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RESUMEN

En la actualidad, la formacion basada en competencias constituye un
modelo facilitador para las instituciones de educacion superior, ya que
permite formar profesionales que requiere el desarrollo nacional. El
objetivo principal de esta investigacion es evaluar la contribucion del
enfoque por competencias a la calidad del proceso de ensefianza
aprendizaje de la asignatura de Nutricién de la carrera de Ingenieria en
Alimentos de la Universidad Técnica de Machala mediante una
investigacion de campo, para elaborar un disefio microcurricular por
competencias de la asignatura. Para lo cual, se determiné los estandares
y desempefios de la asignatura de acuerdo a los requerimientos de las
empresas de procesamiento de alimentos de la provincia de El Oro y
sociedad. La modalidad y la metodologia que se aplicaron en esta
investigacion fueron la investigacion de campo y aplicada, la poblacion
estuvo conformada por estudiantes de cuarto y quinto afio de la carrera, el
docente que imparte la asignatura, y expertos en el area de nutricion y
procesamiento de alimentos. Las variables que se emplearon fueron:
diseiio microcurricular con enfoque por competencias y calidad del
proceso de ensefianza aprendizaje; validdndose de esta forma la
hipotesis. Con la finalidad de mejorar la calidad del procesos de
ensefianza aprendizaje de la asignatura de Nutricion se elaboré el disefio
microcurricular por competencias de esta asignatura. Esta investigacion
contribuye con el desarrollo de las competencias necesarias del ingeniero
en alimentos, para su insercion en el mundo laboral.

PALABRAS CLAVES: Disefio Microcurricular, Competencias, Proceso de
ensefianza aprendizaje, Educacién Superior, Nutricion.
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SUMMARY

At present, the competency-based training is an enabler model for
institutions of higher education, as it allows training professionals requiring
national development. The main objective of this research is, to evaluate
the contribution of competency-based approach to the quality of teaching-
learning process of the subject of Nutrition, Food Engineering in the
Universidad Tecnica de Machala through field research, to develop a
microcurricular design competency of the subject. To which, the standards
and performance of the subject according to the requirements of the food
processing companies in the province of El Oro and society was
determined. The type and the methodology applied in this research were
field research and applied, the population consisted of fourth and fifth year
of study, the teacher who teaches the subject, and experts in the area of
nutrition and processing food. The variables used were: microcurricular
design with competence approach and quality of the teaching-learning
process; thereby validating the hypothesis. In order to improve the quality
of teaching and learning processes of the subject Nutrition microcurricular
design competency of this subject was developed. This research
contributes to the development of the necessary skills of Food Engineer,
for insertion into the labor market.

KEYWORDS: Microcurricular Design, Skills, teaching-learning process,
Higher Education, Nutrition.



INTRODUCCION

La Educacion Superior por competencias permite formar profesionales
con perfiles acordes a las necesidades del pais, propone cambios en la
metodologia didactica y en el proceso, obteniendo profesionales criticos,
innovadores, flexibles, que sepan comunicarse bien, pensar por si
mismos en términos conceptuales, abstractos y practicos; capaces de

aprender a aprender para transformar.

El tema propuesto para llevar a cabo lo antes mencionado es: DISENO
MICROCURRICULAR POR COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA
NUTRICION, CARRERA DE |INGENIERIA EN ALIMENTOS.
UNIVERSIDAD TECNICA DE MACHALA. Esta investigacion se bas6 en
el siguiente hecho cientifico: la no existencia de un disefio microcurricular
basado en competencias de la asignatura de Nutricion en la Carrera de
Ingenieria en Alimentos; y por consiguiente el planteamiento del
problema: ¢Cdémo incide el disefio microcurricular con enfoque por
competencias en la calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje de la
asignatura de Nutricion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la

Universidad Técnica de Machala?

En el primer capitulo se describe la problemética: como su ubicacién en
contexto, situacion conflicto, las causas y sus consecuencias, la
delimitacién, la formulacién, y la evaluacién; los objetivos que se
persiguen, la justificacion e importancia, la utlidad préactica de la

investigacion, y sus beneficiarios.



En el segundo capitulo se presenta los antecedentes del estudio, la
educacién por competencias, Ingenieria de Alimentos, Nutricidn,

Educacion Superior, hipotesis planteadas e identificacion de variables.

En el tercer capitulo se indica la metodologia que se utilizé en el
desarrollo de la investigacion, se detalla la modalidad utilizada y tipo de
investigacion a la que pertenece. Ademas, se describe la poblacion de
estudio, y la muestra seleccionada; contribuyen cuatro expertos, dos en
el &rea de Nutricion, y dos en el &rea de Procesamiento de Alimentos de
Instituciones Publicas e Industrias alimentarias de la Provincia de El Oro
respectivamente; el docente que imparte la asignatura de Nutricion, y
estudiantes de la Carrera de Ingenieria de Alimentos que aprobaron esta
asignatura; se detalla la operacionalizacion de las variables de estudio e
instrumentos de investigacion empleados para el levantamiento de datos

para su posterior confrontacion con la hipétesis planteada.

En el cuarto capitulo se presenta los procedimientos y analisis de los
datos obtenidos, empleandose el programa estadistico SPSS 1.5 para

Windows version espafiol.

En el quinto capitulo se presentan las conclusiones y recomendaciones,
determinandose que los contenidos programaticos de la asignatura de
Nutricion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos ofertada por la
Facultad de Ciencias Quimicas y de la Salud de la Universidad Técnica
de Machala, no estan acorde con los desempefios especificos que debe
poseer el Ingeniero en Alimentos en el area de Nutriciobn aplicada a la
tecnologia de alimentos, por lo que se determiné los requerimientos de la
asignatura de Nutricion y desempefios especificos del Ingeniero en

Alimentos de acuerdo a los requerimientos de la sociedad.

En el capitulo seis se presenta la propuesta, siendo esta el Syllabus con

enfoque por competencias de la asignatura de Nutricion.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.1. UBICACION DEL PROBLEMA EN CONTEXTO

La Educacién Superior es un bien puablico y un imperativo estratégico para
todos los niveles de educacion y la base para la investigacion, la

innovacion y la creatividad.

En la actualidad, es necesario emplear en la Educacion Superior un
diseiio curricular basado en competencias, debido a que el egresado
formado por medio de éste, estard preparado para incorporar los avances
cientificos y los elementos conceptuales y practicos adquiridos durante su
formacion para optimizar la produccién, manteniendo el sentido del

bienestar y equidad social que debiera primar en toda economia.

Saravia (2011) indica que la calidad de la Educacion Superior es una
condicion basica para realizar un correcto trabajo en la formacion de
recursos humanos, el desarrollo de nuevo conocimiento y el servicio

multiple a la sociedad.

Los contenidos de la asignatura de Nutricion en la Carrera de Ingenieria
de Alimentos que oferta la Universidad Técnica de Machala en la Facultad
de Ciencias Quimicas y de la Salud, no permite la adecuada preparacion
de los estudiantes para ingresar al mundo laboral debido a la baja calidad

del proceso de ensefianza-aprendizaje de esta asignatura.



1.1.2. SITUACION CONFLICTO

En el afio 1993 se crea la Carrera de Tecnologia de Alimentos en la
Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad Técnica de Machala,
con la finalidad de satisfacer la necesidad de profesionales que impulsen

el desarrollo de la Industria alimenticia en nuestro medio.

Debido a que esta Carrera ofertada no cumplia con la finalidad para lo
cual fue creada (no existia mision, vision, objetivos generales, y objetivos

especificos) se crea la Carrera de Ingenieria en Alimentos en el afio 2002.

Los bachilleres que aspiran a obtener este titulo deben estudiar diez
niveles (cinco afios) para egresar y continuar con su tesis de grado, la

modalidad de estudio es por quimestres.

En el séptimo quimestre los estudiantes tienen la oportunidad de estudiar
la asignatura de Nutricion la misma que tiene una duracion de 64 horas

equivalentes a cuatro créditos.

Los contenidos que se imparten en esta asignatura no son tan amplios
para su futuro ejercicio profesional asi como también no esta aplicada a la
tecnologia de alimentos por lo que se da una baja calidad del proceso de
ensefianza, resultando muy dificil insertarse dentro del mercado de lo

laboral.

1.1.3. CAUSAS DEL PROBLEMA, CONSECUENCIAS

Entre las causas que motivan el desarrollo de este problema tenemos:

e Carencia de docentes especializados en el area de Nutricion

aplicada a la tecnologia de alimentos.



e La no existencia de un estudio comparativo de los contenidos de la
asignatura de Nutriciébn de la Carrera de Ingenieria de Alimentos
con las ofertadas por otras Universidades.

¢ El desconocimiento de los contenidos de la asignatura de Nutricion
aplicada a la tecnologia de alimentos.

e Desconocimiento de la elaboracion de disefios microcurriculares
por competencias.

e Desinterés por un proceso de formaciéon con un enfoque de
mejoramiento de la calidad de educacion.

e Meétodos y técnicas de ensefianza inadecuados.

e Curriculo cerrado y rigido.

Entre las consecuencias o0 situaciones que afectardn de seguirse

manteniendo el problema, se lograron determinar las siguientes:

e Baja calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje de la
asignatura de Nutricion en la Carrera de Ingenieria de Alimentos.

e Poca relacion de los contenidos de la asignatura de nutriciébn con
los requerimientos de la sociedad actual.

e Bajo nivel de desempeiio profesional del Ingeniero de Alimentos en
el area de nutricion aplicada a la tecnologia de alimentos.

e Diseflos microcurriculares de la asignatura de nutricion no acorde
con el perfil de egreso del ingeniero de Alimentos.

e Profesionales no competentes.

e Bajo nivel del desarrollo de desempeiio de la asignatura de
Nutricion por parte del profesional en Ingenieria de Alimentos.

e Documento obsoleto que impide el desarrollo social.



1.1.4. DELIMITACION DEL PROBLEMA

CAMPO: Educacion Superior

AREA: Académica

ASPECTO: Disefio Micro curricular con enfoque por competencias.
TEMA: “Disefio micro curricular por competencias de la asignatura
Nutricion, Carrera de Ingenieria en Alimentos. Universidad Técnica de

Machala”.

1.1.4.1. DELIMITACION GEO-TEMPORO-ESPACIAL

GEOGRAFICA: Facultad de Ciencias Quimicas y de la Salud de la
Universidad Técnica de Machala, Carrera de Ingenieria en Alimentos.
TEMPORAL: Periodo Lectivo 2012 - 2013.

ESPACIAL: Estudiantes de cuarto y quinto aflo de la Carrera de

Ingenieria en Alimentos del periodo lectivo 2012 - 2013.

1.1.5. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Como incide el disefio microcurricular con enfoque por competencias en
la calidad del proceso de ensefanza-aprendizaje de la asignatura de
Nutricion de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad

Técnica de Machala, en el periodo lectivo 2012 - 20137

1.1.6. EVALUACION DEL PROBLEMA

Para evaluar al problema de esta investigacion se consideraron los

siguientes aspectos de evaluacion:

Delimitado.- EIl problema de investigacion esta definido en relacion a la
poblacion de estudio, la cual esta inmersa en los procesos de ensefianza-

aprendizaje de la Facultad de Ciencias Quimicas y de la Salud en la



Universidad Técnica de Machala; siendo el objeto de estudio, para

desarrollar las variables que enfocan la posible solucion del problema.

Claro.- Las variables de estudio del problema permiten el desarrollo de la
investigacion, ya que estan expuestas de forma féacil para su
comprension, permitiendo asi su evaluacion, las cuales se convierten en
una guia sencilla para validar las hipotesis planteadas en el problema de
investigacion, facilitando la comprension de todos los puntos de desarrollo

del problema.

Evidente.- El problema planteado en la investigacion, se lo puede
considerar evidente porque permite contribuir de forma directa a la
solucién de una situacidén que esta perjudicando el desarrollo de un grupo
social definido, como son los estudiantes de la Carrera de Ingenieria en

Alimentos.

Relevante.- La investigacion es relevante ya que permite contribuir con la
formacion de los jévenes en su proceso de transicién para convertirse en
profesionales, a su vez contribuye a la sociedad orense y ecuatoriana en
general, dotando de talento humano capaz de generar nuevos
conocimientos, satisfaciendo asi las necesidades de nuestra sociedad en

el campo de la Industria alimenticia.

Contextual.- Contribuye como medio de informacion referente a los
procesos que se deben seguir, para los disefios microcurriculares de las
asignaturas en los distintos campos del saber a nivel de Educacion

Superior.

Factible.- Pretende mejorar el nivel de calidad del profesional de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos, profundizando sus conocimientos en

el area de Nutricion aplicada a la tecnologia de alimentos siendo



importante para su labor profesional, incrementando asi aun mas sus

competencias profesionales.

1.1.7. OBJETIVOS
1.1.7.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar la contribucion del disefio microcurricular con enfoque por
competencias a la calidad del proceso de ensefanza-aprendizaje de la
asignatura de Nutricion de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la
Universidad Técnica de Machala mediante una investigacion de campo,
para elaborar un disefio microcurricular por competencias de la

asignatura.

1.1.7.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar los estandares y desemperios de la asignatura de Nutricion
para satisfacer las competencias del graduado en Ingenieria en
Alimentos, aplicando encuestas a expertos en el area agroindustrial y
nutricién y por analogia con otros programas similares.

e Determinar el nivel de calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje
de la asignatura, realizando una evaluacién de los indicadores de la
variable.

o Establecer los aspectos que deben ser considerados para elaborar el
disefio, mediante la comparacion con programas por competencias de
la asignatura de Nutricion con otras Universidades.

e Validar por expertos el disefio micro curricular por competencias de la
asignatura de Nutricion.

1.1.8. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

Actualmente, se estan produciendo cambios que afectan las sociedades,

como la globalizacion, la sociedad de la informacion y el conocimiento, los



fendmenos econdmicos y sociales caracterizados por la velocidad en las
comunicaciones y el acelerado desarrollo cientifico y tecnoldgico; por lo
que las Universidades deben vincular mas sus Carreras con el sector
productivo y organizar los aprendizajes, de modo que resulten relevantes

para la incorporacion eficiente de sus egresados al campo laboral.

Las intencionalidades de la educacion, en términos de los resultados que
se pretende alcanzar en cuanto a la formacion del ciudadano y del tipo de
sociedad a que aspira el Estado, se concretan mediante el curriculo. Este
permite planificar las actividades académicas; y resulta funcional y
pertinente el uso de los modelos basados en competencias para la

planificacion curricular y la definicion de los perfiles de egreso.

Esta investigacibn permiti6 realizar el disefio microcurricular por
competencias de la Asignatura Nutricion de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos, y por ende mejorar la calidad del proceso de ensefianza-
aprendizaje, para lo cual fue necesario realizar un estudio de su contenido
en funcién de las necesidades de la sociedad ecuatoriana actual, debido a
que el egresado formado por medio de éste, estara preparado para
incorporar los avances cientificos y los elementos conceptuales y
practicos adquiridos durante su formacién, para optimizar la produccion,
manteniendo el sentido del bienestar y equidad social que debiera primar

en toda economia.

En el caso de no resolverse esta problematica, existirdn disefios micro
curriculares no acordes con el perfil de egreso del Ingeniero de Alimentos
con una baja calidad en el proceso de ensefianza-aprendizaje, la calidad
en la Educacion Superior sera mala; y por tanto los futuros profesionales
en Ingenieria de Alimentos, Carrera ofertada por Universidad Técnica de
Machala en la Facultad de Ciencias Quimicas y de la Salud, careceran de
las competencias apropiadas para desempefarse en el area de nutricion

aplicada a la tecnologia de alimentos.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

Riesco (2008) manifiesta que el disefio curricular de un plan de estudios y
de sus correspondientes asignaturas deberia construirse desde una
perspectiva integrada y global. Es decir, que deberia hacer explicito con
claridad lo que el estudiante debe saber, o que debe saber hacer y las
actitudes académicas y profesionales que debe conseguir como

resultados de aprendizaje.

CINDA (2008) indica que existe en la actualidad una importante
preocupacion en los circulos universitarios por responder mejor desde el
mundo académico hacia las demandas del sector productivo y a los
requerimientos de los empleadores, lo cual redunda, por una parte, en
una revision de la funcion de la universidad en la sociedad actual,
caracterizada como la sociedad del conocimiento y en un replanteamiento

de los disefios curriculares tradicionales por otra.

Por lo que, una de las opciones mas ventajosas es la de implementar un
curriculo basado en competencias, ya que permite establecer un
aprendizaje mas activo centrado en el estudiante y fundamentalmente

orientado a la practica profesional.

El fin del disefio curricular por competencias desde el enfoque complejo,
es generar en una institucion educativa un claro liderazgo y trabajo en
equipo, que gestione con calidad el aprendizaje, con base en un proyecto

educativo institucional compartido por toda la comunidad educativa, con
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estrategias de impacto que promuevan la formacion integral de los
estudiantes (finalidad), y dentro de ésta el desarrollo y fortalecimiento del
proyecto ético de vida, el compromiso con los retos de la humanidad, la
vocacion investigadora y la idoneidad profesional mediante competencias
genéricas y especificas. (Tobon, 2008)

Mérida (2012) indica que diversos estudios tanto a nivel nacional como
internacional, muestran la oportunidad de poner en marcha una
transformacion profunda en la formacién universitaria, que permita
consolidar la identidad europea, que facilite la movilidad y reconocimiento
de los estudiantes universitarios, que potencie las redes de conocimiento
e investigacion, y que contribuya a transferir los aprendizajes teoricos a
entornos profesionales cada vez mas flexibles, cambiantes y complejos.

El argumento principal por el que las competencias han tenido un mayor
enfasis en los curriculos es la preocupacion por la calidad de la
educacion. Se considera que el nivel alcanzado por los estudiantes con
respecto a los conocimientos, las destrezas y las competencias es un
resultado que se puede medir y, por lo tanto, indica la calidad de la
ensefianza. Sin embargo, la evaluacion de las competencias es un asunto
complejo que plantea retos y dificultades que no resultan féciles de

resolver. (Moreno y Ruiz, 2009)

Hoy en dia para las Universidades es un reto no solo disefiar un curriculo
potenciador de competencias profesionales, que implica cambios tanto en
los paradigmas de ensefianza y aprendizaje como en los roles que
asumen estudiantes y profesores, sino también concebir la formacion y
desarrollo de competencias genéricas y especificas en su interrelacion en

el proceso de formacion profesional.

Las competencias relativas al aprendizaje son las de mayor importancia y

nivel de realizacion, y en la universidad adn no se trabajan



12

suficientemente los otros grupos de competencias, y para ello la
necesidad de lograr un curriculo flexible, disefiado a partir de una
concepcion del binomio ensefianza-aprendizaje, en la que los docentes
sean orientadores y los estudiantes sujetos en el proceso de desarrollo
profesional; y las competencias genéricas y especificas deben de
trabajarse de forma integrada en el proceso de ensefianza-aprendizaje

universitario.(Gonzalez, V. y Gonzalez, R.,2008)

Los grandes cambios que se estan produciendo en la sociedad de hoy en
dia, ponen en entredicho la formacién tradicional, centrada en la
transmision de conocimientos y en el entrenamiento de ciertas
habilidades. Algunos expertos apuntan que la introduccion del enfoque de
competencias ha significado para la formacion, una via para la
actualizacion y el acercamiento a necesidades del ambiente

organizacional.

El enfoque de Formacion basada en Competencias, es considerado uno
de los cambios mas importantes en la educacion sanitaria para el siglo
XXI. Este enfoque, es el enfoque educativo predominante en las
instituciones de Educacion Superior del mundo y el que recomiendan los
principales organismos rectores y evaluadores de la educacion sanitaria.
(Martinez, P., Martinez, M y Mufioz, J., 2008)

Palmer, Montafio y Palou (2009) han destacado que la introduccién de las
competencias en los estudios universitarios ha constituido un hito para la
Educacién Superior; ahora mas que nunca debe adaptarse a una
sociedad que cambia sus demandas continuamente y que aspira a
profesionalizar la formacién universitaria, al mismo tiempo que acerca la
Universidad a la sociedad y al mundo laboral. Para muchos
investigadores este hecho ha supuesto la “mercantilizaciéon” de la
Educacién Superior y la supeditacion de todo el proceso de ensefianza y

aprendizaje en la Universidad a las dinAmicas de los mercados.



13

La Universidad en Europa ha actualizado su doble propésito institucional:
aumentar la competitividad de los sistemas socio-econémicos y conseguir
el desarrollo socio-personal y profesional de los estudiantes; por lo que,
los procesos de ensefianza y aprendizaje deben estar centrados en el
aprendizaje autbnomo de competencias genéricas y especificas, para la

profesion y para la vida.

Ademas, los profesores y los estudiantes deben adoptar nuevos roles,
gue conllevan nuevas formas de pensar, de sentir y de actuar. La
adopcion de nuevos roles para el aprendizaje de competencias lleva
consigo, a su vez, el uso de diferentes métodos educativos y medios
pedagogicos, online y offline, por lo que ya no es suficiente la clase
magistral y los apuntes. (Martinez, 2011)

En México, se ha pasado de un enfoque de la educacién basada en el
paradigma conductista , a la educacion basada en competencias, debido
a la necesidad de vincular de una manera mas efectiva la educacién con
el mundo laboral y de ser una forma de educar en la cual se fomenta la
adquisicién de un conjunto de conocimientos, habilidades y aptitudes para
la pronta autorrealizacion, contribucion y desarrollo que se espera del
estudiante, privilegiando el uso de problemas reales y la busqueda de

soluciones creativas. (Ontiveros, 2010)

Las competencias profesionales constituyen un término que enfoca la
respuesta integral de la personalidad en una situacion determinada, en la
que tiene para resolver eficazmente las dificultades que se le presentan,
que combinar una serie de conocimientos, actitudes, destrezas,
habilidades.

