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Resumen

A partir de 2008 los alumnos de la Licenciatura de Quimicos en Alimentos de la
Facultad de Quimica, realizan Estancia Profesional obligatoria, con valor
curricular, en empresas de alimentos del Valle de Toluca, principalmente; con el fin
de aplicar y desarrollar los conocimientos adquiridos en el aula. Algunos han
obtenido su primer empleo al concluir dichas estancias. El objetivo de éste estudio
fue de analizar las caracteristicas de la Estancia Profesional para determinar como
influye en la adquisicion de empleo, al momento de egresar los Quimicos en
Alimentos.

El método consistio en la aplicacion de un cuestionario que contestaron 73
egresados que realizaron su Estancia Profesional en empresas del Valle de
Toluca durante el periodo de 2008 a 2012, para determinar el impacto que tiene
dicha estancia en la obtencion de empleo, mediante el analisis de las
caracteristicas internas de las empresas que describen su capacidad de absorcién
de recurso humano y la forma en que complementa la formacién profesional de los
egresados.

También se utilizé la informacion de los reportes que los egresados entregan al
finalizar su Estancia Profesional, para conocer caracteristicas de las empresas
donde realizaron la estancia, las actividades realizadas y si fueron contratados en
las mismas.

Los resultados del andlisis de la informacion muestra que el 34% de los egresados
al finalizar sus estudios fueron contratados en la misma empresa donde realizaron
su Estancia Profesional, ya que la empresa pudo observar en el desempefio de los
alumnos durante la estancia, su capacidad de aplicacibn de conocimientos e
interrelacién con otros profesionistas favoreciendo que los alumnos adquirieran
mayor experiencia.

También se logré identificar a 32 empresas del Valle de Toluca donde los alumnos
han realizado la Estancia Profesional, de las cuales 17 han contratado a
egresados. Se concluye que estas empresas muestran mayor capacidad de
absorcion de conocimiento por sus caracteristicas encontradas con respecto a los
siguientes aspectos: capacitacion, comunicacién entre departamentos,
comunicacion con clientes y proveedores, desarrollo de innovaciones, métodos y
sistemas para la mejora de sus productos.
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Introduccién

En la modificaciéon curricular 2003 de la licenciatura de Quimicos en Alimentos, se
incluy6 una Estancia Profesional para los alumnos, como una actividad académica
curricular a realizar entre el 9° y 12° semestre, la finalidad es que el estudiante
integre los conocimientos adquiridos en el aula y los desarrolle en las actividades
durante la practica profesional. Concluida la estancia, el alumno es evaluado con
un plan de trabajo, un reporte final y una escala de desempefio, con la
participacion de un tutor académico y un tutor en la empresa, los cuales
contribuyen en la resolucion de cualquier duda por parte del alumno durante el
desempenfo de sus actividades.

Los alumnos que presentaron la Estancia Profesional en empresas de alimentos
del Valle de Toluca, principalmente, participaron en una investigacion la cual
consistié en contestar un cuestionario (anexo 1), en el cual se indaga sobre las
condiciones en las que llevaron a cabo dicha estancia, como la capacitacion y las
actividades que desempefiaron en la empresa. En la investigacion han participado
alumnos egresados durante el periodo de 2008 a 2012.

Con la informacion obtenida en los reportes entregados por los alumnos, también
se identificaron las empresas del sector de alimentos del Valle de Toluca donde
los alumnos han realizado sus Estancias Profesionales.

Se sabe por los autores consultados (Jiménez, Molina y Garcia 2009), que en las
empresas la capacidad de absorcion del conocimiento es importante para
conseguir y sostener una ventaja competitiva; asi como Forés y Camison (2008),
mencionan que las empresas al presentar una alta capacidad de absorcion, tanto
interna como externa, favorecen la insercién laboral de recurso humano
proveniente de la universidad.

La finalidad del presente trabajo fue analizar si la capacidad de absorcidn de las
empresas contribuye a que los Quimicos en Alimentos sean contratados
formalmente cuando finalizan su periodo de Estancia Profesional, asi como
también, a partir de la informacion obtenida en los reportes entregados por los
alumnos se identificaron las empresas del sector de alimentos del Valle de Toluca,
donde los alumnos han realizado Estancias Profesionales.

Por evidencia empirica, se sabe que algunos alumnos son contratados por
algunas empresas al concluir las Estancias Profesionales, por o que se propone
como preguntas de investigacion:

¢;De qué forma la Estancia Profesional del Quimico en Alimentos favorece su
insercion al campo laboral? y ¢Qué capacidad de absorcion de recurso humano
proveniente de la Licenciatura de Quimico en Alimentos poseen las empresas
donde los alumnos realizan las Estancias Profesionales?



Objetivo general

Analizar las caracteristicas de la Estancia Profesional que los alumnos realizan en
empresas de alimentos, con el propésito de determinar en qué medida ésta
favorece la insercion de los egresados al empleo, su formacién profesional y
pertinencia social, considerando la capacidad de absorcién de las empresas de
alimentos del Valle de Toluca, donde los alumnos realizan la estancia.

Objetivos especificos:

1. Identificar las empresas del sector de la industria de alimentos del Valle de
Toluca, donde realizan Estancias Profesionales los alumnos de la
licenciatura de Quimico en Alimentos.

2. Describir las caracteristicas de las Estancias Profesionales en relacion a las
categorias de analisis: Nivel de conocimiento de la empresa, Diversidad de
conocimiento o bases de conocimiento de la empresa, Cultura de
innovacion y aprendizaje, Disefio organizativo abierto al aprendizaje,
Orientacion estratégica, Sistemas de gestidbn del conocimiento y la
informacion, Tamafio organizativo y Antigiiedad de la empresa.

3. Determinar la capacidad de absorcién de las empresas donde los alumnos
realizan Estancias Profesionales, con el propdsito de saber en qué medida
se favorece la insercion al trabajo de los recién egresados a través de la
estancia.

La estructura del presente trabajo se describe a continuacion, se encuentra en
consonancia con los objetivos anteriormente descritos.

En el primer capitulo se presenta el marco teorico, exponiendo los antecedentes
basados en estudios relacionados con la insercién de jovenes al empleo mediante
Estancias Profesionales y algunos beneficios para las empresas que implementan
estos programas, asi como los fundamentos o informacién relacionada como los
conceptos de Estancia Profesional, la vinculacién que hay en la empresa con la
universidad, los factores que favorecen y pueden obstaculizar dicha vinculacion;
se aborda también, el desarrollo de conocimiento para definir la capacidad de
absorcién de las empresas, los factores internos que determinan dicha capacidad,
tipos de conocimientos, nociones de la cultura de innovacion y caracteristicas del
sector alimentario, base de la investigacion.

En el capitulo 2 se desarrollan de manera detallada las etapas del método de la
presente investigacion, describiendo la manera en que se realizé la encuesta, los
tipos de preguntas y escala utilizados para la obtencion de la informacion; asi
como también los pasos a seguir para la identificacion de las empresas donde los



alumnos llevaron a cabo la Estancia Profesional, al igual que la determinacion y
descripcion de las categorias de andlisis de la capacidad de absorcion.

En el tercer capitulo, se recopilan los resultados obtenidos en la investigacion, asi
como la interpretacion de los mismos. En primer lugar se identifican las empresas
en las cuales realizaron la Estancia Profesional. Posteriormente se describen las
categorias de andlisis establecidas de la capacidad de absorcion de estas
empresas. Finalmente se determina el porcentaje de egresados contratados
durante el periodo de estudio, asi como las principales empresas que han
contratado alumnos.

Finalmente en el capitulo 4, se comentan las principales conclusiones del estudio,
asi como sus implicaciones en el desarrollo de la Estancia Profesional a
generaciones posteriores y la vinculacion entre Universidad-Empresa. El capitulo
termina aportando sugerencias o posibles lineas de investigacibn que quedan
pendientes y que se podrian desarrollar en el futuro, como continuacion y mejora
del presente trabajo.



Capitulo I. Marco Teérico

Las estancias o practicas profesionales, a nivel global, han adquirido mayor auge y
como resultado estan recibiendo mas apoyo por parte de las universidades y
gobiernos de diferentes paises como Nicaragua, Argentina, Estados Unidos de
Norteamérica, ya que implican diversos beneficios para los alumnos, porque les
permite integrar los conocimientos adquiridos durante su periodo de aprendizaje
en las aulas, al mismo tiempo que aplicarlos en la Estancia Profesional; de la
misma manera, enfrenta al estudiante ante la realidad laboral, logrando la
insercién en un espacio que desarrolle los procesos de aprendizaje y contribuya a
una comprension mas compleja y global de la problemética y situacién en las que
se involucre durante su periodo de practica profesional. Consiguiendo que, al
acercar al alumno a la industria y demuestre sus capacidades y conocimientos,
obtenga un posible empleo formal.

En la actualidad, las investigaciones en las empresas son planteadas desde una
perspectiva de necesidades de cooperacién entre las mismas, con el propdsito de
desarrollar nuevos productos como estrategias que ayuden a fortalecer y generar
nuevas tecnologias, la diversificacion, los nuevos conocimientos, la investigacion e
innovacion en las empresas. Es asi, que la vinculacion entre la empresa y la
universidad resulta esencial para propiciar una funcion emprendedora para la
universidad. A partir de este enfoque, la nocién de universidad emprendedora se
ha desarrollado con mucho mas importancia utilizando avances para el desarrollo
socio-economico, actividades de patentes, licencias e institucionalizacion de
actividades spin-off (término usado para referir un proyecto nacido como extension
de otro anterior, 0 una empresa nacida a partir de otra mediante la separacion de
una division o departamento de la empresa, con la finalidad de la transferencia de
conocimiento con un @mbito de aplicacion ideal para el sector de investigacion y
desarrollo, por lo que gracias a esto ofrece a los investigadores la posibilidad de
llevar a la practica empresarial, sus proyectos). Esto ha producido un cambio de
actitud entre los académicos, respecto a la colaboracion con la empresa.

