se encontraba entre un 8 y 10 y el restante 30.43% respondio

que la misma se encontraba entre un 4 y 7 (véase grafica No. 12, en pagina 49).



Grafica 12: valoracion global de formacion profesional
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CAPITULO 5
PROPUESTA

REDISENO CURRICULAR DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

La propuesta de Redisefio curricular distingue los componentes siguientes:

a. Incorporacion de cursos nuevos a solicitud de egresados, estrategias didacticas y la
determinacion de sus créditos académicos

La incorporacion de los cursos nuevos se basa en la peticion de los egresados que se evidencia

en la encuesta realizada a los mismos.

En el pensum actual de la Carrera de Ingenieria en Alimentos no se define una cantidad de
créditos para cada uno de los cursos que lo conforman, por lo que intensidad horaria de trabajo
no esta reglamentada. Para ello se determina la cantidad de créditos para cada curso, Yy a la vez

la presentacion de determinados productos finales para determinados cursos.
b. Determinacion de las areas curriculares en pensum redisefiado

Las areas curriculares definiran que competencias seran las mas reforzadas en el pensum

redisefiado, de acuerdo a que competencias son las mas requeridas
c¢) Determinacién de los cursos que se eliminan y sus razones de eliminacion

Existe una cantidad de cursos que se necesitan eliminar o que sus contenidos sean incorporados

a otros cursos, para ello se justifican la eliminacion de los referidos cursos.
d) Estructuracion de los contenidos minimos por cada curso

Se estructuran los contenidos minimos de todos los cursos del pensum redisefiado, buscando

que el criterio docente solo predomine en la imparticion de los contenidos de cada curso.
e) Actualizacion de perfil de egreso del Ingeniero en Alimentos con pensum redisefiado

Se establece un nuevo perfil de egreso del Ingeniero en Alimentos egresado de la Usac, con base

a las enmiendas realizadas al pensum de estudios actual.
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5.1 Incorporacion de cursos a solicitud de egresados y sus estrategias de aprendizaje

La imparticion de los siguientes cursos (véase tabla No. 6) como parte de la Red Curricular de
la Carrera de Ingenieria en Alimentos es necesaria, debido a que en opinion de los egresados

encuestados ya deberian formar parte de la Red curricular.

Tabla 6: cursos propuestos para formar parte de la Red curricular

Nombre de curso No. de encuestados solicitandola.
Gestion de Calidad 11

Seguridad Alimentaria y Nutricional

Manejo de Maquinaria y Equipo

Seguridad Industrial

Gestidn de Proyectos

Exportacién de Productos Alimenticios

Informatica

Empaque de Alimentos

Recursos Humanos

Inglés Técnico

Aseguramiento de la Calidad

Moral y Etica

Disefio de Plantas

Wl b~ DD D O O] O OO 00 O O ©

Estadistica relacionada a los Alimentos

Andlisis Financiero 3

Fuente: elaboracién propia, 2017, con base a datos de encuesta.

Los cursos listados anteriormente se encuentran incorporados al pensum redisefiado
exceptuando el curso de Gestion de Proyectos, debido a que el pensum actual posee un curso
denominado Formulacion y Evaluacion de Proyectos Agroindustriales. Mientras que los cursos
de Gestidn de Calidad y Aseguramiento de la Calidad se encuentran integrados al curso de
Gestion de Calidad de los Alimentos. Por otro lado se constituye el curso de Dibujo para
Ingenieria con contenidos del curso de Dibujo Técnico; y Filosofia en sustitucion del curso del
Hombre y su Realidad. Tales cambios se proponen porque los egresados creen que es
conveniente realizarlos, debido a las necesidades de las competencias que se desarrollan con los

Cursos propuestos.



Tabla 7: cursos que se incorporan y sus razones de incorporacion

No. Nombre del curso Razones de incorporacion

1 Dibujo para Ingenieria A este curso se le ha incorporado algunos temas para reforzar el curso de Dibujo Técnico, tales temas estan enfocados a

instrumentacion industrial, manejo de planos y el uso de AUTOCAD u otro programa de Dibujo asistido por computadora.

2 Seguridad Alimentaria  Es un curso de caracter Social Humanista que busca el conocimiento de la realidad en cuanto a Seguridad Alimentaria en el
y Nutricional pais. Asimismo estudiar el uso de recursos fitogenéticos de Guatemala para contrarrestar el problema de desnutricion.

3 Moral y Etica Este curso busca la formacion en valores, los cuales son necesarios en la sociedad actual, el cual se encuentra en un grado

superior de carencia. Curso de caracter social humanista.

4 Salud y Seguridad Con este curso se busca el estudio de la normativa actualizada que fomenta la salud y seguridad de los empleados en la
Ocupacional industria alimentaria actual. Un gerente deber poseer tales conocimientos para crear ambientes agradables de trabajo.

5 Filosofia Curso de caracter social humanista, que busca ensefiar a estudiantes sobre las diferentes corrientes filoséficas que tienen

repercusion en la sociedad actual.

6 Estadistica aplicada a Este curso esta disefiado para desarrollar en los estudiantes las competencias que permiten manejar las férmulas, tablas y
la Ciencia de los graficas estadisticas; asimismo que el estudiante aprenda a evidenciar los resultados de un disefio experimental de la ciencia
Alimentos de los alimentos.

7 Envases y Empaques La necesidad de este curso surge por la evolucion de los envases y empaques de los alimentos, las normativas en cuanto a su
de Alimentos manejo posterior. Curso de caracter tecnolégico.

8 Inglés Técnico I y Il El dominio del idioma inglés es necesario en las negociaciones actuales, por lo que la implementacién de este curso de

caracter técnico y exclusivo en el lenguaje del Ingeniero en Alimentos tratard de proveer al mismo estas competencias.

9 Maquinaria para la Este curso de caracter practico busca el desarrollo de competencias de parte del estudiante para que pueda entender el lenguaje
Industria Alimentaria de los técnicos en reparacion de maquinaria. Se pretende fomentar a través de ello el fomento de competencias gerenciales,

debido a que se deben tomar las mejores decisiones en cuanto a la adquisicion de los repuestos y equipos.

10 Recursos Humanos El capital mas valioso para una industria alimentaria es el humano, por lo que este curso busca el desarrollo de competencias

en cuanto a manejo, reclutamiento y promocionamiento del personal; propias de la gerencia de recursos humanos.

11 Disefio de Plantas de En este curso se enfocara en el disefio de las plantas de fabricacién que cumplan con las normativas vigentes a cuanto a
Fabricacion de sostenibilidad ambiental y de seguridad ocupacional
Alimentos

12 Informatica Este curso estara orientado a proveer a los estudiantes las competencias en cuanto a manejo de programas informaticos que

faciliten su trabajo en la industria alimentaria.

13 Importacién, El comercio internacional de alimentos es la tendencia actual, por lo que este curso buscara el fomento en cuanto el
Exportacion y Tramites conocimiento de las normativas en cuanto a importacion, exportacion de alimentos.

Aduaneros

14 Gestion de Calidad de  Este curso esta fundamentado en el conocimiento y la implementacion de sistemas de gestion de la calidad de los alimentos.
los Alimentos

15 Anaélisis Financiero Este curso busca que el estudiante sea competente en el conocimiento y analisis de los indicadores econdmicos de las

empresas agroindustriales. Debido a que el gerente debe conocer el estado de la empresa a su cargo para tomar las mejores
decisiones que permitiran su desarrollo.

Fuente: elaboracidn propia, 2017.
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Tabla 8: cursos que se incorporan y competencias que se pretenden desarrollar

No. Nombre del curso  Competencias Competencias Competencias Competencias
Sistémicas Interpersonales Gerenciales Instrumentales

1 Dibujo para Ingenieria XX

2 Seguridad Alimentaria XX XX
y Nutricional

3 Moral y Etica XX XX

4 Salud y Seguridad XX XX
Ocupacional

5 Filosofia XX XX

6 Estadistica aplicada a XX
la Ciencia de los
Alimentos

7 Envases y Empaques XX XX
de alimentos

8 Inglés Técnico I y Il XX XX

9 Maquinaria para la XX XX
Industria Alimentaria

10 Recursos Humanos XX XX

11 Disefio de Plantas de XX XX
Fabricacion de
Alimentos

12 Informatica XX XX

13 Importacién, XX XX
Exportacion y Tramites
Aduaneros

14 Gestion de la Calidad XX XX

15 Analisis Financiero XX XX

Fuente: elaboracion propia, 2017.

Aun cuando las dos tablas anteriores enumeran 15 cursos, en realidad se deben incorporar 16 cursos debido a que existen dos

cursos de Inglés Tecnico. A continuacion se categorizan los cursos incorporados a la propuesta curricular:

Cursos nuevos: Seguridad Alimentaria y Nutricional, Moral y ética, Salud y seguridad ocupacional, Envases y empaques de
alimentos, Inglés Técnico I y 11, Informatica, Importacion, Exportacion y tramites aduaneros, Gestion de la Calidad, Analisis

financiero. Tomando en consideracion que los cursos de Inglés Técnico se divide en 1y 1. Total: 10 cursos.
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Cursos incorporados a cursos nuevos: Dibujo Técnico en Dibujo para Ingenieria, Estadistica en Estadistica aplicada a la
industria alimentaria, Principios de Electricidad en Maquinaria para la Industria Alimentaria, Ingenieria de Alimentos VI en

Disefio de Plantas de Fabricacion, total: 4 cursos.

Cursos sustituidos por cursos nuevos: EI hombre y su realidad por el curso de Filosofia, Administracién de empresas por el

curso de Recursos Humanos. Total 2 cursos.

5.1.1 Estrategias didacticas para la imparticion de los cursos incorporados al pensum de la Carrera de Ingenieria
en Alimentos y determinacion de la cantidad de créditos académicos

Las estrategias didacticas de un curso define en un buen porcentaje el éxito en el desarrollo de las competencias necesarias en la
formacion estudiantil.

Enseguida se describen las estrategias didacticas para cada uno de los cursos incorporados y la cantidad de créditos para cada
curso.

a) Dibujo para Ingenieria

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:

a) Manejo manual de instrumentos de Dibujo Técnico

b) Conocimiento de la simbologia de instrumentos y equipos utilizados en la industria alimentaria.

¢) Comunica a través de esquemas, diagramas y simbolos los distintos procesos que se realizan en la industria alimentaria.
d) Manejo de comandos béasicos del software para dibujo de AUTOCAD.

Se priorizara el manejo de instrumentos de dibujo técnico, para ello se utilizara la técnica de demostracion, para que el estudiante
observe el manejo adecuado de los respectivos instrumentos y la estética de los mismos.

Se utilizara el método inductivo de aprendizaje, en cuanto a la elaboracion de distintos dibujos que representen piezas basicas y
de simbolos de accesorios industriales, y el escalado de los mismos.

