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INFORME ACADEMICO DEL PAMEG 2018-2019

Unidad Académica: Escuela de Nutricion, Facultad de Ciencias Médicas, UNC ‘

Carrera: Licenciatura en Nutricidon ‘

Denominacidn del Proyecto: Optimizacion de las prdacticas en técnicas culinarias ‘

Equipo Ejecutor:

Directora del Proyecto: Lic. Bergia Maria Laura

Equipo responsable del Proyecto: Lic. Razquin Modnica, Lic. Volonté Mariela, Lic.
Garello Maria Julia, Lic. Cabral Alejandra del Valle, Lic. Sdnchez Salamanca Ana Lauray
Lic. Rivarola Evangelina.

Descripcidn y evaluacion: Cantidad de caracteres (sin contar espacios): 2500

Teniendo en cuenta el proceso de reforma curricular de la carrera Licenciatura en
Nutricidn, iniciado en el aflo 2013, surge, por parte de los estudiantes y egresados de
la misma, la demanda de fortalecer durante el cursado, las practicas en laboratorio
referidas a la transformacion y utilizacion del alimento para la obtencién de productos
y subproductos alimenticios.

El objetivo general planteado fue: “Mejorar la calidad en la formacién de grado de los
estudiantes de la Licenciatura en Nutricidn a través de la optimizacién de practicas en
el laboratorio de alimentos pertinentes a las incumbencias de su profesién, en la
transformacion y utilizacion de los alimentos para la obtencidn de productos y
subproductos alimenticios para mantener o mejorar la salud de un individuo”.
Ademas, se plantearon dos objetivos especificos:

*Fortalecer la formacién profesional a través de la creacidon de un ambito propicio para
que el estudiante consolide competencias previas a la practica pre-profesional con
niveles adecuados de calidad de los conocimientos, habilidades y destrezas.
*Desarrollar herramientas para el analisis integral del alimento que permita potenciar
su aprovechamiento para la formulacidn y desarrollo de nuevos productos
alimenticios, competencias requeridas en el ejercicio profesional de los Licenciados en
Nutricidn.

El plan de trabajo propuesto para alcanzar los objetivos fue:

Constitucion de equipo de trabajo de complementacion dulica y definicién de roles y
responsabilidades: Se logré consolidar un equipo de trabajo conformado por 7 (siete)
docentes de las dos catedras participantes, Técnica Dietética y Técnica Dietoterapica y
5 (cinco) egresados. Se concretaron 4 (cuatro) reuniones debido a la falta de
coincidencia en dias y horarios, aunque se conformd un grupo de WhatsApp para




mantener la comunicacién del equipo. Se definid la participacion y el rol de cada
docente en los talleres de capacitacién para una mejor organizacion.

Capacitacion a los estudiantes en Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacién (POES), Evaluacién sensorial
de alimentos y Sustentabilidad en la produccién alimentaria: Se llevaron a cabo 4
(cuatro) encuentros. En cada uno se abordaron las tematicas con un enfoque
participativo que incluyeron actividades practicas donde el estudiante pudo ejercitar
los contenidos y trasladarlos al trabajo cotidiano en laboratorio de procesamiento de
alimentos.

Participaron docentes, egresados y estudiantes de 2do a 5to afo de la carrera Lic. en
Nutricion.

Indicadores de logro:

n° de talleres concretados: 1

n° de encuentros concretados: 4

n° de estudiantes asistentes por encuentro: en promedio 50 estudiantes

Elaboraciéon de Manual de Procedimientos para el Laboratorio por parte del equipo
docente conformado: esta actividad se logrd con la participacidon de 3 (tres) egresados,
2(dos) estudiantes del ultimo afio y 2 (dos) docentes coordinadores. Se realiz6 el
relevamiento previsto al Laboratorio y la confeccion del inventario. Se concretaron 2
(dos) reuniones con la presencia de todos los integrantes del equipo y se cred un
documento en linea para que cada uno fuera realizando sus aportes sobre el mismo. El
Manual se dejé en formato papel en el Laboratorio para que estuviera a disposicion de
quien quisiera consultarlo, tanto alumnos, docentes o personal de limpieza, con la
finalidad de unificar criterios de trabajo. Ademas, se confecciond carteleria indicativa
en algunos sectores para el adecuado uso de equipamientos.

Integracién educativa- investigativa- extensionista (equipo docente- estudiantes):
Durante el desarrollo del proyecto surgio la posibilidad de realizar 2 (dos) tesinas de
grado sobre la confeccién de un instructivo acerca del adecuado uso de los equipos de
laboratorio.