El cambio tecnologico y la cooperacion empresarial con las universidades es un
aspecto que ha tomado mayor auge en los ultimos tiempos. La competitividad en
los negocios y la necesidad de establecer alianzas para lograr mayor participacion,
tanto en el mercado como en la creacion de fuentes de innovacion, provoca una
nueva proyeccion de la misma universidad para la investigacién y desarrollo de un
pais (Chang, 2010).

Algunos paises de Latinoamérica han desarrollado y cuentan con un programa
gubernamental para que los jovenes realicen practicas profesionales con el
principal objetivo de adquirir experiencia y posteriormente, facilitar la insercion en
un trabajo formal; debido a que en la industria, actualmente buscan a personas
gue a parte de los conocimientos académicos, cuenten con otro tipo de
capacidades como: razonamiento, creatividad, toma de decisiones y resoluciéon de
problemas (Lasida, 2004).



Tal es el caso de Nicaragua que debido a los altos niveles de desempleo (56% de
jovenes), adoptaron un programa de pasantia, brindando esta oportunidad a
jovenes entre 18 y 30 afios de edad. Este programa inicid en el afio 2004 y
realizando una investigacion en 2005, se encontr6 haber beneficiado a mas de
200 estudiantes universitarios. El representante legal de “opcion Nicaragua”
asegura que el 30% de los jovenes gue tienen acceso a las pasantias logran ser
empleados en las empresas donde desarrollaron sus practicas laborales (Pérez,
2005).

En Argentina, por decreto Presidencial, los jévenes entre 15 y 26 afios de edad
gue se encuentren desocupados y no tienen caracter laboral, deben realizar
pasantias o celebrar un contrato de pasantias por escrito donde se especifique el
contenido de las mismas, el tiempo de duracién (entre 3 meses y 2 afios como
maximo), el horario (mdximo 6 horas al dia) y tendrdn derecho a una
compensacion monetaria correspondiente a la actividad a realizar, no sera inferior
al salario minimo, vital y movil (Sistema de Informacién Impositiva y laboral, 2001).

Una problemética que enfrentan los egresados al buscar trabajo, es que la
mayoria de las empresas se preocupan por encontrar buenos trabajadores que no
s6lo tengan habilidades académicas basicas, sino que también posean
habilidades de orden superior de pensamiento como el aprendizaje, razonamiento,
creatividad, responsabilidad, confianza, honestidad, autocontrol, adaptabilidad,
flexibilidad, trabajo en equipo, integridad, toma de decisiones, resolucion de
problemas y habilidades sociales (Latisha, 2010); que en algunos casos no llegan
a desarrollar en las aulas y que al enfrentarlos a un ambiente laboral, sobre todo
en empresas a través de la Estancia Profesional, les ayuda a los alumnos a
adquirir o reforzar gran parte de estas habilidades y la confianza en si mismos
para desarrollarse profesionalmente en cualquier ambito.

Segun Ascend a humanitarian Alliance (2014), organizacién dedicada al servicio
humanitario, tomando en cuenta la importante creciente de la comunidad en el
mundo, es esencial que los estudiantes adquieran experiencia internacional e
intercultural con el fin de ser mas competitivos; ya que al hacer practicas tienen la
oportunidad de crear nuevas habilidades, adquirir nuevas experiencias y afadir
mas confianza para convertirse en los lideres y mentores de futuras generaciones.

En estudios relacionados con Estancias Profesionales Swindle y Bailey, 1984
(citado por Brian y Graybeal, 2011) observaron que las organizaciones de
contabilidad perciben a los estudiantes con experiencia, después de la estancia y
los ubica como mejores candidatos para entrar a laborar.

Brian y Graybeal (2011), reportaron como ventaja para los alumnos que realizan
Estancias Profesionales, el cambio en la percepcion de algunas caracteristicas
personales importantes que las empresas toman en cuenta para la contratacién,
particularmente en las entrevistas de trabajo, tales caracteristicas son:
personalidad, competencias técnicas y habilidades interpersonales. Logrando con
mayor facilidad asegurar una fuente de empleo posterior a su graduacion.



Las Estancias Profesionales frecuentemente conducen a empleos permanentes,
después de analizar los estudios, ya sea en la misma empresa donde se realizo la
estancia o en otras empresas que valoran la experiencia adquirida durante dicha
estancia (Stair y Stair, 2002).

Los estudiantes que realizan Estancias Profesionales adquieren experiencia y esto
les da una ventaja que los hacen mas atractivos para la empresa y para otras
empresas potenciales después de terminar sus estudios. Esto se refleja en buenos
salarios iniciales que los estudiantes con la experiencia de practicas profesionales
han sido capaces de alcanzar; ademas, de incrementar la posibilidad de obtener
un empleo después de egresar.

Muchas empresas, admiten a las Estancias Profesionales como método de
preseleccion durante el proceso de contratacion. La colocacion de los
practicantes, por ejemplo, en la universidad Purdue en Estados Unidos, es muy
diversa, engloba: granjas, empresas de maquinaria agricola, tractores vy
maquinaria movil, riego y drenaje, manipulacién, secado, y procesamiento de
grano, compafiias de alimentos, empresas agricolas locales, operaciones de
semillas, alimentacion y fertilizantes, concesionarios de equipos, especialistas
agricolas de precisién, empresas constructoras agricolas, entre otras (Shawn,
2008).

Shawn (2008) expone beneficios para las empresas que implementan programas
de Estancias Profesionales, entre los cuales se destacan:

1.- Encontrar a futuros empleados. Al establecer el programa de estancias, se
puede elegir al mejor practicante cuando sea necesaria la contratacion.

2.- Prueba para impulsar el talento. Al contratar a alguien como practicante es la
forma mas eficaz de evaluar su potencial como empleado de tiempo completo.

3.- Incremento de la Productividad. Hablando de mano de obra adicional, puede
ayudar a sus empleados a ser mas productivos.

4.-Incremento de la Tasa de Retencién de los empleados. De acuerdo con la
Encuesta de Educacion Experimental NACE (The National Association of Colleges
and Employers, 2009), cerca del 40% de los empleadores tuvo una tasa de
retencion de cinco afios, mayor entre los trabajadores que habian contratado a
través de sus programas de pasantias.

5.- Mejorar la Perspectiva. Nuevas personas traen consigo nuevas perspectivas,
ideas frescas y habilidades, lo cual incrementa las habilidades de la fuerza de
trabajo profesional.

6.- Ayuda a la comunidad. La contratacion de pasantes no sélo ayuda a los
estudiantes en su comunidad a empezar, sino que aumenta la fuerza de trabajo
local en su conjunto.
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7.- Respaldo a Estudiantes. Las practicas proporcionan a los estudiantes
numerosas ventajas: ganar experiencia, desarrollar habilidades, establecer nuevas
relaciones, aprender acerca de un campo, evaluar sus intereses y habilidades y
ofrecer un pago por sus estancias.

8.- Beneficios a la pequefia empresa. En la busqueda de trabajo de tiempo
completo, los mejores talentos a menudo van a las empresas de renombre, pero
cuando se trata de practicas, el aprendizaje es el atractivo principal. Muchos
candidatos sienten que van a conseguir mas formacion practica, experiencias y
oportunidades de tutoria con las organizaciones mas pequefas.

En términos de carga de trabajo y la fuerza laboral del mafiana, un programa de
practicas, es una manera eficiente para fomentar el éxito de la pequefia y mediana
empresa (Internships.com, 2013).

Estancias o préacticas profesionales

Los estudiantes pueden aplicar sus conocimientos académicos a través de las
experiencias en ciertos entornos de trabajo. El aprendizaje por experiencias es un
componente crucial de la educacién universitaria y una amplia variedad de formas
de enriquecer a los estudiantes, tales como: aprendizaje-servicio, el voluntariado,
el liderazgo de la asociacion estudiantii y participacion en la escuela, la
investigacion y los proyectos de la Facultad, estudios en el extranjero, la
educacion cooperativa y las pasantias o Estancias Profesionales (NACE, 2012).

Para establecer la uniformidad en el uso y aplicacion del término "préacticas",
NACE (The National Association of Colleges and Employers, 2012) recomienda la
siguiente definicion:

“Una Estancia o practica profesional es una forma de aprendizaje
experimental, que integra el conocimiento y la teoria aprendida en el aula,
con la aplicacién préactica y el desarrollo de habilidades en un entorno
profesional. Las Estancias dan a los estudiantes la oportunidad de adquirir
una valiosa experiencia aplicada y hacer conexiones en los campos
profesionales que estdn considerados para las carreras, y dar a los
empleadores la oportunidad de guiar y evaluar el talento”

Segun la Universidad Pedagoégica Nacional (2002), las practicas profesionales se
conciben como las actividades de caracter formativo, que el estudiante realiza
fuera de la institucion con la intencion de ampliar, aplicar y consolidar las
competencias desarrolladas a través de los cursos del area de formacién
especifica.

En la Facultad de Quimica de la UAEM, con el fin de lograr la formacién integral
del Quimico en Alimentos, el plan de estudios (2003) se establecen las Estancias
Profesionales y son consideradas como una actividad académica curricular, que
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incorpora al estudiante en la Ultima fase de su formacion, en alguna de las &reas
de aplicacion de su licenciatura en el ambito profesional.

Los propdsitos de la Estancia Profesional son integrar los conocimientos
adquiridos, tener una experiencia laboral, participar en la resolucién de problemas,
conocer nuevas tecnologias, identificar los campos de actividad profesional,
trabajar en equipo y mejorar sus relaciones interpersonales (Curriculum de
Quimico en Alimentos, 2003).