Se utilizara el software AUTOCAD, para la elaboracion de planos de industrias alimentarias y representaciones de distintas piezas.
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Se adjudicard un total de un créditos académico tedrico (16 horas semestrales) y un crédito académico préctico (32 horas
semestrales).

b) Seguridad Alimentaria y Nutricional -SAN-

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:
a) Conocimiento de la realidad nacional sobre el aspecto de Seguridad Alimentaria y Nutricional

b) Conocimiento de los cuatro pilares de la SAN.

b) Realiza diagndsticos de estados nutricionales en comunidades con carencias nutricionales.

c) Investiga sobre los métodos para combatir el hambre.

d) Comunica las formas correctas de alimentacién (alimentacion saludable).

Los métodos que se priorizaran en éste curso son el método deductivo, practico y el analitico debido a que primero se conoceran
desde una perspectiva global los problemas prevalecientes que fomentan la situacion de Inseguridad Alimentaria y Nutricional,
seguidamente se analizaran tales problemas y de Gltimo se realizaran acciones o proposiciones que busquen contrarrestar tal
problema.

Se estudiaran casos aislados de personas con carencias nutricionales y se realizaran propuestas sobre el combate de tal situacion,
asimismo debido a la caracteristica del curso se deberan realizar por lo menos dos visitas semestrales a comunidades en
situaciones de Inseguridad Alimentaria y Nutricional.

Se adjudicard un total de un crédito académico teérico (16 horas semestrales) y un crédito académico préactico (32 horas
semestrales).

c) Moral y ética

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:
a) Conocimiento de los valores morales

b) Conocimiento de la practica de valores morales en otras culturas

c) Practica los principales valores morales con sus semejantes.

a
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La propuesta fundamental del curso se basa en la premisa de que en la actualidad la formacion en valores es escasa y se evidencia
una carencia de puesta en practica de valores en la sociedad guatemalteca.

En éste curso la practica en valores comenzara en el aula, debido a que el ejemplo (método demostrativo), es una de las herramientas
que mejor impacto posee, de tal manera que se busque la replicacion del uso de los mismos en la vida diaria. Se utilizara los
métodos inductivo y deductivo para conocer e indagar la concepcion de valores morales, la dignidad humana y la base filoséfica
de los mismos.

Como parte de la puesta en practica de los valores, se realizara por lo menos dos visitas a instituciones que trabajan por el bienestar
de personas con bajos recursos.

Se adjudicara un total de dos créditos académicos teodricos (32 horas semestrales) y un crédito académico practico (32 horas
semestrales).

d) Saludy Seguridad Ocupacional

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:
a) Conocimiento de los Equipos de Proteccion Personal —EPP’s-.

b) Propone el disefio de ambientes agradables de trabajo, para mejor el rendimiento de los empleados.
¢) Utiliza adecuadamente los Equipos de proteccidn personal y equipos de brigadas de emergencia.
Se utilizara el método demostrativo y la clase magistral para desarrollo de las clases del curso.

Este curso busca el conocimiento de normativas en materia de salud y de seguridad ocupacional, para su aplicacion en la industria
alimentaria actual. Los ambientes de trabajo deben ser agradables para mejorar el rendimiento de los empleados.

Por la naturaleza del curso se deben planificar dos talleres (con una duracion de 4 horas cada uno dentro de la carga horaria de
caracter préactico del curso) en materia de uso de Equipos de Proteccion Personal y uso de equipos para brigadas de emergencia.

Se adjudicara un total de dos créditos académicos teoricos (32 horas semestrales) y un credito academico practico (32 horas
semestrales).

e) Filosofia

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:

LS



a) Conocimiento del desarrollo histérico de la filosofia
b) Construye su propia concepcion del origen de las cosas.
¢) Estudia el comportamiento de las sociedades en mundo, de acuerdo a su ideologia filosofica.

El conocimiento de las corrientes filosoficas durante el desarrollo historico y su incidencia en las sociedades actuales es de vital
importancia, o el estudio mismo del comportamiento de la sociedad actual.

Se utilizara el método inductivo para la comprension de los temas y la clase magistral para desarrollo de las clases del curso. Se
realizara revisiones bibliogréficas para conocer las corrientes filosoficas. Como producto final del curso realizard un compendio
de los temas tratados en el mismo.

Se adjudicaréd un total de un crédito académico tedrico (16 horas semestrales) y dos créditos académicos practicos (64 horas
semestrales).

f) Estadistica Aplicada a la Ciencia de los Alimentos.
Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:
a) Uso de la calculadora cientifica y formulas para la realizacion de pruebas estadisticas
b) Manejo de software (Excel, Minitab y otros) para el célculo de disefios estadisticos.
c) Aplica disefios estadisticos a investigaciones experimentales de la industria alimentaria y de seguridad alimentaria.

Se priorizara el manejo de formulas, calculadoras y programas de computadora para los calculos necesarios del curso, para ello se
utilizara el método inductivo y demostrativo para ello.

Uno de los productos finales del curso consistira en un compendio de disefios estadisticos para investigaciones experimentales
cuantitativas e investigaciones no experimentales cuantitativas.

Se adjudicara un total de dos créditos académicos tedricos (32 horas semestrales) y un crédito académico practico (32 horas
semestrales).
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g) Envases y Empaques de Alimentos

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:

a) Conocimiento sobre la evolucion a lo largo de la historia de los envases y empaques de alimentos.

b) Manejo de equipo minimo para el envasado de alimentos

c) Conoce la legislacion referente a envases y embalajes de alimentos, para su aplicacion a productos de exportacion.

d) Experimenta la interaccion contenido-envase y sobre el uso de nuevos materiales y sus redisefios para mejorar la presentacion.

El conocimiento tedrico sobre la interaccion contenido-envase es muy importante por cuestiones de salud del consumidor del
alimento terminado. Se priorizard la experimentacion y el manejo de equipo para el envasado de alimentos, por lo que se
programaran practicas de laboratorio o de Planta Piloto para la realizacion de las mismas. En las clases teoricas se trabajara de
manera colaborativa para la realizacion de revisiones bibliogréaficas referentes al tema

Como producto final se presentaran los resultados de los experimentos que se realizaran a nivel de grupo de estudios, en un
compendio de trabajos. Se adjudicara un total de un crédito académico teérico (16 horas semestrales) y un crédito académico
practico (32 horas semestrales).

h) Inglés Técnico I e Inglés Técnico 11

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:
a) Manejo de vocabulario técnico de Ingenieria en Alimentos en idioma Inglés.

b) Comprende textos técnicos en idioma Inglés.

c) Aplica reglas gramaticales y de traduccion a textos técnicos de Ingenieria en Alimentos

El manejo de material audiovisual en el desarrollo de los cursos serd muy necesario. Las practicas de conversacion seran muy
frecuentes entre comparfieros de estudio. También se propone el uso de libro de texto base para el manejo de reglas gramaticales
del idioma inglés. Como productos finales del curso se deben presentar un documento que contenga la descripcion técnica en
idioma ingles de por lo menos 10 lineas de produccion de alimentos, y la presentacion de un disco que contengan la grabacién de
una conversacion entre dos estudiantes con una duracion de dos horas.
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Se adjudicaré un total de un crédito académico tedrico (16 horas semestrales) y dos créditos académicos practicos (96 horas
semestrales).

i) Maquinaria para la Industria Alimentaria

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:

a) Conocimiento de los conceptos basicos sobre energia eléctrica y el manejo del mismo en la industria alimentaria.
b) Conocimiento de los componentes basicos de una maquina procesadora y sus circuitos eléctricos.

c) Utiliza la herramienta bésica para su uso en las maquinas industriales.

d) Describe la maquinaria utilizada en la industria alimentaria.

d) Dimensiona la maquinaria necesaria para el procesamiento de alimentos.

El curso tendré una orientacion en su mayor parte practica por lo que la transicion de los momentos académicos magistrales tienen
que estar en vinculacion directa con la practica, debido a que el egresado actual no tiene las competencias necesarias en cuanto al
dimensionamiento de la maquinaria y a la descripcidén de los componentes. Se debe establecer vinculaciéon con la industria
alimentaria de la region del suroccidente, para la realizacion de practicas in situ, asi como con las instituciones o asociaciones que
transformen alimentos a pequefia y mediana escala. También se desarrollaran practicas con las maquinas que se poseen en la Planta
Piloto de procesamiento de la Carrera de Ingenieria en Alimentos.

Se adjudicara un total de un crédito académico tedrico (16 horas semestrales) y dos créditos académicos practicos (96 horas
semestrales).

j) Recursos Humanos

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:
a) Conocimiento de la legislacion laboral guatemalteca.

b) Manejo de conflictos laborales

¢) Manejo de relaciones interpersonales amenas.
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d) Redacta documentos técnicos en materia de legislacion laboral y temas afines.

En las clases tedricas se trabajard de manera colaborativa para la realizacion de revisiones bibliograficas referentes a los temas del
curso. Se trabajara el método inductivo de ensefianza.

Se debera planificar como minimo dos conferencias taller con personeros del Ministerio de Trabajo y Prevision Social o con
expertos que trabajen en el area de Recursos Humanos, sobre temas actuales de seleccion, evaluacion y desarrollo de personal.

Como productos finales se presentaran los siguientes:
Un manual para la seleccion, incentivacion y promocionamiento de personal de la industria alimentaria.
Un libro sobre legislacién laboral guatemalteca actualizada y comentada.

Se adjudicara un total de dos créditos académicos teodricos (32 horas semestrales) y un crédito académico practico (32 horas
semestrales).

k) Disefio de Plantas de Fabricacion de Alimentos

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:

a) Conocimiento sistémico de las plantas de produccion de alimentos.

b) Manejo de programas de computadora para el disefio de plantas de produccion de alimentos

c¢) Conocimiento de las normativas referentes a la fabricacidn de alimentos en Guatemala.

d) Implementa normativos que faciliten el uso adecuado de instalaciones de para el procesamiento de alimentos.

El método de aprendizaje debe ser el deductivo, debido a que el estudiante debe tener una vision general de los procesos de
produccién de alimentos, para luego utilizar el método inductivo de ensefianza para estudiar los factores que influyen o son
necesarios para el funcionamiento de una planta de Procesamiento de alimentos. La compilacion y revision de la legislacion vigente
en materia de funcionamiento de plantas de procesamiento de alimentos.

El estudiante disefiara por lo menos una planta de fabricacion para cada una de los cursos de tecnologia que se tienen en el pensum
de la carrera de Ingenieria en Alimentos, para ello utilizara programas de computadora. A dichos planos se les debe adicionar un
manual de uso de instalaciones. Se debe tomar en consideracion la versatilidad de los espacios que se habilitan en la planta de
procesos, de tal manera que se pueda utilizar de forma flexible.
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En las clases teoricas se trabajara de manera colaborativa para la realizacion de revisiones bibliogréficas referentes a los temas del
curso. Se trabajara el método inductivo de ensefianza.