La necesidad de formar a un hombre mas preparado para los rapidos
cambios tecnologicos fue una de las causas del surgimiento del término

en el ambito laboral y de su introduccion en lo académico. La universidad,



14

como la mediadora entre el individuo y el mundo del trabajo, debe atender
las competencias para garantizar la idoneidad de su egresado y atender a

los problemas reales de la sociedad. (Gonzélez y Ortiz, 2011)

2.2. FUNDAMENTACION TEORICA
2.2.1. CURRICULUM
2.2.1.1. ETIMOLOGIA

La palabra curriculo proviene del latin curriculum, que significa "Carrera”,
‘caminata”, “jornada”; conteniendo en si la idea de continuidad y

secuencia. (Moulin, 1990, citado en Zambrano, 2008)

2.2.1.2. DEFINICION

Andrade (2006) afirma que el término curriculo ha dado lugar a
planteamientos difusos y ambiguos en las ultimas décadas, debido a que
ha sido utilizado en la teoria educativa, como marco conceptual y como

ambito y fendmeno de la realidad educativa.

El Curriculum, es wuna organizacion de elementos y factores
predeterminados pertenecientes al sistema educacional, que mediante las
experiencias adquiridas en el proceso ensefanza-aprendizaje buscan,
instruir y formar un prototipo de individuo capaz de desempeiiar un rol
activo en la sociedad; a nivel laboral (buscando las competencias
necesarias para el desarrollo y constituir la fuerza de trabajo), y a nivel
social (para anclarse y pertenecer adecuadamente a una cultura
determinada), potenciando los @ambitos cognitivos, valdricos vy
conductuales acorde a los requerimientos de una naciébn que camina

hacia el desarrollo.(Sanchez, 2011)

El término curriculo, se refiere al conjunto de competencias basicas,

objetivos, contenidos, criterios metodoldgicos y de evaluacion que los
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estudiantes deben alcanzar en un determinado nivel educativo. (Lopez,
2011)

En el sentido educativo, el curriculo, es el disefio que permite planificar
actividades académicas; permitiendo asi la prevision de las cosas que
deben hacerse para posibilitar la formacién de los educandos.(Lopez,
2011)

En la actualidad, el concepto curriculo o curriculum, se refiere tanto a la
estructura formal de los planes y programas de estudio; asi como también
a todo aquello que esta en juego tanto en el aula como en la

escuela.(Lopez, 2011)

2.2.1.3. TEORIA CURRICULAR

Posada (s.f) indica que las teorias curriculares son numerosas y diversas.
Las cuales reflejan concepciones y tendencias sobre la sociedad, el ser

humano, la educacién, la formacion, el aprendizaje, entre otros.

Lazaro (2012) manifiesta que la definicion de teoria curricular mas clara y
precisa, es la establecida por Hameyer, la cual indica que una teoria
curricular es sintetizar los fundamentos, elementos, perspectivas y
dimensiones que integran este campo de estudio, estableciendo
relaciones entre ellos de forma que adquieran coherencia, se hagan
comprensibles y permitan cierto nivel de explicacion de los mismos.
Ademés, manifiesta que unas teorias se diferencian de otras en la forma
que establecen esas relaciones entre las partes, en la definicion o

contenido de que las dotan o en el grado en que lo hacen.

Las teorias curriculares se deben principalmente a los diferentes
paradigmas que se dan en la ensefianza y que determinan la estructura

del curriculum. A pesar de ello, también existen multitud de clasificaciones
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personales segun sobre las teorias curriculares, existe un consenso en la
comunidad cientifica unificando las teorias en tres macroteorias de la

educacion. (Lazaro, 2012)

Las tres macroteorias de la educaciéon son:

a) Teoria Técnica

La teoria técnica también es denominada racional tecnolégica o

hipotético-deductiva.

Las bases psicologicas de esta teoria son: el positivismo y el
conductismo. Por medio del positivismo, modelo cientifico propio de las
ciencias fisico-naturales, se intentan conceptuar los fenémenos sociales y
educativos como objetivos en su naturaleza, el paso siguiente sera
afirmar que son objetivamente medibles, categorizables y definibles de
forma operativa. (Medina y otros, 2002, citado en Lazaro, 2012)

El conductismo, basado en el estimulo respuesta, donde se defiende una
concepcion lineal del aprendizaje que se realiza desde afuera, de una

forma externa al alumno. (Lazaro, 2012)

Lazaro (2012) sefiala que el curriculum que surge de estas bases es
considera como un proceso técnico, para conseguir en el alumnado
resultados preestablecidos desarrollando asi una perspectiva minuciosa

de enseflanza que se denomina “ensefianza programada”.

En el inicio de este tipo de curriculum, deciden que el curriculum lo
desarrollen expertos en cada una de las materias, por lo que el maestro
s6lo debera dar lo que aparece en los libros. En este ambiente la funcién
de la escuela seria optimizar los rendimientos, un papel totalmente

burocratico. (Lazaro, 2012)
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Lazaro (2012) indica que los detractores de esta teoria indican algunas
desventajas tales como: los maestros se convierten en consumidores de
productos de otros; la ensefianza se convierte en un proceso industrial y
esta totalmente desligada de la realidad social; ignora el papel cultural del
curriculum; y, dificultad de alcanzar los objetivos de rango superior.

b) Teoria practica

La teoria préctica también denominada por otros autores teoria

interpretativa, interpretativo simbdlica 6 hermenéutico fenomenoldgica.

La base pedagdgica de esta teoria es el cognitivismo con una vision
constructivista del aprendizaje. A esta teoria le interesa el resultado y
como se adquiere el conocimiento, dando asi una vision enddgena del
aprendizaje, es decir, se da de adentro a fuera. (Saenz, 1994, citado en
Lazaro, 2012)

El inicio de esta teoria surge al desarrollarse un modelo diferente de
implicacién en la practica por parte de los profesores. Lo cual supuso una
gran autonomia del profesorado que se le considera el autor del
curriculum. Por lo que la funcién de los especialistas externos es ayudar a
los practicos a mejorar el curriculum, ayudando a los profesores a

reflexionar sobre su practica. (Garcia, 1995, citado en Lazaro, 2012)

Lazaro (2012) indica que esta teoria tiene sus detractores y establecen
las siguientes desventajas: reproduce desigualdades sociales a través del
curriculum; y, se queda sélo en la comprensiéon e interpretacion de la

practica curricular, lo cual es insuficiente para mejorarla.
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c) Teoria critica 6 sociocritica

Sus bases las encontramos en la corriente de la Nueva Sociologia o la
Sociologia Critica apoyada a su vez por la teoria del lenguaje y el
psicoanalisis. (Lazaro, 2012)

Lazaro (2012) manifiesta que la metodologia que utiliza esta teoria es
reflexiva y dialéctica la cual esta dirigida a elaborar conocimientos con
una finalidad emancipatoria y liberadora, donde los hechos, intereses y
valores se encuentran interrelacionados. Segun esta concepcion el
curriculum debe entenderse en su contexto histérico politico y econdémico;

y, aspira a convertirse en un instrumento de justicia social.

Garcia (1995) citado en Lazaro (2012) sefiala que esta propuesta de
curriculum ha supuesto avances para la teoria de curriculum debido a que
han provocado cambios en las concepciones anteriores de curriculum, y
han generado nuevos conceptos para seguir investigando como:
hermenéutica (proceso de interpretacion), praxis (actividades de
formulacién y solucion de problemas), reflexividad (autoanalisis), y

fenomeno logico (fendmenos experimentados).

Esta teoria también tiene criticas y entre las mas destacadas tenemos: se
le acusa de un cierto vacio de contenidos y de escasa rigurosidad; y se le
acusa de generar una teoria rica y comprensiva, pero dificil de realizar.
(L4zaro, 2012)

2.2.1.4. FUNDAMENTOS DEL CURRICULO

La educacion en la faceta individual y social, responde a una serie de
planteamiento socio-politicos y culturales, que le permiten adquirir
pertinencia en relacibn con las expectativas individuales y grupales.
(Grupo de postgrado, 2004)
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El Grupo de postgrado (2004) manifiesta que algunas disciplinas han
contribuido a la sistematizacion de los aportes de las fuentes curriculares
como la filosofia, la psicologia, la sociologia y la antropologia,

convirtiéndose en fundamentos del curriculum.

a) Filosofia

El Grupo de postgrado (2004) sefiala que la Filosofia sistematiza
aspiraciones tales como el tipo de hombre y de sociedad que se espera
alcanzar. Aporta en la politica educativa y sustenta el planteamiento de

objetivos y fines del sistema.

b) Psicologia

De acuerdo al Grupo de postgrado (2004) la Psicologia contribuye con
elementos para fundamentar el conocimiento del estudiante en sus
caracteristicas particulares, en la forma de enfrentar el proceso de
aprendizaje y en la manera cOmo interactan en diversos grupos y

situaciones.

Permiten analizar al individuo como una unidad bio-psiquica en sus
aspectos cognoscitivos, afectivos y psicomotores, en sus diferentes
etapas de desarrollo; y sustentar la seleccién de objetivos y contenidos;

establecer secuencias de aprendizaje, etc. (Grupo de postgrado, 2004)

c) Sociologia

El Grupo de postgrado (2004) afirma que la Sociologia sistematiza
principios los cuales permiten comprender los aportes del contexto socio-
cultural y las relaciones que se establecen entre las demandas sociales y

el proceso curricular.
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Estudia las estructuras de los grupos humanos, los principios que los
regulan, las diferencias que existen entre ellos; siendo estos aportes
esenciales para fundamentar el curriculum, ya que esta en un grupo

determinado. (Grupo de postgrado, 2004)

d) Antropologia

La Antropologia aporta principios para comprender el papel de la cultura
dentro del proceso de planificacion curricular, permite analizar el papel
gue juega en el proceso curricular la incorporacion de elementos
provenientes de la cultura sistematizada y cotidiana. (Grupo de postgrado,
2004).

Siendo algunos aportes de esta ciencia: todos los comportamientos del
individuo deben comprenderse y valorarse de acuerdo con el grupo al que
pertenece; toda accion pedagdgica debe adecuarse a las caracteristicas
culturales de los grupos en que se desarrollan. (Grupo de postgrado,
2004)

2.2.1.5. FUENTES DEL CURRICULUM

Andrade (2006) indica que las fuentes curriculares son los ambitos que
proporcionan informacion pertinente para decidir acerca del curriculo de

los estudiantes. Siendo de mayor importancia las siguientes:

a) Fuente socio-antropoldgica

Esta fuente provee informacion acerca de la sociedad y de la cultura para
la cual se esta preparando a los estudiantes. Permite decidir cuales son
las herramientas conceptuales, procedimentales y actitudinales que el
estudiante precisa para insertarse de forma critica y creativa en la

sociedad que le ha tocado vivir para mejorarla, transformarla vy
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enriquecerla. De esta manera los estudiantes pueden llegar a ser
miembros activos y responsables de la sociedad a la que pertenecen.
(Andrade, 2006)

Permitiendo asi tomar contacto con la realidad en la que se enmarca el
proceso pedagdgico, proporcionando informacion para responder a la

pregunta sobre ¢qué ensefar?. (Andrade, 2006).

b) Fuente psicoldgica

Esta fuente proporciona informacion relativa a las expectativas que se
tienen en cuanto al tipo de hombre que se desea formar (en términos de
valores, habilidades, destrezas, etc.); también provee elementos sobre la
idiosincrasia y caracteristicas particulares de un determinado pais. Se
plantea el perfil ciudadano que se propicia mediante el proceso educativo.
(Andrade, 2006)

Esta fuente proporciona informacién para responder a la pregunta sobre

¢,qué, como y cuando ensefiar?. (Andrade, 2006).

c) Fuente epistemolégica

La fuente epistemoldgica informa de las caracteristicas concretas del
ambito de experiencia y conocimiento o area curricular que compete, es
decir, se refiere a la estructura interna de la disciplina y sobre cuéles son
los contenidos esenciales de la misma, sus relaciones y los instrumentos
gue ofrece para comprender la realidad. Esta fuente informa sobre el

¢qué y como ensefar?. (Andrade, 2006)
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d) Fuente pedagdgica

La fuente pedagodgica recoge informaciéon sobre los planteamientos
tedricos que inspiran la practica docente y el proceso de ensefianza-
aprendizaje; y la experiencia propia del docente. La practica pedagdgica
permite tomar las mejores y adecuadas decisiones acerca del curriculo
para los estudiantes. También informa de como se aprenden los distintos
conocimientos, y asi poder decidir cuales seran las mejores estrategias,
métodos, recursos a utilizar para que lleve a cabo el aprendizaje. Por lo

gue esta fuente informa del ¢como ensefiar?. (Andrade, 2006)

2.2.1.6. TIPOS DE CURRICULO

a) Curriculo cerrado y rigido

El curriculo cerrado vy rigido es el resultado de la orientacion conductual,
no esta relacionado con las necesidades del pais, debido a que no
considera el contexto, alejandolo asi de la realidad y convirtiéndose en un
instrumento obsoleto que impide el desarrollo social. Este curriculo se
centra en el maestro y no se da una informacion integral del estudiante

por lo que impide la creatividad. (Andrade, 2006)

b) Curriculo flexible

Este curriculo se adapta a la realidad del entorno, por lo que viene a ser
una respuesta a las necesidades socioculturales de nuestro pais. La
orientacion humanista intenta superar las deficiencias de las anteriores,
relacionando al hombre-hombre, hombre-naturaleza y hombre-sociedad.
(Andrade, 2006)
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2.2.1.7. NIVELES DEL CURRICULO

Segun Forero (1996) citado en Panqueva (s.f) indica que la elaboracién

de los curriculos basicamente se trabajan en tres niveles:

v" Nivel macro, responde a lineamientos legales, propositos y
finalidades del sistema educativo. (Forero, 1996, citado en

Panqueva, s.f.)

v" Nivel meso, se relaciona con la propuesta o proyecto curricular
institucional. (Forero, 1996, citado en Panqueva, s.f.)

v Nivel micro, corresponde a la concrecion curricular reflejada en los
programas de las asignaturas o en las actividades de aula

programadas. (Forero, 1996, citado en Panqueva, s.f.)

2.2.2. LA FORMACION BASADA EN COMPETENCIAS

De acuerdo con Catalano, Avolio y Sladogna (2004) la formacion
profesional basada en competencias incluye aspectos tales como: la
organizacién y la gestion de los centros, el rol docente y las modalidades

de ensefanza y de evaluacion.

Catalano, Avolio y Sladogna (2004) indican que los principios de la

formacion basada en competencias se refleja en:

v' Planeamiento curricular: disefio curricular y elaboracion de
modulos. (Catalano, Avolio y Sladogna, 2004)

v" Planeamiento didactico del mddulo: secuencia didactica y
materiales curriculares. (Catalano, Avolio y Sladogna, 2004)

v' Practica docente: metodologia de ensefianza-aprendizaje, y

evaluacion. (Catalano, Avolio y Sladogna, 2004)
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2.2.3. COMPETENCIAS EN LA EDUCACION SUPERIOR
2.2.3.1. DEFINICION DE COMPETENCIAS

Las competencias son actuaciones integrales que permiten identificar,
interpretar, argumentar y resolver problemas del contexto con idoneidad y
ética, integrando el saber ser, el saber hacer y el saber conocer. (Tobon,
Pimienta y Garcia Fraile, 2010, citado en Méndez, 2010)

2.2.3.2. CLASIFICACION DE LAS COMPETENCIAS

Segun CINDA vy la Universidad del Norte (2005) indica que las

competencias se clasifican en:

a) Competencias Béasicas o instrumentales

CINDA y la Universidad del Norte (2005) manifiestan que las
competencias basicas estan asociadas a conocimientos fundamentales,
gue se adquieren en la formacion general, los mismos que permiten el
ingreso al trabajo. Ejemplo: habilidad para la lecto - escritura,

comunicacion oral, calculo.

b) Competencias Genéricas o0 transversales o intermedias o

generativas o generales

CINDA vy la Universidad del Norte (2005) afirman que las competencias
genéricas estan relacionadas con los comportamientos y aptitudes de
labores propias de diferentes ambitos de produccién. Ejemplo: capacidad

para trabajar en equipo; saber planificar, habilidad para negociar.
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c) Competencias Especificas o técnicas o especializadas

CINDA vy la Universidad del Norte (2005) indican que las competencias
especificas estan relacionadas con aspectos técnicos directamente
vinculados con la ocupacion. Ejemplo: Operaciéon de maquinarias

especializadas, formulacion de proyectos de infraestructura.

2.2.3.3. METODOLOGIA DE LAS COMPETENCIAS

La formacion por competencias y estandares involucra el desarrollo de la
inteligencia de los educandos considerando importante a la creatividad y

al pensamiento auténomo. (Morales, 2008)

La labor del docente en el aula se debe centrar principalmente en las
operaciones mentales y en las estructuras cognitivas, las cuales
proporcionan a los estudiantes las herramientas mentales basicas para

aprender a interpretar, argumentar y proponer. (Morales, 2008).

Morales (2008) atribuye que las competencias cognitivas simples son
operaciones mentales, ya que requieren un nivel minimo de abstraccion,
mientras que las competencias cognitivas complejas son las estructuras o

funciones cognitivas, de alto nivel de abstraccion.

2.2.3.4. COMPETENCIA PROFESIONAL Y LABORAL

Caraguay y Gémez (2011) indican que el concepto competencia laboral
engloba al concepto de competencia profesional, debido a que lo laboral

involucra todo lo relacionado con el mundo del trabajo (profesion u oficio).

Ademas, Caraguay y GOmez (2011) manifiestan que la competencia
laboral es un proceso integral de formacion que en su disefio conecta el

mundo del trabajo y la sociedad en general, con la educacion.
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Algunos autores definen competencia laboral como una capacidad o
como aptitud; y, esta tiene cuatro caracteristicas en comun. (Rico, 2003,

citado en Caraguay y Gomez, 2011):

v Toma en cuenta el contexto: El contexto esta constituido por un
conjunto de situaciones reales en donde deberan ejercerse las
competencias. (Rico, 2003, citado en Caraguay y Gomez, 2011)

v' Esta asociada con criterios de ejecucién o desempefio: Los
criterios de desempefio siempre se estableceran previamente a la
instrucciéon e identifican los indicadores de evaluacién que
determinan el éxito en el dominio de la competencia, en armonia
con los requerimientos del mercado de trabajo. (Rico, 2003, citado
en Caraguay y Gémez, 2011)

v Implica responsabilidad: En la formacion profesional por
competencias laborales, el estudiante es el responsable de su
aprendizaje. El tiempo que tarde en alcanzar el dominio de una
competencia depende de la gestiobn que haga del mismo. (Rico,
2003, citado en Caraguay y Gomez, 2011)

v' Es el resultado de un proceso de integracién: El objetivo de
aprendizaje es lo que el profesor espera que el estudiante sea
capaz de hacer al final del curso, mientras que la competencia
laboral identifica los resultados esperados por el mundo del trabajo,
en términos del nivel de dominio de las tareas y funciones
profesionales, donde se integran los conocimientos, las habilidades

y las actitudes. (Rico, 2003, citado en Caraguay y Gomez, 2011)

2.2.3.5. LA COMPETENCIA GENERAL

La competencia general detalla el rol o los roles fundamentales
identificados en la figura profesional en forma de funciones u objetivos de

la produccién. (Caraguay y Gémez, 2011)
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2.2.3.6. UNIDAD DE COMPETENCIA

Se llama unidad de competencia al conjunto de realizaciones
profesionales, criterios de realizacion y especificaciones del campo
ocupacional, que expresan los logros, resultados, acciones o
conocimientos esperados de las personas en las situaciones de trabajo.

(Caraguay y Gomez, 2011)

La unidad de competencia, es la competencia minima acreditable y
recomendable en el mercado laboral, y se obtienen de la division de la
competencia general de la figura profesional. Esta debe ser identificable y
reconocible en el mundo laboral como un conjunto de puestos de trabajo,
y debe tener una vigencia actual y proyeccion de futuro. (Caraguay y
Gbémez, 2011)

2.2.3.7. ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Los elementos de competencia describen los resultados esperados de la
persona en situaciones similares al campo laboral, expresa los logros o
resultados de acciones de la competencia profesional. (Caraguay y
Gomez, 2011)

2.2.3.8. CRITERIOS DE REALIZACION
Los criterios de realizacion expresan el nivel requerido de la realizacion
profesional. Cada criterio de desempefio especifica una caracteristica de

la realizacion profesional bien hecha. (Caraguay y Gomez, 2011)

Caraguay y Gomez (2011) manifiestan los siguientes requisitos para

elaborar los criterios de realizacion:
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v" Deben ser precisos.

<\

Deben describir elementos de competencia observables.
v' Deben describir solo aspectos esenciales de los elementos de
competencia.

v Deben referirse a productos o resultados del trabajo.

<\

Deben incluir los aspectos mas globales de la competencia.

v" No deben reflejar procedimientos o métodos muy especificos.