Las préacticas profesionales constituyen un ejercicio guiado, donde se pone en
practica todos los conocimientos adquiridos durante la formacion universitaria,
permitiendo enfrentar al estudiante ante la realidad laboral y son consideradas un
aspecto importante para la universidad. Los estudiantes tienen la oportunidad de
desarrollar habilidades y adquirir experiencia en areas diferentes que un aula
(Howard, 2003). Por lo cual, cada vez hay mas organismos y asociaciones que
otorgan apoyo para Estancias Profesionales, tanto nacionales como
internacionales, debido a la importancia que tienen para los estudiantes, ya que
les brinda experiencia que van adquiriendo durante el periodo de la estancia, asi
como para la formacion de recurso humano a nivel profesional.

Vinculacion Empresa-Universidad

La vinculacién entre la universidad y la empresa ha ganado terreno tanto en
EEUU, Europa, Asia y en América Latina. Esta sociedad del conocimiento se ha
desarrollado, ya que considera que las universidades, son una clave fundamental
para el proceso de globalizacion; donde se requiere de una formacion profesional,
de investigacion cientifica, que ayude a generar procesos de innovacién que
sirvan para desarrollar nuevos conocimientos y enfrentar los retos que el mundo
moderno exige. A continuacion se presentan las aportaciones de algunos autores
sobre dicha vinculacion (Cuadro 1).

Cuadrol. Aportacién tedrica para la vinculacion de Universidad-Empresa

‘ Autor/Ano Aportacion Teorica

Faulkenery | La cooperacion entre las universidades y las empresas privadas se basan
Senker en el contacto personal.

(1994)
Gibbonset | Las formas de conocimiento son continuamente cambiantes de la disciplina
al(1997) tradicional, esto ha contribuido a la vista que el papel de las universidades

ha cambiado méas que un acuerdo idealista.
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...continuacion

Henry La Triple Hélice es una expansion del papel del conocimiento en la
Etzkowizt sociedad y de la universidad en la economia. La universidad esta
(2002) experimentando una transformacion dual: una expansion de las misiones a
fin de incluir el desarrollo econémico y social, asi como la formacion, la
reproduccion cultural y la investigacion y el cambio de un individuo a un
foco de organizacion en cada mision.
Doris El papel de intercambio de conocimientos y la cooperacion en
Schartinger | investigacion, entre la investigacion publica y el sector empresarial, ha
et al (2002) | recibido una atencion creciente en el andlisis de la innovacion y el cambio
tecnolégico.
ChrysGuan | El papel de las universidades ha evolucionado a lo largo de los ultimos
asekara veinte afios. La torre de marfil se centra so6lo en las tradicionales practicas
(2004) académicas de la ensefianza e investigacion, esto se ha vuelto méas
importante con el surgimiento de la economia basada en el conocimiento.
Pamela Las pruebas del papel de la hipétesis de que el espiritu empresarial y las
Mueller relaciones universidad-industria son vehiculos para los flujos de
(2006) conocimiento y, por tanto, estimulan el crecimiento econémico.
RudiBekker | Hay una gran variedad de canales a través de la cual el conocimiento y la
set al(2008) | tecnologia se transfieren entre las universidades y la industria.

Fuente: Chang (2010).

Factores que fortalecen la vinculacién Universidad-Empresa

Universidad:

1. La Universidad juega un papel

muy importante en las actividades

socioeconémicas de un pais, en tanto que pueda generar, aparte de su
actividad propia de ensefianza-aprendizaje, investigacion y desarrollo a lo
interno de la universidad y de la misma manera pueda participar en la
creacion de nuevas empresas o incentivar las spin-off. En este sentido, la
universidad puede ser el punto de partida para que estas nuevas
organizaciones se puedan formar; la universidad debe crear estrategias y
acciones que estimulen la investigacion y el desarrollo, para asi lograr a
nivel institucional el crecimiento, tanto de las universidades, como de las
empresas que puedan verse involucradas en esta participacion.

2. De la vinculacién entre la universidad y la empresa, se desprenden muchos
puntos de vista, en el que la universidad juega un papel primordial. Se
habla entonces, de una *“universidad emprendedora”, que abarca la
comercializacion, la coinversién del conocimiento en mercancias (patentes,
licencias o start-ups propiedad de estudiantes o facultades); entendiendo
por start-up, (la etapa de puesta en marcha de un negocio, por lo que es
una “organizacion temporal” que dejara de ser una start-up en el momento
gue logre establecer un modelo de negocio sostenible, rentable y escalable
(Baum, 2014)). De igual forma, es un concepto que describe la variedad de
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formas por las que los académicos comercializan el conocimiento que
producen.

3. Las relaciones entre universidad-empresa son aspectos que se van
diversificando, ambos cooperan como Socios y en ocasiones compiten entre
si, las universidades por su autonomia combinan tanto la comercializacion
del conocimiento como la gestibn propia de las empresas. Esta
combinacioén les proporciona la posibilidad de generar licencias y spin-off.

4. Se generan mecanismos de cooperacion en varios sentidos; por un lado,
apoyo a la investigacion que realizan las universidades y la transferencia de
conocimiento. En cuanto a la investigacién, las empresas tienen la
posibilidad de facilitar recursos a la universidad con el propésito de equipar,
e impulsar proyectos a través de donaciones o becas.

5. Se capacita personal docente y se impulsa la creacion de empleo para
estudiantes. Con la incorporacion de la investigacion en las actividades
académicas de una universidad, se manifiesta la necesidad de capacitar al
personal académico, con el propésito de contar con profesionales con
conocimientos acordes a las necesidades que la politica universitaria esté
llevando a lo particular de la institucion. Es asi, que se generan tanto
nuevas fuentes de empleo al interior de la universidad como al exterior, con
la necesidad de la incorporacion de los profesionales a la sociedad (Chang,
2010).

Empresa:

El desarrollo tecnolégico es un aspecto que facilita la aplicacién de la vinculacién
entre la empresa y la universidad. Los cambios frecuentes en la tecnologia
propician un ambiente de constante generacion de nuevos conocimientos y asi se
puede estimular el crecimiento en las empresas, a través de mecanismos de
cooperaciéon con las universidades; involucrandose éstas Ultimas en el desarrollo
de capacidades que ayuden a las empresas a implantar nuevas formas para crear
fuentes de innovacién para el desarrollo de altas tecnologias. Esto se puede lograr
a través de incubadoras de empresas, oficinas universitarias de transferencia
tecnoldgica e institutos tecnoldgicos que coordinadamente establezcan vinculos
para el desarrollo de las nuevas tecnologias (Chang, 2010).

Aspectos que pueden obstaculizar la vinculacién entre Universidad-Empresa
El estudio de las relaciones entre la universidad y la empresa genera un amplio

panorama en su analisis. Esta cooperacion conlleva a mostrar algunos aspectos
gue obstaculizan dicha relacién:
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Las politicas publicas: Las universidades publicas, estan estrechamente
relacionadas con las politicas que un gobierno pueda establecer a lo interno
de un pais, de esta forma una politica publica que vaya en detrimento de
cualquier actividad que realiza la educacion superior, puede causar un paso
atras en las actividades de desarrollo que ésta pueda estar realizando. Es
asi, que deben existir tanto de parte del gobierno, actitudes que ayuden a
generar este tipo de actividad sin perjudicar el desarrollo de las actividades
propias que conlleva la academia.

Procesos Administrativos: La universidad se enfrenta ante una realidad que
es la burocratizacién de los procesos, esto en lugar de ayudar a que los
procedimientos se agilicen, mas bien entorpecen el accionar tanto de la
empresa como de la misma universidad. Los proyectos de investigacion
generan procesos de aprobacion por parte de la universidad, que
generalmente son lentos y de mucho papeleo, aspectos que generan para
la empresa un obstaculo a la hora de la aprobacidn de éste.

Objetivos encontrados: Tanto la universidad como la empresa, tiene sus
propios objetivos, la universidad se interesa por desarrollar actividades
académicas que le generen fuentes de financiamiento para sus proyectos y
para sus investigadores; en tanto que la empresa se interesa en el
rendimiento que esta investigacion pueda crear a la misma. Es asi, que se
forma una barrera, en la cual se enfatiza en quién tendra el desarrollo del
resultado de la investigacion, por lo cual la titularidad de los resultados de la
investigacion suele ser una barrera que enfrentan ambas partes; ya que con
éstos pueden generar altos rendimientos que a ambos les interesa obtener.

Falta de capacitacion: La capacitacion de los universitarios es un aspecto
gue se debe desarrollar para obtener resultados 6ptimos en el desarrollo de
nuevas investigaciones, por parte de la universidad. Existe una carencia a
nivel general en las universidades de profesionales capacitados para el
desarrollo de nuevas formas de investigacion y desarrollo, por lo que la
capacitacion en este sentido cobra mayor relevancia.

Carga académica: Al interior de las universidades, se establecen cargas
académicas para los docentes o investigadores. Esto genera una serie de
conflictos internos en las universidades, ya que, si bien es cierto que se
quiere incursionar en la investigacion, se establecen tiempos completos
para el desarrollo de la actividad académica (ensefiar, investigar, tutorias,
servicios propios del desarrollo docente en la universidad), que se ven
afectados o que no son realmente justificados en el tiempo, para las
actividades que se generan de la cooperaciéon con la empresa (Chang,
2010).
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Capacidad de absorciéon de las empresas

Para definir este término, se revisan las diferentes aportaciones. Cohen y Levinthal
(1990) definen la capacidad de absorcion como “la habilidad de la empresa para
identificar, asimilar y explotar el conocimiento que proviene del entorno”.
Establecen tres dimensiones, correspondientes a las tres habilidades derivadas de
la definicién:

1. La habilidad para reconocer el valor del nuevo conocimiento externo. La
empresa debe poseer cierto conocimiento previo basico comuin al nuevo
conocimiento, y parte del conocimiento de la empresa que ensefa debe ser
totalmente distinto para permitir una efectiva y creativa utilizacion del nuevo
conocimiento, por parte de la empresa que aprende.

2. La habilidad para asimilar el nuevo conocimiento externo. Ya que la
empresa identific6 el nuevo conocimiento que le puede ser util, el siguiente
paso es interiorizarlo o adaptarlo a sus procesos.