Se adjudicara un total de un crédito academico teorico (16 horas semestrales) y un crédito académico practico (32 horas
semestrales).

[) Informatica

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:
a) Manejo de programas basicos de informatica.

b) Utiliza programas o aplicaciones informaticas para la industria alimentaria.

¢) Procesa datos de los procesos de produccion de alimentos para su estudio e interrelacion.

Se priorizara el manejo de programas actualizados que faciliten el trabajo diario de control y pronéstico de comportamiento de los
procesos de produccion de alimentos.

Se debe habilitar los programas actualizados en computadoras personales para hacer ejercicios de simulacién en el control de
procesos o de prondstico de los mismos.  Se debera priorizar la practica en el uso de los programas de computadora por lo que
las clases seran de tipo taller.

Se adjudicara un total de un crédito académico tedrico (16 horas semestrales) y dos créditos académicos practicos (64 horas
semestrales).

m) Gestion de la Calidad

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:
a) Conoce la normativa actualizada referente a Gestién de la Calidad

b) Comunica la interpretacion de distintas normativas referentes a Gestion de la Calidad.

c) Sistematiza el proceso de gestion de la calidad en la organizacion.

d) Implementa la Gestion de la Calidad, como politica de gerencia.

(*)]
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Las clases magistrales y la revision bibliogréafica seran de las actividades necesarias para la formacién en temas de Gestion de la
calidad, debido a que las distintas normativas que posee poseen caracteristicas que deben sistematizarse en la planta de produccién
que ya se encuentre en funcionamiento. Como actividad necesaria se debe hacer por lo menos tres visitas técnicas a plantas de
procesamiento de alimentos para conocer el funcionamiento sistémico, de éste tipo de plantas certificadas.

Como producto final de semestre se debe entregar
Un compendio de la normativa vigente en materia de Gestion de la Calidad de los Alimentos.
Manuales para la implementacion de certificaciones de Calidad, para plantas de procesamiento de alimentos.

Se adjudicara un total de un crédito académico tedrico (16 horas semestrales) y dos créditos académicos practicos (64 horas
semestrales).

n) Analisis financiero

Las estrategias didacticas estaran orientadas a desarrollar en el estudiante las siguientes capacidades:
a) Conocimiento estados financieros de empresas que se dediquen a procesar alimentos

b) Analiza los factores que inciden en un estado financiero.

c) Interpreta de manera global el aspecto financiero de una empresa

d) Propone medidas para el mejoramiento del estado financiero de una empresa.

Se debe utilizar el método inductivo de ensefianza debido a que la naturaleza del pensum de estudios no es la orientacion contable-
financiera, por lo que deben utilizar las clases magistrales. Después de la introduccion se deben fortalecer las practicas y el uso
de férmulas financieras para el manejo y/o interpretacion de los distintos estados financieros.

Se adjudicara un total de un crédito académico teorico (16 horas semestrales) y un crédito académico practico (32 horas
semestrales).

El resumen de los créditos por cada curso incorporado al pensum de estudios al que se le ha denominado pensum redisefiado se
encuentra en el apendice No.3 (Véase pagina No. 106).
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5.2 Areas curriculares en pensum redisefiado

79

Enseguida se determinan las areas curriculares del pensum redisefiado y los cursos que lo conforman

a. Social Humanista

Filosofia**

Socio economia

Seguridad Alimentaria y Nutricional***
Moral y ética***

Total de cursos: 4

b. Investigacion
Metodologia Cientifica
Seminario

Trabajo de Graduacién
Total de cursos: 3

c. Ciencias basicas
Matematica 1
Matematica 2
Matematica 3
Matematica 4
Matematica 5
Matematica 6
Fisica
Fisicoquimica
Quimica 1

Quimica 2

Quimica Organica 1
Quimica Organica 2
Biologia
Microbiologia

Total de cursos: 14



d. Formacion profesional general
Evaluacion Sensorial

Dibujo para Ingenieria*

Anélisis de Alimentos 1

Anélisis de Alimentos 2
Bioquimica

Termodinédmica

Bioingenieria

Nutricion

Ecologia

Toxicologia

Refrigeracién

Quimica Analitica

Salud y seguridad ocupacional***
Inglés Técnico I***

Inglés Técnico 11***

Anaélisis financiero***

Total de cursos: 16

e. Formacion profesional especifica
Introduccion a la Ciencia de los Alimentos
Tecnologia de Alimentos 1

Tecnologia de Alimentos 2

Tecnologia de Alimentos 3

Tecnologia de Alimentos 4

Tecnologia de Alimentos 5

Tecnologia de Alimentos 6

Tecnologia de Alimentos 7

Tecnologia de Alimentos 8

Microbiologia de Alimentos

Legislacion de Alimentaria

Control de Calidad

Bioquimica de Alimentos

Disefio de Plantas de Fabricacion*
Maquinaria para la Industria Alimentaria*

99



Envases y empaques de alimentos***
Gestion de la calidad***
Total de cursos: 17

f. Operaciones unitarias
Ingenieria de Alimentos 1
Ingenieria de Alimentos 2
Ingenieria de Alimentos 3
Ingenieria de Alimentos 4
Ingenieria de Alimentos 5
Total de cursos: 5

g. Interdisciplinar

Ingenieria Econémica

Ingenieria de la Produccion

Formulacion y Evaluacion de Proyectos agroindustriales
Préctica Profesional Supervisada

Ejercicio Profesional Supervisado

Ingenieria Ambiental

Estadistica aplicada a la industria de Alimentos*
Recursos humanos**

Informatica***

Importacién, exportacion y tramites aduaneros***
Total de cursos: 10.

* Son cursos que tienen contenidos de antiguos cursos.
**S0n cursos que aparecen en sustitucion de otros cursos.

**%*S0Nn cursos NUevos.
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5.3

Cursos incorporados a otros cursos nuevos: Dibujo Técnico en Dibujo para Ingenieria, Estadistica en Estadistica aplicada a la Industria de

Cursos que se eliminan y razones de eliminacién

Alimentos, Principios de Electricidad en Maquinaria para la Industria Alimentaria, Ingenieria de Alimentos VI en Disefio de Plantas de

Fabricacion, total: 4 cursos.

Cursos incorporados a otros cursos que no aparecen en la propuesta curricular: Ecologia en Ingenieria Ambiental, Legislacion alimentaria en

Control de Calidad, Quimica Orgénica Il en Quimica Organica. Total: 3 cursos.

Cursos sustituidos por cursos nuevos: EI hombre y su realidad por el curso de Filosofia, Administracion de empresas por el curso de

Recursos Humanos. Total 2 cursos.

Tabla 9: descripcién de las razones de eliminacion de cursos

No. Nombre del curso Razones de eliminacion
1 Dibujo Técnico En este curso solo se prioriza el manejo de los instrumentos manuales de Dibujo Técnico
2 Ecologia. El contenido de éste curso esta incorporado al curso de Ingenieria Ambiental
3 Legislacion Los contenidos de éste curso se encuentran contenidos en el curso de Control de Calidad.
alimentaria
4 El hombre y su Es un curso que ha criterio de los egresados no tiene trascendencia en la formacion del Ingeniero
realidad en Alimentos, por lo que en su defecto se propone el curso de Filosofia.
5 Estadistica Los contenidos de este curso estan incorporados al curso: estadistica aplicada a los alimentos.
6 Quimica Organica Il Los contenidos de este curso estan incorporados al curso de Quimica Organica.
7 Principios de En sustitucion de este curso se encuentra un curso mas fortalecido y con caracter practico
electricidad denominado: Maquinaria para la industria alimentaria, parte de los contenidos se encuentran en el
referido curso.
8 Administracion de En sustitucion de este curso se encuentra el curso de Recursos humanos, el cual es un curso que
empresas esta mas acorde debido a que se pretende fomentar en los estudiantes las competencias
gerenciales, debido a que se debe tener el conocimiento y la certeza de las mejores decisiones para
promover al personal con el talento que permitira el desarrollo de la organizacion.
9 Ingenieria de Los contenidos de este curso estan incorporados en curso denominado Disefio de Plantas de
alimentos VI Fabricacion.

Fuente: elaboracidn propia, 2018
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5.4 Contenidos minimos por curso

Pensum actual

Pensum redisefado

Curso Contenido Curso Contenido

Primer Ciclo

Quimica | Estructura atdmica Quimica | Estructura atdbmica
Tabla periddica Tabla periddica
El enlace quimico El enlace quimico
Nomenclatura quimica Nomenclatura quimica
Estequiometria en las reacciones Estequiometria en las reacciones quimicas
quimicas

Biologia Estudio de la biologia en la Biologia Estudio de la biologia en la actualidad.
actualidad. Origen de la Célula y organizacion de las

Origen de la Célulay
organizacion de las Células.
Metabolismo y energia.
Fotosintesis, luz y vida.

Bases quimicas de la herencia
Clasificacion de los organismos.
Tejidos, drganos y sistemas
Digestion y reproduccion.

Células.

Metabolismo y energia.
Fotosintesis, luz y vida.

Bases quimicas de la herencia
Clasificacion de los organismos.
Tejidos, 6rganos y sistemas
Digestion y reproduccién.

Matematica |

El sistema de ndmeros reales y Matematica |
conceptos fundamentales del

algebra

Ecuaciones e inecuaciones

Funciones y graficas

Geometria plana

Funciones trigonométricas

Vectores y funciones

trigonométricas

El sistema de nlmeros reales y conceptos
fundamentales del algebra

Ecuaciones e inecuaciones

Funciones y graficas

Geometria plana

Funciones trigonométricas

Vectores y funciones trigonométricas

de los Alimentos

Introduccion a la Cienciay tecnologia de los
L alimentos
Ciencia de los .
Componentes de los alimentos
Alimentos Conservacién y procesamiento de

los alimentos

Buenas précticas de en la
preparacion y conservacion de los
alimentos.

Introduccion a la Ciencia

Ciencia y tecnologia de los alimentos
Componentes de los alimentos
Conservacion 'y procesamiento de los
alimentos

Buenas practicas de en la preparacion y
conservacion de los alimentos.
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Metodologia
Cientifica

El conocimiento cientifico

La investigacion cualitativa y
cuantitativa

Técnicas de investigacion
Instrumentos de investigacion
Disefio experimental

Metodologia Cientifica

El conocimiento cientifico

La investigacion cualitativa

La investigacion cuantitativa

La investigacion mixta.

Técnicas de investigacion
Instrumentos de investigacién
Disefio experimental

Presentacion de disefio experimental

Dibujo Técnico

Dibujo Técnico Bésico

Tipos de Lineas

Escalas

Simbologia de equipo de la
industria de alimentos

Planos de Industrias
alimenticias

Uso de software (AUTOCAD)

Dibujo para Ingenieria

Dibujo Instrumental

Tipos de Lineas

Teoria de las proyecciones

Escalas

Geometria de Ingenieria

Simbologia de equipo de la industria de
alimentos

Planos de Industrias alimenticias
Simbologia eléctrica

Simbologias de accesorios industriales
Uso de software (AUTOCAD).