2.2.3.9. DISENO CURRICULAR MODULAR

Gonzalez (2009) en su trabajo “Teorias y Diseno Curricular”, indica que el
desarrollo curricular corresponde al conjunto de intenciones educativas
gue se traducen en saberes, destrezas y actitudes a desarrollar, objetivos
y contenidos a ensefiar. Es la planificacién de acciones que nos hablan de
como ensefiar a través de metodologias, secuencias didacticas,
elaboracion y seleccion de materiales, actividades y criterios de

evaluacion.

Por lo que incluye tanto la dimension de la prescripcion el plan o la idea
de lo que se espera que suceda en una institucion educativa como la de
la realidad, lo que realmente sucede en ella. Asimismo, y en el caso de la
formacion para el trabajo, el componente Desarrollo Curricular involucra a
distintos actores: el centro de formacién donde se concreta y realiza la
propuesta curricular; los sujetos de atencidn, los y las destinatarias
individuales y colectivas de la formacion; los referentes del mercado de
trabajo que comprenden las necesidades del entorno productivo y social y

de la poblacion destinataria. (Gonzalez, 2009)

La interaccion de recursos, practicas y actores operan como contenidos
de ensefianza y no estan explicitados en el disefio curricular, constituyen

los curriculos ocultos y omitidos. (Gonzalez, 2009)
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Caraguay y Gémez (2011) atribuyen que para la elaboracién de un disefio
curricular por competencias laborales es necesario: determinar
competencias laborales; ademas de las caracterizaciones del sector
productivo, de la institucion y de la especialidad, después que se debe
realizar el analisis de la situacion de trabajo, tener la definicion del
profesional; las tareas y funciones que realiza; el proceso de trabajo en
que se desempefia; las operaciones que realiza, las habilidades,
conocimientos y habitos a adquirir; las cualidades de la personalidad,
actitudes, valores que debe desarrollar los equipos a manejar; las
condiciones en la industria, los requisitos para ejercer las funciones de la

especialidad y el modo de ejecucion de las tareas.

Segun Robitaille y Daigle (1999) citado en Cejas (s.f.) indica que un
disefio curricular por competencias laborales se caracteriza por poseer los

siguientes principios para su estructuracion:

v' Los programas de formacion se organizan y estructuran a partir de
competencias a formar y/o desarrollar.

v' Las competencias varian en funcién del contexto en el que se
aplican.

v' Las competencias se describen en términos de resultados y
normas.

v Los representantes del mundo del trabajo participan en el proceso
de disefio, durante el desarrollo y en la evaluacion curricular.

v' Las competencias se evallan a partir de los componentes que la
integran.

v' La formacién tiene un alto contenido practico experimental.

Caraguay y Gomez (2011) indican que los criterios de desempefo
establecen las exigencias que el estudiante debe cumplir para alcanzar
los resultados esperados en términos de logros cognitivos, motivacionales

y de cualidades personales.
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También, es necesario segun Siqueira (s.f.) citado en Cejas (s.f.) tener en
cuenta que el docente desempefia la funcion de mediador entre el sujeto
del aprendizaje y las competencias, le permite que se trabaje con el
estudiante para poder ver su potencial de saber; propone que las
actividades realizadas en el aula, laboratorio, 0 empresa se realicen en

grupo y de manera individual.

Caraguay y Gomez (2011) manifiestan que el rol del educando debe ser
protagénico, que pueda tomar decisiones, que se auto prepare
correctamente para las actividades y que pueda participar en las
cuestiones importantes del proceso de formaciéon, por lo que se debe
crear espacios de reflexién y discusion de como el estudiante desarrolla
sus competencias, de qué estrategias de aprendizaje debe desarrollar,
como son sus métodos de estudio, como y cuanto ha crecido como

persona.

Ademas, Caraguay y GOmez (2011) afirman que el médulo constituye una
unidad autébnoma con sentido propio y se articula con los distintos
moddulos que integran la estructura curricular. El propdsito formativo de

cada modulo se vincula con los elementos de competencia.

2.2.4. ESTANDARES CURRICULARES
2.2.4.1. CONCEPTO DE ESTANDAR

En la Educacion Superior, el estandar es el nivel o grado definido como
necesario e indispensable para que algo pueda considerarse aceptable.
Un estandar se codifica como aceptable, en un campo de ejercicio
determinado. (ICFES, s.f., citado en Morales, 2008).

Los estandares constituyen las metas curriculares de cada area y grado,
funcionan como referentes comunes para la practica pedagdgica y los

procesos de evaluacion interna y externa del aprendizaje. (Morales, 2008)
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Morales (2008) indica también que los estandares son competencias de
tipo cognoscitivo, es decir, dominio de los conceptos basicos de cada
area como Matematica, Lengua Castellana y Ciencias Naturales, junto
con la correspondiente utilizacion o aplicacion préactica de dichos
conceptos.

2.2.5. LA CALIDAD APLICADA A LA EDUCACION SUPERIOR
2.2.5.1. CALIDAD TOTAL
2.2.5.1.1. DEFINICION

Zambrano (2007) indica que la calidad total es una estrategia y un modelo
de gestién enfocado hacia el cliente. La calidad total se refiere al producto
0 servicio en si, y a la mejoria permanente del aspecto organizacional,
gerencial; tomando una empresa como una maquina gigantesca, donde
cada trabajador, esta comprometido con los objetivos empresariales. La
calidad total es un sistema de gestion de calidad que abarca a todas las
actividades y a todas las realizaciones de la empresa, poniendo énfasis

en el cliente interno y en la mejora continua.

2.2.5.1.2. CALIDAD EN EDUCACION

Martinez y Riopérez (2005) indican que el concepto de calidad de la
educacién, asume un enfoque global de gestién de la institucion con la
colaboraciéon de todos los implicados en la institucion educativa. La
calidad obtenida tiene que ver con la calidad de las metas pretendidas,
concretadas en objetivos, criterios y estdndares que guien su realizacién y

la comprobacién de su consecucion.

Ademas, Martinez y Riopérez (2005) manifiestan que la calidad en la
educacion se ha definido como funcionalidad, eficacia y eficiencia. La
funcionalidad es la respuesta dada a las necesidades de formacién de la

sociedad por el sistema educativo. Una organizacion sera eficaz si logra
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las metas educativas de calidad que se habia propuesto, y sera eficiente
Si usa correctamente sus recursos, tanto personales como econémicos y

materiales.

2.2.5.1.3. MODELOS DE CALIDAD

Montilla (2003) sostiene que los modelos de calidad sirven para evaluar el
nivel de calidad de un centro educativo, de una organizacién o de algun
tipo de entidad, que decide homologarse y presentar a la sociedad sus

logros.

El modelo de Deming creado en 1951, el modelo Malcolm Baldrige en
1987 y el Modelo Europeo de Gestion de Calidad (EFQM) en 1992, han
sido objeto de acomodaciones aplicables al campo educativo. (Montilla,
2003)

a) MODELO DE DEMING

Este modelo se establecio con el fin de promover el control estadistico de
calidad en las empresas. Busca la implicacion general de todos los
niveles de la organizacion, desde la direccién general hasta los puestos
mas inferiores; y, concede mas relevancia a los procesos que a los
resultados aun cuando se basa en el control estadistico de la calidad.
(Montilla, 2003)

Kaufman y Zahn (1993), citado en Montilla (2003) manifiesta que Deming
establecié una secuencia de acciones en torno a catorce principios. Han
realizado una acomodacion para su aplicacion en las instituciones

educativas:
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1. Crear la constancia del propésito para el mejoramiento del producto y el
servicio. Para el centro la preocupacion debe ser el rendimiento y el éxito
de los alumnos.

2. Crear una nueva filosofia. Se debe avanzar hacia un modelo centrado
en el estudiante, en los contenidos, etc.

3. Abandonar la dependencia de la inspeccién permanente para el logro
de la Calidad. Se debe evolucionar hacia la autoevaluacion y hacia el
aprendizaje de acuerdo con el propio ritmo, basdndose en la meta general
del éxito dentro y fuera del centro educativo.

4. Cesar la practica de reconocer solo el rendimiento individual del
estudiante en clase.

5. Mejorar constantemente el sistema de ensefanza-aprendizaje,
orientacion educativa y servicio de apoyo del centro.

6. Establecer la formacion en el ejercicio. Cada uno debe aprender
constantemente de su propio trabajo, de sus resultados y de nuevas
investigaciones.

7. Institucionalizar el liderazgo, que sustituir4 los niveles jerarquicos de
formacion y supervision.

8. Desterrar el miedo, con el fin de que todos y cada uno puedan
contribuir al éxito de la Institucion.

9. Romper barreras entre clases, niveles, especialidades, centros
educativos, departamentos y niveles de gestion.

10. Eliminar exhortaciones y objetivos numéricos de responsabilidad
individual que puedan crear relaciones de oposicién y competitividad.

11. Excluir cuotas o estandares y gestion por objetivos.

Es decir, que el modelo de calidad propuesto por Deming exige un cambio
de la filosofia tradicional de gestion que debe ser asimilado y asumido por
todos los miembros, debido a que cada uno de ellos es clave para lograr

la mejora continua de todos los procesos.(Montilla, 2003)
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b) MODELO BALDRIGE

Este modelo presenta una complejidad mayor que el modelo de Deming,
debido a que establece diferentes ponderaciones porcentuales para
distintas categorias estimativas. Ademas, fija como metas a conseguir, la
satisfaccion del cliente y no tanto los resultados mismos; y la aparicion de
una nueva categoria, la cual es la del liderazgo de los directivos.(Montilla,
2003)

Este modelo esta centrado en la satisfaccion del cliente y en la
implicacion de todos los componentes del centro educativo como

organizacién. (Cantén, 2001, citado en Montilla, 2003)

Segun Islas y Vazquez (2005) manifiestan que este modelo es
descriptivo, no prescriptivo, es decir, que los criterios ofrecen la
posibilidad de generar los estandares que la institucion determine como
metas que deben alcanzarse en lugar de que algun experto le sefale lo
gue debe de hacer. Su enfoque se ocupa de los valores de la cultura

organizacional de la institucion y de sus procesos.

Ademas, Islas y Vazquez (2005) sostienen que el modelo ha sido
construido considerando una serie de valores y de conceptos vitales para
su institucion, tales como el liderazgo visionario, la educacion centrada en
el aprendizaje, el aprendizaje individual e institucional, la valoracion de los
profesores, el personal de apoyo y los proveedores, el enfoque hacia el
futuro, la administracion para la innovacion, la respuesta rapida y flexible,
la administracion con fundamentos, la ciudadania y la responsabilidad
publica, el enfoque de los resultados y de la creacion de valor agregado, y
una perspectiva de sistemas. Estos criterios ayudaran a la Institucion a
utilizar sus recursos mas eficientemente, a mejorar su comunicacion
organizacional, su productividad y efectividad y a alcanzar sus metas

estratégicas.
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¢) MODELO EUROPEO EFQM

El Modelo de Excelencia de la Asociacion Europea para la Gestion de

Calidad (EFQM), puede ser utilizado como:

Herramienta para la autoevaluacion.
Modo de comparar las mejores practicas entre organizaciones.
Guia para identificar las areas de mejora.

Base para un vocabulario y estilo de pensamiento comun,

NN

Estructura para los sistemas de gestion de las organizaciones.

Segun Martinez y Riopérez (2005) sostienen que la finalidad de este
modelo aplicado al &mbito educativo es conocer la realidad del centro
mediante la autoevaluacion, y reflexionar sobre ella, para elaborar planes
y estrategias de mejora. Estas dos caracteristicas, junto con la implicacion
de todos en el proceso de autoevaluacion y la toma de decisiones, inciden
en la mejora de la calidad de los servicios que el Centro Educativo presta
a la sociedad. El modelo define nueve factores criticos denominados
criterios para el buen funcionamiento de la organizacion, fundamentados
en elementos o indicadores. La existencia o no de dichos indicadores en
la institucién, como procedimiento para la autoevaluacion, permite tener
un conocimiento del funcionamiento del centro basado en hechos, con el
proposito de elaborar proyectos y planes de mejora en coherencia con las
necesidades detectadas. La utilizacion de la autoevaluacion para la
recogida de informacién, como herramienta de mejora continua, permitira
avanzar en el logro de la politica y estrategia del centro, concretados, en
los objetivos de aprendizaje y formacion de los alumnos, teniendo en
cuenta la formacion del personal y los recursos necesarios hacia la

excelencia.
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2.2.5.2. CALIDAD EN LA EDUCACION SUPERIOR

UNESCO (1998) citado en Pachas (s.f.) sostiene que la calidad en la
Educacién Superior es un concepto multidimensional de multiples niveles,
dinamico, que se relaciona con los elementos contextuales de un modelo
educacional, con la mision y fines institucionales, y con estandares
especificos dentro de un sistema, institucion, programa o disciplina
determinados. Por lo que, la calidad puede adquirir significados diferentes

dependiendo de:

v' la comprension de los diversos intereses de distintos grupos
comprometidos o actores en la Educacion Superior;

v’ sus referencias: insumos, procesos, productos, misiones, objetivos,
etc.;

v' los atributos o caracteristicas del mundo académico que se
considera necesario evaluar; vy,

v' el periodo histérico en el desarrollo de la Educacion Superior.

2.2.5.3. LA EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA EDUCACION

Montilla (2003) considera que la evaluacion es un proceso que provoca la
comprension del proceso educativo, aporta datos, posibilidades
interpretativas y favorece la reflexion institucional que conduce a

decisiones participativas que atienden a los problemas educativos.

Tiana (s.f) indica que en la actualidad se evaltan algunos aspectos como
los aprendizajes de los alumnos, la actividad profesional de los docentes,
el disefio y el desarrollo del curriculo implantado en las escuelas e
institutos, la organizacion y el funcionamiento los centros educativos, los
programas de intervencion psicopedagdgica, las innovaciones didacticas
u organizativas puestas en practica, el rendimiento de las diversas

parcelas o del conjunto del sistema educativo, o el impacto de las politicas
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educativas adoptadas. La evaluacién permite otorgar una promocion
académica o profesional, acreditar una institucion o decidir el futuro de un

programa educativo.

El elemento del proceso educativo que méas atencién ha recibido en la
educacién universitaria es el de la evaluacion de la ensefianza, puesto
que la evaluacion se ha considerado el principal instrumento para la

mejora de la calidad de ésta. (Montilla, 2003)

2.2.5.4. EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Un sistema de aseguramiento de la calidad comprende una serie de
procesos de tipo preventivo, basados en estandares que promueven una
buena gestion administrativa y permiten que las cosas se hagan de la
mejor manera posible, para lograr la satisfaccion de clientes internos
(profesores, estudiantes) y externos (padres de familia, empresas,
entidades gubernamentales, sociedad en general). (Toranzos, 2000,
citado en Montilla, 2003)

Montilla (2003) afirman que las instituciones deben:

v Identificar los procesos necesarios para el sistema de gestiéon de la
calidad y su aplicacion a lo largo de la organizacion.

v' Determinar la secuencia e interaccion de estos procesos.

v Determinar los criterios y métodos requeridos para asegurar que el
funcionamiento y el control de los procesos sean efectivos.

v' Asegurar la disponibilidad de recursos e informaciéon necesarios
para apoyar el funcionamiento y el seguimiento de los procesos.

v' Medir, realizar el seguimiento y analizar estos procesos, e
implementar las acciones necesarias para alcanzar los resultados

previstos y la mejora continua de estos procesos.
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Para asi garantizar el correcto funcionamiento del sistema y el logro de
los objetivos propuestos; establecer, documentar, implementar vy
mantener un sistema de gestion de la calidad y mejorar continuamente su

eficacia.

2.2.6. MODELO CONSTRUCTIVO DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE
PARA LA EDUCACION SUPERIOR

Lépez (2006) manifiesta que se debe primero hablar de calidad en el
proceso ensefianza-aprendizaje para poder hablar de calidad de los
profesores. Hoy en dia, existe un momento de cambio educativo profundo
en las aulas universitarias. Un cambio referido a la estructura organizativa
de las Carreras y de gestion de las Universidades, asi como también un
cambio que transforma de raiz la direccion y la calidad de las
interacciones educativas que se producen dentro de las aulas, en el grupo

de aprendizaje que constituyen estudiantes y docentes.

El avance de la Didactica y de la Psicologia educativa ha proporcionado
conocimiento fiable de la ensefianza y del aprendizaje, contrastado ya
suficientemente en experiencias practicas de la ensefianza universitaria,
centrada en la transmision de contenidos a través de la construcciéon de

conocimientos por parte del estudiante. (Lopez, 2006)

Lépez (2006) indica que el modelo de construccion de conocimiento en el

aula universitaria se articula en torno a los siguientes focos:

v' Andlisis de las finalidades formativas de la ensefianza universitaria.
v Principios didacticos de intervencion docente.
v’ Ejes para la organizaci6n de un entorno de aprendizaje

constructivo.
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Es preciso que se difunda entre el profesorado este modelo de ensefianza
aprendizaje para facilitar y garantizar la efectividad del cambio. (Lopez,
2006)

2.2.6.1. ANALISIS DE FINALIDADES FORMATIVAS DE LA
ENSENANZA UNIVERSITARIA

El modelo de construccién de conocimiento se basa en la adquisicion de
capacidades (referidas preferentemente al campo cognitivo e intelectual,
al campo motdrico); o habilidades (referidas al campo afectivo y
emocional, al campo comunicativo y relacional o al campo de la insercion
socio-profesional) concretas para la realizacion de una tarea profesional
en circunstancias determinadas como objetivo de la ensefianza. (Lopez,
2006)

Ademas, Lopez (2006) indica que la enseflanza universitaria pretende,
formar profesionales altamente cualificados para la intervencion, el
analisis critico de la realidad y la produccién de nuevo conocimiento
mediante la investigacion. Por lo que, en el perfil profesional de cada
titulacion se especifican las capacidades generales de alto nivel (referidas
a la intervencién, al andlisis critico y a la investigacion) que los

estudiantes deben lograr en cada titulacién.

2.2.6.2. Principios didéacticos de intervencion docente.

Lambert y otros (1995) citado en Lépez (2006) sostienen que deben
considerarse los principios didacticos de acuerdo al modelo de
construccion de conocimiento para la realizacion de actividades y
organizacion de un entorno de aprendizaje 6ptimo, siendo estos:

v' Partir del conocimiento previo del estudiante.

v Hacer significativas las experiencias de clase.
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v' Facilitar la modificacion de la estructura de conocimiento del
estudiante.

v Fomentar el aprendizaje cooperativo que proporciona nuevos
referentes para la modificacion de la estructura cognitiva.

v" Promover la reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

v Aplicar instrumentos de evaluacion que informen sobre las nuevas
capacidades adquiridas en todos los ambitos, su grado de
desarrollo en cada estudiante, las dificultades surgidas en el
proceso y las lagunas formativas que aln persisten acabado el

tramo de ensefianza.

Lopez (2006) manifiesta dos premisas fundamentales del modelo de

construccion de conocimiento:

v' El estudiante posee una estructura previa de conocimiento que le
permite interpretar la realidad de intervencion con un grado de
profundidad caracteristico del momento de desarrollo en que se
encuentra, es decir, desde un nivel determinado de competencia
cognitiva. (L6pez, 2006)

v' La enseflanza universitaria proporciona actividades practicas, de
simulacion y de presentacion de resultados de la investigacion con
las que se pretende modificar la estructura previa de conocimiento
del estudiante, incrementar su nivel de competencia cognitiva v,
por tanto, la calidad de su interaccion con la realidad

profesional.(Lépez, 2006)

Lépez (2006) afirma que el aprendizaje es, por tanto, un proceso de
modificacion de la estructura previa para construir una nueva estructura
de conocimiento. El aprendizaje parte del nivel de competencia de cada
estudiante y pretende la modificacion de su estructura de conocimiento
previo para el logro de capacidades con distintos niveles de desarrollo en

funcién de las caracteristicas de cada estudiante.
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2.2.6.3. Ejes para la organizaciéon de un entorno de aprendizaje

constructivo.

La organizacion de la ensefianza que se ofrece al estudiante debe ser
transparente para el estudiante y coherente con las finalidades

propuestas. (L6pez, 2006)

Segun Lépez (2006) manifiesta que algunos ejes organizativos desde los

que podria construirse un entorno de aprendizaje constructivo serian:

a) La planificacién de la materia

La planificacion de la materia consiste en la redaccion del programa que
compromete al docente y a los estudiantes, y que especifica: (1) los
objetivos que pretende el profesor; (2) las competencias que deben lograr
los estudiantes; (3) las modalidades de seguimiento del programa; (4) el
temario de la materia; (5) el cronograma de actividades previstas; (6) el
sistema de evaluacién para cada una de las modalidades de seguimiento.
(L6pez, 2006)

b) El trabajo del estudiante

La poblacién de estudiantes que cursan una asignatura es muy diversa.
Existe diversidad en los niveles previos de dominio de los conocimientos
que pudieran exigirse para el buen aprovechamiento del curso; en los
intereses que los estudiantes tienen en cada materia concreta en funcion
de sus perspectivas profesionales; e igualmente son diversas las
situaciones personales de capacidad para la dedicacion al estudio en la
medida en que se simultanean y se superponen, a veces hasta en los
horarios, asignaturas o, incluso, alguna actividad laboral o de formacion
complementaria a la universitaria. Por 1o que es necesario ofrecer, desde

el programa de la materia, la posibilidad de distintas modalidades de
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seguimiento entre las que puedan encontrarse desde la modalidad
presencial y con evaluacion continua, hasta el seguimiento semipresencial
con pruebas finales que midan las competencias logradas por el

alumno.(L6pez, 2006)

c) Lacomunidad de aprendizaje

Un tercer eje organizativo de la ensefianza superior es la configuracion de
una comunidad de aprendizaje en cada centro, entre los estudiantes y
docentes de una misma titulacion. Se habla de comunidad de aprendizaje

en dos sentidos. (Lopez, 2006)

v A la necesidad de establecer instancias de coordinacion entre los
docentes y los estudiantes de la titulacibn de modo que se reduzcan
algunos de los males que afectan a nuestra ensefianza universitaria
como son el solapamiento de los contenidos o la microfragmentacion
de los saberes de manera que materia a materia se pierde la nocién
del perfil profesional general que desde la titulacion se esta formando.
Esas instancias de coordinacion pueden ser comisiones académicas
de titulacion en las que estan representados los estudiantes, o0 equipos
docentes de cada uno de los cursos, donde (desde una vision
complementaria a la de los departamentos) se discute de cuestiones
académicas para mejorar la calidad de la titulacién. (Lépez, 2006)

v" En un segundo sentido, hablar de comunidad de aprendizaje, supone
aceptar que el propio centro realiza una tarea formativa, mas alla de la
gue se realiza desde cada materia, y puede disponer una gran
cantidad de recursos humanos Yy de acciones formativas
complementarias a las clases, a disposicion de toda la comunidad

universitaria. (Lopez, 2006)



43

d) Lacomunidad de desarrollo profesional.