No se logrdé concretar actividades de extensién especificas del Pameg para favorecer la
transferencia de conocimientos a la comunidad en general, sin embargo los alumnos
de 2° afio de la Catedra de Técnica Dietética realizaron, durante el transcurso del
segundo cuatrimestre, actividades extensionistas en diferentes comedores de la
ciudad de Cérdoba en las cuales se desarrollaron tematicas referentes a técnicas
adecuadas en el manejo del alimento con contenidos trabajados en el marco de este
proyecto.

Indicadores de logro:

N° de estudiantes que participaron en formacién educativa: 200 aproximadamente

N° de investigaciones iniciadas: 2

N° de actividades realizadas en la comunidad: 0

Socializacién entre pares de la experiencia practica en laboratorio: Con respecto a las
actividades relacionadas a la socializacién de la experiencia no se pudieron concretar
los encuentros previstos de divulgacion, ni se logrd presentar la misma en las Jornadas




Docentes de la FCM, UNC; pero frente a esta realidad se presento la posibilidad de
presentar el proyecto en la semana en la que se conmemora el Dia de la Alimentacién
organizada por la Escuela de Nutricién todos los afios en el mes de octubre. Se ha
presentado nota a la escuela solicitando autorizacion para realizar una exposicién de
las actividades realizadas en el marco de Pameg y la modalidad de presentacidn sera
un recorrido por diferentes postas que abordaran actividades relacionadas a los temas
de cada taller.

Evaluacién de la percepcion de los estudiantes sobre la formacién alcanzada: se
implementaron encuestas con preguntas de respuesta cerradas y abiertas. Las
encuestas se administraron mediante la plataforma virtual de formularios de google.
Se realizaron 4 en total, una por cada encuentro concretado, evaluando en cada una la
percepcion del estudiante sobre: la valoracion de las actividades docentes, la
valoracion del desempeiio de los profesores, la utilidad de las practicas en laboratorio
para su formacidn profesional, los aspectos positivos y negativos que se pudieran
identificar en relacion al proceso y la integracidon que observa de los contenidos
abordados con otras asignaturas de la carrera, entre otros.

Resultados de las Encuestas:

*Respecto a la valoracion de las actividades docentes: el 91% refirid estar conforme
con la modalidad de actividades propuestas y el 9% restante opté por no contestar a la
pregunta. También se les consulto por los recursos materiales y audiovisuales
empleados, el 85% indicd estar conforme y el 15% restante no, debido a una falla
operativa en uno de los talleres (mal funcionamiento del equipo de audio del aula).
*En cuanto a la valoracion del desempefio de los profesores: EL 100% de los
estudiantes refirieron que la exposicion de los docentes fue entre clara y muy clara.
Respecto a la utilidad de las prdcticas en laboratorio para su formacion profesional: el
98% refirié que la informacidn le resulté util.

*En referencia a los aspectos positivos y negativos que pudieron identificar en relacion
al proceso: Como aspectos positivos se destacé la transversalidad de los contenidos a
la practica de los estudiantes, la realizacion de actividades practicas que llevaran a
ejemplos concretos las tematicas abordadas y como aspectos negativos se identificé la
distancia en tiempos entre un encuentro y otro (se realizé un encuentro por mes).
*En cuanto a la integracion de las temdticas con otras asignaturas: La mayoria de los
encuestados refirid haber abordado anteriormente algunas de las tematicas a lo largo
de las asignaturas, sin embargo, no habian logrado hasta el momento transferirlas a la
practica productiva en laboratorio.

Indicadores de logro:

n°® de encuestas realizadas: 4

n° de encuestas respondidas de forma completa: 4

n°® estudiantes que participan de las encuestas: Las encuestas fueron respondidas por
la totalidad de los asistentes a cada encuentro.

En relacion al presupuesto otorgado por la Secretaria de Asuntos Académicos, en el
marco del PAMEG, se pudo concretar la compra del equipamiento y utensilios
requeridos, los cuales se encuentran en el Laboratorio de procesamiento de alimentos
de la Escuela de Nutricidn “Llc. Elsa Chiavassa” y actualmente cumpliendo su funcién.




Para finalizar y teniendo en cuenta que el proyecto se enfocd en optimizar las practicas
en laboratorio favoreciendo la adquisicién de destrezas en el manejo integral del
alimento, se puede concluir que esas prdcticas han sido fortalecidas; principalmente
con los alumnos de 2° y 3° afio quienes pudieron llevar a la practica lo trabajado en
cada taller del Proyecto durante el cursado de la carrera.

Se concluye que este tipo de practicas son enriquecedoras para la formacién de los
futuros profesionales nutricionistas en el drea de alimentos, contribuyendo al apoyo
de proyectos de investigacidén y proyectos productivos afines al area.