Seguridad Alimentaria
y Nutricional

Seguridad Alimentaria y Nutricional

Ejes y determinantes

Estado nutricional resultante
Vulnerabilidad, Inseguridad alimentaria y
hambre

Seguridad Alimentaria, Hambre y
desarrollo (linea, 2017)

Los cuatro pilares de SAN.

Segundo Ciclo

Tecnologia

Alimentos |

de

Generalidades de los alimentos
Buenas précticas de
manufactura

El fruto

Almacenamiento de frutas y
hortalizas

Productos de frutas y hortalizas
Vida de anaquel

La etiqueta del producto

Tecnologia de

Alimentos |

Generalidades de los alimentos
Buenas préacticas de manufactura

El fruto

Almacenamiento de frutas y hortalizas
Productos de frutas y hortalizas

Vida de anaquel

La etiqueta del producto
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Ecologia Ecologia y zonificacion Moral y Etica Filosofia, Etica, moral y Ciencia
ecoldgica de Guatemala Teoria de los valores
Poblaciones y comunidades. Fundamentos de la Psicologia de la
Los ecosistemas y la energia en moral.
los ecosistemas La conducta psicolégica profesional.
Contaminacion y desarrollo La conciencia, la ética y la moral
sostenible La dignidad humana y los valores, el bien
y el mal.
El suicidio, el delito y la agresion fisica
Concepcidn de los valores y su jerarguia
La sociedad pre-ética. El derecho y el
deber
Patrones y valores morales
Fundamentos para una teoria politica-
econdmica y juridica de la moral
Fundamentes para una teoria
administrativa de la moral (arquitectura,
2017)
Matemética 11 Sistema de nimeros reales Matematica Il Sistema de nimeros reales
Ecuaciones e inecuaciones Ecuaciones e inecuaciones
Funciones y graficas Funciones y graficas
Funciones polinomiales y Funciones polinomiales y racionales
racionales Trigonometria del triangulo
Trigonometria del triangulo Geometria analitica
Geometria analitica Algebra de matrices
Algebra de matrices
Quimica Il Formulacion quimica Quimica Il Formulacion quimica

Soluciones
Cinética quimica
Equilibrio i6nico

Soluciones
Cinética quimica
Equilibrio ionico
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El Hombre y su Elhombrey la cultura Salud y Seguridad

Realidad

El hombre y su concepcion de
la realidad

El hombre guatemalteco y su
realidad

Universidad y sociedad
guatemalteca

Ocupacional

Fundamentos de seguridad industrial y saluc
ocupacional
Tipos de empresas y diferentes tipos de
riesgos
Tipos de riesgos a los que estan expuestos
los trabajadores y tabla de identificacion
de riesgos
Emergencias / Procedimiento general de
actuacién ante una emergencia. Brigadas
de emergencia y
Enfermedades profesionales y ergonomia
Seleccion, uso y mantenimiento de
Equipos de Proteccion Personal (EPP)
Uso y manipulacion de materiales
peligrosos
Prevencidn y control de incendios /
Quimica del fuego.

Legislacion

Alimentaria

Introduccién a la legislaciony ~ Control de Calidad
sistemas de control e

inocuidad internacionales

Legislacion de los alimentos en

Guatemala

Aditivos y contaminantes de

los alimentos

Introduccién a la legislacién y sistemas
de control e inocuidad internacionales
Legislacion de los alimentos en
Guatemala

Aditivos y contaminantes.

Sistema de gestion de la calidad e
inocuidad

Atributos de valor, certificacion y sellos
de calidad en alimentos

Filosofia

La filosofia en la antigliedad

La filosofia medieval

Filosofia moderna

Filosofia contemporanea (peruanas, s/f)
La filosofia como blsqueda metafisica: la
teoria del Mundo de las ideas.

La filosofia como esfuerzo moral

La filosofia como servicio publico

La filosofia como contemplacion del
€osSmos

La filosofia como busqueda cientifica
(Universidad Fasta, 2018)

1.



Tercer Ciclo

Tecnologia de Buenas practicas de Tecnologia de Buenas précticas de manufactura
. manufactura aplicadas a . aplicadas a industrias de cereales

Alimentos |1 Alimentos |1

industrias de cereales
Productos de cereales
Deshidratacion de alimentos
Almacenamiento de cereales,
subproductos y vida util

Productos de cereales
Deshidratacion de alimentos
Almacenamiento de cereales,
subproductos y vida util

Socioeconomia

Concepto de socioeconomia. Socioeconomia

La produccion social.

Desarrollo  historico de la
economia.

Corrientes del pensamiento
social.

Teoria del mercado.

Concepto de socioeconomia.

La produccién social.

Desarrollo historico de la economia.
Corrientes del pensamiento social.
Teoria del mercado

Estudio de casos: (Nivel socioeconémico
de las comunidades de las que provienen
los estudiantes)

Ingenieria
Ambiental

Evaluacion del medio

La industria alimenticia y el
ambiente

Instrumentos ambientales
Evaluacion de impacto
ambiental

Manejo de desechos solidos
Tratamiento de aguas
residuales

Ingenieria Ambiental

Ecologia y zonificacion ecoldgica de
Guatemala

Poblaciones y comunidades.

Los ecosistemas y la energia en los
ecosistemas

Evaluacion del medio

La industria alimenticia y el ambiente
Instrumentos ambientales de Guatemala
Evaluacién de impacto ambiental
Manejo de desechos solidos
Tratamiento de aguas residuales

Quimica orgéanica
|

La quimica orgénica
Alguenos y Alquinos
Halogenuros de alquilo
Alcoholes
Introduccién al
Benceno

Quimica orgéanica

estudio del

La quimica orgénica

Alquenos y Alquinos

Halogenuros de alquilo

Alcoholes y éteres

Introduccion al estudio del Benceno
Aldehidos y Cetonas

Acidos carboxilicos y aminas
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Introduccién a la Estadistica

Estadistica Aplicada a

Introduccién a la Estadistica

Estadistica Distribucion de Frecuencias y . . Distribucidn de Frecuencias y Medidas de
. Ciencia de los - . )
Medidas de tendencia central y dispersion para datos
Tendencia central y dispersion  Alimentos sin agrupar
para datos sin agrupar Medidas de Tendencia central, dispersion
Medidas de Tendencia central, y posicion para agrupados
dispersion 'y posicion para Graficas Estadisticas
agrupados Curva normal
Gréficas Estadisticas Distribuciones de Probabilidad
Curva normal Pruebas no paramétricas
Distribuciones de Probabilidad Muestreo, y Distribuciones de Muestreo
Pruebas no paramétricas Anadlisis de regresién y correlacion
Muestreo, y Distribuciones de Disefios experimentales
Muestreo Control estadistico de procesos de
Andlisis de regresion y produccion de alimentos.
correlacién Uso de software para el calculo en disefios
Disefio experimental experimentales y no experimentales
(Excel, Minitab y otros).
Ingenieria de Principios Fundamentales Ingenieria de Alimentos Principios Fundamentales
Alimentos | Balance de Materia Balance de Materia
. | .
Balance de Energia Balance de Energia
Envases y Empaques de “Funciones y materiales de los envases
Alimentos Control _d,e envases
Interaccion contenido-envase
Procesos de envasado
Cadena Logistica de los envases
Disefio de envases
Envase y consumidor
Ley de envases” (Almeria, 2016).
Cuarto Ciclo
Tecnologia de Terminologia util en el estudio Tecnologia de Terminologia util en el estudio de la
Alimentos 111 de la tecnologia de la carne. Alimentos 11 tecnologia de la carne.

Materias  primas en el
procesamiento de productos
carnicos.

Sales, especies y aditivos en el
procesamiento de la carne
Maquinaria utilizada en la

Materias primas en el procesamiento de
productos carnicos.

Sales, especies y aditivos en el
procesamiento de la carne

Maquinaria utilizada en la industria
carnica.




industria carnica.
Tecnologia  de
carnicos.
Tecnologia del envasado.
Gestion y aseguramiento de la
calidad en productos carnicos.

productos

Tecnologia de productos carnicos.
Tecnologia del envasado.

Gestién y aseguramiento de la calidad en
productos carnicos.

Quimica Analitica

Principios fundamentales de la Quimica Analitica

quimica analitica

Valuacion de los resultados
analiticos

Andlisis gravimétrico

Analisis volumétrico

Principios fundamentales de la quimica
analitica

Valuacién de los resultados analiticos
Anadlisis gravimétrico

Analisis volumétrico

Métodos basados en la absorcion de

Métodos basados en la radiacion
absorcion de radiacion

Matematica 111 Funciones, Limites y Matematica |11 Funciones, Limites y Continuidad.
Continuidad. Derivada y Diferenciacion

Derivada y Diferenciacion
Comportamiento de las
funciones y de sus gréficas,
valores extremos y
aproximaciones.

Comportamiento de las funciones y de sus
graficas, valores extremos y
aproximaciones.

Quimica Organica
1

Compuestos Aromaticos
Derivados Halogenados
Alcoholes y éteres
Aldehidos y cetonas

Acidos carboxilicos
Derivados de &cidos, aminas

Fisica Cinematica y vectores Fisica Cinematica y vectores
Dindmica de las particulas Dindmica de las particulas
Trabajo y Energia, Trabajo, Energia, y Potencia
Conservacion de la Energia, Conservacion de la Energia,
Fluidos. Fluidos
Fisica aplicada a la ciencia de los
alimentos.
Ingenieria de Introduccion a la Mecanica de Ingenieria de Alimentos Estatica de fluidos
Alimentos |1 fluidos Mecanica de fluidos

. 1
Balance de masa y energia en

Balance de masa y energia en flujo de
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flujo de fluidos
Agitacion 'y mezclado de
liquidos

fluidos
Agitacion y mezclado de liquidos

Inglés Técnico I

Comprension y traducciéon de textos en
Inglés. Aplicacion de reglas gramaticales
y de traduccién a fin de lograr una
traduccion  fiel al texto original.
Aprehension del uso del diccionario
bilingle como herramienta auxiliar
(Martinez, s/f).