Un dltimo eje organizativo hace referencia a las relaciones de la
universidad con el mundo de la intervencién profesional. El centro
universitario debe tejer una red de profesionales que colaboran en la
formacion de los estudiantes, bien porque los reciben para hacer
practicas, bien porgue los conocen en las clases a las que son invitados
por diferentes docentes. Ademds, el centro debe ser la casa de los
profesionales en activo para crear una comunidad a la que pertenecen los
formadores, los profesionales en formacion y los profesionales en
ejercicio. De tal manera que formacion inicial y formacion permanente no
sean dos realidades separadas, sino que formen un solo continuo de

formacion y desarrollo profesional. (Lopez, 2006)

2.2.7. FUNDAMENTACION LEGAL DE LA EDUCACION SUPERIOR EN
EL ECUADOR

Art. 8.- Seran Fines de la Educacion Superior.- La Educacion Superior

tendra los siguientes fines:

a) Aportar al desarrollo del pensamiento universal, al despliegue de la
produccion cientifica y a la promociéon de las transferencias e
innovaciones tecnoldgicas.

b) Fortalecer en las y los estudiantes un espiritu reflexivo orientado al
logro de la autonomia personal, en un marco de libertad de
pensamiento y de pluralismo ideolégico.

c) Contribuir al conocimiento, preservacion y enriquecimiento de los
saberes Ancestrales y de la cultura nacional.

d) Formar académicos y profesionales responsables, con conciencia
ética y solidaria, capaces de contribuir al desarrollo de las
instituciones de la Republica, a la vigencia del orden democratico, y a

estimular la participacion social.
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Art. 93.- Principio de calidad.- El principio de calidad consiste en la
basqueda constante y sistematica de la excelencia, la pertinencia,
produccion Optima, transmision del conocimiento y desarrollo del
pensamiento mediante la autocritica, la critica externa y el mejoramiento

permanente.

Art. 94.- Evaluacién de la calidad.- La Evaluacion de la Calidad es el
proceso para determinar las condiciones de la institucién, Carrera o
programa académico, mediante la recopilacion sistematica de datos
cuantitativos y cualitativos que permitan emitir un juicio o diagnostico,
analizando sus componentes, funciones, procesos, a fin de que sus
resultados sirvan para reformar y mejorar el programa de estudios,
Carrera o institucion. La Evaluacion de la Calidad es un proceso

permanente y supone un seguimiento continuo.

2.2.8. INGENIERIA EN ALIMENTOS.
2.2.8.1. FUNDAMENTACION SOCIOECONOMICA

La alimentacién ha sido y sigue siendo la actividad basica de cualquier
necesidad en todas las épocas y esta intimamente ligada a la
composicién de la poblacion y de sus formas de vida, que a su vez
dependen de las condiciones y caracteristicas que ofrece cada region del
pais a sus habitantes. (CEPYCA, 2001)

En los dltimos afios, las poblaciones de los paises industrializados han
experimentado un cambio en sus formas de vida mucho mas rapido que
en épocas precedentes. Un apartado importante lo constituyen los habitos
alimentarios, en cuya modificacion han intervenido tanto los factores
socioecondmicos como las nuevas tecnologias aplicadas en la industria
alimenticia. (CEPYCA, 2001)
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2.2.8.2. FUNDAMENTACION EPISTEMOLOGICA

La Ingenieria en Alimentos, es una rama de las ciencias que estudia la
aplicacién de los procesos y operaciones de ingenieria quimica en la
estabilizacion y conservacion de productos alimenticios, para su consumo
mediato. (CEPYCA, 2001)

2.2.8.3. FUNDAMENTACION PSICOEDUCATIVA

El modelo curricular que sustenta la formacion del Ingeniero en Alimentos,
no puede estar ligado al conductismo ortodoxo en que al ser humano lo
circunscribe a recibir estimulos y generar respuestas. No se limita su
proceso de aprendizaje al sistema autonomo, donde el estudiante siempre
estara a la espera de un refuerzo brindado por el docente, sino que se
incluyen tecnologias investigativas, donde el estudiante sera el
responsable de generar su propio conocimiento, participando activamente

en el proceso de construccion de su conocimiento. (CEPYCA, 2001)

2.2.9. NUTRICION
2.2.9.1. FUNDAMENTACION TEORICA

Lezama, et al (2008) indica que la interaccion del hombre con su
ambiente es tan compleja que hace que los factores determinantes de los
problemas nutricionales que afectan a las sociedades humanas sean
diversos, siendo necesario entender todos esos factores como requisito
indispensable para su correcciébn y prevencién. El manejo de los
conceptos basicos sobre nutricion y alimentacion permite visualizar la
complejidad y reconocer la importancia de las acciones que son

requeridas, para mejorar la salud y calidad de vida de las poblaciones.
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2.2.9.2. FUNDAMENTACION LEGAL

Art. 13. Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente
producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas

identidades y tradiciones culturales. (Constitucion del Ecuador, 2008).

2.2.9.3. OBJETIVOS QUE PERSIGUE LA ASIGNATURA DE
NUTRICION

Los objetivos de esta asignatura son:

v Brindar las bases necesarias a la comprension de los principios de
la nutricién y el metabolismo, analizando los procesos fisiol6gicos
gue determinan la interaccion entre los alimentos y sus nutrientes.

v Analizar los principios fundamentales del valor nutricional de los
alimentos y sus aplicaciones a la industrializacion y/o
transformacion de los mismos.

v" Brindar los conocimientos basicos del comportamiento alimentario,
las preferencias y selecciones de nutrientes y las alteraciones
nutricionales.

v Brindar una perspectiva de la situacién nutricional de la regién y del

mundo.

2.2.9.4. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA DE NUTRICION

La asignatura de Nutricion es una actividad académica de la formacion
profesional especifica del plan de estudios de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos, proporciona al estudiante el conocimiento necesario de los
elementos que se deben tener en cuenta, desde el punto de vista de las

necesidades nutricionales o del comportamiento alimentario, asi como



47

desde el punto de vista del alimento, en un todo teméatico que encierra los

nutrientes esenciales a la vida y a la salud humana.

2.3. HIPOTESIS

El disefio microcurricular con enfoque por competencias incide
positivamente en la calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje de la

asignatura de Nutricion.

2.4. VARIABLES DE LA INVESTIGACION
2.4.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

Disefio microcurricular con enfoque por competencias de la asignatura de
Nutricion en la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad

Técnica de Machala.

2.4.2. VARIABLE DEPENDIENTE

Calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje de la asignatura de

Nutricién.

2.5. DEFINICIONES CONCEPTUALES

Las variables de estudio que se plantearon en esta investigacion permiten
verificar la incidencia que tiene la aplicacién de un disefio microcurricular
adecuado de la asignatura de Nutricion en la Carrera de Ingenieria en
Alimentos ofertada por la Universidad Técnica de Machala, para
determinar el desenvolvimiento profesional, en funcion de las necesidades
de la sociedad orense. Segun varios autores la definicion de las variables

de estudio en esta investigacion es como sigue:
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e COMPETENCIAS:

Las competencias son actuaciones integrales que permiten identificar,
interpretar, argumentar y resolver problemas del contexto con idoneidad y
ética, integrando el saber ser, el saber hacer y el saber conocer. (Tobdn,
Pimienta y Garcia, 2010)

Las competencias son procesos complejos que las personas ponen en
accion, actuacion, creacion, para resolver problemas y realizar
actividades, aportando a la construccion y transformacion de la realidad.
(Gallego, 1999)

e CALIDAD:

La norma ISO 9000 (2000) define a la calidad como el grado en el que un

conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los requisitos.

Segun Vasquez (2007) citado en Estrada, Zuccarello e Hinojosa (2010)

indica que se pueden establecer las siguientes definiciones de calidad:

* Philip Crosby: "Calidad es cumplimiento de requisitos”.

« Joseph Juran: “Calidad es adecuacion al uso del cliente”.

« Armand V. Feigenbaum: “Calidad es satisfacciéon de las
expectativas del cliente”.

* GenichiTaguchi: “Calidad es la menor pérdida posible para la
sociedad”.

» William Edwards Deming: “Calidad es satisfaccion del cliente”.

» Walter A. Shewhart: “La calidad es el resultado de la interaccidn
de dos dimensiones: dimensién subjetiva (lo que el cliente quiere) y

dimension objetiva (lo que se ofrece)”.
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CAPITULO Il
METODOLOGIA DISENO DE LA INVESTIGACION

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION

La modalidad que se aplicé para el desarrollo de esta investigacion
corresponde a la de campo, ya que esta permite la generalizacion de los
resultados a situaciones afines por realizarse en una situacion natural; sin
embargo, no permite el riguroso control propio de la investigacion de
laboratorio. Las investigaciones llevadas a cabo en el aula se consideran

de este tipo.

Ademas, se aplicé la modalidad de investigacién aplicada, debido a que
permite la resolucion de problemas practicos inmediatos, en orden a
transformar las condiciones del acto didactico y a mejorar la calidad
educativa. El propdsito de realizar aportaciones al conocimiento tedrico es

secundario.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

e SEGUN LA FINALIDAD: Investigacion Aplicada; tiene como
finalidad primordial la resolucion de problemas practicos
inmediatos, en orden a transformar las condiciones del acto
didactico y a mejorar la calidad educativa. El propésito de realizar
aportaciones al conocimiento teérico es secundario. Un estudio
sobre un método de lectura para nifilos con dificultades perceptivas

seria un ejemplo de esta modalidad.



50

e SEGUN LA PROFUNDIDAD U OBJETIVO: Investigacion
explicativa o confirmatoria. Su objetivo es la explicacién de los
fendmenos y el estudio de sus relaciones para conocer su
estructura y los aspectos que intervienen en la dinamica de

aquéllos.

e SEGUN EL CARACTER DE LA MEDIDA: Investigacion
cuantitativa. Se centra fundamentalmente en los aspectos
observables y susceptibles de cuantificacion de los fenémenos
educativos, utiliza la metodologia empirico-analitica y se sirve de
pruebas estadisticas para el andlisis de datos. Es la modalidad de

investigacion que ha predominado en educacion.

e SEGUN EL MARCO EN QUE TIENE LUGAR: De campo o0 sobre
el terreno. El hecho de realizarse en una situacion natural permite
la generalizacion de los resultados a situaciones afines; sin
embargo, no permite el riguroso control propio de la investigacion
de laboratorio. Las investigaciones llevadas a cabo en el aula se

consideran de este tipo.

e SEGUN LA CONCEPCION DEL FENOMENO EDUCATIVO:
Investigacion nomotética. Pretende establecer las leyes generales
por las que se rigen los fendbmenos educativos, orientdndose hacia
explicaciones generales. Utiliza la metodologia empirico-analitica y

se apoya basicamente en la experimentacion.

3.3. POBLACION Y MUESTRA
3.3.1. POBLACION

La poblacion de estudio que se considero para el desarrollo de esta
investigacion fue establecida por 21 estudiantes que cursan el cuarto, y

quinto afio de la Carrera de Ingenieria en Alimentos en la Universidad
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Técnica de Machala, un docente que imparte la asignatura de Nutricién, y

cuatro expertos considerados de la siguiente forma: dos nutricionistas y

dos Ingenieros en Alimentos.

3.3.2. MUESTRA

3.3.2.1. MATRIZ DE INVOLUCRADOS

TABLA N° 1

GRUPO/INDIVIDUOS | TAMANO TAMANO TIPO DE METODOS

GRUPO (N) | MUESTRA MUESTREO /TECNICAS

(n)

ESTUDIANTES
INGENIERIA EN 21 21 [--mmmeee ENCUESTA
ALIMENTOS (cuarto
y quinto afio)
DOCENTE DE LA 1 1 [--mmmmee- ENTREVISTA U
ASIGNATURA OBSERVACION
EXPERTOS 4 4 - ENTREVISTA

Fuente: Direccién de la Carrera de Ingenieria en Alimentos

Elaborado por: Andrea Solano.

No se aplicé ningun tipo de férmula para determinar el tamafio de la

muestra debido a que la poblacion de esta investigacion es pequefia.

Sin embargo, se aplicaron instrumentos de levantamiento de informacion

como encuestas, dirigidas especificamente a los estudiantes que cursan

el cuarto y quinto afio de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la

Universidad Técnica de Machala. Ademas, se aplicé un cuestionario al

docente que imparte la catedra de Nutricién en esta Carrera.
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Para el analisis de confrontacion de la informacién obtenida por medio de
los estudiantes y el docente que imparte la catedra de Nutricidon; se aplicd
un cuestionario a dos representantes de Instituciones Publicas expertos
en el &rea de Nutriciébn y a dos representantes de Industrias Alimentarias
de la provincia de El Oro, expertos en el Procesamiento de Alimentos.



3.3.3. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
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TABLA N° 2
VARIABLES DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES
CONCEPTUAL OPERACIONAL

ENFOQUE POR
COMPETENCIAS

Competencias:

Se entienden como
actuaciones integrales
para identificar, interpretar,
argumentar 'y  resolver
problemas del contexto
con idoneidad vy ética,
integrando el saber ser, el
saber hacer y el saber
conocer (Tobdn, Pimienta
y Garcia, 2010).

Competencias:
Conocimientos,
habilidades, actitudes vy
valores relacionados con
un desempefio esperado
en el campo del trabajo, de
acuerdo con las funciones
variadas que ahi son
necesarias y que requieren
un estandar de calidad que
puede ser evaluable.

Competencias
Bésicas

Autonomia e iniciativa personal
Comunicacion oral y escrita.
Elabora técnicamente informes de
las investigaciones realizadas.
Maneja herramientas informaticas
(navegadores 'y  motores) de
bldsqueda actualizada.

Elabora un diagnéstico real de las
necesidades del mercado laboral.
Capacidad de aprender a aprender.

Competencias
Genéricas

Valores profesionales, actitudes y
comportamientos.

Cuidado del medio ambiente.

Posee conocimientos basicos de
quimica, bioguimica y conservacién
de los alimentos.

Trabajo interdisciplinario.
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Competencias
Especificas

Identificar los nutrientes y otros
componentes de los alimentos, sus
funciones en el organismo, las
necesidades y recomendaciones, y
comprender las bases del equilibrio
energeético y nutricional.

Evaluar los principales factores que
determinan el valor nutritivo de los
alimentos, y saber expresarlo
adecuadamente a través del
etiquetado nutricional y otras formas
de expresion y comunicacion.

Saber integrar y evaluar la relacion
entre los nutrientes 'y otros
componentes de los alimentos con la
salud, y establecer las bases para

desarrollar alimentos con
propiedades nutricionales y
saludables.

Manejar bases de datos y tablas de
composicion de alimentos, de
raciones, de necesidades vy
recomendaciones nutricionales vy
guias alimentarias; y programas
informaticos para la evaluacion y
elaboracion de dietas.

Razonar de forma critica y utilizar
adecuadamente las fuentes de
informacion relacionadas con
nutricion, alimentacion y salud.
Aplicar los conocimientos adquiridos
al andlisis y resolucién de
problemas, y a la toma de
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decisiones en situaciones reales.
Comunicar y argumentar
eficazmente, tanto de forma oral
como escrita, sabiendo utilizar las
tecnologias de la informacién y la
comunicacién, en el amplio campo
de la Ciencia y Tecnologia de los
alimentos.

CALIDAD DEL PROCESO
DE ENSENANZA-
APRENDIZAJE

La calidad tiene que ver
con la coherencia de lo
que se ensefia y se
aprende, con el grado de

adecuacion a las
necesidades de
aprendizaje, presentes y
futuras, de los
aprendizajes concretos,
habida cuenta de sus
circunstancias y
expectativas particulares.

(Cano, 1999)

Realizar las actividades de
ensefianza-aprendizaje de
la forma mas eficaz y
eficiente.

e Rendimiento académico en la

Eficacia Asignatura de Nutricidn.
e Disefios y contenidos
Relevancia curriculares actualizados.
e Planificacion del programa
formativo.
e Desarrollo del programa
formativo (métodos empleados
Procesos por el docente).

e Docentes especializados en el
area de nutricién aplicada a la
tecnologia de alimentos.

e Infraestructura adecuada.

e Recurso y materiales didacticos.

Fuente: Universidad de Zaragoza, Universidad de Extremadura, Universidad Antenor Orrego. Universidad de la Republica.

Elaborado por: Andrea Solano.
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3.3.4. INSTRUMENTOS DE LA INVESTIGACION

Para el levantamiento de los datos se aplicd diferentes técnicas de
investigacibn como la aplicacion de encuestas y la realizacion de
entrevistas, las mismas que permitieron la aplicaciébn de los distintos
instrumentos de recoleccién de datos. El instrumento que se aplico en
esta investigacion fue el cuestionario, el cual estara dirigido a los
estudiantes de la Carrera. Ademas, se aplico un test, dirigido al docente
gue imparte la asignatura de Nutricidn, a Nutricionistas y a Ingenieros en
Alimentos que laboran en Instituciones Publicas e Industrias Alimentarias

de la provincia de EI Oro.

3.3.5. PROCEDIMIENTOS DE LA INVESTIGACION

La investigacion se desarroll6 segun el siguiente procedimiento:

1.- El problema considerado en esta investigacion, esta determinado en la
Facultad de Ciencias Quimicas y de la Salud de la Universidad Técnica
de Machala, tomando como objeto de estudio a la Asignatura de Nutricidén

de la Carrera de Ingenieria en Alimentos.

2.- Identificacion de la situacién conflicto y las causas que generan este

problema junto con las posibles consecuencias.

3.-Delimitacién del problema determinado a través del hecho cientifico y

formulacién del mismo.

4.- Elaboracion de obijetivos: uno general y cuatro especificos, los cuales

permitieron guiar el desarrollo de la investigacion.

5.- Investigacion de la fuente bibliografica y elaboraciéon de citas en

funcién de cada autor.
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6.- Planteamiento de hipédtesis y determinacién de un método para la

validacion de la misma.

7.- Planteamiento de variables: independiente y dependiente. Ademas,

sus definiciones conceptuales.

8.- Aplicacion de la metodologia de la investigacion, definida por la
modalidad y tipo de investigacion, la determinacion de la poblacién y
muestra, la operacionalizacion de las variables planteadas, la
determinacion de los instrumentos utilizados para el levantamiento de los
datos, el procesamiento y analisis de los datos, segun los procesos
estadisticos aplicados, para ello se aplicé el sistema informatico SPSS 1.5

para Windows version espafiol.

9.- Valoracién de los criterios para la elaboracion de la propuesta, en

funcion del problema planteado.

10.- Elaboracion del resumen, bibliografia, webgrafia y anexos.

3.3.6. RECOLECCION DE LA INFORMACION

Para la recoleccion de la informacion se realizé entrevistas a expertos en
la materia de Nutricion, para lo cual se considerd al docente que imparte

la asignatura, a nutricionistas y a Ingenieros en Alimentos.

También se aplicaron encuestas, las mismas que estuvieron dirigidas de
forma directa a los estudiantes de cuarto y quinto aiflo de la Carrera de
Ingenieria en Alimentos, para determinar datos que permitan la validacion
de la hipotesis planteada y a la vez corroborar con la informacion obtenida
mediante las entrevistas realizadas en lugares donde estos futuros

profesionales ejerceran su Carrera; se encuestaron a 21 estudiantes.
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CAPITULO IV
PROCESAMIENTO Y ANALISIS

4.1. PROCESAMIENTO

El procesamiento de los datos obtenidos en la investigacion, se lo realizé
por medio informatico, como lo es el programa estadistico SPSS1.5 para
Windows version espafiol. EL cual permitié determinar el comportamiento
de las variables planteadas y a la vez verificar los resultados; los mismos
gue permitieron mediante el andlisis estadistico el desarrollo de la

propuesta, para solucionar el problema planteado en esta investigacion.

4.2. ANALISIS

El andlisis de la informacion obtenida, a través de las distintas técnicas e
instrumentos de investigacion fue descrito por medio de graficas
estadisticas. Las cuales permitieron obtener los resultados expresados en

las graficas siguientes.
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1.- ASIGNATURA DE NUTRICION FUNDAMENTAL EN LA CARRERA
DE INGENIERIA DE ALIMENTOS.