3. La habilidad para comercializar el nuevo conocimiento externo. Enfocada al
logro de los objetivos organizacionales de la empresa que absorbe el
conocimiento, y encontrar una aplicaciébn comercial para el conocimiento
recientemente asimilado.

Esta primera definicion de Capacidad de Absorcién, se ha ido transformando o
complementado debido a modificaciones con base en las mejoras introducidas por
diferentes autores en estudios posteriores.

Lane y Lubatkin, 1998 (citado por Jiménez, 2009) a partir de la misma definicién
de Cohen y Levinthal (1990), establecen que “en una organizacién con capacidad
de absorcion, se sabe valorar qué informacion puede ser util (know-what), cémo
diseminarla rdpidamente por toda la organizacién (know-how) y como utilizarla con
propdsitos comerciales, para mejorar las metas estratégicas de la empresa (know-
why)”.

Un estudio posterior, Lane, Salk y Lyles (2001) amplian dichos componentes de la
forma siguiente:

1. La habilidad para comprender el conocimiento, que depende de la
confianza, la compatibilidad cultural, la base del conocimiento previo y de la
relacion existente entre los negocios de ambas partes.

2. La habilidad para asimilar el nuevo conocimiento, que depende del apoyo
de la direccion, de la flexibilidad y adaptabilidad de ambas partes en el
intercambio de conocimiento.

3. La habilidad para aplicar el conocimiento externo, depende de la estrategia
de negocio.
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Llegando a la conclusion de que la capacidad de absorcién podria tener dos
dimensiones, la primera compuesta por dos habilidades “entender y asimilar’ y la
segunda compuesta por una sola habilidad “aplicar” (Jiménez, Molina y Garcia,
2009).

Otros autores, Zahra y George (2002) establecen la definicibn de capacidad de
absorcibn como “Un conjunto de rutinas organizacionales y de procesos
estratégicos a través de los cuales las empresas adquieren, asimilan, transforman
y explotan el conocimiento con el propdsito de crear valor”;, segun los autores
estas cuatro capacidades presentadas en su definicion constituyen las
dimensiones de la capacidad de absorcién, las cuales son descritas a
continuacion:

1. La adquisicién: definida como la habilidad de una empresa para identificar,
valorar y adquirir conocimiento externo critico para sus operaciones;
depende de la intensidad, la velocidad y la direccion de los esfuerzos de la
empresa en la adquisicion de nuevo conocimiento.

2. La asimilacion: su objetivo es entender el conocimiento que proviene de
fuentes externas a través de rutinas especificas y procesos de la empresa,
para analizar, procesar, interpretar y comprender dicho conocimiento.

3. La transformacion: es la capacidad de una empresa para desarrollar y
refinar las rutinas internas que facilitan la transferencia y la combinacion de
conocimiento previo y del nuevo conocimiento adquirido y asimilado. Su
principal objetivo es averiguar como adaptar o reconfigurar el nuevo
conocimiento a la realidad y necesidades de la empresa.

4. La explotacion: es la creacion de rutinas para la aplicacion del conocimiento
nuevo, con fines comerciales para alcanzar sus objetivos, dando lugar a
nuevos bienes, sistemas, procesos, formas organizacionales, mejoras de
competencias existentes o creacion de otras nuevas.

Zahra y George, 2002 (citado por Jiménez, 2009), agrupan estas cuatro
dimensiones en dos componentes con diferentes potenciales para la creacién de
valor: la capacidad de absorcién potencial y la capacidad de absorcion realizada,
descritas de la siguiente manera:

1. La capacidad de absorcién potencial, es la que permite a la empresa
tener receptividad ante el conocimiento externo, es decir adquirirlo,
analizarlo, interpretarlo y comprenderlo abarcando, por tanto, las
dimensiones de adquisicion y asimilacién del conocimiento.

2. La capacidad de absorcién realizada, refleja la habilidad de la empresa

para transformar y explotar el conocimiento nuevo, junto con el ya
existente para incorporarlo a sSus operaciones, por tanto, viene
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determinada por las dimensiones de transformacién y explotacion del
conocimiento.

Para el presente trabajo se toma en cuenta la definicion de la capacidad de
absorcién propuesta por Zahra y George, 2002, por ser la mas completa y
adoptada por varias investigaciones posteriores; es: “Un conjunto de rutinas
organizacionales y de procesos estratégicos, a través de los cuales las empresas
adquieren, asimilan, transforman y explotan el conocimiento con el propdsito de
crear valor”. Agrupada en dos componentes que son: la capacidad de absorcion
potencial: adquisicion y asimilacion del conocimiento; y la capacidad de absorcién
realizada: transformacién y explotacion del conocimiento (Zahra y George, 2002;
Jiménez, 2009).

La capacidad de absorcion potencial y la capacidad de absorcion realizada tienen
papeles separados pero son complementarias. Las empresas no pueden explotar
conocimiento sin previamente adquirirlo. De igual forma, las empresas pueden
identificar, adquirir y asimilar conocimiento, pero puede que no tengan la
capacidad de transformarlo y explotarlo con el fin de obtener una ventaja
competitiva (Forés y Camison, 2008).

Entendiendo la capacidad de absorcion del conocimiento, se comprende por qué
ésta es una de las capacidades mas importantes que habran de desarrollar las
empresas, si desean conseguir y sostener una ventaja competitiva.

Son muchos los factores que determinan la capacidad de absorcion de las
empresas, dichos factores se han dividido en factores internos y factores externos.

Los factores internos o controlables por la empresa, mas importantes sefialados
en la literatura, son en los que se enfoca el presente trabajo y quedan resumidos a
continuacion:

Factores internos que determinan la capacidad de absorcién de las
empresas

1. Nivel de conocimiento de la empresa, capacitacién e induccion. La
importancia de considerar la capacidad de absorcion individual, se refiere a
las habilidades de los empleados, su educacion, su experiencia, su
entrenamiento y sus destrezas adquiridas en el trabajo, como base del
conocimiento previo que la empresa necesita para facilitar la absorcion de
conocimiento nuevo. Se consideran a los empleados como el principal
activo corporativo en una organizacion que aprende. Cuanto mayor sea el
aprendizaje de una empresa en un area de conocimiento particular, mayor
sera su base de conocimiento en esta area, lo que aumenta su capacidad
de absorcién y facilita los futuros procesos de aprendizaje.
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2. Diversidad de conocimiento de la empresa y aplicacién del
conocimiento. Cuanto mas diverso sea el conocimiento de la empresa,
mayor sera la oportunidad de que el nuevo conocimiento esté relacionado
con el ya existente, facilitando su absorcién; asi, las organizaciones que
poseen una adecuada base de conocimiento en un campo especifico,
suelen tener una alta capacidad de absorcion y seran capaces de evaluar y
actuar ante cualquier nueva informacion que se desarrolle en dicho campo
de conocimiento.

3. Cultura de innovacion y aprendizaje. La cultura que favorece la
capacidad de absorcion del conocimiento en una empresa, es la
orientacion positiva de los trabajadores hacia la innovacion y el aprendizaje.
Es importante que los empleados estén comprometidos con la innovacion y
gue posean las habilidades necesarias para aprender, aunado a la
motivacion en el trabajo para absorber, crear, compartir y utilizar el
conocimiento, que es un intangible crucial para garantizar el éxito de la
empresa en su proceso de absorcién del conocimiento externo.

Los incentivos directos para el cambio y la innovacion son fundamentales,
pueden incluir compensaciones econdémicas basadas en resultados,
sistemas de promocidn interna centrados en los méritos de los empleados o
sistemas de retroalimentacion de resultados. Cuanto mayor sea la
orientacién de la empresa hacia el cambio, mayor sera su capacidad de
innovacion y aprendizaje y mayor serd también su capacidad de absorcion.

4. Disefo organizativo abierto al aprendizaje. La capacidad de absorcidon
esta en funcion de la relacion entre el exterior y el interior de la
organizacion, entre las subunidades dentro de la organizaciéon y de la
relacion entre los individuos dentro de una subunidad, es decir, en el interior
de una empresa con diferentes departamentos, cada uno de ellos, podra
aprender de los otros y beneficiarse del nuevo conocimiento desarrollado
en el resto de los departamentos. Las transferencias de conocimiento entre
estas unidades organizativas, proporcionan la oportunidad de un
aprendizaje mutuo y de cooperacién entre las unidades, estimulando la
creacion de nuevo conocimiento y contribuyendo a mejorar la habilidad para
innovar en las unidades. Otro aspecto muy relacionado, son los niveles
jerarquicos que existen en la empresa, mientras mas plana sea la
organizacion, mayor sera la flexibilidad de ésta para adaptarse a los
cambios del entorno y mayor sera la comunicacion entre los diferentes
departamentos.

Para conseguir una transferencia de conocimiento externo a lo largo de la
empresa es necesaria la existencia de una comunicacion interna eficaz y
una adecuada capacidad de asimilar y explotar la informacion transportada
por parte de las subunidades.
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5. Orientacidon estratégica. Cuanto mas proactiva sea la estrategia de una
empresa, mayor sera su tiempo dedicado a la realizacion de actividades de
exploracion de su entorno externo, encaminadas a la evaluacion de
oportunidades y amenazas; la estrategia determina las metas y objetivos y
la variedad de acciones disponibles para desarrollarla; logrando asi, mayor
capacidad de absorcion de nuevos conocimientos.

6. Los sistemas de gestién del conocimiento y la informacién. Consisten
en conjunto de personas, conocimientos y herramientas de conocimiento o
tecnologias que apoyan la practica de transferir el conocimiento nuevo a
donde se va a utlizar. En otras palabras son sistemas diseiflados y
desarrollados para proporcionar el conocimiento necesario en la toma de
decisiones y en el desempefio de las tareas, asi como también, dichos
sistemas permiten almacenar, proteger y distribuir el conocimiento.