Quinto Ciclo
Tecnologia de Calidad de la leche como Tecnologia de Calidad de la leche como materia prima
Alimentos IV materia prima . Control de calidad y tratamiento de la
. Alimentos IV
Control de calidad y leche
tratamiento de la leche Proceso tecnoldgico de la leche.
Proceso tecnoldgico de la leche. Calidad y seguridad alimentaria de
Calidad y seguridad alimentaria productos lacteos
de productos lacteos
Anélisis de Generalidades sobre métodos Andlisis de Alimentos Generalidades sobre métodos de analisis
Alimentos | de analisis Bromatologia de los alimentos

Bromatologia de los alimentos
Anélisis de alimentos
Métodos instrumentales

Analisis de alimentos
Métodos instrumentales

Matematica IV

Integral definida

Propiedades de la Integral
Funciones logaritmicas,
exponenciales e hiperbolicas
Teoremas fundamental del
Calculo

Métodos de integracion
Aplicaciones de la integracion

Matemaética IV

Integral definida

Propiedades de la Integral

Funciones logaritmicas, exponenciales e
hiperbolicas

Teoremas fundamental del Calculo
Meétodos de integracion

Aplicaciones de la integracion

Microbiologia |

Caracteristicas de las bacterias
Hongos (Mohos y Levaduras),
Algas, Protozoos y Virus
Control de microorganismos
Infecciones humanas
transmitidas por alimentos y

Microbiologia I

Caracteristicas de las bacterias

Hongos (Mohos y Levaduras), Algas,
Protozoos y Virus

Control de microorganismos

Infecciones humanas transmitidas por
alimentos y agua
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agua
Fisicoquimica Introduccion a la Fisicoquimica Introduccién a la Fisicoquimica.
Fisicoquimica. Las leyes de la Termodinamica
Las leyes de la Termodindmica
Ingenieria de Calor y temperatura Ingenieria de Alimentos Calor y temperatura
Alimentos 111 Conduccidn de calor en estado i Conduccion de calor en estado inestable
inestable Equipo de transferencia de calor por
Equipo de transferencia de radiacion
calor por radiacion Mecanismos de calor por radiacion
Mecanismos de calor por
radiacion
Sexto Ciclo
Bioquimica I. Componentes Moleculares de Bioquimica | Componentes Moleculares de la célula
la célula Catabolismo y produccion de la energia
Catabolismo y produccién de la del enlace fosfato
energia del enlace fosfato Biosintesis y Utilizacion de la energia de
Biosintesis y Utilizacion de la enlace fosfato.
energia de enlace fosfato
Ingenieria de Pasterizacion y Esterilizacion Ingenieria de Alimentos Pasterizacion y Esterilizacion
Alimentos IV Evaporacion Evaporacion
v
Secado Secado
Liofilizacion Liofilizacion
Cristalizacion Cristalizacion
Absorcién y Desorcién Absorcién y Desorcion
Humidificacion y Humidificacion y Deshumidificacion.
Deshumidificacion
Practica 300 horas de practicaen Unidad Practica Profesional 300 horas de practica en Unidad
Profesional Productiva de procesamiento de . Productiva de  procesamiento  de
Supervisada alimentos Supervisada alimentos.
p
Séptimo Ciclo
Tecnologia de El agua Tecnologia de Elagua
Alimentos V Refrescos . Refrescos
Alimentos V
Jugos Jugos

Bebidas carbonatadas
Bebidas alcohdlicas

Bebidas carbonatadas
Bebidas alcohdlicas
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Bebidas estimulantes
Otras bebidas

Bebidas estimulantes
Otras bebidas

Principios de
Electricidad

Conceptos béasicos y
generalidades de la energia
eléctrica

Corriente y resistencia
Magnetismo

Corriente directa

Corriente alterna
Instrumentacion

Maquinaria para

la

Industria Alimentaria

Conceptos béasicos y generalidades de la
energia eléctrica

Corriente, resistencia y magnetismo
Corriente directa y corriente alterna.
Maquinaria para el acondicionamiento de
la materia prima
Maquinaria para
alimentos
Operaciones complementarias en el
procesamiento de alimentos.

Circuitos eléctricos de maguinaria

procesamiento  de

Matematica V

Generalidades

Ecuaciones de primer orden
Aplicaciones

Ecuaciones lineales de orden n
Variaciones de parametros y
otros métodos

Ecuaciones de orden uno y
mayor grado

Matematica V

Generalidades

Ecuaciones de primer orden

Aplicaciones

Ecuaciones lineales de orden n
Variaciones de parametros y otros
métodos

Ecuaciones de orden uno y mayor grado

Bioquimica de los
Alimentos

Fundamentos de la Bioguimica
de los alimentos

Colorante, aditivos, flavores y
sustancias toxicas.
Caracteristicas Biogquimicas de
alimentos de origen animal
Caracteristicas Bioquimicas de
alimentos de origen vegetal

Bioquimica  de

Alimentos

los

Fundamentos de la Bioquimica de los
alimentos

Colorante, aditivos, flavores y sustancias
toxicas.

Caracteristicas Biogquimicas de alimentos
de origen animal

Caracteristicas Bioquimicas de alimentos
de origen vegetal

Microbiologia de
los Alimentos

Origen de los microorganismos
Multiplicacion de los
microorganismos en alimentos
Principales grupos microbianos
de importancia alimentaria.
Toma, transporte y
almacenamiento de muestras.
Microbiologia de los alimentos.

Microbiologia de

Alimentos

los

Origen de los microorganismos
Multiplicacion de los microorganismos en
alimentos

Principales  grupos
importancia alimentaria.
Toma, transporte y almacenamiento de
muestras.

Microbiologia de los alimentos.

microbianos de
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Microbiologia industrial.
Destruccion de los
microorganismos
Estabilizacion de los alimentos
por inhibicién del crecimiento
de los microorganismos

Microbiologia industrial.

Destruccidn de los microorganismos
Estabilizacion de los alimentos por
inhibicion  del crecimiento de los
microorganismos

Ingenieria en Procesos de Separacion Vapor- Ingenieria en Alimentos Procesos de Separacion Vapor-Liquido
Alimentos V Liquido (Destilacion) v (Destilacion)
Procesos de Separacion Procesos de Separacion Liquido-Liquidoy
Liquido-Liquido y Liquido- Liquido-Solido
Sélido Procesos de Separacion Mecanica
Procesos de  Separacion Reduccion de tamafio
Mecénica
Reduccidn de tamarfio
Octavo Ciclo
Tecnologia de Generalidades de la Industriade Tecnologia de Generalidades de la Industria de
Alimentos VI Hidrobioldgicos Alimentos VI Hidrobioldgicos

Transformacion y conservacion
de hidrobioldgicos

Transformacion y  conservacion de

hidrobiol4gicos

Administracién de
Empresas

Conceptos generales y contexto
del fendmeno administrativo
La administracion en la historia
La escuela clasica de la
administracién

Escuelas y tendencias actuales
de la administracion

Las diez funciones clave del
director de empresa

Recursos Humanos

Departamento de Recursos humanos
Los Cambios mundiales

Desarrollo humano

Relaciones Humanas

Seleccion de personal

Evaluacién del desempefio
Desarrollo de personal

Politicas salariales (Peruanas.)

Matematica VI

Programacion visual Basic para
Excel

Teoria de errores

Tipos de errores

Métodos de solucién de
ecuaciones.
Solucion de sistemas de
gcuaciones

Interpolacion

Diferenciacion e integracion

Matematica VI

Programacion visual Basic para Excel
Teoria de errores

Tipos de errores

Métodos de solucién de ecuaciones.
Solucidn de sistemas de ecuaciones
Interpolacion

Diferenciacion e integracion numérica
Solucidn de ecuaciones diferenciales
Teoria de aproximacion
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numeérica
Solucion de
diferenciales
Teoria de aproximacion

ecuaciones

Bioingenieria

La Bioingenieria 'y la
interaccién con disciplinas

Los medios y su esterilizacion
Escalamiento

Ingenieria Genética

Bioingenieria

La Bioingenieria y la interaccion con
disciplinas

Los medios y su esterilizacion
Escalamiento

Ingenieria Genética

Termodinamica

Introduccion a la
termodinamica

Energia Interna

Propiedades volumétricas de
fluidos puros

Efectos calorificos

Segunda Ley de la
Termodinamica

Propiedades termodinadmicas de
los fluidos

Conversion de calor en trabajo
mediante ciclos de potencia y
refrigeracion

Termodindmica

Introduccién a la termodinamica

Energia Interna

Propiedades volumétricas de fluidos puros
Efectos calorificos

Segunda Ley de la Termodinamica
Propiedades termodindmicas de los
fluidos

Conversion de calor en trabajo mediante
ciclos de potencia y refrigeracion

Ingenieria en
Alimentos VI

Principales procesos de
industria alimenticia
Problemas de disefio
Control de Procesos
Disefio de Planta

Fabricacion

Alimentos

la Disefio de Plantas de

de

Problemas de disefio

Control de Procesos

Disefio de Planta

“Planeacion de plantas de la industria
alimentaria

Localizacion de la planta alimentaria
Distribucién de procesos, equipos y
suministros

Reingenieria de procesos

Dibujos de planos (CAD)

Dibujo y Distribucion de Plantas
Agroindustriales”

(Cetina Lopez, 2017).

Instalacion eléctrica de equipo vy
maquinaria.

6.



Informatica Procesamiento de Datos, Sistemas
Operativos: MS Windows, Procesador de
Textos: MS Word, Hoja de Calculo: MS
Excel, Software de Presentaciones: MS
PowerPoint, Administracion de Bases de
Datos: MS Access, Internet: Introduccion
a la Autopista de la informacion
(Universidad Nacional Federico
Villarreal, 2002).
Programas informaticos para el célculo de
dietas. Programas informéaticos para el
calculo de balances de materia.
Noveno Ciclo
Tecnologia de Generalidades del azucar Tecnologia de Generalidades del aztcar
Alimentos VII Proceso en la industria . Proceso en la industria azucarera
Alimentos VI X .
azucarera Derivados del azucar.
Derivados del azucar
Ingenieria de la La Industria Alimenticia Ingenieria de la La Industria Alimenticia
Produccion Productividad y competitividad Produccion Productividad y competitividad
Informe de Produccion Informe de Produccion
Anédlisis de Métodos Anélisis de Métodos
Aseguramiento de la Calidad Aseguramiento de la Calidad
Andlisis de Andlisis  fisicoquimico de Importacion, Comercio Internacional
Alimentos 11 aceites y grasas Exportacion v Tramites El Comercio y el Medio Ambiente
Anélisis de bebidas P y Red Contractual en el comercio
Analisis de productos Aduaneros Internacional
hidrobiolégicos Incotermens 2000 y 2010
Regimenes Aduaneros
Medios de Pagos Internacionales
Mercados Internacionales y Tratados de
Libre
Comercio
Transporte internacional
Certificaciones
Ingenieria Terminologia y diagramas de Ingenieria Econdmica  Terminologia y diagramas de flujo de caja
Econémica flujo de caja Factores y su empleo

Factores y su empleo

Tasas de

interés nominal

y

Tasas de interés nominal y efectivo y
capitalizacion continua
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efectivo y  capitalizacion
continua
Utilizacion de factores
multiples

Valor presente y evaluacion del
costo capitalizado

Evaluacion del costo anual
uniforme equivalente

Célculo de la tasa de retorno
para un solo proyecto

Otros temas

Utilizacion de factores maltiples

Valor presente y evaluacion del costo
capitalizado

Evaluacién del costo anual uniforme
equivalente

Caélculo de la tasa de retorno para un solo
proyecto

Otros temas.