Tabla N° 3
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos  Si 21 100,0 100,0 100,0

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 1

Hsi

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Anélisis:

El 100% de los estudiantes encuestados de la Carrera de Ingenieria en

Alimentos de la Universidad Técnica de Machala consideran que la

asignatura de Nutricion es importante en la malla curricular de esta

Carrera. Esto se debe a que la alimentacion del ser humano debe

satisfacer sus necesidades nutricionales para desarrollar una buena

actividad fisica y mental, siendo por ello necesario una alimentacion

adecuada en cada etapa de la vida caracterizada por necesidades

nutricionales diferentes y especiales.
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2.- CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA DE NUTRICION EN LA

CARRERA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS.

Tabla N° 4
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Véalidos BUENOS 1 4,8 4,8 4,8
REGULARES 15 71,4 71,4 76,2
INSUFICIENTES 5 23,8 23,8 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 2

W BUENOS
BIREGULARES
ClINSUFICIENTES

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Anélisis:

El 71,4% de los estudiantes de cuarto y quinto afio de la carrera de
Ingenieria en Alimentos respondieron que los contenidos de la asignatura
de Nutricibn en la carrera son regulares; mientras que el 23,8%
respondieron que son insuficientes; y el 4,8% dijeron que son buenos.
Esto puede deberse a que los contenidos no estan orientados al perfil de
salida de la Carrera y a las necesidades de la sociedad ecuatoriana

actual.
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3.- PROCESO DE ENSENANZA DEL DOCENTE QUE IMPARTE LA
ASIGNATURA DE NUTRICION.

Tabla N° 5
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos BUENO 4 19,0 19,0 19,0
INSUFICIENTE 17 81,0 81,0 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 3

W EUEND
[l INSUFICIENTE

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Andlisis:

El 81,0% de los estudiantes que cursaron la Asignatura de Nutricion en la
Carrera de Ingenieria en Alimentos indican que el proceso de ensefianza
del docente que imparte la asignatura de Nutricibn es insuficiente;
mientras que 19,0% indican que es bueno. Esto puede deberse que el
docente no aplica una metodologia adecuada, lo cual no les permite
conciliar el conocimiento tedrico y practico; y no permitiendo a la vez un

aprendizaje significativo por parte del estudiante.



4.-

IDENTIFICA NUTRIENTES Y OTROS COMPONENTES, SUS

FUNCIONES EN EL ORGANISMO, LAS NECESIDADES Y
RECOMENDACIONES.
Tabla N° 6
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos A VECES 4 19,0 19,0 19,0
NUNCA 17 81,0 81,0 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 4

B~ VECES
| [ ey

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Analisis:

El 81,0% de los estudiantes respondieron no estan en capacidad de
identificar los nutrientes y sus funciones en el organismo asi como
también los requerimientos; mientras que el 19,0% manifestaron que a
veces. Esto puede deberse a que la metodologia empleada para el

proceso de ensefanza-aprendizaje no fue idonea.
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5.- EVALUA FACTORES QUE DETERMINAN EL VALOR NUTRITIVO Y
LOS EXPRESA POR ETIQUETADO.

Tabla N° 7
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vaélidos FRECUENTEMENTE 2 9,5 9,5 9,5
A VECES 9 42,9 42,9 52,4
NUNCA 10 47,6 47,6 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 5

B FRECUENTEMENTE
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Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Analisis:

El 47,6% de los estudiantes encuestados indicaron que no son capaces
de evaluar los factores que determinan el valor nutritivo y expresarlos a
estos en el etiquetado; mientras que un 42,9% indicaron que a veces; y
un 9,5% no estan en capacidad de aquello. Esto se debe a la falta de un
laboratorio exclusivo para el area de Nutricion y por ende hay ausencia de
practicas para ello.
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6.- ESTABLECE BASES PARA DESARROLLAR ALIMENTOS CON

PROPIEDADES NUTRICIONALES Y SALUDABLES.

Tabla N° 8
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Véalidos A VECES 4 19,0 19,0 19,0
NUNCA 17 81,0 81,0 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 6

B~ vECES
ErUNCA

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Andlisis:

El 81,0% de los estudiantes que aprobaron la asignatura de Nutricion, la
cual esté incluida en la malla curricular de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos sefalan que no son capaces de establecer bases para
desarrollar alimentos con propiedades nutricionales y saludables;
mientras que el 19,0% indican que estan en capacidad de realizar aquello.
Esto se debe al desconocimiento de los requerimientos de la sociedad
actual asi como también desconocimiento de la relacién que existe entre

el procesamiento y el valor nutricional de los alimentos.



1.-

EVALUA Y ELABORA DIETAS APLICANDO PROGRAMAS

INFORMATICOS.
Tabla N° 9
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje vélido acumulado
Vélidos A VECES 8 38,1 38,1 38,1
NUNCA 13 61,9 61,9 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 7

B s vEcEs
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Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Anélisis:

De acuerdo a estos resultados indican que el 81,9% de los estudiantes de
la Carrera de Ingenieria en Alimentos no estan en capacidad de evaluar y
elaborar dietas aplicando programas informaticos; mientras que el 38,1%
indican que estan en capacidad de realizar aquello. Esto se debe al no

uso de las TIC's por parte del docente que imparte la signatura de
Nutricion.
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8.- RAZONA DE FORMA CRITICA Y UTILIZA FUENTES DE
INFORMACION.

Tabla N° 10
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos A VECES 2 9,5 9,5 9,5
NUNCA 19 90,5 90,5 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 8

B~ vECES
EHUNCA

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Andlisis:

Los resultados indican que el 90,5% de los estudiantes encuestados de
la Carrera de Ingenieria en Alimentos no tienen la capacidad de razonar
de forma critica y utilizar fuentes de informacion; mientras que el 9,5%
indican que estan en capacidad de realizar aquello. Lo cual es debido a
que docente que imparte la Asignatura de Nutricion no desarrolla

actividades a nivel virtual.



9.- ANALIZA Y RESUELVE PROBLEMAS Y TOMA DECISIONES.

Tabla N° 11
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos A VECES 3 14,3 14,3 14,3
NUNCA 18 85,7 85,7 100,0
Total 21 100,0 100,0
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Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 9

B vECES
WA

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Analisis:

El 85,7% de los estudiantes que cursaron la asignatura de Nutricién de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos indican en cuanto a esta interrogante
gue no estan en capacidad de aplicar conocimientos adquiridos al analisis
y resolucién de problemas, y a la toma de decisiones en situaciones
reales; mientras que el 14,3% indican que estan en capacidad de realizar
aquello. Esto es debido a que no se considerd para el desarrollo del
contenido de esta asignatura las necesidades de sociedad ecuatoriana
actual, asi como también la no aplicacién por parte del docente de
modalidades de accion pedagdgica que permitan el desarrollo de
competencias en los estudiantes.



10.- MEJORAR

EL

DISENO MICROCURRICULAR DE
ASIGNATURA NUTRICION EN LA CARRERA DE INGENIERIA DE

ALIMENTOS.
Tabla N° 12

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos  SI 19 90,5 90,5 90,5
NO 1 4,7 4,7 95,2
NO SE 1 4,8 4.8 100,0

Total 21 100,0 100,0

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

GRAFICO N° 10

Fuente: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano.

Analisis:

El 90,5% de los estudiantes encuestados indican que se debe mejorar el
disefio microcurricular de esta asignatura de acuerdo a las necesidades
que requiere la sociedad ecuatoriana actual; mientras que el 4,8% indican
que no saben; y el 4,7% no estdn de acuerdo con aquello. Lo cual

determina que los contenidos propuestos para el proceso de ensefanza
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de dicha asignatura no cumplen con los desempefios especificos en el

area nutricion en la que labora el Ingeniero en Alimento.

4.2.2. ANALISIS DE LA ASIGNATURA DE NUTRICION EN EL PERFIL
DE EGRESO DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS DE
LA UNIVERSIDAD TECNICA DE MACHALA.

Al finalizar los estudios el egresado/a en Ingenieria en Alimentos de la

Universidad Técnica de Machala, esta en capacidad de:

« Elaborar, ejecutar y dirigir, proyectos relacionados con la Industria
alimentaria.

o Planificar, optimizar, programar, dirigir y administrar los procesos
de conservacion, transformacion y control de calidad de productos
alimenticios y sus materias primas, considerando aspectos
tecnoldgicos, econdmicos y sociales.

o Realizar investigacion cientifica y desarrollo tecnolégico en el
campo de la industria alimentaria.

e Adaptar nuevos conocimientos y preparacion en area de gestion de
empresas en el ambito de ingenieria econdmica, preparacion y
evaluacion de proyectos y gestion de calidad.

e Adaptar nuevos procesos Yy tecnologias que permitan el
mejoramiento nutricional de nuestro pueblo y un mejor
aprovechamiento de los recursos agropecuarios.

o Desarrollar procesos analiticos, bioquimicos, microbioldgicos y
nutricionales de alimentos naturales y procesados, mediante el
dominio de la Quimica analitica, Bioquimica, microbiologia y
nutricion humana.

e Desarrollar y seleccionar métodos de inspeccion y pruebas de

evaluacioén sensorial.

De las competencias citadas anteriormente, la asignatura de Nutricion

permite desarrollar las siguientes competencias:
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o Realizar investigacion cientifica y desarrollo tecnolégico en el
campo de la industria alimentaria.

e Adaptar nuevos procesos Yy tecnologias que permitan el
mejoramiento nutricional de nuestro pueblo y un mejor
aprovechamiento de los recursos agropecuarios.

o Desarrollar procesos nutricionales de alimentos naturales vy

procesados, mediante el dominio de la nutricion humana.

El estudio de conceptos basicos de nutricion, la composicion nutricional
de los alimentos, la funcion de los nutrientes en el cuerpo humano, y el
andlisis del efecto de la tecnologia en el valor nutricional del alimento
contribuyen al desarrollo de estas competencias, ya que la adquisicion y
el dominio de estos conocimientos permite que el egresado este apto para

expresar el valor nutritivo de los alimentos mediante el etiquetado.

Establecer bases para desarrollar alimentos con propiedades
nutricionales y saludables, asi como también evaluar y elaborar dietas; y
por ende insertarse en aquellas instituciones involucradas con:
laboratorios de andlisis y control de calidad de alimentos; Centros de
investigacion y Desarrollo (I + D); e Investigacion y formulacion de nuevos

productos alimenticios.

4.23. ANALISIS DE LAS ENTREVISTAS REALIZADAS A
NUTRICIONISTAS E INGENIEROS EN ALIMENTOS DE LA PROVINCIA
DE EL ORO.

Los resultados obtenidos de acuerdo a la opinion de los entrevistados

son los siguientes:

La primera interrogante traté de lo imprescindible que es la asignatura de
Nutricion en la Carrera de Ingenieria de Alimentos. Indicando todos ellos
que si es fundamental ya que el procesamiento de alimentos influye en el

contenido nutricional de un alimento procesado.



71

En cuanto a la segunda interrogante que se refiere a que si el profesional
en Ingenieria en Alimentos debe poseer habilidades y destrezas en el
area de Nutricion que permitan el desarrollo de competencias, indicaron

que las siguientes competencias son muy importantes:

Identificar los nutrientes; sus funciones en el organismo; las necesidades
y recomendaciones; comprender las bases del equilibrio energético y
nutricional; evaluar los principales factores que determinan el valor
nutritivo de los alimentos; establecer bases para desarrollar alimentos
con propiedades nutricionales y saludables; evaluar y elaborar dietas
mediante la aplicacion de programas informaticos; razonar de forma
critica y utilizar adecuadamente las fuentes de informacion relacionadas
con nutricion, alimentacion y salud; aplicar los conocimientos adquiridos al
analisis y resolucién de problemas, y a la toma de decisiones en

situaciones reales.

La tercera interrogante planteada es: si consideran que es necesario
actualizar los contenidos de la Asignatura de Nutricibn para poder
desarrollar un programa basado en competencias de esta asignatura y asi
poder mejorar el desempefio profesional en esta area dentro la Provincia
de El Oro. Los expertos indicaron que si es necesario ya que estas
representan una combinacion de conocimientos, habilidades,

capacidades y valores.

Y en cuanto a la cuarta interrogante se plante6 lo siguiente: si los
contenidos que se imparten dentro de la Asignatura de Nutricion, deberian
estar acordes a las necesidades que requiere la sociedad ecuatoriana
actual. Nos indicaron que si es necesario, ya que permite mejorar la
calidad de la Educacion Superior y por ende formar profesionales que
requiere el desarrollo nacional, contribuyendo a resolver con los
conocimientos los grandes retos sociales, econdmicos, tecnoldgicos y

cientificos del pais.
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Ademas, los expertos aportaron con algunos temas que deberia contener
el plan de estudio de la asignatura de Nutricion en la Carrera de
Ingenieria en Alimentos siendo estos: utilizacion de los nutrientes en el
organismo; métodos de evaluacibn de la situacion nutricional,
enfermedades nutricionales mas frecuentes; valor nutricional de productos
naturales y procesados; educacion nutricional a la poblacién; influencia de
la cultura en los habitos alimenticios; elaboracion de dietas; relacion entre

el procesamiento y el valor nutricional de los alimentos.

4.2.4. ANALISIS DE LA ENTREVISTA REALIZADA AL DOCENTE QUE
IMPARTE LA ASIGNATURA NUTRICION DE LA CARRERA DE
INGENIERIA EN ALIMENTOS DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DE
MACHALA

Este cuestionario se aplic6 a un solo docente ya que solo existe en la
actualidad una persona que imparte la asignatura de Nutricion en la

Carrera de Ingenieria de Alimentos, y se obtuvo la siguiente informacion:

En la primera interrogante se planteé lo siguiente: cual es el titulo
profesional que posee para asi determinar la relacién con la Catedra que

imparte. Indicando que es Licenciada en Enfermeria.

La segunda interrogante trata sobre el tiempo que tiene impartiendo la

asignatura de Nutricion y la experiencia que tiene en el area de Nutricion.

Indicd que tiene impartiendo tres afios esta catedra y en cuanto a la
experiencia en el Area de Nutricion dijo que ha trabajado en hospitales,
se dedicaba a la nutricion de los pacientes que presentaban
enfermedades cronicas asi como también enfermedades causadas por
una alimentacion inadecuada y ademas ha recibido en su formacion

profesional la catedra de Nutricion.
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En la tercera interrogante trata sobre: si la institucion dispone de un
laboratorio que permita utilizar tecnologias de la informacién software y
herramientas para la rotulacion y etiquetado nutricional, y elaboracion de
dietas para el proceso de enseflanza con la finalidad de determinar la
calidad de la Educacion Superior; indicando que no se dispone de dicho

laboratorio.

La cuarta pregunta trata sobre si los contenidos de la asignatura de
Nutricibn impartidos estan relacionados con las necesidades de la
sociedad actual, con la finalidad de determinar si el graduado en esta
Carrera puede contribuir a resolver con sus conocimientos adquiridos
durante su formacion dichas necesidades. La docente entrevistada
manifesté segln su punto de vista a esta interrogante que no, ya que los
contenidos minimos estan orientados la mayor parte al area de salud que

a la aplicacion de la tecnologia de alimentos.

Y en la ultima pregunta sobre si considera que el disefio microcurricular
de la Asignatura de Nutricion, esta estructurado bajo un enfoque por
competencias que responda a las necesidades de la sociedad orense y
ecuatoriana, manifestd que no, de acuerdo a lo indicado en la interrogante

anterior.

4.25. ANALISIS DEL SYLLABUS POR OBJETIVOS DE LA
ASIGNATURA DE NUTRICION, ESTABLECIDO EN LOS PERIODOS
LECTIVOS ANTERIORES.

Los resultados que se obtuvieron en las encuetas realizadas a los
estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad
Técnica de Machala, indica que el docente que imparte la asignatura de
Nutricién utiliza contenidos programaticos de las unidades a tratar sin un
enfoque por competencias basados en los requerimientos de la sociedad

Orense y agroindustrial. Lo cual no permite una formacion satisfactoria
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para los egresados en esta area, impidiendo desempefiar la préactica

profesional y enfrentarse al mundo laboral.

4.2.6. Cumplimiento de los objetivos especificos

Objetivo 1

Determinar los estandares y desempefios de la asignatura de Nutricion
para satisfacer las competencias del graduado en Ingenieria en
Alimentos, aplicando encuestas a expertos en el area agroindustrial y

nutricién y por analogia con otros programas similares.

Los estandares de la asignatura de Nutricion para satisfacer las
competencias del graduado en Ingenieria en Alimentos de acuerdo al
criterio de expertos en el area agroindustrial y nutricién, y de otros

programas similares son:

UNIDAD I: CONCEPTOS BASICOS DE NUTRICION
Introduccién a los conceptos basicos de nutricidn: Nutricion
(objetivos), alimentacion (funciones), relacién entre la alimentacion

y nutricion, dietética, necesidades, recomendaciones.

Nutrientes y alimentos: composicion nutricional de los alimentos,

funcion de los nutrientes en el cuerpo humano.

UNIDAD II: VIGILANCIA ALIMENTARIA'Y NUTRICIONAL

Enfoque sistémico y multidisciplinario.

Métodos de evaluacion de la situacidn nutricional: evaluacion

dietética, indicadores bioquimicos, antropometria, signos clinicos,

enfermedades nutricionales mas frecuentes: anemia, obesidad y
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malnutricion  proteica, tratamiento y evaluacion de las

enfermedades nutricionales mas frecuentes.

UNIDAD Ill: PROCESAMIENTO Y VALOR NUTRICIONAL DE
LOS ALIMENTOS

Pérdida de nutrientes durante el procesamiento: tipos de
tratamientos aplicados a los alimentos durante su proceso,
principales nutrientes alterados, calculo para valorar la pérdida de
nutrientes, factores que intervienen en la disminucién de nutrientes

bajo condiciones de almacenamiento.

Reformulacién y reconstitucion nutricional del alimento: factores
ambientales y tecnoldgicos durante el proceso, almacenamiento y

distribucion del producto.

Pérdida de nutrientes debidas al almacenamiento: determinacion
del valor real de la pérdida de nutrientes durante el
almacenamiento, ecuaciones matematicas aplicadas a la
determinacion de vida dutil del producto y reformulacion del
alimento, balance nutricional del alimento en funcién de los factores

alterables, reconstitucion nutricional del alimento.

IV. DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS, SELECCION Y
CONSUMO DE ALIMENTOS.

Factores que promueven la busqueda de nuevas fuentes de
alimentos: requisitos para un nuevo alimento, nuevos alimentos
(alimentos  ecoldégicos, alimentos transgénicos, alimentos

funcionales, suplementos alimenticios)
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Y entre los desempefios se determinaron los siguientes:

Enuncia con claridad la diferencia entre los conceptos de nutricién
y alimentacion.

Define el estudio de la dietética y establece ejemplos de
necesidades y recomendaciones nutricionales.

Evalla los valores nutricionales segun el tipo de alimento.

Calcula el valor nutricional de los alimentos segun las tablas de
composicion nutricional.

Desarrolla técnicamente informes de las investigaciones realizadas
sobre ejemplos de vigilancia alimentaria.

Aplica correctamente los métodos de evaluacién de la situacion
nutricional como: evaluacion dietética, indicadores bioquimicos,
antropometria, y signos clinicos.

Evalla el estado nutricional individual y en colectividades.
Establece dietas equilibradas y saludables.

Planifica, implanta y evalla dietas terapéuticas.

Realiza un analisis sistémico con propiedad.

Identifica las causas de las pérdidas de los nutrientes debido a los
procesos tecnolégicos y a almacenamiento.

Presenta sugerencias para modificaciones de la tecnologia
empleada en el manejo y procesamiento de los alimentos.

Propone con certeza tecnologias para enriquecer, fortalecer o
restituir los nutrientes en los alimentos.

Argumenta con certeza sobre la busqueda de nuevas fuentes de
alimentos.

Establece los requisitos que deben cumplir un nuevo alimento.
Identifica y describe con precision los nuevos alimentos.

Analiza, y caracteriza alimentos con propiedades saludables

basadas en evidencias cientificas.
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Objetivo 2

Determinar el nivel de calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje de
la asignatura, realizando una evaluacion de los indicadores de la variable.
El nivel de calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje de la asignatura
de Nutricion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos no es idoneo,
debido a que los contenidos curriculares no estan acorde con las
necesidades de la sociedad Orense y agroindustrial, por lo que el disefio
microcurricular de esta asignatura no esta estructurado bajo un enfoque

por competencias.

A lo que se suma, la no presencia de docentes especializados en el area
de nutriciobn aplicada a la tecnologia de alimentos, la no existencia de
infraestructura adecuada como lo es un laboratorio que permita utilizar
tecnologias de la informacion software y herramientas para la rotulacion y
etiquetado nutricional, y elaboraciéon de dietas para el proceso de

ensefanza.

Objetivo 3
Establecer los aspectos que deben ser considerados para elaborar el
diseiio, mediante la comparacion con programas por competencias de la

asignatura de Nutricion con otras Universidades.

Los aspectos que se consideraron para elaborar el disefo fueron:

v Perfil de egreso de la Carrera.

v" Malla Curricular y linea curricular a la que pertenece la asignatura
identificando las otras asignaturas de la linea curricular y el
semestre en que se imparte, con el fin de considerar prerrequisitos
y delimitar las capacidades a desarrollar y los contenidos
involucrados.

v' Competencia del Perfil de Egreso involucrada en la asignatura.

v Descripcién preliminar de la asignatura.
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v' Metodologias de ensefanza-aprendizaje que permitan generar el
aprendizaje esperado, en condiciones similares a las existentes en
el contexto laboral que enfrentara el estudiante después de su

egreso.