7. Tamafo organizativo. Su influencia no es tan clara en la literatura, ya que
Mowery, Oxley y Silverman, 1996 (citado por Forés y Camisdn, 2008)
argumentan que las empresas mas grandes poseen la capacidad de
absorcion superior dado que intervienen mas en la investigacion vy
desarrollo, acumulan una mayor base de conocimiento y desarrollan rutinas
y procesos que facilitan la asimilacion e innovacion. Sin embargo, Liao,
Welsch y Stoica, 2003 (citado por Forés y Camisén, 2008) proponen que
las empresas pequefias son mas capaces de responder a los cambios vy
mas innovadoras, debido a la menor burocracia y jerarquia de sus
estructuras organizativas.

8. Antiguedad de la empresa. Algunos autores sostienen que conforme
aumenta la edad de la empresa aumenta su capacidad de absorcion,
debido a que una empresa con una trayectoria temporal mas prolongada ha
tenido la ocasion de acumular una mayor base de conocimiento que
permitiria apoyar e incrementar su capacidad de absorcion (Forés y
Camison, 2008).

Por otro lado, los factores internos Sson necesarios, pero es preciso
complementarlos con los factores externos para la determinacion de la capacidad
de absorcién de las empresas.

Los factores externos se basan en la constante interaccion entre empresas y su
entorno externo intercambiando informacién, en forma de nuevas capacidades que
mejoran la capacidad de absorcion de las empresas, tales factores son: Grado de
variabilidad del entorno, Existencia de oportunidades tecnoldgicas, Nivel de
externalidad o facilidad para apropiarse de nuevo conocimiento tecnoldgico
generado por otras empresas, Caracteristicas del conocimiento de otras
empresas, Diversidad cultural, Distancia geografica, Existencia de mecanismos
externos de conocimiento y Posicion en la red de conocimientos (Forés y
Camison, 2008).
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Finalmente, la importancia de la capacidad de absorcién se ve reforzada por ser
un concepto multidisciplinario, sirviendo de enlace o de mediador entre campos de
conocimiento que quedan relacionados como, por ejemplo, el aprendizaje
organizacional, la gestion del conocimiento o la direccion de la innovacién
(Jiménez, 2009).

Tipos de Conocimiento

Desde sus inicios, el ser humano se ha visto rodeado de informacién
proporcionada por el medio que le rodea o él mismo logra encontrar mediante
procesos de investigacion, y mas aun en la sociedad actual, una sociedad
informacional en donde la base y principal objetivo de todo desarrollo, se sustenta
en la informacion que sera transformada en conocimiento.

La importancia del conocimiento, como un recurso valioso para la empresa, es un
concepto que va adquiriendo importancia en la literatura en direcciéon de empresa.

Algunas razones, que mencionan los autores Venzin, Von Krogh y Roos, 1998
(citado por Segarra y Bou, 3®cuatrimestre 2004 y 1%cuatrimestre 2005), que
destacan la importancia del conocimiento y las implicaciones que tiene su
naturaleza y gestién para las empresas, son las siguientes:

1. El conocimiento implica una distribucion de recursos heterogénea y
sostenible, lo que se deriva en su naturaleza compleja e idiosincrasica. El
desarrollo de una estrategia basada en el conocimiento valioso de la
organizacion, es probable que permita una ventaja competitiva sostenible
para la empresa.

2. El conocimiento cambia la naturaleza de las decisiones de inversion en
recursos. La empresa identifica el conocimiento para decidir sobre
proyectos de desarrollo de conocimiento.

3. El conocimiento cambia la naturaleza del trabajo y de la propiedad y esto
hace que se desarrollen nuevas relaciones de trabajo. Asi, las empresas
atraen a trabajadores que puedan ofrecer interesantes proyectos de
desarrollo de conocimientos.

4. El conocimiento enfatiza el contexto social, haciendo necesario compartir
experiencias y conocimientos con otros trabajadores.

Segin Segarra y Bou (3%cuatrimestre 2004 y 1%cuatrimestre 2005) el
conocimiento se define mediante los saberes con que cuentan los miembros de la
organizacion, los roles y la estructura organizativa, los procedimientos y practicas,
la cultura y en la estructura fisica del lugar de trabajo.
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De forma general, se entiende que el conocimiento en la organizacién es un activo
intangible, que forma parte de distintos elementos y procesos de la organizacién y
puede adoptar distintas formas. Este activo se puede someter a diferentes
actividades de gestion, siendo posible su movilidad (dentro y fuera de la
organizacion), la posibilidad de ser transformado (mediante procesos de
codificacion), almacenado y aplicado, pudiéndose convertir en un activo
estratégico de la organizacion.

Clasificacién del Conocimiento

Existen multiples clasificaciones sobre los tipos de conocimiento, se destacan las
clasificaciones de los siguientes autores:

Nonaka y Takeuchi, 1995 (Citado por Segarra y Bou, 3®cuatrimestre 2004 vy
1%cuatrimestre 2005), proponen cuatro tipos de conocimiento derivados de la
interaccién social entre el conocimiento tacito y explicito, como son: el
conocimiento armonizado, conocimiento sistémico, conocimiento conceptual y
conocimiento operacional. Se desarrollan a través de distintos patrones de
creacion y expansion de conocimiento en las organizaciones. La conversién de
tacito a explicito y viceversa se consigue mediante cuatro modos de conversion de
conocimiento y sugieren un modelo de creacion de conocimiento.

Por una parte, el conocimiento armonizado se produce como resultado de la
creacion del conocimiento tacito a partir de conocimiento tacito y comprende
modelos mentales y habilidades técnicas compartidas. En cambio el resultado de
crear conocimiento explicito a partir de conocimiento explicito se denomina
conocimiento sistémico. Por otro lado, el conocimiento conceptual se produce a
partir de la conversion de conocimiento tacito en conocimiento explicito, lo que
posibilita que el conocimiento tacito sea posible expresarlo a través de metaforas,
analogias, conceptos, hipotesis o0 modelos.

Por dltimo en conocimiento operacional recoge el resultado de la conversion de
conocimiento explicito en conocimiento tacito, para que esto ocurra los
documentos y manuales permiten interiorizar mejor lo que los individuos han
experimentado y facilitar la transferencia de conocimiento explicito a otros
individuos.

Existen también otras clasificaciones, que guardan una relacién con los distintos
componentes del capital intelectual, como es el caso de la clasificacion propuesta
por De Long y Fahey, 2000 (citado por Segarra y Bou, 3% cuatrimestre 2004 y
1% cuatrimestre 2005) que apuntan tres tipos:

1. Conocimiento humano. Que representa lo que las personas saben o saben

hacer, manifestado a través de las habilidades y, normalmente comprende
conocimiento tacito y explicito. Este tipo de conocimiento puede ser fisico
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(por ejemplo, el saber montar en bicicleta), o puede ser cognitivo
(conceptual y abstracto).

2. Conocimiento Social. Existe en las relaciones entre individuos o dentro de
los grupos; es de naturaleza tacita y estd compuesto por normas culturales
gue existen como resultado del trabajo conjunto. Por tanto, este tipo de
conocimiento, es algo mas que la suma de conocimientos individuales.

3. Conocimiento Estructurado. Es conocimiento explicito y basado en reglas.
Esta incorporado en los sistemas organizacionales, procesos, reglas y
rutinas.

Con el fin de explicar como el conocimiento es creado, adquirido y explotado
Nonaka et al.,, 2000 (Citado por Segarra y Bou, 3®cuatrimestre 2004 y
1%cuatrimestre 2005) proponen una clasificacion de naturaleza tacita y explicita,
distinguiendo entre:

1. Activos de conocimiento basados en la experiencia. Conocimiento tacito
compartido, que se ha ido construyendo a través de miembros de la
organizacion y sus clientes, proveedores y empresas filiales.

2. Activos de conocimiento conceptual. Conocimiento explicito compuesto de
imagenes, simbolos y lenguaje; por ejemplo: el valor de la marca percibido
por los clientes.

3. Activos de conocimiento sistémico. Conocimiento explicito expresado en
manuales o especificaciones del producto, patentes y licencias.

4. Activos de conocimiento basados en las rutinas. Conocimiento tacito
convertido en rutina y forma parte de las acciones y practicas de la
empresa.

Las distintas clasificaciones vistas, dan una idea de la disparidad de tipos de
conocimiento y de la falta de unanimidad en su caracterizacion y clasificacion. Se
extraen cinco dimensiones que han sido ampliamente estudiadas y aplicadas en
las investigaciones sobre gestion del conocimiento, como un concepto
multidimensional, siendo las dimensiones comunes a todos los tipos de
conocimiento.

Las siguientes dimensiones tienen implicaciones estratégicas para la empresa. De
esta forma se define el conocimiento estratégico, con el fin de conocer qué
caracteristicas hacen que el conocimiento sea un activo estratégico

1. Caracter Tacito y Explicito del Conocimiento. El conocimiento tacito es
personal, por tanto dificil de formalizar. En cambio el explicito es formal y
sistematico, por lo que facilita comunicarlo y compartirlo.
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2. Grado de Complejidad del Conocimiento. La complejidad se deriva de
dimensiones que incrementan la dificultad de comprender, cémo un sistema
funciona o produce un sistema determinado.

3. Caracter Organizacional e individual del conocimiento. El conocimiento
individual es el conocimiento personal, sin embargo, una parte fundamental
del conocimiento de la organizacién, esta localizada en redes formales e
informales de relaciones dentro de la empresa e incluso entre empresas.

4. Grado de Especificidad de Conocimiento. Se define como “el grado en el
gue un activo puede ser re-empleado en usos alternativos y por usuarios
alternativos sin sacrificar su valor productivo”. Es decir, cuanto mas
especifico sea un activo, o que sea dificil de imitar, representa una fuente
de ventaja competitiva sostenible.