Nutricion

Causas de malnutricion
Nutricién béasica

Desordenes de malnutricion
Alimentos

Politicas y programas de
nutricion

Nutricion

Causas de malnutricion

Nutricién béasica

Desordenes de malnutricion
Alimentos

Politicas y programas de nutricién

Refrigeracion

Conceptos fundamentales e
instrumentacion
Termodindmica y propiedades
de gases y vapores

Aire y célculo de humedad
Principios de refrigeracion
Refrigerantes y sistemas de
refrigeracion

Controles y sistemas de control

Refrigeracion

Conceptos fundamentales e
instrumentacion

Termodinamica y propiedades de gases y
vapores

Aire y célculo de humedad

Principios de refrigeracion

Refrigerantes y sistemas de refrigeracion

Controles y sistemas de control

Inglés Técnico 11

Adquisicion  de la  competencia
comunicativa para desarrollarse en ciertas
situaciones de la vida laboral, tales como:
la elaboracidon de curriculums vitae, el
desemperio satisfactorio en entrevistas de
trabajo, la descripcion simple de procesos
industriales, el acompafiamiento de
expertos extranjeros, etc. Comprension y
produccion de textos orales y escritos
simples en la lengua extranjera (Martinez,
s/f).
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Décimo Ciclo

Tecnologia de Introduccion Tecnologia de Introduccion
Alimentos VI Aceite de semillas oleaginosas . Aceite de semillas oleaginosas
. . Alimentos V111 . .
Aceite de palma africana Aceite de palma africana
Aceite de oliva (elaiotecnia) Aceite de oliva (elaiotecnia)
aceite de origen animal aceite de origen animal
Evaluacion Definicién, historia, Evaluacion Sensorial Definicién, historia, importancia vy
Sensorial importancia y caracteristicas de caracteristicas de la evaluacion sensorial.
la evaluacion sensorial. Condiciones necesarias para realizar
Condiciones necesarias para analisis sensorial
realizar  analisis  sensorial. Métodos de evaluacion sensorial.
Métodos de evaluacion
sensorial.
Control de Sistema de la calidad e Gestién de la Calidad Que es calidad?
Calidad inocuidad Historia de la calidad

Control de calidad estadistico
Atributos de valor, certificacion
y sellos de calidad en alimentos

Conceptos de la calidad

Norma ISO 9001:2008

Implementacidn del Sistema de Calidad
Norma ISO 22000

Norma ISO 14000

Formulacion y
Evaluacion de
Proyectos
Agroindustriales

El estudio, preparacion y
evaluacion de proyectos
Construccion del arbol de
problemas, arbol de objetivos y
matriz de planificacién de
marco légico del proyecto
Estudio de mercado del
proyecto

Estudio técnico del proyecto
Estudio administrativo legal del
proyecto

Estudio de impacto ambiental
del proyecto

Estudio financiero del proyecto
Evaluacién  financiera  del
proyecto

Formulacion
Evaluacién
Proyectos

Agroindustriales

de

El estudio, preparacion y evaluacion de
proyectos

Construccion del arbol de problemas,
arbol de objetivos y matriz de
planificacion de marco légico del proyecto
Estudio de mercado del proyecto

Estudio técnico del proyecto

Estudio administrativo legal del proyecto
Estudio de impacto ambiental del proyecto
Estudio financiero del proyecto
Evaluacién financiera del proyecto
Presentacion del proyecto.
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Toxicologia Generalidades
Toxico Natural
Toxicos Procesos
Contaminacion
Prevencion

Toxicologia

Bromatoldgica

Generalidades de toxicologia

Toxicos en alimentos

Téxicos generados en el procesamiento de
alimentos

Contaminacion

Prevencion

Seminario

Seminario

La ética en la investigacion cientifica.
Mitos y errores en la elaboracion de
proyectos de investigacion

Técnicas de investigacién

Planteamiento del problema

Redaccion de trabajo de investigacion
(Toledo Galvan, 2017)

Analisis Financiero

Estructura de los estados financieros
Interpretacion de estados financieros
Ciclo operativo y negocio en marcha
Tendencias y porcentajes integrales
razones financieras

Flujo de efectivo. Analisis del estado de
cambios

punto de equilibrio

Caso practico: analisis de estados
financieros (Findes, 2017)

Analisis de Alimentos 11

Analisis fisicoquimico de aceites y grasas
Anélisis de bebidas
Anélisis de productos hidrobiol6gicos

Fuente: elaboracion propia, 2017
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55  Actualizacion de perfil de egreso del Ingeniero en Alimentos con pensum redisefiado

Con base a la propuesta de redisefio curricular se actualiza el nuevo perfil del egreso del Ingeniero en Alimentos egresado de la

Universidad de San Carlos de Guatemala es el siguiente:

El profesional esta preparado en el area de ingenieria, tecnologia y gestién de la calidad de los alimentos, desarrollo de
productos alimenticios nuevos, lo que le permite iniciar, innovar y/o desarrollar la industria de alimentos con
sensibilidad social y ambiental; ademéas posee la capacidad de interactuar de manera técnica en un equipo
multidisciplinario y multicultural basado en un comportamiento ético. Es un profesional que procura el

promocionamiento y bienestar de los colaboradores de la industria.

El perfil presentado, se describe en los siguientes aspectos descritos a continuacion

a) Se prepara para desarrollar productos alimenticios nuevos

Es un profesional preparado para desarrollar productos alimenticios nuevos, partiendo de experimentos que permiten determinar las
formulaciones adecuadas para que nutricional y sensorialmente tengan aceptacion. Para ello utiliza sus conocimientos de tecnologia
de alimentos y de operaciones unitarias. También utiliza sus conocimientos para establecer que parametros se deben controlar en los

distintos procesos de elaboracion de alimentos a nivel industrial, habiendo determinado previamente los puntos criticos de control.

b) Se prepara para procurar el promocionamiento y bienestar de los colaboradores de la industria
El la propuesta curricular se proponen cursos como Recursos Humanos y Salud y Seguridad Ocupacional, que permitira conocer y en
el futuro utilizar estrategias que generen bienestar en las areas de trabajo, como también el promocionamiento de los colaboradores

en la organizacion, esto en parte genera el siguiente aspecto del perfil de egreso.
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d) Posee sensibilidad social y ambiental

La sensibilidad social en parte se cumple con cursos como Recursos humanos, pero también se pretende exista mayor sensibilizacion
con la implementacion de cursos como Seguridad Alimentaria y Nutricional y Moral y ética, debido a que uno de los grandes falencias
a nivel social es la falta de acceso a recursos que permita tener acceso a alimentos y con ello evitar en parte la desnutricidn, por otro
lado la falta de valores morales a nivel de sociedad también genera empobrecimiento de un pais, porque no basta con manejar la
tecnologia para transformar materias primas también es necesario que el egresado tenga formacién en valores para que sea mas
responsable y ético. La sensibilidad ambiental esta fuertemente ligado al manejo de la tecnologia en la industria el cual es el siguiente

aspecto del perfil de egreso a analizar.

e) Esté preparado en el area de ingenieria, tecnologia y gestion de la calidad de los alimentos

El profesional tiene una fuerte formacion en el area de operaciones unitarias, tecnologia de alimentos a nivel industrial y capacidad
de gestionar la calidad de los alimentos, para que puedan ser exportados a otros paises y/o generar certificaciones a las organizaciones
que prestan sus servicios, que permitan competir a nivel internacional. También debe tener la sensibilidad ambiental en cuanto al

manejo de los desechos que se generen en industria, para que los mismos generen el menor impacto.

d) Posee la capacidad de interactuar de manera técnica en un equipo multidisciplinario y multicultural basado en un
comportamiento ético

Las competencias interpersonales o de interaccion en equipos, se fomentan a través de la implementacion en la propuesta curricular
de cursos como Inglés Técnico | y I, Recursos Humanos, Importacion, exportacion y tramites aduaneros. Estas capacidades son

necesarias debido a que en la actualidad ha declinado en algunos profesionales las mismas.
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Mapa conceptual del perfil de egreso propuesto de acuerdo a propuesta curricular

Lo que le permite iniciar, innovar y/o desarrollar
Preparado para desarrollar productos la industria de alimentos

alimenticios nuevos

98

Posee la capacidad de interactuar - , Procura el promaocionamiento
de manera técnica en un Actualizacion del Perfil de egreso de la Carrera de Ingenieria en Alimentos y bienestar de los colaboradores
equipo multidisciplinario y multicultural de [a industria

/

Posee sensibilidad social y ambientalj

Preparado en el drea de Ingenieria, tecnologia
y gestion de la Calidad de los alimentos

Fuente: elaboracidn propia, 2018.
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I CONCLUSIONES

Conclusion 1

Se rechaza la hipotesis nula, debido a que la prueba de Ji Cuadrado indica que las
competencias genéricas tienen dependencia entre su adquisicion en la formacién estudiantil y
su necesidad de uso en el desempefio de la profesidn y el porcentaje de correspondencia, la cual
equivale a 66.23%, y las competencias genéricas a fortalecer en orden de importancia queda asi:

sistémicas, interpersonales, gerenciales e instrumentales.
Conclusion 2

De acuerdo a los cursos incorporados, determinados en la propuesta curricular, a
solicitud de los egresados, las competencias que se pretenden desarrollar queda en orden de
importancia de la siguiente manera: Instrumentales, Gerenciales, Sistémicas e interpersonales,

hecho que se contradice con lo determinado en la prueba de Ji Cuadrado, en la cual el orden de
Conclusion 4

Se propone la incorporacion de diez cursos nuevos que equivalen a una carga curricular
del 16.95% respecto de la carga de cursos en el actual pensum de estudios que posee 59 cursos
incluyendo los cursos de habilitacion profesional.