Objetivo 4
Validar por expertos el disefio micro curricular por competencias de la

asignatura de Nutricion.

Los expertos indican que el disefio microcurricular por competencias de la
asignatura de Nutricibn propuesto es aprobado, debido a que permite al
futuro profesional graduado en esta Carrera insertarse al mundo laboral y
ser competente, elaborando alimentos procesados con elevado valor
nutritivo, desarrollando alimentos nuevos o0 mejorados para aquellas
personas que padecen de alguna enfermedad, solucionando asi

problemas que presenta la sociedad.

4.2.7. PRUEBA DE HIPOTESIS

La hipotesis de esta investigacion es: “El disefio microcurricular con
enfoque por competencias incide positivamente en la calidad del proceso

de ensefanza-aprendizaje de la asignatura de Nutricion".

A continuacion se presenta evidencias obtenidas para la comprobacién de

la hipbtesis plantea en esta investigacion.

a. Evidencia obtenida de los estudiantes:

En la tabla N° 3 se aprecia que los estudiantes de la Carrera de Ingenieria
en Alimentos consideran que esta asignatura es fundamental en la
Carrera de Ingenieria de Alimentos, mientras que en la tabla N°4 se refleja

que los contenidos de la asignatura de Nutricion son regulares; y en la
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tabla N° 5 el proceso de ensefianza-aprendizaje del docente que imparte
la asignatura de Nutricidon es insuficiente, lo que indica que el perfil
profesional no es idoneo para dicha Carrera asi como también el proceso

de ensefanza por parte del docente no es el adecuado.

En la tablas N° 6, 7, 8, 9, 10, y 11 se refleja que los estudiantes que
aprobaron la catedra de Nutricion no se encuentran en capacidad de
insertarse en el mundo laboral, puesto que no son capaces de: identificar
los nutrientes y otros componentes de los alimentos; sus funciones en el
organismo; las necesidades y recomendaciones; y comprender las bases
del equilibrio energético y nutricional; evaluar los principales factores que
determinan el valor nutritivo de los alimentos, y expresarlos a través del
etiuetado nutricional y otras formas de expresion y comunicacion;
establecer bases para desarrollar alimentos con propiedades nutricionales
y saludables; evaluar y elaborar dietas mediante la aplicacion de
programas informaticos; razonar de forma critica y utilizar adecuadamente
las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion y
salud; y aplicar los conocimientos adquiridos al analisis y resolucion de

problemas, y a la toma de decisiones en situaciones reales.

Por lo que los estudiantes sugieren que se debe mejorar el disefio
microcurricular de la asignatura Nutricion de acuerdo a las necesidades
gue requiere la sociedad ecuatoriana actual, y de esta manera mejorar el

perfil profesional del Ingeniero en Alimentos.

b. Evidencia obtenida del docente:

Las evidencias que se obtuvo por parte del docente respecto a la
asignatura de Nutricion, fueron las siguientes: el docente no posee titulo
de Ingeniero en Alimentos o afin a esta Carrera, relacionada a la nutricién
aplicada a la tecnologia de alimentos, solo tiene experiencia en nutricion

orientada a la salud. También se detectd que la institucion no dispone de
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un laboratorio que permita utilizar tecnologias de la informacion software y
herramientas para la rotulacion y etiquetado nutricional, y elaboracion de
dietas para el proceso de ensefianza, y ademas los contenidos de la
asignatura de Nutricion impartidos, no estan relacionados con las
necesidades de la sociedad actual, asi como también el disefio
microcurricular de esta asignatura, no esta estructurado bajo un enfoque

por competencias, esto se observa en la tabla N° 13.

TABLA N° 13
Docente de la asignatura de Nutricion

Parametros a considerar DOCENTE DE LA ASIGNATURA DE
NUTRICION

1. Titulo profesional del docente | Licenciada en Enfermeria.

2. Tiempo impartiendo la | Tres afios impartiendo la asignatura.
asignatura y experiencia. Experiencia en nutricion orientada a la
salud

3. Laboratorio que permita
utilizar tecnologias de la|- No
informacion software y
herramientas para la rotulacion
y etiguetado nutricional, vy
elaboracion de dietas.

4. Relacion de la Asignatura |- No, mayormente los contenidos
con las necesidades de la | estan orientados al area de salud que
sociedad actual. a la tecnologia de alimentos.

5. Disefio microcurricular de la | - Por lo expuesto anteriormente
Asignatura bajo un enfoque por | considero que no.
competencias

Fuente: Docente de la Asignatura de Nutricion. UTMACH.
Elaborado por: Andrea Solano Solano.

c.- Evidencia obtenida de los expertos

Para la evidencia de los expertos se consideraron a los representantes
de dos Instituciones publicas del area de Nutricion y Procesamiento de
alimentos; y dos representantes de Industrias Alimentarias del

Departamentos de Aseguramiento de Calidad.
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Experto 1

Ministerio de Educacion. La nutricionista entrevistada de esta institucion,
manifiesta: que en la actualidad en las Instituciones educativas los nifios y
jovenes presentan  problemas de salud especialmente anemia y
desnutricién, debido a malos habitos alimentarios asi como también el
expendio de alimentos no nutritivos en los bares escolares. Por lo que
considera que los graduados en Ingenieria en Alimentos pueden contribuir
a solucionar esta problemética mediante la elaboracion de alimentos
procesados nutritivos que reemplacen a estos; y por ende es necesario un
programa basado en competencias de la asignatura de Nutricion y de esta

forma mejoraria el desempefio profesional en esta area.

Experto 2

SECAP. El profesional entrevistado manifiesta: que hoy en dia las
poblacién esta presentando enfermedades por la mala alimentacion
como: sobrepeso, obesidad, anemia; lo cual podria reducirse con
disponibilidad de alimentos nutritivos y funcionales, por ello la importancia
del rol del Ingenieros de Alimentos; y lo fundamental que es que la
Institucion considere para la formacion del Ingenieria de Alimentos las
necesidades que requiere la sociedad, en los contenidos que se imparte

en la asignatura de Nutricion.

Experto 3

IMBORJA S.A. El entrevistado manifiesta: que es importante que los
profesionales en Ingenieria en Alimentos contribuyeran con sus
conocimiento a la propuesta del desarrollo de alimentos nuevos o
mejorados, que permitan ofertar a la poblacion especialmente para
aquellas personas que padecen de alguna enfermedad, asi como también

aprovechar la disponibilidad de cultivos que posee nuestra provincia
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como es el caso del banano, fruta que en su mayor parte es exportada y
no es valorada por nuestra poblacion. Y por lo anteriormente expuesto, es
necesaria la propuesta de un disefio microcurricular basado en
competencias de la asignatura de Nutricién de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos de la Universidad Técnica de Machala, el mismo que permitira
al futuro profesional graduado en esta Carrera insertarse en mundo

laboral y ser competente.

Experto 4

El Costeiito S.A. El representante de esta empresa manifiesta que: la
propuesta ayudaria a mejorar la calidad del proceso de ensefianza-
aprendizaje de la asignatura de Nutricion, la cual es impartida en la
Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Técnica de
Machala, permitiendo a la vez al futuro profesional en este area ser
competente y aportar con sus conocimientos adquiridos a solucionar

problemas de nuestra sociedad.

Luego de analizar las evidencias obtenidas de las encuestas aplicadas a
los estudiantes, y las entrevistas realizadas al docente de la asignatura y
expertos en la materia de Nutricion y Procesamiento de Alimentos, el
autor esta en condiciones de aceptar la Hipétesis de investigacion; ya que
se determina que la calidad del proceso de ensefianza aprendizaje de la
asignatura de Nutricion se ve afectada, debido a la no existencia de un
estudio que determine las competencias genéricas y especificas que
permitan definir de mejor manera el perfil profesional que debera tener el
Ingeniero en Alimentos. También, se determiné que la institucion no
cuenta con un profesional experto en el area de nutricion aplicada a la
tecnologia de alimentos, dando como resultado profesionales no capaces
de resolver con eficiencia los problemas de la practica profesional y sin un

desempenfio profesional ético responsable.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Los estandares de la asignatura de Nutricibn para satisfacer las

competencias del graduado en Ingenieria en Alimentos de acuerdo al

criterio de expertos en el area agroindustrial y nutricion, y de otros

programas similares son:

UNIDAD |: CONCEPTOS BASICOS DE NUTRICION

Introducciébn a los conceptos basicos de nutricion: Nutricion
(objetivos), alimentacion (funciones), relacion entre la alimentacion

y nutricion, dietética, necesidades, recomendaciones.

Nutrientes y alimentos: composicion nutricional de los alimentos,

funcion de los nutrientes en el cuerpo humano.

UNIDAD II: VIGILANCIA ALIMENTARIA'Y NUTRICIONAL

Enfoque sistémico y multidisciplinario.

Métodos de evaluacion de la situacion nutricional: evaluacion
dietética, indicadores bioquimicos, antropometria, signos clinicos,
enfermedades nutricionales mas frecuentes: anemia, obesidad y
malnutricion  proteica, tratamiento y evaluacion de las

enfermedades nutricionales mas frecuentes.
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UNIDAD Ill: PROCESAMIENTO Y VALOR NUTRICIONAL DE
LOS ALIMENTOS

Pérdida de nutrientes durante el procesamiento: tipos de
tratamientos aplicados a los alimentos durante su proceso,
principales nutrientes alterados, calculo para valorar la pérdida de
nutrientes, factores que intervienen en la disminucion de nutrientes

bajo condiciones de almacenamiento.

Reformulacién y reconstitucion nutricional del alimento: factores
ambientales y tecnologicos durante el proceso, almacenamiento y

distribucion del producto.

Pérdida de nutrientes debidas al almacenamiento: determinacion
del valor real de la pérdida de nutrientes durante el
almacenamiento, ecuaciones matematicas aplicadas a la
determinacion de vida util del producto y reformulacién del
alimento, balance nutricional del alimento en funcién de los factores

alterables, reconstitucion nutricional del alimento.

IV. DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS, SELECCION Y
CONSUMO DE ALIMENTOS.

Factores que promueven la busqueda de nuevas fuentes de
alimentos: requisitos para un nuevo alimento, nuevos alimentos
(alimentos  ecoldgicos, alimentos transgénicos, alimentos

funcionales, suplementos alimenticios)

Y entre los desempefios se determinaron los siguientes:

e Enuncia con claridad la diferencia entre los conceptos de nutricion

y alimentacion.
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e Define el estudio de la dietética y establece ejemplos de
necesidades y recomendaciones nutricionales.

e Evalla los valores nutricionales segun el tipo de alimento.

e Calcula el valor nutricional de los alimentos segun las tablas de
composicién nutricional.

e Desarrolla técnicamente informes de las investigaciones realizadas
sobre ejemplos de vigilancia alimentaria.

e Aplica correctamente los métodos de evaluacién de la situacion
nutricional como: evaluacion dietética, indicadores biogquimicos,
antropometria, y signos clinicos.

e Evalla el estado nutricional individual y en colectividades.

e Establece dietas equilibradas y saludables.

¢ Planifica, implanta y evalla dietas terapéuticas.

¢ Realiza un analisis sistémico con propiedad.

¢ |dentifica las causas de las pérdidas de los nutrientes debido a los
procesos tecnoldgicos y a almacenamiento.

e Presenta sugerencias para modificaciones de la tecnologia
empleada en el manejo y procesamiento de los alimentos.

e Propone con certeza tecnologias para enriquecer, fortalecer o
restituir los nutrientes en los alimentos.

e Argumenta con certeza sobre la busqueda de nuevas fuentes de
alimentos.

e Establece los requisitos que deben cumplir un nuevo alimento.

¢ |dentifica y describe con precision los nuevos alimentos.

e Analiza, y caracteriza alimentos con propiedades saludables

basadas en evidencias cientificas.

El nivel de calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje de la asighatura
de Nutricion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos no es idoneo,
debido a que los contenidos curriculares no estan acorde con las

necesidades de la sociedad Orense y agroindustrial, por lo que el disefio
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microcurricular de esta asignatura no esta estructurado bajo un enfoque

por competencias.

A lo que se suma, la no presencia de docentes especializados en el area
de nutriciébn aplicada a la tecnologia de alimentos, la no existencia de
infraestructura adecuada como lo es un laboratorio que permita utilizar
tecnologias de la informacion software y herramientas para la rotulacion y
etiguetado nutricional, y elaboracién de dietas para el proceso de

ensefanza.

Los aspectos que se consideraron para elaborar el disefio fueron:

o Perfil de egreso de la Carrera.

e Malla Curricular y linea curricular a la que pertenece la asignatura
identificando las otras asignaturas de la linea curricular y el
semestre en que se imparte, con el fin de considerar prerrequisitos
y delimitar las capacidades a desarrollar y los contenidos
involucrados.

e Competencia del Perfil de Egreso involucrada en la asignatura.

e Descripcion preliminar de la asignatura.

e Metodologias de ensefianza-aprendizaje que permitan generar el
aprendizaje esperado, en condiciones similares a las existentes en
el contexto laboral que enfrentara el estudiante después de su

egreso.

Los expertos indican que el disefio microcurricular por competencias de la
asignatura de Nutricion propuesto es aprobado, debido a que permite al
futuro profesional graduado en esta Carrera insertarse al mundo laboral y
ser competente, elaborando alimentos procesados con elevado valor
nutritivo, desarrollando alimentos nuevos o0 mejorados para aquellas
personas que padecen de alguna enfermedad, solucionando asi

problemas que presenta la sociedad.
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5.2. RECOMENDACIONES

Definir las competencias esperadas de los estudiantes de acuerdo a las
condiciones laborales y a las expectativas del mercado laboral de su

sector, para desarrollar nuevas competencias.

Incorporar en la planta docente de la Carrera de Ingenieria en Alimentos
ofertada por la Universidad Técnica de Machala, a profesionales que
posean titulo de cuarto nivel referido a la asignatura o especialidad en la

gue se desempefan, y experiencia en el ambito profesional.

Promover el desarrollo de habilidades y destrezas que permitan el
aprendizaje permanente, la inclusion y participacion activa en la sociedad,
capacitando a los docentes en la elaboracion del disefio microcurricular

con enfoque por competencias.
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CAPITULO VI
DISENO DE LA PROPUESTA

6.1. TITULO DE LA PROPUESTA

“Disefio microcurricular por competencias de la asignatura de Nutricion en
la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica de
Machala”.

6.2. JUSTIFICACION

La educacién, es considerada como el motor principal para el desarrollo
de los pueblos, y lo que buscan los diferentes gobiernos del mundo y
particularmente el gobierno de Ecuador, es asegurarse que esta
educacion sea de calidad. Por lo que, se promueve una educacion
integral, que armonice el saber conocer, hacer, ser y convivir; para formar

en las aulas a personas que puedan afrontar los nuevos retos.

Los profesionales y egresados universitarios no se encuentran en
capacidad de desempeiar las funciones que le competen en el
Departamento de Investigacion y Desarrollo, y en el area de Bioquimica y
Nutricidn, por lo que le es dificil insertarse al mundo laboral. Como en el
curriculo se plasman todas las actividades, planes, programas, lo que se
ha de ensefar, como se ha de ensefar, cuando se ha de ensefar y qué,
cémo y cuando se ha de evaluar; este debe de responder a las demandas
locales y a las exigencias a nivel mundial de la sociedad, por la creciente

competitividad.
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Por lo expuesto anteriormente, los contenidos minimos de las asignaturas
gue forman parte del disefio curricular de una Carrera, deben responder a
las exigencias presentadas por la sociedad, por lo que los futuros
profesionales tendran interaccidn directa a través de la resolucion de los

posibles problemas presentados en ella.

El sector Agroindustrial de la Provincia de El Oro presenta muchas
demandas, las cuales no son satisfechas por completo en el campo de la
Industria Alimenticia, debido a la falta de iniciativa o de conocimientos de
los profesionales que laboran en esta area, siendo uno de los principales

problemas, los presentados en la empresa privada.

Dentro de ello podemos mencionar el Departamento de Investigacion y
Desarrollo, el cual se encarga de la elaboracion de nuevos productos
para satisfacer las necesidades de la sociedad; asi como también el area
de Bioquimica y Nutricion, la cual esta orientada a la generacion de
conocimientos sobre los efectos que ejercen los distintos sistemas de
produccion primaria, conservacion e industrializacion sobre el
metabolismo, composicion, estabilidad y valor nutricional de materias
primas y productos procesados, para lo cual gran parte de los
profesionales destinados a este campo, no se encuentran bien
preparados, y no poseen la capacidad para dar soluciones pertinentes a

situaciones encontradas dentro de su accionar diario.

Por lo que es importante que los contenidos de la asignatura de Nutricién,
estén estructurados bajo un enfoque por competencias, que le permitan
direccionar al futuro profesional, a un campo explicito referente a su
accionar, a través de la investigacion, y determinacion de los desempefios

gue necesita para laborar dentro de esta area.
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6.3. UBICACION Y BENEFICIARIOS

El disefio microcurricular de la asignatura de Nutricion, esta enfocado a
solucionar el problema presentado en la Facultad de Ciencias Quimicas y
de la Salud de la Universidad Técnica de Machala, que oferta a la

sociedad Orense la Carrera de Ingenieria en Alimentos.

Los beneficiarios directos de esta propuesta son: los estudiantes,
docentes, y autoridades de la Escuela de Ingenieria en Alimentos; debido
a gue les servira como matriz para mejorar la estructura microcurricular de

otras asignaturas e incluso de otras Carreras ofertadas en esta Facultad.

Los beneficiarios indirectos son: los sectores agroindustriales compuestos
por las diferentes fabricas de procesamiento de alimentos tanto a nivel
provincial como nacional, en virtud que podran disponer de personal
competente para prever o de resolver los problemas que se le presentan,
proponer mejoras para solucionarlos, tomar decisiones y estar involucrado
en menor o mayor grado en la planificaciéon y en el control de sus
actividades; asi como también para beneficiar a la poblacion orense y

ecuatoriana.

6.4. FACTIBILIDAD DE APLICACION

El desarrollar y aplicar un disefio microcurricular con enfoque por
competencias, es comprometerse con una docencia de calidad, buscando
asegurar el aprendizaje de los estudiantes, lo que permite mejorar el nivel
de calidad del profesional de la Carrera de Ingenieria en Alimentos,
profundizando sus conocimientos en un area importante de su labor
profesional basando los contenidos programaticos mas pertinentes y
significativos de una asignatura, en funcion de los requerimientos del

sector agroindustrial de la Provincia de ElI Oro y de la sociedad
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ecuatoriana, con la finalidad de mejorar el nivel de insercion laboral del

profesional.

El disefio microcurricular propuesto en esta investigacion, puede aplicarse
a todas las asignaturas de la Carrera de Ingenieria en Alimentos, y puede
convertirse en un modelo estandarizado para las diferentes Carreras
ofertadas en la Universidad Técnica de Machala, mejorando también la

calidad del disefio curricular de las Carreras ofertadas por esta Institucion.

Este disefio le permite a la Universidad Técnica de Machala, vincularse en
la sociedad orense para investigar cuales son sus posibles problemas y
de esta manera proponer mejoras en torno a ello. Lo cual permite la
interaccién de la Academia y la sociedad, a través de la investigacion, y
por ende obligando a los docentes a capacitarse, para poder responder a
los nuevos retos que le obliga enfrentar una educacion basada en

competencias.

6.5. DESCRIPCION Y FUNDAMENTACION
6.5.1. DESCRIPCION

Para elaborar la propuesta, se establecié los requerimientos del sector
agroindustrial y de la sociedad de la Provincia de El Oro, para relacionar
los contenidos de la asignatura de Nutricion con el perfil de salida del
futuro Ingeniero en Alimentos, el mismo que debe ser capaz de
desarrollar e investigar nuevos productos o mejorarlos, realizar
modificaciones de la tecnologia empleada en el manejo y procesamiento

de los alimentos para elevar su contenido nutricional.

Para ello, se propone la elaboracion de un Syllabus con enfoque por
competencias en el &rea de Nutricion, siendo una de las areas de estudio

muy importantes dentro de la Carrera de Ingenieria en Alimentos.
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El Syllabus por competencias propuesto para la Asignatura de Nutricion

contiene los siguientes componentes:

1. Datos Generales

1.1. Nombre de la Asighatura

1.2. Cddigo de la Asignatura: Numero institucional de la Asignatura

1.3. Eje curricular de la Asignatura: Humanistica, basica, profesional

1.4. Ao o periodo lectivo

1.5. Horas presenciales de teoria: Numero de horas de clases tedricas por

semana y numero de horas totales.

1.6. Horas presenciales de practica: Numero de horas de clase

presenciales en laboratorios 0 en el campo por semanas y numero de

horas totales.

1.7. Horas de trabajo autbnomo: Numero de horas no presenciales

semanales que el estudiante dedica a la asignatura.

1.8. Horas de atencion a estudiantes: Numero de horas de atencion al

estudiante, que consta en el distributivo.

1.9. Ciclo o nivel: Numero del ciclo o nivel en el que se imparte la

asignatura.

1.10. Fecha de inicio: Dia/mes/afio, que inician clases de la asignatura.

1.11. Fecha de finalizacién: Dia/mes/afio, que finalizan las clases de la

asignatura.