5. Grado de Dependencia del conocimiento. La dimensién sistémica o
dependiente es aquella que hace referencia a las relaciones de
dependencia que mantiene un conocimiento con otros sistemas de
conocimiento que poseen diferentes individuos o grupos en la empresa. Por
ejemplo, el desarrollo de nuevos productos, lo realizan equipos de trabajo
integrados por personal de diferentes areas funcionales, creandose una
dependencia entre los grupos que hace que el conocimiento de uno de ellos
carezca de valor sin la presencia del otro.

En cambio, el conocimiento autbnomo o independiente se relaciona con la
posibilidad que tiene de ser operativo por si mismo.

El caracter tacito, complejo, organizacional, especifico y sistémico del
conocimiento constituyen una combinacion de caracteristicas que otorgan al
conocimiento un caracter estratégico, convirtiéendolo en una fuente potencial de
ventajas competitivas para las empresas generadoras de este tipo de
conocimiento pero también implica el desarrollo de las capacidades de gestion del
conocimiento en el caso de que sea una aportaciéon de distintos procesos
organizacionales. Por tanto, el conocimiento estratégico sera aquel que redna en
mayor grado dichas caracteristicas.

Gestion de conocimiento

Se define como las herramientas para el desarrollo de las competencias
necesarias dentro de la empresa para compartir y utilizar el conocimiento en la
toma de decisiones y en el desempefio de las actividades de los empleados; y
para valorar y asimilar el conocimiento si se encuentra al exterior de las mismas.
Manifestado en una variedad de implementaciones: archivos de documentos,
bases de datos de experticia (experiencia y conocimiento), listas de discusion, etc.
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Los principales objetivos de un sistema de gestion del conocimiento son:

1. Hacer visible el conocimiento y mostrar a las personas el rol del
conocimiento en la organizacion, usando herramientas tales como: mapas
de conocimiento, directorios y textos digitales.

2. Construir una infraestructura de conocimiento, facilitar espacio tiempo y
herramientas para que los empleados interactien y formar una red de
conocimiento.

3. Desarrollar una cultura intensiva de conocimiento, fomentando conductas
gue propicien compartirlo y sean proactivas al pedir y ofrecer en
conocimiento.

Almacenar, organizar y recuperar el conocimiento organizacional, constituye un
aspecto importante de una buena gestion de conocimiento mediante:
documentacion escrita, bases de datos electronicas, conocimiento humano
codificado y almacenado en sistemas expertos, procedimientos y procesos
organizacionales documentados, conocimiento tacito adquirido por los
colaboradores y redes de colaboradores (Granados y Villa, 2008).

Cultura de Innovacion en las Empresas

La Cultura de innovacién de las empresas es considerada como un factor de la
capacidad de absorcion interna.

La innovacion es el resultado de un proceso empresarial que finaliza con éxito en
la aplicacion de un invento o idea, permitiendo hacer algo que antes no era posible
o tan eficientemente, e implicando un auténtico progreso tecnoldgico, social y
econdmico. Desde una perspectiva general, comprende desde el desarrollo de
nuevos productos y de nuevos procesos productivos hasta los cambios en los
enfoques de mercadotecnia, nuevas formas de distribucion, o incluso, nuevos
sistemas de direccion o formas organizativas (Garcia, Mareo, Molina y Quer,
1999).

La OCDE, 1997 (citado por Martinez, 2008) sefiala que la capacidad de
innovacion de una empresa esta basada en un conjunto de factores principales:

1. La acumulacién de experiencia, informacién y conocimientos técnicos
incorporados en las rutinas de trabajo.

2. Los procesos de aprendizaje tecnologico que tienen lugar dentro de la
empresa.
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3. Las habilidades de los diferentes agentes que integran las empresas, para
acceder a diversas fuentes de innovacion tecnoldgica y su traduccién en
mejoras de producto y proceso.

4. La regularidad e intensidad de los vinculos inter-industriales,
particularmente las relaciones proveedor-usuario que promueven la
cooperacion directa y el intercambio de informacion y conocimiento
codificado y tacito.

La innovacion constituye la habilidad de administrar el conocimiento creativamente
para responder a demandas articuladas al mercado OCDE, 1999 (citado por
Martinez, 2008). Por tal razén, la innovacion siempre ha constituido una de las
formas mas eficientes para que una empresa se diferencie de sus competidores y
esto le permite construir ventajas competitivas reales.

Asi, la innovacion permite a las empresas generar productos nuevos y mejorados,
ahorros de capital y en el caso de procesos de produccion, reducciones de costos
y mejoras en la eficiencia y calidad.

Lo anterior, explica por qué las empresas han sido los actores principales del
proceso de innovacion tecnolégica. Su posibilidad de innovar se basa, en parte, en
sus propias capacidades, pero también en su capacidad de adaptar y aplicar
conocimiento que se ha generado en otra parte (fuente externa de aprendizaje);
por ello, actualmente, resulta muy claro que se puede innovar mediante la
generacion de conocimiento propio y de manera cada vez mas importante, por
adquisicién y adopcién de conocimientos de otros (Martinez, 2008).

Segun el grado de originalidad y novedad de la innovacién, se clasifica en
innovacion radical e incremental. Nieto (2000) expone que esta divisidn se emplea
para referirse a dos cuestiones diferentes: la naturaleza continua o discontinua del
proceso de innovacién y, la magnitud del impacto que las innovaciones ejercen a
su entorno.

Segun esta consideracion:

1. Las innovaciones incrementales consisten en pequeflas 0 menores
modificaciones y mejoras que contribuyen, en un marco de continuidad, al
aumento de la eficiencia o de la satisfaccion del usuario o cliente de los
productos y procesos. Principalmente, se las encuentra en el sector
alimentario, de maquinaria, del equipamiento industrial, de los motores, del
equipamiento de transporte y de los bienes de consumo duraderos. En
dicha innovacion se trata de mantener una elevada calidad en la linea de
produccién, para aportar mejoras que generan fidelidad en el cliente y
también se enfoca a mantener costos bajos.
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2. Las innovaciones radicales se producen con productos y procesos nuevos,
completamente diferentes a los que ya existen; son cambios revolucionarios
en la tecnologia y representan puntos de inflexion para las practicas
existentes. Es decir, la innovacion radical es un cambio mayor que
representa un nuevo paradigma tecnolégico, lo que implica que los cédigos
tecnologicos de comunicacion desarrollados, hasta ese momento, se
volveran inadecuados. Las innovaciones radicales, junto con el compromiso
de los emprendedores, han llevado a la creacion de nuevos negocios e
inclusive, nuevas industrias. Estas innovaciones crean un alto grado de
incertidumbre, modifican severamente la estructura de los sectores en que
surgen, alteran las posiciones competitivas de las empresas establecidas v,
en algunos casos, llegan a provocar la aparicién de nuevas industrias.

La innovacién radical se encuentra en sectores con fuerte composicion
tecnoldgica, cuyo desarrollo de los productos se basa en la investigacion, las
biotecnologias, los semiconductores, el software, las telecomunicaciones, las
tecnologias médicas, el material de defensa, y también en los sectores de
aviacion, comunicacion e informacion, finanzas y espectaculo. Uno u otro tipo de
innovacion, depende de la naturaleza del bien producido.

En esta gran distincién entre dos tipos de innovaciones, se puede constatar que
las economias de mercado liberales tienden a limitar la capacidad de innovacién
incremental de las empresas: los mercados financieros ejercen presiones con el
fin de una rentabilidad a corto plazo; y se observa la concentracién de las
decisiones en los directivos de las organizaciones lo que limita la cooperacién al
interior de la empresa (Martinez, 2008).

En el proceso de innovacién, en la industria alimentaria, se relaciona la cadena
agroindustrial y el conjunto de industrias conexas como la de embalaje, equipo,
biotecnologia, quimica, entre otros. Ademas de tomar en cuenta todos los
campos técnicos y cientificos que intervienen, los cuales aportan una proporcién
significativa de los nuevos conocimientos utilizados por esta industria.

La industria alimentaria es considerada como una industria de “tecnologia
madura”, en donde las innovaciones radicales son escasas; sin embargo, cuenta
con un dinamismo excepcional en cuanto a innovaciones incrementales, las
cuales se derivan muchas veces de tecnologias ampliamente utilizadas en otros
sectores o0 industrias. Esta caracteristica se debe principalmente al
conservadurismo del consumidor, el cual, al mismo tiempo que requiere ciertas
innovaciones que faciliten su vida cotidiana o aseguren la higiene e inocuidad de
los alimentos, también demanda productos con los que esta familiarizado,
rechazando cambios revolucionarios en su mesa. El resultado es que se
mantienen, a primera vista, los procesos tradicionales como coccion, congelacion
y deshidratacion, pero se interviene cada vez mas minuciosamente en los tiempos
y en los métodos para que, por ejemplo, se mantengan mejor las propiedades
nutritivas y organolépticas de los alimentos (Martinez, 2008).
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Herndndez y Gonzalez, 2007 (citado por Martinez, 2008) encontraron que los
Estados Unidos, Japdén y algunos paises europeos coinciden en innovaciones
realizadas en maquinaria agricola, procesamiento de alimentos, equipo,
refrigeracion y biotecnologia. En este proceso sus empresas multinacionales
juegan un papel fundamental; América Latina tiene una participacion muy pequefia
en donde destacan Brasil y México en la elaboracion de equipo.

En los paises desarrollados, los productos alimenticios que dependen mas de
fuentes internas de innovacion son los altamente procesados (cervezas, frutas y
verduras enlatadas, carnes, alimentos para animales); es posible que en estos
productos se dé una innovacién mas regular. Los productos alimenticios que
dependen mas de la innovacién externa, son panaderia, pescado, aceites y
grasas, bebidas; en donde intervienen sobre todo proveedores de material y
equipo.

Las innovaciones en las empresas pueden ser analizadas mediante fuentes de
innovacion que proporcionan orientacion de los cambios o nuevas aplicaciones,
equipos, maquinas, usos o productos, y pueden ser relacionadas a la investigacion
y desarrollo, disefio, imitacion, licencias, acuerdos de cooperacion, proveedores
de insumos y proveedores de maquinaria y equipo.