Conclusiéon 5

Los cursos nuevos de la propuesta curricular que poseen contenidos de antiguos cursos
son los siguientes: Dibujo para Ingenieria, Estadistica aplicada a la industria alimentaria,
Maquinaria para la Industria Alimentaria y Disefio de Plantas de Fabricacion. Mientras que los
cursos que aparecen en la propuesta curricular en sustitucion de otros son: Filosofia y Recursos

Humanos.
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1. RECOMENDACIONES

Recomendacion 1

Realizar una revision periodica de los contenidos minimos de cada curso que conforma
la Red Curricular de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad de San Carlos de
Guatemala debido a que constantemente se necesitan incorporar nuevos componentes por los

mismos cambios en las diversas areas ocupacionales.
Recomendacion 2

Entrevistar a los egresados que devengan mas de Q 12,000.00 (lo conforman el 19% de
los encuestados) sobre la forma de acceso al empleo que poseen en la actualidad, para que de
alguna manera se puedan replicar las formas de acceder a estos empleos por parte de nuevos

egresados.
Recomendacion 3

Realizar evaluaciones contextualizadas y/o se van a desarrollar debido a que los
egresados ven como un aspecto negativo de primer orden el hecho que algunos docentes realizan

evaluaciones descontextualizadas, aunado a ello la falta de interrelacion entre cursos.
Recomendacion 4

Equipar los laboratorios de Biologia, Quimica y de Analisis de alimentos debido a que
poseen determinadas deficiencias en cuanto a la facilitacién de los cursos en los mismos, como

también el fomento de la investigacion y las practicas tecnoldgicas.
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IV APENDICES
Apéndice 1: Metodologia de la investigacion y sus recursos

El método

El enfoque de la presente investigacion es no experimental cuantitativo y descriptivo debido a
que no se interviene modificando la variable independiente y ademéas se hace un anélisis
numerico de las competencias que desarrollé cada uno de los graduados encuestados de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos en su formacion estudiantil y que ponen en practica en
durante su desempefio laboral en la industria alimentaria regional, ademas se describen
caracteristicas que definen a los egresados de la Carrera de Ingenieria en Alimentos en su
desarrollo y evolucidon en la unidades productivas en las que se desempefian. Se desarroll6 un
instrumento de recoleccion de datos (véase Apéndice 2 en pagina No. 99), para registrar la

opinidn de los graduados de la Carrera de Ingenieria en Alimentos.

Para realizar el analisis comparativo de los datos que se obtienen de las opiniones de los
graduados en cuanto a la relacion de las competencias desarrolladas en la formacién estudiantil
respecto de las competencias que se hacen necesarias en el desempefio profesional se utilizé la
prueba de Ji Cuadrado, y para describir otros factores que tienen incidencia en la formacion del

Ingeniero en Alimentos se utilizaron gréficas estadisticas

El fin dltimo fue determinar cuales son los componentes de la red curricular que se necesita
cambiar, fortalecer o posiblemente eliminar para mejorar el proceso de formacién del Ingeniero

en Alimentos, de acuerdo a la pertinencia que tiene el perfil de egreso.

Las técnicas y procedimientos

Para establecer los componentes de la red curricular que se deben fortalecer o cambiar se

utilizaron los pasos que se mencionan a continuacion:

a. Determinacion del tamafio de la poblacién que fue sujeto de estudio, para este caso se
tomo la cantidad de egresados de la carrera de Ingenieria en Alimentos mediante la
consulta a los archivos administrativos del departamento de Registro y Estadistica de la

Universidad de San Carlos de Guatemala.
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b.

Utilizacion de la formula estadistica para determinar muestra en una poblacion finita.

N*ij*g
7= 2 2
dPH(N -1+ 22 * p*g

Donde:

* N = Total de la poblacion

* Zo= 1.96 al cuadrado (si la seguridad es del 95%), es decir nivel de confianza.

* p = proporcion esperada (en este caso 10% = 0.10)
*q=1-p(eneste caso 1-0.10 = 0.90)

« d = precision (en la investigacion se usé 8.8%), es decir error de muestreo.

Segun el célculo realizado en el programa de Excel se deberian encuestar a 46 egresados de la

Carrera de Ingenieria en Alimentos.

Disefio del instrumento de recoleccion de datos (encuesta), tomando en consideraciéon y

cuidado del uso de los items, que se utilizan en la misma.

Seleccion de los medios a utilizar para realizar la encuesta a los egresados de la Carrera

de Ingenieria en Alimentos (correo electrénico y papel).

Interpretacion de los datos obtenidos de la encuesta, utilizando la prueba de Ji cuadrado
para determinar la dependencia de las competencias genéricas en cuanto a “ser necesarias
en la profesion” y en cuanto a haber sido adquiridas en “la formacién estudiantil”,
asimismo el uso de graficas estadisticas, para analizar los resultados de otros items de la

encuesta utilizada.

Determinacion de las debilidades de la red curricular de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos y los recursos que son necesarios en la formacién del Ingeniero en Alimentos,
egresado de la Universidad de San Carlos de Guatemala, de acuerdo al analisis de los

resultados de la investigacion.
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Muestreo estratificado

El tamafio de la muestra (es decir la cantidad de egresados a encuestar) es de 46, por lo tanto se
procedio a realizar una estratificacion del mercado laboral en la que se desarrollan los Ingenieros
en Alimentos y se logro determinar que la misma contiene 12 estratos y se procedio a designar
una cantidad determinada de encuestados a cada estrato y al final de un analisis se llego a definir
de que en lugar de entrevistar a 46, debido a ésta estratificacion realizada la cantidad necesaria
a encuestar es de 46 egresados.

Debido a que se necesita que la muestra tomada posea representatividad entonces se definié que
la poblacion sujeto de estudio sea dividida en estratos. Siendo los estratos las diferentes materias
primas que se procesan en las industrias alimentarias o &reas de ocupacion del mercado laboral

en las que se desempefia el Ingeniero en Alimentos, por lo que se tienen los siguientes estratos:

Tabla 10: estratificacion de los egresados encuestados

Area de ocupacion Estrato No. de encuestados
Ingenieria de Carnicos-embutidos y suplementos 3
procesos alimenticios

Procesadoras de lacteos y alimentos 3
especiales
Panificacion y harinas 4
Cervecerias 3
Industrias licoreras 4
Ingenios azucareros y confiterias 4
Extractoras de aceites 4
Fabricas de concentrados para animales 4
Néctares y bebidas no carbonatadas 3
Bebidas carbonatadas 4
Servicios y otros Asesorias-consultorias. 3
Docencia, asesoria y otros 7
Total 46

Fuente: elaboracidn propia, 2018.



98

RECURSQOS

Humanos

a) Docente asesor: Ph. D. Marco Antonio del Cid Flores.

b) Egresados de la Carrera de Ingenieria en Alimentos.

C) Docentes evaluadores del departamento de Estudios de Postgrado del Centro
Universitario de Occidente.

Institucionales

a) Biblioteca del Centro Universitario del Centro Universitario del Suroccidente.
b) Departamento de Estudios de Postgrado del Centro Universitario de Occidente.

C) Carrera de Ingenieria en Alimentos.

Materiales

a) Computadora
b) Memoria USB
c) Papeleria
d) Fotocopias

e) Bibliografia técnica

Econdmicos

Los recursos economicos que se utilizaron durante el presente estudio fueron sufragados por el

maestrante, los cuales ascienden a Q 6,256.00.

Tabla 11: inversion realizada

Transporte.......cccceveeieiinienecnnnnns Q 2,440.00
Fotocopias......ccceveiiniiniiiniinnnns Q 152.00
Impresiones.......ccceevveieiininnnens Q 424.00
Alimentacion.........cceeeeeveeinnnnn. Q 740.00
FNCTSR11) o £ TN Q 2,500.00
TOTAL............... Q 6,256.00

Fuente: elaboracion propia, 2017.
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Apeéndice 2: instrumento utilizado

Universidad de San Carlos de Guatemala
Centro Universitario de Occidente
Maestria en Docencia Universitaria

ENCUESTA PARA EGRESADOS

Estimado egresado de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad de San Carlos de
Guatemala.

De antemano se agradece la atencion y tiempo cedido para darle respuesta a las preguntas de este
documento. La informacidn proporcionada determinara el desenvolvimiento profesional en el sector de
laindustria alimentaria de Guatemala y/u otro sector laboral del pais; esto se hace con el fin de determinar
cudles son las deficiencias que se tiene en la formacion del Ingeniero en Alimentos.

Fecha:

1.- DATOS PERSONALES Y ACADEMICOS
1.1.- Género: Masculino[ | Femenino| | .

-Fecha de nacimiento:
Marque el grado académico que posee:
Licenciado (__) Maestro (_ ) Doctor (_)

2.- INFORMACION LABORAL ACTUAL
2.1.- Situacion actual
o Empleado en la administracion pablica

o Empresario O Asesor
o Consultor o Investigador
o Otros:

2.2.- Forma de acceso al trabajo actual (puede marcar mas de una opcion)
o Contactos personales / familiares

o Practicas de estudios

0 Anuncios (prensa, internet, etc..)

o Oposiciones o concursos publicos

o Bolsa de trabajo

o Otros:

2.3.- Desde su inicio en el mundo laboral, como graduado de la carrera de Ingenieria en Alimentos,
¢Cuantos empleos diferentes (Con contrato de trabajo) ha
tenido?:

2.4.- ¢Cuanto tiempo le llevd encontrar empleo después de la obtencion del titulo de Ingeniero en
Alimentos?: afios meses.

2.5.- ¢ Qué tipo de estudios ha realizado después de graduarse de Ingeniero en Alimentos?

o Ninguno o Doctorado

o Especializacion o Postdoctorado

O Maestria 0 Otros estudios universitarios
o Diplomado
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2.6. Si ha realizado estudios ;Qué lo motiv6 a continuar estos estudios?

2.7. ¢Cual es el nombre que recibe la titulacion de sus estudios de Postgrado, especializacion o diplomado
obtenido?

3.- EMPLEO ACTUAL

3.1.- Actividad econdmica: (Elegir como maximo dos apartados, los que considere mas relacionados con
su actividad).

3.1.1. Administracién publica

o Organismos internacionales
O Autonoma

o Nacional

o Provincial-Local

o Consultoria

O Asesoria

3.1.2. Ingenieria

o Investigacion de operaciones

O Asesoria.

o Consultoria.

o Innovacidon e investigacion en la ciencia y tecnologia de alimentos.
o Seguridad y salud ocupacional

o Inocuidad de los alimentos

o Otros

3.1.3. Docencia

o Universitaria

o Educacion media

o Formacion técnica profesional
o Otros

3.1.4. Investigacion y desarrollo

0 Universidad

o Centro tecnoldgico
o Empresa

o Otros
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3.2.- ¢ Cudles son las funciones que posee en la industria alimenticia y/o sector laboral en la que se
desempefia? Puede marcar mas de una opcion.

o Empresario

o Cargo directivo

o Técnico de desarrollo

o Técnico de produccion

o Técnico en calidad de alimentos
o Técnico en medio ambiente

o Técnico comercial

o Técnico consultor

0 Técnico de la funcién publica

o Investigador

o Docente

o Gerente general

o Investigador

o Jefe de produccion

o Jefe de Control de Calidad

0 Intendente

o Docente

o Consultor

o Asesor

o Representante legal de industria alimenticia.
o Gerente de Investigacion y desarrollo.