1.12. Prerrequisitos

1.13. Correquisitos

2. Justificacion de la asignatura.

3.- Operacionalizacion de la asignatura con respecto a las competencias
del perfil profesional.

3.1 Objeto de estudio de la asignatura.

3.2 Competencia de la asignatura.

3.3 Relacién de la asignatura con los resultados de aprendizaje.

3.4 Proyecto o producto de la asignatura.

4.- Programa de actividades.
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4.1 Estructura de la asignatura por unidades.
4.2 Estructura detallada por temas.

5.- Metodologia: (enfoque metodoldgico)

6.- Componente investigativo de la asignatura.
7. Portafolio de la asignatura

8. Evaluacion

8.1 Evaluaciones parciales

8.2 Examenes

8.3 Parametros de evaluacion

9. Bibliografia

10. Datos del o los docentes:

11. Firma del o los docentes responsables de la elaboracion del syllabus
12. Fecha de presentacién

6.5.2. FUNDAMENTACION
6.5.2.1. FUNDAMENTACION TEORICA

a) EL ENFOQUE POR COMPETENCIAS

Las competencias involucran a un conjunto de atributos como:
habilidades, conocimientos, comprension, motivacién, valores éticos,
actitudes, emociones, pero todos ellos ligados a una acciéon. Es decir, es
competente aquel que puede desempeiiarse con alta efectividad frente a
una situacion o problema complejo, aplicando conocimiento elaborado en
cada una de sus actuaciones para abordarlo y sabiendo responder a las

especificidades y demandas de su entorno. (Quevedo, 2010).

Existen varias razones para aplicar el enfoque de la formacién basada en
competencias, entre estos tenemos: porque es el enfoque educativo que
esta en el centro de la politica educativa en sus diversos niveles; porque
las competencias son la orientacion fundamental de diversos proyectos

internacionales de educacién, como el Proyecto Tuning de la Union
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Europea o el proyecto Alfa Tuning Latinoamérica; y porque las
competencias constituyen la base fundamental para orientar el curriculo,
la docencia, el aprendizaje y la evaluacion desde un marco de calidad,
debido a que brinda principios, indicadores y herramientas para hacerlo,
mas que cualquier otro enfoque educativo. Por lo que, las competencias,
significan calidad e idoneidad en el desempefio, protagonismo de los
estudiantes, orientacion de la ensefianza a partir de los procesos de

aprendizaje y contextualizacion de la formacion. (Tobdn, 2006)

b) PERFILES PROFESIONALES POR COMPETENCIAS

Quevedo (2010) indica que las Universidades explicitan los resultados de
sus intenciones educativas en el Perfil Carrera de o Perfil profesional de
salida. Se trata de los rasgos que debera poseer el estudiante al concluir
su formacion profesional; y, estos rasgos se formulan pensando en las
necesidades de la sociedad y del mercado, es decir, en las funciones y

desafios que enfrentaran al asimilarse a la vida laboral profesional.

Pizano (2002) citado en Quevedo (2010), sefiala que los perfiles
contienen los rasgos basicos deseables en la personalidad del futuro
egresado, se refiere a los indicadores “Alfa”, las cualidades personales; vy,
a los indicadores “Beta” o funciones que desempenfa, rasgos basicos en
relacion con funciones, roles o areas de incumbencia donde se
desempefara en el campo ocupacional. La integracion de los indicadores
‘Alfa” y “Beta” en las areas del perfil profesional permitiran proponer
estrategias curriculares, como lineas relacionantes, que garantizaran la
articulacion de los componentes del plan de estudios profesionales y

sustentaran la estructura especifica del curriculo.

d) EL SYLLABUS

El Syllabus es un programa detallado de estudios, su elaboracion es muy
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importante por parte del profesor debido a su gran utilidad, tanto para
éste como para los estudiantes. Es una herramienta que sirve para saber

“‘dénde estamos”, “a dénde vamos” y “por qué camino vamos”, es decir, es

un mapa que evita que nos perdamos.

d) ORIENTACIONES GENERALES

La Direccién de Educacion Superior Pedagdgica (2009), en su trabajo
“Orientaciones para la elaboracion del Silabo” manifiesta que el silabo es
el documento donde se formula la programacién del proceso de

aprendizaje y considera de maxima importancia:

1. Conjugar el perfil de egreso del futuro maestro con la gestion del

curriculo en cada institucion.

v Perfil de egreso es el conjunto de competencias globales en el
marco de las dimensiones personal, profesional y socio-
comunitaria, en funcién de los criterios de desempefio. (Direccion
de Educacion Superior Pedagogica, 2009).

v' Competencia representa una combinaciéon de atributos (con
respecto al conocimiento y sus aplicaciones, actitudes, destrezas y
responsabilidades) que describen el nivel logrado de suficiencia
con que una persona es capaz de desempefarlos.(Gonzéles,
2003, citado en Direccibon de  Educacién  Superior
Pedagdgica,2009)

v' Criterios son las pautas de valoracion de los saberes de la
competencia. (Ibidem, s.f.,citado en Direccion de Educacion

Superior Pedagdgica,2009)

2. Plantear aprendizajes (saberes), que aseguren el desarrollo de las
diferentes formas del pensamiento complejo, habilidades y actitudes, que

permitan al estudiante una formacion integral con juicio moral y con



96

posibilidad de accion emprendedora y autonoma. (Direccion de Educacion

Superior Pedagdgica, 2009). Los saberes son:

v Saber ser (actitudes y valores), saber conocer (conocimientos
factuales, conceptos, teorias, habilidades cognoscitivas y procesos
metacognitivos), saber hacer (habilidades procedimentales vy
técnicas que debe manejar el estudiante para ser idoneo en su
quehacer).(Ibidem, s.f., citado en Direccion de Educacion Superior
Pedagdgica, 2009)

3. Elaborar el sistema de evaluacion institucional que demanda de parte
de los docentes. Formular los indicadores, niveles de dominio e
instrumentos de evaluacion, y determinar la temporalizacion de los

mismos. (Direccion de Educaciéon Superior Pedagdgica, 2009)

v' Los niveles de dominio: “Son los niveles de desarrollo esperados
en la Competencia durante la Carrera”. Los niveles son: basico,
intermedio y avanzado. (lbidem, s.f., citado en Direccién de

Educacion Superior Pedagdgica, 2009)

v Los instrumentos de evaluacién: “Son los medios concretos que se
van a emplear para evaluar las evidencias y criterios”. (Direccion de

Educacion Superior Pedagdgica, 2009)

e) ORIENTACIONES ESPECIFICAS

La Direcciéon de Educacion Superior Pedagodgica (2009), sefiala que las
acciones importantes que debe realizar el docente para elaborar el Silabo

son las siguientes:

v' Reflexione sobre los contextos: disciplinar, social, ambiental,

cientifico, profesional, laboral.
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Analice el perfil de egreso.

Analice las unidades de competencia y relacidnelas con la
asignatura a su cargo.

Analice los criterios de desempefio, seleccione los que
corresponda a su asignatura y agregue los criterios, que segun su
juicio, hacen falta para lograr la unidad de competencia.

Analice las sumillas de su asignatura y tdmelas como referente
para completar la matriz curricular en lo que corresponde a los
aprendizajes.

Seleccione los aprendizajes que debe lograr el estudiante para ser
idoneo en su desemperio.

Formule adecuadamente los indicadores: niveles de dominio,
teniendo como base los criterios de desempeiio y los aprendizajes.
Seleccione las estrategias de aprendizaje que utilizara al
desarrollar su asignatura. Se entienden por estrategias los
métodos, técnicas, procedimientos, medios y recursos que el
docente planifica (de acuerdo con las necesidades de la poblacion
a la cual van dirigidas) y aplica en el aula. En todo momento deben
orientarse a que el estudiante pase de la reflexion a la accion, para
ayudar a la solucion de problematicas del contexto, con un
pensamiento critico y creativo.

Seleccione el/los proyectos que se trabajaran en la asignatura para
facilitar el aprendizaje interdisciplinar.

Incorpore el/los proyectos institucionales que favorezcan Ila
participacion y aprendizaje colectivo de los estudiantes y el
desarrollo de sus habilidades comunicativas y sociales.

Seleccione adecuadamente los instrumentos que permitiran
evaluar a los estudiantes en los niveles de dominio.

Describa cada uno de los niveles de dominio (basico, intermedio y
avanzado) a fin de evaluar y ubicar a los estudiantes en el nivel
gue se encuentran al término de la asignatura. (Se recomienda

discutirlo y consensuarlo con los estudiantes)
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Anexe al silabo algunos instrumentos que utilizara a fin de realizar
una evaluacion justa y objetiva.

Precise la temporalizacion y el cronograma para la evaluacion.
Propicie la participacion de los estudiantes para tener en cuenta
sus intereses e inquietudes.

Investigue las fuentes bibliograficas de su asignatura a efectos de
actualizar la bibliografia.

Elabore un listado de libros (que estén en la biblioteca de la
institucion) con los cuales el estudiante pueda profundizar su
estudio de manera interdisciplinar.

Elabore un listado de direcciones electronica para profundizar el
estudio en INTERNET, que potencien la gestién del conocimiento y
la investigacion.

Tenga en consideracién colocar la bibliografia utilizando el Formato
APA, quinta edicion de la Asociacion de Psicologia Americana, que

tiene amplia aceptacion en las ciencias sociales.

f) IMPORTANCIA DEL SYLLABUS

La programacion docente (Syllabus), es un indicador bastante fiable de la

calidad de la ensefanza y el aprendizaje que se va a dar a lo largo del

curso. Sin embargo, la importancia de esta programacién docente ha

guedado oscurecida por algunos factores:

v' Laidea de carga docente (nexo entre el aprendizaje del estudiante

y los objetivos del departamento y de la universidad).

v La importancia atribuida tradicionalmente al papel del estudiante en

el éxito-fracaso de la ensefianza-aprendizaje (el papel vital del

profesor).

v’ La importancia atribuida tradicionalmente al “Dinamismo”

(programacion).
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g) FUNCIONES DEL SYLLABUS

v

<\

Establece un elemento temprano de contacto y conexion entre el
estudiante y el profesor, fijando los propdsitos y objetivos del curso
(primera semana).

Ayuda a establecer el tono del curso, la docencia y las creencias
del profesor sobre los propositos de la educacion-aprendizaje
(percepcién por los estudiantes).

Define las responsabilidades del profesor y de los estudiantes en
su aprendizaje activo a lo largo del curso, convirtiéndose en una
especie de contrato (Rigidez vs. Flexibilidad).

Ayuda a los estudiantes a evaluar su grado de preparacion y
predisposicion para el curso.

Sitda al curso en un contexto de aprendizaje mas amplio, haciendo
referencia a los objetivos del departamento y de la propia
universidad en la ensefianza (papel de la docencia. Competencias
profesionales).

Describe los recursos de aprendizaje disponibles.

Le informa sobre el papel de las nuevas tecnologias en el curso.

En definitiva, produce certeza o seguridad a los estudiantes,
aumentando la consideracion del profesor y facilitando el

aprendizaje de los estudiantes (la certeza o seguridad como valor).

6.5.3. FORMAS DE SEGUIMIENTO

Desde el periodo lectivo 2013 — 2014, todas las Carreras de la

Universidad Técnica de Machala, se desarrollaran de forma semestral, por

lo que la estrategia de seguimiento de la propuesta aplicada a la

Asignatura de Nutricion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la

Universidad Técnica de Machala, se la realizara de la siguiente manera:
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1.- El docente a cargo de la asignatura deberan remitir a la direccion de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos el Syllabus por competencias,
tomando en consideracion los contenidos programaticos, en funcién de

las competencias a desarrollar en el estudiante al terminar el programa.

2.- El Director de la Carrera debera valorar de forma mensual el avance
programatico de estos contenidos, por parte del docente que imparte la

asignatura.

3.- Todas las evaluaciones enfocadas a los estudiantes, antes de ser
efectuadas, deberan ser remitidas por los docentes a la Direccion de
Carrera, o coordinacion de los instrumentos de evaluacion para que sean
revisadas, las mismas que deben estar en funcibn de los temas
programados en el Syllabus, y deben demostrar la valoracion de una de
las destrezas que se pretende desarrollar en los estudiantes al final de

dicho tema.

4.- Dentro del proceso de trabajo de los docentes, estos deberan realizar
con los estudiantes, un proyecto de investigacion de caracter formativo,
el mismo que evidencie una de las destrezas adquiridas por parte de los

estudiantes, al desarrollar las competencias establecidas en el syllabus.

5.- Al terminar el desarrollo de la asignatura, los docentes deberan remitir
a la Direccion de la Carrera, los portafolios de forma digital y escrita, el
mismo que serd la evidencia de todo el trabajo realizado durante el
proceso de ensefianza-aprendizaje, el portafolio debera contener:
portada, misién y vision de la Facultad, syllabus por competencias de la
asignatura, curriculum vitae del estudiante, desarrollo de contenidos del
syllabus, tareas intra clase, tareas extra clase, investigaciones
bibliogréficas, proyecto de investigacion formativa, evaluaciones parciales,

examen final.
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Todos estos aspectos deben demostrar que el docente maneja de una
forma correcta los contenidos planteados en el syllabus, considerando
gue puede existir flexibilidad, si el docente lo considera en funcion de su

experiencia académica y profesional.

6.5.4. DISENO DEL SYLLABUS PROPUESTO
6.5.4.1. SYLLABUS PROPUESTO DE LA ASIGNATURA DE
NUTRICION

- UNIVERSIDAD TECNICA DE MACHALA ,ﬂwq‘

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y DE LA SALUD ,;';
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1.- DATOS GENERALES

Asignatura: Nutricion Cddigo de la Asignatura:230310

Eje Curricular de la Asignatura: Ano: 2013 - 2014
Profesional

Horas presenciales teoria: Ciclo/Nivel:
2 Horas por semana

Séptimo Semestre
64 Horas totales

Horas presenciales practica: Numero de créditos:
2 Horas por semana

4 créditos
64 Horas totales
Horas atencién a estudiantes: Horas trabajo auténomo:
Segun distributivo 64 Horas
Fecha de Inicio: Fecha de Finalizacion:

Segun calendario académico Seguin calendario académico

Prerrequisitos: Quimica de los Alimentos, Bioquimica de los Alimentos,

Bromatologia, Conservacion de alimentos.

Correquisitos: Industrializaciéon de Alimentos, Control de calidad.

2.- JUSTIFICACION DE LA ASIGNATURA

La asignatura se orienta principalmente al estudio general de los

alimentos y los nutrientes contenidos en ellos, su definicion y clasificacion
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nutricional, funciones, fuentes alimentarias, necesidades o)

requerimientos.

Esta es una disciplina que provee al estudiante, los conocimientos
necesarios para comprender el comportamiento de los alimentos a través
del andlisis de su composicion quimica, valor nutricional, propiedades

fisicas, y caracteristicas organolépticas.

La condicién practica de la asignatura, posibilita el desarrollo de
habilidades y destrezas para utilizar correctamente los alimentos cuidando
la preservacion de su potencial nutritivo y sus caracteristicas sensoriales;
también se estandarizan, pesos, medidas, medidas caseras, pérdidas y

rendimiento de alimentos en las fases de preparacion y coccion.

Actualmente, la nutricibn como ciencia alberga una innumerable cantidad
de areas del conocimiento, entre estas se citan: la quimica, bioquimica,
microbiologia, fisiologia, endocrinologia y ciencias sociales. Es un area
gue se caracteriza como una ciencia que es tan vasta que es dificil
esperar que algun profesional pueda ser una autoridad en todas sus
ramas, por lo tanto la investigacion se hace en equipo, como también se

atienden los problemas relacionados en esta materia en la comunidad.

Ya que la Nutricibn como ciencia aporta conocimiento para una mejor
calidad de vida para las personas y asi prevenir enfermedades
relacionadas. Por lo que la asignatura de Nutricion, es un componente Util
en el perfil profesional del Ingeniero en Alimentos, debido a la interaccion
qgue tiene el alimento con la salud, la elaboraciéon y procesado de
determinados alimentos puede verse mejorada, siempre que las
personas que intervienen en el proceso tengan conocimientos de

Nutricion.
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3.- OPERACIONALIZACION DE LA ASIGNATURA CON RESPECTO A
LAS COMPETENCIAS DEL PERFIL PROFESIONAL

3.1 Objeto de estudio de la asignatura

La alimentacién y la nutricién del hombre como elementos basicos en su

proceso vital.

3.2 Competencia de la asignatura

Comprender las bases del equilibrio energético y nutricional, sobre la
base de la identificaciobn de los nutrientes y otros componentes de los
alimentos, sus funciones en el organismo, las necesidades vy

recomendaciones con espiritu critico.

3.3 Relacion de la asignatura con los resultados de aprendizaje

RESULTADOS DEL CONTRIBUCION
APRENDIZAJE (alta, media, baja)

EL ESTUDIANTE DEBE:

Establecer formulas

matematicas y quimicas

a) Habilidad para aplicar .
) P P para determinar los valores

el conocimiento de las L. .
energéticos requeridos por

Ciencias Basicas en la
Alta el ser humano.

profesion desarrollada. . -

Aplicar los procedimientos
de muestreo para la
determinacion de nutrientes

en los alimentos.

b) Pericia para disefar y

. . Manejar los equipos e
conducir experimentos, Alta J quip

. . instrumentos del
asi como para analizar e

interpretar datos. ZREIIS
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Representar el valor
nutricional de un producto
alimenticio en etiquetas.
Disefiar dietas para
individuos y colectivos con
diferentes caracteristicas.
Asumir con responsabilidad
el desarrollo de alimentos
procesados con
propiedades nutricionales
acordes a los
requerimientos del

organismo humano.

Contribuir con la
colectividad en el desarrollo
de alimentos con

propiedades nutricionales y

saludables.

Aplicar técnicas e
C) Destreza para instrumentos  apropiados
manejar procesos de la Baja para la evaluacion
profesion adquirida. nutricional de los productos

alimenticios elaborados.

Redactar técnicamente
informes de
investigaciones realizadas
sobre los componentes
nutricionales de los

productos obtenidos.

d) Trabajo Aplicar un sistema
multidisciplinario. e para la
Alta valoracion de la ingesta

dietética y valoracion de la

composicién corporal.
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Asumir con responsabilidad

e) Resuelve problemas el desarrollo de alimentos
de la profesion procesados con
Alta propiedades nutricionales y

saludables.

Elaborar, ejecutar y dirigir
proyectos relacionados con

la Industria alimentaria.

Asumir con responsabilidad
f) Comprension de sus la proteccion del medio

responsabilidades . ambiente.

: - Actuar con ética
profesionales y éticas y

profesionalismo en su

ejercicio profesional.

Redactar procedimientos a
seguir en cuanto a la

comunicacion con su grupo

de trabajo.
g) Comunicacién Exponer medidas
ofectiva Alta preventivas para la solucion
de problemas y ejecucion
de proyectos.
Utilizar la capacidad de
razonamiento para
contribuir al manejo del
personal.
Formular productos
h) Impacto en la Media alimenticios nuevos,
utilizando los

profesiéon y en el

. conocimientos de nutricién
contexto social

al momento de elaborar
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productos alimenticios.
Contribuir a la colectividad
brindando la seguridad de

su entorno ecoldgico.

Apreciar las bondades de la

naturaleza para brindarles
i) Aprendizaje para la

_ proteccion.

e Alita Aplicar medidas
preventivas sobre
sostenibilidad ambiental.
Analizar los procesos de

) Asuntos produccion con un enfoque

contemporaneos Alta ecologico.

Involucrar al equipo de

trabajo en el cuidado del

ambiente.
Manejar con
k) Utilizacion de técnicas e responsabilidad los
edia . .
e instrumentos instrumentos de medicion
micr macro nutrient
modernos cro y macro nutrientes de

algun tipo de muestra.

Dirigir proyectos de
)  Capacidad para desarrollo del  sector

. : agroindustrial de la
liderar, gestionar o 9

Alta o]
emprender proyectos provincia.
Planificar proyectos de
mejoras e innovacion de

alimentos.




3.4 Proyecto o producto de la asignatura:

Investigacion Bibliografica:
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“ELABORACION DE UNA PRODUCTO NUEVO O MEJORADO
CONSIDERANDO LAS NECESIDADES ENERGETICAS DE UN GRUPO
DETERMINADO DE PERSONAS”.

4.- PROGRAMA DE ACTIVIDADES:

4.1 Estructura de la asignatura por unidades:

UNIDAD COMPETENCIAS RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
1.-Reconocer los | 1.-Enuncia con claridad la
conceptos de nutricidbn y | diferencia entre los conceptos
alimentacién, asi como la | de nutricién y alimentacién.
relacion existente entre | 2.-Define el estudio de la
ambos. dietética y establece
2.-Definir el estudio de la | ejemplos de necesidades y
dietética y establecer las | recomendaciones
necesidades y | nutricionales.
recomendaciones 3.- Evalla los valores
l. “Conceptos | nutricionales. nutricionales segun el tipo de
béasicos de 3.-Diferenciar los tipos de | alimento.
nutricion.” alimentos, y clasificar a | 4.-Calcula el valor nutricional

los alimentos segun su
valor nutricional.

4.-Comprender los
procesos de digestion y
absorcion de nutrientes, y
sus funciones en el

organismo humano.

de los alimentos segun las
tablas de composiciéon

nutricional.