La industria alimentaria combina la compra externa de tecnologia con su propio
esfuerzo innovador. Las innovaciones en esta industria se derivan de las
necesidades del mercado que se muestran en el cuadro 2.

Cuadro 2. Innovaciones como respuesta al mercado.

Base de la Aplicacion del cambio
innovacion

Nuevos productos |Popularizacion de platos tipicos, preferencia por “productos
frescos”, golosinas sanas

Cambios sociales |Aumento en la demanda de  alimentos pre-elaborados,
paliativos para el stress, golosinas, botanas; preocupacion por el
fisico; preocupacion por la seguridad y riesgos en alimentos;
preocupacion por el medio ambiente

Nuevos ingredientes | Sustitucion de aditivos quimicos; auge de procesos enzimaticos;
se buscan mediciones mas objetivas de calidad; se buscan
andlisis de muestras en tiempo real; se buscan disefios de
equipo faciles de limpiar

Aplicaciones de Biotecnologia: explora propiedades proteicas

otras areas Embalajes: livianos, sélidos, almacenables

Veterinaria: alimentacion que propicia cambios en el animal
como alimento

Modelos mateméticos: para predecir desarrollo bacteriano
Fuente: Hernandez y Gonzalez, 2007 (citado por Martinez, 2008)
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En el sector manufacturero de alimentos las innovaciones se presentan tanto
incrementales como radicales, aunque las incrementales son fundamentalmente
en mayor medida Villavicencio y Arvanitis, 1990 (citado por Martinez, 2008).

En las empresas de alimentos, actualmente, las acciones de mejoramiento de la
calidad de los productos, las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)
encaminadas a la preservacion de la inocuidad alimentaria, obedecen a cambios
mas bien sociales que a la aplicacion de nuevos ingredientes Unicamente, aunque
se sabe que implica la blusqueda de mejores procedimientos o mediciones mas
objetivas de calidad.

Muchas veces, el punto de arranque de la innovacion en la industria alimentaria es
la investigacibn de mercados, las actividades de seguimiento permanente y
sistematicas de sus clientes y competidores, adecuando sus productos y servicios
a las tendencias prevalecientes.

Caracteristicas del sector alimentario

En la actividad manufacturera en México destaca la rama de alimentos, en la cual
mediante la aplicacion de ciencia y tecnologia de alimentos se obtienen y se
conservan dichos alimentos hasta su consumo, se mantienen los excedentes
como valor agregado del producto, y se satisfacen las nuevas necesidades de
consumo (Martinez, 2013).

En el sector econémico secundario se aplican procesos de transformacion a los
alimentos generados en el sector primario o de produccién, de estos procesos
resulta la conservacion, el mejor uso y el mayor aprovechamiento de los
alimentos, incluye actividades de transportacién, almacenamiento y distribucién.
Los profesionales de los alimentos, aplican conocimientos en ciencia y tecnologia
para asegurar la obtencion, calidad y distribucion en el ambito regional, nacional o
internacional de los alimentos (Martinez, 2013).

En México, la industria de alimentos participa con el mayor numero de
establecimientos, alrededor de 144 100 (33%), y ocupa a 833 400 personas (18%
de la mano de obra de la industria manufacturera). Una caracteristica de este
subsector es que el 96% la conforman microempresas (maximo 10 personas); el
4% por pequefias y medianas empresas (11 a 250 empleados), y el 0.2% grandes
empresas (mas de 251 empleados) (INEGI, 2010; 2011).

De acuerdo con la informacion del Sector Alimentario en México (INEGI, 2011), en
el Estado de México se encuentran 21, 540 empresas manufactureras (industria
alimentaria y bebidas), equivalente al 15% del total nacional. La estructura es muy
semejante a la nacional, siendo las microempresas (tortillerias y panaderias), la
mayoritaria con un 80% (cuadro 3).
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Cuadro 3. Industria manufacturera de alimentos en el Estado de México.
- Nimero de  Personal
Rama de actividad Empresas ocupado

Elaboracion de productos de panaderia y tortillas 16 947 57 820
Industria de bebidas 2 088 14 520
Elaboracion de productos lacteos 1106 13 590
Elaboracion de otros productos alimenticios para consumo 447 10 849
humano

Matanza, empacado y procesamiento de carnes de 328 6 623
ganado, aves y otros animales comestibles

Molienda de granos y semillas y obtencién de aceites y 296 6 016
grasas

Conservacion de frutas, verduras y alimentos preparados 166 5436
Elaboracion de azucares, chocolates, dulces y similares 126 4133

Fuente: Sector Alimentario en México, 2011

La industria del pan y tortilla ocupan el mayor numero de personas y representan
el mayor numero de empresas con 16,947, le siguen las ramas de bebidas con
2,088 y productos lacteos con 1,106 empresas.

La industria de los alimentos en el Estado de México, con una estructura mas
organizada que las microempresas, se localiza en las zonas industriales de
Tlalnepantla, Cuautitlan, Naucalpan, Toluca, Santiago Tianguistenco, Lerma,
Ocoyoacac y Atlacomulco, entre otras, con pequefias, medianas y grandes
empresas y son éstas las que mas emplean a quimicos en alimentos. Las
microindustrias se ubican en todo el territorio estatal y casi no emplean a
profesionales; no obstante, solicitan servicios de asesoria 0 consultoria
profesional. El Estado de Meéxico es uno de los cuatro entidades mas
industrializados en el pais junto con Monterrey, Guadalajara y Distrito Federal
(Martinez, 2013).

La economia del Estado de México es altamente dependiente del sector industrial,
especialmente del sector manufacturero, las transformaciones que sufre la
industria manufacturera, frente a la apertura externa, no avalan cabalmente la
transformacion del patrén de especializacion que prescribe la teoria de las
ventajas comparativas. El Estado de México concentra el mayor numero de
empresas de alimentos en el pais.

Cuando la economia se abre a la competencia externa, es de esperar que los
recursos se orienten a la produccion de bienes que utilizan mas intensivamente el
factor abundante de produccion; sin embargo, en el caso de la industria
manufacturera no ha sido asi. Los cambios en la composicién de la produccién
han sido independientes de la intensidad de los factores, pues tanto las divisiones
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gue tenian una relacion capital-trabajo alta, como las que registraban que este
indicador era bajo, redujeron su participacion en el producto frente a un aumento
en el sector de alimentos (Millan, 1999).
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Capitulo Il Método

El estudio fue de caracter exploratorio, para conocer las caracteristicas de la
capacidad de absorcion de las empresas y aspectos relacionados con la insercion
de los alumnos en las Estancias Profesionales.

La investigacion se llevd a cabo mediante la aplicacion de una encuesta (anexo 1)
a alumnos Quimicos en Alimentos de la Facultad de Quimica que participaron en
Estancias profesionales en el periodo 2008-2012; la informacion se adquirié una
vez que los alumnos concluyeron la estancia, mediante cita previa.

La muestra se obtuvo del periodo de estudio, seleccionando alumnos que
realizaron la Estancia Profesional en empresas, para cumplir con el propdsito del
presente estudio, con una muestra de 73 alumnos; en el cuadro 4 se presenta la
distribucion de alumnos participantes por generacion.

Cabe mencionar que la muestra de alumnos que realizaron sus estancias en
empresas de alimentos de dichas generaciones, es de 105 alumnos y 73
contestaron el cuestionario, el resto no tuvo disponibilidad de horario, debido a que
prolongé el periodo de estancia en la empresa.

Cuadro 4. Alumnos que participaron en el estudio durante el periodo 2008-2012.

Generacion Namero de alumnos

2003-2008 24
2004-2009 18
2005-2010 13
2006-2011 11
2007-2012 7
Total 73

Aunado a esto, a los alumnos que entregaron un reporte final de sus Estancias
Profesionales (anexo 2) se les realiz6 una entrevista mediante una cita
programada.

El método del presente estudio se muestra en el diagrama siguiente:

1.- Obtencién de la lista de
alumnos de las
generaciones 2008 a 2012
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2.- Determinacion y
descripcion de categorias
de analisis de la capacidad
de absorcion.

v

3.- Revision y depuracién
del cuestionario aplicado a
los alumnos.

!

4.- Revision de los reportes
finales de las estancias
profesionales de los
alumnos.

v

5.- Obtencion de la lista de
empresas donde los alumnos
realizaron la Estancia
Profesional.

{

6.- Revision de los reportes
del programa de seguimiento
de egresados.

v

7.- Estimacion del porcentaje
de alumnos contratados por
las empresas.

{

8.- Obtencion de estadistica,
mediante SPSS.

Figura 1. Etapas para la realizacion de la investigacion.

...continuacion
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Descripcion del método

1.- Obtencion de listas de alumnos de las generaciones 2008 a 2012

Mediante la consulta de las carpetas de reportes de Estancias Profesionales de
las diferentes generaciones, se obtuvieron los nombres y datos como lugar de
realizacion de la estancia, periodo, entre otra informacion de los alumnos que
presentaron la estancia durante 2008 a 2012, agrupandolas en una hoja de Excel
para su procesamiento.

2.- Determinacion y descripcion de categorias de analisis de la capacidad de
absorcion

Se revisaron los documentos que los alumnos de la licenciatura de Quimicos en
Alimentos entregan para la evaluacion de la estancia como: plan de trabajo,
reporte final y escala de desempefo, que es evaluada por los empleadores e
intervienen profesores en su calidad de tutores de Estancia Profesional. Se
revisaron los reportes de seguimiento de egresados de la licenciatura (2010 y
2011).