3.3.- ¢ Cudl es el tipo de contrato que posee?

o Contrato laboral indefinido
o Contrato laboral temporal
o Empresario/Auténomo

o Contrato administrativo

o Otros

3.4.- ;(Cual es la cantidad de personas que laboran en la unidad productiva en la que se
desempefia?

olas
oD6als
ol16a30
o31a50
ollalO0

0 Mas de 100

3.5.- (Cuél es la retribucion bruta mensual que percibe?
(En quetzales/mes)

0 Menos de Q 9,000 0QDe 12,001 2Q 18,000 o De Q 24,001 a Q 30,000
0 De 9,001 a Q 12,000 0 Q De 18,001 a Q24,000 o Més de Q 30,00
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4.- VALORACION DE LOS ESTUDIOS DE LA TITULACION

4.1.- Valorar las competencias generales que son necesarias en el desempefio de la profesion y las que
se tienen al finalizar la formacion estudiantil. (Valorar las aptitudes necesarias en la profesion y el nivel
adquirido en el proceso de formacion, ponderadas de 1 a 10).

NECESARIAS |ADQUIRIDAS EN
No. | COMPETENCIAS GENERALES PARA LA|LA FORMACION
PROFESION ESTUDIANTIL

1 Capacidad de andlisis y sintesis
2 Capacidad de organizacion y planificacion
3 Comunicacion oral y escrita
4 Conocimientos de lengua extranjera
5 Conocimientos de informatica
6 Capacidad de gestion de la informacion
7 Resolucion de problemas de la industria alimenticia
8 Capacidad en la toma de decisiones
9 Trabajo en equipo de carécter unidisciplinar.
10 | Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar
11 | Trabajo en un contexto internacional
12 | Habilidades en las relaciones interpersonales
13 | Reconocimiento de diversidad y multiculturalidad
14 | Razonamiento critico
15 | Compromiso ético
16 | Aprendizaje autbnomo
17 | Adaptacion a nuevas situaciones en la vida laboral
18 |Creatividad o innovacion
19 | Liderazgo
20 | Iniciativa y espiritu emprendedor
21 | Motivacion por la calidad
22 | Sensibilidad por temas medioambientales

Conocimientos basicos de la ciencia y tecnologia
23 |alimentaria

Conocimientos  sobre  exportacion de  productos
24 | alimenticios
25 | Capacidad de establecer relaciones interpersonales
26 | Conocimiento de las problemas sociales del pais
27 | Sensibilidad por temas de equidad y pobreza

Capacidad de proporcionar soluciones a los problemas de
28 | desnutricion en el pais
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4.2.- Valorar de las siguientes materias y competencias especificas (ponderadas de 1 a 10) aquellas que
son necesarias en el desempefio de la profesidn y las que se tenian al finalizar la formacion estudiantil.

NECESARIAS | ADQUIRIDAS EN
N° | MATERIAS Y COMPETENCIAS ESPECIFICAS PARA LA | LA FORMACION
PROFESION |ESTUDIANTIL
Conocimientos disciplinares (saber)
Aprovechamientos de materias primas agricolas y
1 pecuarias
2 Dibujo industrial
3 Ecologia e impacto ambiental
4 Economia local
5 Fisicoquimica
6 Nutricion y toxicologia
7 Maquinaria y equipo de la industria alimenticia.
8 Matemaética
9 Estadistica
10 | Organizacién y gestion de empresas
11 | Proteccion del Medio ambiente
12 | Proyectos de inversion
13 | Quimica organica
14 | Bioquimica de los alimentos
15 |Ingenieria de los alimentos (operaciones unitarias)
16 | Microbiologia de los alimentos
17 | Tecnologia de los alimentos
18 | Andlisis de alimentos
19 | Control de calidad
20 | Seguridad alimentaria
Competencias profesionales (saber hacer)
Capacidad de planificar y elaborar Proyectos de industria
21 |alimentaria.
Capacidad de planificar y elaborar de investigacion de
22  |alimentos.
23 | Capacidad de gestion del recurso humano
24 | Capacidad de toma de decisiones.
Otros
Experiencia laboral mediante convenios universidad —
25 |empresa
Experiencia  laboral ~en  unidades  educativas
26 | internacionales
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4.3.- Enumerar las cinco asignaturas (o cursos) de la Red Curricular de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos de la Universidad de San Carlos de Guatemala, que le han parecido mas interesantes,
conforme con sus contenidos y no con la forma de impartirlas por el profesor, para el desarrollo de su
perfil profesional.

1
2
3
4
5

4.4.- Enumerar cinco asignaturas (o cursos) de la Red Curricular de la Carrera de Ingenieria en Alimentos
de la Universidad de San Carlos de Guatemala, que le han parecido menos interesantes, conforme con
sus contenidos y no con la forma de impartirlas por el profesor, para el desarrollo de su perfil profesional.

g B~ W N

4.5.- Enumerar cinco asignaturas o contenidos formativos que no son parte de la Red Curricular de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad de San Carlos de Guatemala y que considera
importantes y que han permitido el desarrollo de su perfil profesional.

1
2
3
4

5

4.6.- De su experiencia como estudiante y ahora como profesional, haga una valoracion global de su
formacion profesional (pondera de 1 a 10)

4.7.- De su experiencia como estudiante y ahora como profesional egresado de la TRICENTENARIA
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA, haga un comentario general de su desempefio
laboral en el tema: “La sensibilidad humana y compromiso social del egresado sancarlista”.
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4.8.- En relacion con la anterior enumera tres hechos positivos de su formacion en la Carrera de
Ingenieria en Alimentos de la Universidad de San Carlos de Guatemala y tres hechos negativos
(valorados de mayor a menor).

Positivo:

1°.-

2°.-

3°.-

Negativo:
10.-

2°.-

3°.-

Adaptado de: modelo de encuesta para egresados
de UNIVERSIDAD CATOLICA DE AVILA
(Universidad Catdlica de Avila, 2017).



Apeéndice 3: pensum de estudios redisefiado de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Usac

Los cursos que aparecen en negrita son aquellos que se incorporan al pensum actual de la Carrera.

90T

Técnico en Procesamiento de Alimentos

Codigo Prerrequisito Créditos Total Codigo Prerrequisito Créditos Total
Primer Ciclo: 24 Segundo Ciclo 24
M | Quimica | Ninguno 4 121 | Quimica Il m 4
112 | Biologia Ninguno 4 122 | Matematica |l 13 A
13 | Matematica | Ninguno A 123 | Tecnologia de Alimentos | 14 5
{14 | Introduccidn a la ciencia de los Ninguno 5 124 | Moral y ética 115 3
alimentos 125 | Salud y seguridad 14,117 3
115 | Metodologia cientifica Ninguno 3 ocupacional
116 | Dibujo para Ingenieria Ninguno yA 126 | Control de Calidad 14 3
117 | Seguridad alimentaria y Nutricional Ninguno 2 127 | Filosofia 115 2
Tercer Ciclo 24 Cuarto Ciclo 24
131 | Quimica Orgénica 121 4 141 | Quimica Analitica 131 4
132 | Estadistica aplicada a la ciencia de 122 3 142 | Matematica lll 122 4
133 | los alimentos 143 | Fisica 122 4
134 | Ingenieria de Alimentos | 121, 122116 4 144 | Ingenierfa de Alimentos || 134 4
135 | Tecnologia de Alimentos Il 123 5 145 | Tecnologia de Alimentos 1| 135 g
136 | Socioeconomia 124 3 148 | Inglés Técnica | Tercer semestre 3
137 | Ingenieria Ambiental 12 3
138 | Envases y empagues de alimentos 123 2
Quinto Ciclo 24 Sexto Ciclo 12
151 | Fisicoquimica 143, 121 a 161 | Bioguimica 131 4
152 | Microbiologia | 131 3 162 | |Ingenieria de alimentos IV | 154 4
183 | Matematica IV 142 4 163 | Practica Profesional 5o. CICLO, y 4
154 | Ingenieria de Alimentos Il 144 4 Supervisada (P.P.S.) evaluacidn
155 | Tecnologia de Alimentos [V 145 4 computacidn (Excel,
156 | Analisis de Alimentos 141 4 Word y Power Point)

Fuente: elaboracidn propia, adaptado de documento original del Departamento de Divulgacion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos, Usac, 2017.




INGENIERIA EN ALIMENTDS

Cadigo Prerrequisito | Créditos | /ota/ Cadigo Prerrequisito Créditos | Total
Séptimo Ciclo 24 Octavo Ciclo 24
271 | Bioguimica de Alimentos T.U. 4 281 | Bioingenieria 21 3
272 | Microbiologia de los Alimentos | T.LL. 4 282 | Matematica VI 273 4
273 | Matematica V T.U. 4 283 | Termodindmica T.. 3
274 | Ingenieria de Alimentos V T.U. 4 284 | Tecnologia de Alimentos VI 273 a
275 | Tecnologia de Alimentos V T.L. 3 285 | Recursos Humanos. T.L. 3
276 | Maguinaria para la industria | T.U. 3 286 | Disefio de Plantas de Fabricacion de | 276 3
alimentaria alimentos
287 | Informética T.U. 3
Novenao Ciclo 24 Décima Ciclo 24
281 | Refrigeracian 283 3 2101 | Tecnologia de Alimentos VIII 294 4
282 | Ingenieria econdmica 282, 286 3 2102 | Toxicologia Bromatoldgica 21 3
293 | Ingenieria de la Produccidn 285 4 2103 | Evaluacidn sensarial 21 3
294 | Tecnologia de Alimentos VIl 284 a 2104 | Formulacian y evaluacicn de Proyectos | 296, 292 3
295 | Nutricitn 21 3 Agroindustriales
296 | Importacidn, exportacion 286,287. 3 2105 | Seminario 90.CICLO 3
y tramites aduaneros 2106 | Gestidn de la Calidad T.L. 3
297 | Inglés Técnico Il T.L. 3 2107 | Andlisis Financiero 292 2
. 2108 | Anélisis de alimentos Il 794 3
Décimo Primer Ciclo 10o. CICLO ! 2112 | Décimo Sequndo Ciclo 8% Ciclo
211 | Ejercicio Profesional 12 cursos de Trabajo de Graduacin
Supervisado (EP.S)) Calusac

Fuente: elaboracién propia, adaptado de documento original del Departamento de Divulgacion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos, Usac, 2017.

La totalidad de los créditos en el pensum de estudios redisefiado de la Carrera de Ingenieria en Alimentos, exceptuando el trabajo de

graduacion es de 239.
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Apéndice 4: Cronograma

Tabla 11: cronograma de actividades

Actividad

abril de
de 2017 | 2,017

Revisién de borrador de proyecto de investigacion

por parte de Asesor

mayo
de 2017

junio de
2017

julio de
2017

agosto de
2017 a
marzo 2018

Abril
2018

Mayo a
junio
2018

Encuesta a egresados de Ingenieria en Alimentos

Tabulacién de datos obtenidos de la encuesta

Anadlisis de datos obtenidos de la encuesta

Elaboracion de informe final de Investigacién

Revision de informe final de Investigacién por
parte de asesor

Tramites ante Usac previo a presentacién de
informe final de proyecto de investigacion

Presentacion de informe final del proyecto de
investigacion en Departamento de Estudios de
Postgrado de CUNOC.

Realizacién de correcciones de informe final de
proyecto de investigacion

Fuente: elaboracidn propia, 2017.
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