108

. “Vigilancia
alimentaria y

nutricional”

1.-

concepto y los objetivos

Comprender el

de la vigilancia alimentaria
y nutricional.

2.-Describir el proceso de
de

enfermedad nutricional.

evolucion una
3.- Explicar los métodos
de evaluacibn de una

situacion nutricional.

4.-Describir los métodos
generales de evaluacion
de la situaciéon nutricional
en la evaluacibn de
diferentes estados de
depletacion.
5.-Diferenciar las
enfermedades
nutricionales mas

frecuentes, su tratamiento

y evaluacion.

Desarrolla técnicamente
de

1.-
informes las
investigaciones realizadas
sobre ejemplos de vigilancia
alimentaria.

2.- Aplica correctamente los

métodos de evaluacién de la

situacion nutricional como:
evaluacion dietética,
indicadores bioquimicos,
antropometria, y  signos
clinicos.

3.- Evalia el estado
nutricional individual y en
colectividades.

4.- Establece dietas

equilibradas y saludables.
5.-

evalla dietas terapéuticas.

Planifica, implanta vy

. “Relacién entre
el procesamiento
y el valor
nutricional de los

alimentos”

1.-Establecer los
nutrientes que mas se
afectan durante los
procesos tecnoldgicos y
almacenamiento.
2.-Comprender los
procesos tecnol6gicos que
afectan el valor nutricional

de los alimentos.

3.-Desarrollar las
tecnologias para
enriquecer, fortificar o

1.- analisis

sistémico con propiedad.

Realiza un

2.-ldentifica las causas de las

pérdidas de los nutrientes
debido a los procesos
tecnoldgicos y a

almacenamiento.
3.-

para modificaciones de la

Presenta sugerencias
tecnologia empleada en el
manejo y procesamiento de

los alimentos.
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restituir los nutrientes en
los alimentos.

4.-Analizar los factores
gue se deben considerar

en la fortificacion.

4.-Propone con certeza

tecnologias para enriquecer,
los

fortalecer o restituir

nutrientes en los alimentos.

IV. “Desarrollo de
nuevos
productos,
seleccion y
consumo de

alimentos”

1.-Determinar los factores
que promueven la
busqueda de nuevas
fuentes de alimentos.
2.- Determinar los
requisitos nutricionales
debe

nuevo alimento.

que cumplir un

3.-Investigar los nuevos
alimentos: alimentos
ecologicos, alimentos
transgeénicos, alimentos

funcionales, suplementos
alimentarios

4.-Establecer los
productos para

alimentacién especial.

1.- Argumenta con certeza
sobre la basqueda de nuevas
fuentes de alimentos.
2.-Establece los requisitos
que deben cumplir un nuevo
alimento.

3.- ldentifica y describe con
precision los nuevos
alimentos.

4.- Analiza, y caracteriza
alimentos con propiedades
saludables basadas en

evidencias cientificas.




4.2 Estructura detallada por temas:
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UNIDAD |: CONCEPTOS BASICOS DE NUTRICION

SEMANA TEMAS CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE | HORAS

DE APRENDIZAJE

ESTUDIO
Nutricion: Objetivos | Lluvia de ideas.
Introduccién a ) »
Alimentacién: SDA (Lo que
los conceptos . 4
1 Funciones. sabemos, lo que
basicos de o
Relacion entre la | queremos saber, lo
nutricion . L .
alimentacion y | que aprendimos.)
nutricion. Taller, trabajo en
equipo,
exposiciones.
Introduccion a | Dietética Lluvia de ideas.

2 los conceptos | Necesidades SDA (Lo que 4
basicos de Recomendaciones sabemos, lo que
nutricion queremos saber, lo

que aprendimos.)
Taller, trabajo en
equipo,
exposiciones.
Lluvia de ideas.
Composicion SDA (Lo que
nutricional de los | sabemos, lo que
3 Nutrientes y alimentos. queremos saber, lo 4

alimentos

Funcion de los
nutrientes en el

cuerpo humano.

que aprendimos.)
Taller, trabajo en
equipo,

exposiciones.
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UNIDAD II: VIGILANCIA ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

Lluvia de ideas.

Vigilancia Enfoque sistémico y | Explicaciones
alimentaria 'y multidisciplinario. magistrales 4
nutricional Trabajos
exposiciones
grupales.
Lluvia de ideas.
Métodos de Evaluacion dietética. | Explicaciones
evaluacion de la | Indicadores magistrales 4
situacién bioquimicos. Trabajos y
nutricional Antropometria. exposiciones
Signos clinicos. grupales.
Enfermedades
nutricionales mas | Lluvia de ideas.
Métodos de frecuentes: Explicaciones
evaluacion de la | Anemia. magistrales 4
situacién Obesidad.
nutricional Malnutricién
proteica.
Lluvia de ideas.
Métodos de Tratamiento y | Explicaciones
evaluacion de la | evaluacion de las | magistrales 4
situacion enfermedades Trabajos
nutricional nutricionales mas | exposiciones

frecuentes

grupales.

UNIDAD llI: PROCESAMIENTO Y VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Pérdida de
nutrientes
durante el

procesamiento

Tipos de
tratamientos

aplicados a los
alimentos durante su

proceso.

Lluvia de ideas.
Explicaciones
magistrales

Trabajos y
exposiciones
grupales.
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Pérdida de Principales Lluvia de ideas.
nutrientes nutrientes alterados. | Explicaciones

9 durante el Calculo para valorar | magistrales 4
almacenamiento | la pérdida de | Trabajosy

T, exposiciones
grupales.
Factores qgue | Lluvia de ideas.
Pérdida de intervienen en la | Explicaciones
10 nutrientes disminucién de | magistrales 4
durante el nutrientes bajo | Trabajos y
almacenamiento | condiciones de | exposiciones
almacenamiento. grupales.
Factores
Reformulacion y | ambientales y | Explicaciones

11 reconstitucion tecnoldgicos durante | Magistrales. 4
nutricional del | el proceso, | Trabajos grupales y
alimento. almacenamiento y | auténomos.

distribucion del

producto.

Determinacion  del | Explicaciones
Pérdida de | valor real de la | Magistrales.

12 nutrientes pérdida de | Trabajos grupales y 4
debidas al | nutrientes durante el | autbnomos.
almacenamiento | almacenamiento.

Ecuaciones Explicaciones
Pérdida de | matematicas Magistrales.
nutrientes aplicadas a la | Trabajos grupales y

13 debidas al | determinacion de | autébnomos. 4

almacenamiento | vida util del producto | Practica de
y reformulacion del | laboratorio

alimento.
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14

Pérdida de
nutrientes
debidas al

almacenamiento

Balance nutricional
del alimento en
funcién de los
factores alterables.
Reconstitucion

nutricional del

alimento.

Explicaciones
Magistrales.
Trabajos grupales y
auténomos.

Practica de

laboratorio

IV. DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS, SELECCION Y CONSUMO DE

ALIMENTOS.
Factores que Explicaciones
promueven la magistrales
15 . - . . 4
busqueda de Requisitos para un | Trabajo en equipo.
nuevas fuentes | nuevo alimento. Talleres.
de alimentos Trabajos grupales y
autbnomos.
Nuevos alimentos:
Alimentos
Factores que L L
ecoldgicos. Explicaciones
promueven la . .
16 Alimentos magistrales 4

busqueda de
nuevas fuentes

de alimentos

transgénicos.
Alimentos
funcionales.
Suplementos

alimenticios.

Trabajo en equipo.
Talleres.
Trabajos grupales y

autonomos.

5.- METODOLOGIA: (ENFOQUE METODOLOGICO)

5.1. Métodos de enseflanza

De acuerdo a la teméatica propuesta, las clases y las actividades seran:

a) Clases magistrales.

Se expondran los temas de la asignatura, con la finalidad de aclarar las

interrogantes planteadas por

los estudiantes.

A través de esta
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metodologia, el estudiante podra conocer los diversos puntos de vista
propuestos por el docente y asi podra sacar sus propias conclusiones

mediante ejemplos.

b) Trabajo en grupo:

Los estudiantes organizaran grupos de trabajo, para el andlisis del
material bibliogréfico que se le entregara en el desarrollo de la sesion de
clases. Se trabajara en funcién de preguntas y respuestas, organizadores
gréficos. Los trabajos deberan ser sustentados por ellos con la finalidad
de rescatar los puntos mas relevantes encontrados en el tema. Se
ayudaran con fichas, citas y referencias bibliograficas, como recurso
operativo para elaborar el documento cientifico.

c) Trabajo auténomo u horas no presenciales:

Serén enviados cada sesion de clases de la siguiente forma:
1. Trabajos bibliograficos semanales de tipo individual.

2. Investigaciones bibliograficas, individuales o por grupos.

d) Formas organizativas de las clases:

Cada clase, se le dard a conocer los temas siguientes a tratar, de esta
forma los estudiantes tendran el material listo para poder desarrollar la
siguiente sesion de clases, por ello, el documento a tratar en el siguiente
tema, sera expuesto a través del aula virtual, con la finalidad de que los
estudiantes lo descarguen y asistan con su material analizado. De estos
analisis saldran los trabajos bibliograficos que deberan desarrollar y

entregar posteriormente.
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e) Medios tecnolégicos:

e Pizarrdn para tiza liqguida y marcadores de varios colores.

¢ Internet y material de Webs.

e Equipo de proyeccion multimedia y material académico en Power
Point.

e Aula Virtual

6.- COMPONENTE INVESTIGATIVO DE LA ASIGNATURA:

En la asignatura de Nutricibn es importante dar a conocer al estudiante
métodos que le permitan relacionar problemas situados dentro de su
formacion como profesional con la finalidad que ellos puedan plantear
posibles soluciones. El tipo de investigacion que se aplica para el
desarrollo de esta asignatura es de tipo formativa, con la necesidad de
introducir a los estudiantes en un proceso de motivacion, participacion y
aprendizaje continuo de la practica y de la metodologia de la investigacion
cientifica. Los medios que se utilizan para poder inducir al estudiante a
este tipo de investigacion son:

El Taller, el cual es una estrategia pedagdgica basada en la accion
protagonica libre, responsable, placentera, en donde se elabora y se

transforma algo para ser utilizado.

La tutoria, que es un servicio de atencion a los estudiantes, es un espacio
de encuentro entre el estudiante y un docente tutor, en donde los dos
sujetos educativos analizan, cuestionan y reflexionan sobre diferentes

temas, presentados dentro de la actividad de clases.

Estudio basado en problemas, el cual es una estrategia de ensefianza —
aprendizaje en la que tanto la adquisicion de conocimientos, como el

desarrollo de habilidades y actitudes resultan importantes, en este
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proceso un grupo pequefio de estudiantes se reunen, con la facilidad de
un tutor a analizar y resolver un problema seleccionado especialmente

para el logro de ciertos objetivos de aprendizaje.

Esto permitirhA que los estudiantes ademas del aprendizaje del
conocimiento propio de la asignatura, puedan elaborar un diagnostico de
sus propias necesidades de aprendizaje, que comprendan la importancia
de trabajar colaborativamente, que desarrollen habilidades de analisis y
sintesis de informacién, ademas de comprometerse con su proceso de

aprendizaje.

7. PORTAFOLIO DE LA ASIGNATURA

Los alumnos llevaran una evidencia del avance académico que se
denominara Portafolio de la Asignatura. El portafolio de la asignatura
contendra la siguiente informacién: Datos informativos, programa analitico
de la asignatura (Syllabus), tareas escritas de aprendizaje, evaluaciones

parciales, y el proyecto final.

8. EVALUACION

8.1 Evaluaciones Parciales:

En el caso de las pruebas parciales, éstas se registraran de la siguiente
forma, pruebas parciales dentro del proceso de ensefianza, las cuales,
para su efecto seran informadas a los estudiantes con antelacion durante

las clases.

Presentacion de informes escritos, como producto de investigaciones
bibliogréficas. Participacion en clases a partir del trabajo autébnomo del

estudiante.
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8.2 Exdmenes:

El examen debera ser rendido por los estudiantes, una vez finalizado el
Semestre, considerando el calendario académico establecido por la
Direccion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos. Este examen tendra
un valor de 3 puntos, y que corresponde al 30% de la nota final de la

Asignatura.

8.3 Parametros de Evaluacion:

PARAMETROS DE EVALUACION PORCENTAJES
SEMESTRE

Pruebas parciales dentro del 10
proceso

Presentacion de informes escritos 10
Investigaciones bibliogréaficas 10
Participacion en clase 10
Trabajo autbnomo 10
Practicas de laboratorio 10
Préacticas de campo 10
Exadmenes Finales 30
Total 100

9. BIBLIOGRAFIA

9.1. Bibliografia Basica
e Junta de Andalucia. (s.f). Manual de orientacién profesional.

Técnico en Dietética y Nutricion.



118

9.2. Bibliografia Complementaria

¢ Repullo Picasso. (2001). Nutricion humana y dietética. Editorial
Marban. Madrid.

e Zacarias Isabel, y Vera Gloria. (2005). Manual de consulta para
profesionales de la salud: selecciébn de alimentos, uso del
etiquetado nutricional para una alimentacion saludable. Extraido el
01 de Enero del 2013, desde Ila direccion electronica

http://www.sochinut.cl/pdf/Recomendaciones/Manual etiguetado n

utricional.pdf

10. DATOS DEL O LOS DOCENTES:

Andrea Carolina Solano Solano

Ingeniero en Alimentos, Diploma Superior en Docencia y Evaluacion en la
Educacion Superior, Especialista en Gerencia en Educacion Superior
Direccion: Lotizacion La Guaman - Pasaje.

Teléfonos: 2798170 — 0987429032

Correo electronico: andrea_8507@hotmail.com

11. FIRMA DEL O LOS DOCENTES RESPONSABLES DE LA
ELABORACION DEL SYLLABUS

Nombre del docente

12. FECHA DE PRESENTACION:

Dia/mes/afio de presentacion del Syllabus.


http://www.sochinut.cl/pdf/Recomendaciones/Manual_etiquetado_nutricional.pdf
http://www.sochinut.cl/pdf/Recomendaciones/Manual_etiquetado_nutricional.pdf
mailto:_8507@hotmail.com
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ANEXOS

ANEXO N°1

ENCUESTAS REALIZADAS A LOS ESTUDIANTES DE LOS ANOS
SUPERIORES DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS DE
LA UNIVERSIDAD TECNICA DE MACHALA.

.........

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
UNIDAD DE POSTGRADO, INVESTIGACION Y DESARROLLO
MAESTRIA EN DOCENCIA Y GERENCIA EN EDUCACION SUPERIOR

La presente encuesta esta dirigida a los estudiantes de la Universidad Técnica de Machala
de la Facultad de Ciencias Quimicas y de la Salud, que aprobaron la asignatura de Nutricion
en la Carrera de Ingenieria de Alimentos (estudiantes del cuarto y quinto afio), el criterio que
usted vierta es muy importante porque contribuird para mejorar el disefio microcurricular y

asi ajustar cambios que logren mejorar el conocimiento del Ingeniero en Alimentos.

Marque con una X dentro del paréntesis los siguientes items planteados que Usted

crea conveniente.

1. Considera Usted que la asignatura de Nutricién es fundamental en Ingenieria en
Alimentos:
Si( ) No( )

2. Los contenidos que presenta la asignatura de Nutricién son para Usted:

Muy Excelentes ( ) Excelentes( ) Buenos( ) Regulares( ) Insuficientes( )

3.- El proceso de ensefianza del docente que imparte la Asignatura de Nutricién, para
la aplicacion de la nutricion en la tecnologia de alimentos es:

Excelente () Muy Bueno ( ) Bueno ( ) Insuficiente ( )
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4. Luego de haber aprobado la asignatura de Nutricion usted es capaz de:

4.1. ldentificar los nutrientes y otros componentes de los alimentos, sus funciones en
el organismo, las necesidades y recomendaciones, y comprender las bases del
equilibrio energético y nutricional.

Frecuentemente () Aveces( ) Nunca ( )

4.2. Evaluar los principales factores que determinan el valor nutritivo de los alimentos,
y expresarlos a través del etiquetado nutricional y otras formas de expresiéon y
comunicacion.

Frecuentemente () Aveces ( ) Nunca ( )

4.3. Establecer bases para desarrollar alimentos con propiedades nutricionales y
saludables.

Frecuentemente () Aveces( ) Nunca ( )

4.4, Evaluar y elaborar dietas mediante la aplicacién de programas informaticos.

Frecuentemente () Aveces ( ) Nunca ( )

4.5. Razonar de forma critica y utilizar adecuadamente las fuentes de informacion
relacionadas con nutricién, alimentacion y salud.

Frecuentemente () Aveces ( ) Nunca ()

4.6. Aplicar los conocimientos adquiridos al andlisis y resolucién de problemas, y a la
toma de decisiones en situaciones reales.

Frecuentemente () Aveces ( ) Nunca ( )
5. ¢Cree Usted que se debe mejorar el disefio Microcurricular de la asignatura de
Nutricién de acuerdo a las necesidades que requiere la sociedad ecuatoriana actual?

Si( ) No( )

Gracias por su colaboracion
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ANEXO N°2

ENTREVISTAS REALIZADAS A LOS EXPERTOS EN EL AREA DE
NUTRICION

arthraa,
F; 5
g

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

UNIDAD DE POSTGRADO, INVESTIGACION Y DESARROLLO (UPID)
MAESTRIA EN DOCENCIA Y GERENCIA EN EDUCACION SUPERIOR

La presente entrevista esta dirigida a los expertos en el area de Nutricibn como
también a Ingenieros en Alimentos, el criterio que usted vierta es muy importante
porque permitira elaborar un Disefio Microcurricular basado en competencias de la
asignatura de Nutricion de la Carrera de Ingenieria en Alimentos ofertada por la
Universidad Técnica de Machala.

Nutricionista: Ingeniero en Alimentos:

Marque con una (x) dentro del paréntesis, la respuesta que Ud. Crea
conveniente a los items planteados.

1. Considera Usted que la asignatura de Nutricibn es fundamental en la
Carrera de Ingenieria en Alimentos:
Si( ) No( ) Nosé( )

2.- El profesional en Ingenieria en Alimentos en el area de Nutricién debe
poseer habilidades y destrezas que permitan al desarrollo de competencias
las cuales son fundamentales en su ejercicio profesional; tales como:

2.1. Identificar los nutrientes y otros componentes de los alimentos, sus
funciones en el organismo, las necesidades y recomendaciones, y
comprender las bases del equilibrio energético y nutricional.

Frecuentemente () Aveces( ) Nunca ()

2.2. Evaluar los principales factores que determinan el valor nutritivo de los
alimentos, y expresarlos a través del etiquetado nutricional y otras formas de
expresion y comunicacion.

Frecuentemente () Aveces ( ) Nunca ( )
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2.3. Establecer bases para desarrollar alimentos con propiedades nutricionales
y saludables.

Frecuentemente () Aveces( ) Nunca ()
2.4. Evaluar y elaborar dietas mediante la aplicacion de programas
informaticos.

Frecuentemente () Aveces( ) Nunca ()

2.5. Razonar de forma critica y utilizar adecuadamente las fuentes de
informacion relacionadas con nutriciéon, alimentaciony salud.
Frecuentemente () Aveces( ) Nunca ()

2.6. Aplicar los conocimientos adquiridos al andlisis y resolucion de
problemas, y alatoma de decisiones en situaciones reales.
Frecuentemente () Aveces( ) Nunca ()

3.- Considera Ud. Que es necesario actualizar los contenidos de la Asignhatura
de Nutricion para poder desarrollar un programa basado en competencias de
esta asighatura y asi poder mejorar el desempefio profesional en esta area
dentro la Provincia de El Oro.

Si () No( ) Nosé ( )

4.- Considera Ud. que los contenidos que se imparten dentro de la Asignatura
de Nutricién, deberian estar acordes a las necesidades que requiere la
sociedad ecuatoriana actual.

Si () No( ) Nosé ( )

5. Si su respuesta en la pregunta anterior es Si, escriba algunos temas
deberian contener la asignatura de Nutricion en la Carrera de Ingenieria en
Alimentos?

a.

Gracias por su colaboracion
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ANEXO N°3

ENTREVISTA REALIZADA AL DOCENTE QUE IMPARTE LA
ASIGNATURA DE NUTRICION EN LA CARRERA DE INGENIERIA DE
ALIMENTOS OFERTADA POR LA UNIVERSIDAD TECNICA DE
MACHALA

.........

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

UNIDAD DE POSTGRADO, INVESTIGACION Y DESARROLLO (UPID)
MAESTRIA EN DOCENCIA Y GERENCIA EN EDUCACION SUPERIOR

La presente entrevista esta dirigida al docente que imparte la asignatura de
Nutricibn en la Carrera de Ingenieria de Alimentos ofertada por la Universidad
Técnica de Machala, el criterio que usted vierta es muy importante porque permitira
elaborar un Disefio Microcurricular basado en competencias de esta asignatura.

1.- ¢, Cuédl es su titulo profesional?

3.- Para el proceso de ensefianza de la asignatura de Nutricion la institucion
dispone de un laboratorio que permita utilizar tecnologias de la informacién
software y herramientas para la rotulacion y etiquetado nutricional, y
elaboracion de dietas.

4.- Los contenidos de la Asignatura de Nutricion impartidos en esta Carrera
estan relacionados con las necesidades de la sociedad actual.

5.- ¢Considera usted que el disefio microcurricular de la Asighatura de
Nutricion, esta estructurado bajo un enfoque por competencias que responda a
las necesidades de la sociedad orense y ecuatoriana?