Debido a la importancia que el conocimiento representa para las empresas, es
considerado como un activo critico para la ventaja competitiva de la misma, por
tanto, se clasifican los datos de la presente investigacion, con base en los factores
internos determinantes de la capacidad de absorcién de conocimiento que tienen
las empresas, en las siguientes categorias de analisis:

1.- Nivel de conocimiento de la empresa, capacitacion e induccion

2.- Diversidad de conocimiento de la empresa y aplicacion del conocimiento
3.- Cultura de innovacién y aprendizaje

4.- Disefo organizativo abierto al aprendizaje

5.- Orientacién estratégica

6.- Sistema de gestion del conocimiento y la informacion

7.- Tamano organizativo

8.- Antiguiedad de la empresa

En el cuadro 5 se presenta la relacion de las categorias de analisis con las
preguntas seleccionadas del cuestionario sobre las Estancias Profesionales:
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Cuadro 5. Categorias de analisis y atributos de la capacidad de absorcién de

empresas.

Categoria de

Atributo relacionado con el cuestionario

analisis

1.- Nivel de
conocimiento de la
empresa,
capacitacion e
induccién

Puesto que desempeiia el Jefe Inmediato en la empresa
Conocimiento del organigrama del area donde los alumnos
realizaron la Estancia Profesional

Curso de Induccién impartido por la empresa

Capacitacion recibida por el alumno, especifica de las actividades
a realizar y su duracién

Motivo por el cual se impartio capacitacion a los practicantes
Relacion de la capacitacion con el perfil del Quimico en Alimentos
Aspectos atendidos en la capacitacion, relacionada con manejo de
materiales, herramientas, equipo o maquinaria, operacion de
computadoras, control de calidad, manejo de personal,
motivacion, técnicas de resolucion de problemas, planeacion y
organizacion, actualizacion en aspectos fiscales y contables,
seguridad e higiene

Las empresas cuentan con un centro de capacitacion

Los alumnos evaltan la capacitacion recibida en la industria

2.- Diversidad de
conocimiento de la
empresa y
aplicacion del
conocimiento

Relacion entre las actividades realizadas por los alumnos en la
empresa con la profesion

Relacion de los alumnos con otros profesionistas durante su
Estancia Profesional

Aplicacion de conocimientos del plan de estudios en la estancia

3.- Cultura de
innovacion y
aprendizaje

La percepcion del pago durante la estancia

Jornada de la Estancia Profesional

Durante la estancia se involucré el alumno en algun proceso de
innovacion

Frecuencia de la toma de decisiones por parte de los practicantes
en el area donde realizaron la estancia

El alumno se sinti6 como miembro de la empresa

El tipo de contrato para la realizacion de la estancia
Nombramiento del alumno en la empresa durante su estancia

4.- Disefo
organizativo abierto
al aprendizaje

Area de la empresa donde el alumno realizé la estancia

Relacion del &rea donde los alumnos realizaron la estancia con
otras areas de la empresa

Conocimiento del organigrama de la empresa

Involucramiento de los alumnos en la organizacion de la empresa
La solucién de problemas se realiza en forma grupal

La empresa mantiene comunicacion con proveedores y clientes
Comunicacion en el area donde los alumnos realizaron la Estancia
Profesional: hacia abajo y hacia arriba

La comunicacion entre departamentos de la empresa se mantiene
en forma horizontal
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...continuacion

5.- Orientacion Actividad o proyecto realizado durante la estancia
estratégica Nivel de avance tecnoldgico en el area donde se realizo la
estancia

Uso de equipo actualizado durante la estancia

6.- Sistema de Consulta de fuentes de informacién en la empresa

gestion del La empresa cuenta con biblioteca

conocimiento y la La fuente de informacion empleada para la innovacion, ciencia y
informacion tecnologia fue primaria o secundaria

Utilizacion de sistemas de gestion de calidad en la empresa
Métodos o técnicas utilizados en las empresas para organizar el
trabajo en produccion

7.- Tamaio Tamanfo de la empresa, basado en el nimero de empleados
organizativo

8.- Antigliedad de la | Afios de las empresas donde se han realizado Estancias
empresa Profesionales

3.- Revision y depuracion del cuestionario aplicado a los alumnos

El cuestionario fue disefiado por profesores de la licenciatura de Quimico en
Alimentos, con el propésito de evaluar el impacto de la Estancia Profesional de
alumnos en empresas de alimentos del Valle de Toluca.

La estructura del cuestionario consiste: datos de identificacion del alumno,
preguntas sobre ubicacibn de la estancia, condiciones de contratacion,
caracteristicas de la empresa e informacion relacionadas con la induccion,
capacitacion y actividades realizadas durante la estancia (anexo 1).

El cuestionario en general consta de 76 preguntas, en las cuales se incluyen
preguntas cerradas del tipo si/no y eleccion de alternativas, principalmente,
utilizando en muchos de los casos la escala de apreciacibn o estimativa que
consiste en estructurar las opiniones bajo formas de respuesta en abanico, Murillo
(2014) seiala que el tipo de instrumentos detecta el grado en que un sujeto
presenta el rasgo evaluado, desde su ausencia 0 escasa presencia hasta la
posibilidad de tener el maximo de éste o de una determinada actitud o conducta
(mediante una escala gréfica, categoérica o numérica). Por lo tanto, es un buen
instrumento para informacién frente a comportamientos o acciones que se quieren
observar si nos interesa obtener su grado o intensidad.

Con base en la literatura y las categorias de andlisis establecidas, previamente, se
seleccionaron 44 preguntas para analizar en el presente trabajo.
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La revision de la informacién de los 73 cuestionarios aplicados a los alumnos que
realizaron la Estancia Profesional, en las generaciones que comprende el presente
estudio, consistié en la seleccion de las preguntas en concordancia con las
categorias de analisis establecidas.

4.- Revisiéon de los reportes finales de las Estancias Profesionales de los
alumnos

Para obtener los datos de las caracteristicas de las categorias de analisis de la
capacidad de absorcién, las condiciones en las que los alumnos llevaron a cabo
su estancia y en qué empresas la realizaron, se revisé la informacion de los
reportes finales (anexo 2) que entregaron los alumnos de su Estancia Profesional.

5.- Obtencion de la lista de empresas donde los alumnos realizaron su
Estancia Profesional

Se identificaron las empresas del sector manufacturero de la industria alimenticia
del Valle de Toluca, en las cuales los alumnos llevaron a cabo su Estancia
Profesional, dicha identificacion se realiz6 mediante la revision de los reportes
entregados por los alumnos al término de la misma, para obtener los nombres de
las empresas donde realizaron la estancia, tipo de capital, tamafio, edad de la
empresa y el numero de alumnos que han participado.

6.- Revision de los reportes del programa de seguimiento de egresados

Se revisaron los reportes del programa de seguimiento de egresados para obtener
los datos de las condiciones de contratacién de los alumnos al terminar la estancia
y la licenciatura.

7.- Estimacion del porcentaje de alumnos contratados

Para determinar el porcentaje de alumnos contratados al finalizar la Estancia
Profesional, se revisaron tanto los reportes finales de estancias, asi como los del
programa de seguimiento de egresados y mediante la siguiente férmula se calculé
el porcentaje:

Porcentaje de NUmero de alumnos que fueron contratados

alumnos = m 100

contratados

Numero de alumnos que realizaron la estancia profesional
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8.- Obtencion de estadistica mediante SPSS

La informacion se procesé mediante el paquete estadistico SPSS y se obtuvo la
estadistica descriptiva, que consistio de: Cada uno de los atributos relacionados
con el cuestionario, de las categorias de andlisis de la capacidad de absorcién; el
listado de las empresas donde los alumnos hicieron la Estancia Profesional y el
listado de las empresas donde fueron contratados alumnos al término de la
estancia.
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Capitulo lll. Resultados y Analisis de Resultados

A continuacion se exponen las caracteristicas internas que describen la capacidad
de absorcion de las empresas, con base en las 44 preguntas seleccionadas del
cuestionario.

1.- Nivel de Conocimiento de la Empresa, Capacitacion e Induccion
Puesto que desempeiia el Jefe Inmediato en la empresa

Los alumnos se relacionaron, en su mayoria, con profesionales de éareas de
calidad, teniendo el 58% de sus jefes inmediatos los puestos de: gerentes, jefes,
responsables, coordinadores y supervisores en areas de aseguramiento, control y
sistemas de calidad o jefes de laboratorio. Por otro lado, el 18% de los
practicantes, tuvieron como jefes inmediatos a personal relacionado con areas de
investigacion y desarrollo; el 15% tuvieron jefes con alguno de los siguientes
cargos: Responsables de area, de Servicios técnicos, Propietario, Director de
planta, Director comercial, Director general, Gerente de ventas, Gerente de
evaluacion sensorial, Coordinadores de seguridad y sanidad, y en un 8% con
jefes con puestos de Jefes y Gerentes de produccion y Responsables de éarea,
como se muestra en el siguiente cuadro:

Cuadro 6. Puesto del jefe inmediato del practicante, en la empresa.

Frecuencia Porcentaje
(%)

Gerentes, Responsables, Jefes, Coordinadores y
Supervisores, de Aseguramiento de Calidad; de Control de 61 58
Calidad; de Sistemas de Calidad; Jefes de Laboratorio.

Jefe, Responsable, Coordinador, Ingeniero, de
investigacion y desarrollo; Analista, Supervisor,
Responsable, Gerente de nuevos productos, Gerente y
Lider de proyectos

Otros: Responsables de area, de Servicios técnicos,
Propietario, Director de planta, Director comercial, Director
general, Gerente de ventas, Gerente de evaluacion
sensorial, Coordinador de seguridad y sanidad

19 18

16 15

Jefes y Gerentes de Produccion, Responsables de Area 9 8

Total 105 100
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Conocimiento del organigrama del area donde los alumnos realizaron la
Estancia Profesional

El 89% de los alumnos que llevaron a cabo su Estancia Profesional, conocieron
como esta constituida el area donde realizaron sus actividades y su relacién con
otras areas, lo cual indica un buen involucramiento por parte de los alumnos con
la empresa; solo el 11% no llegaron a conocer el organigrama. Cabe destacar, la
facilidad de la empresa para permitir que ese conocimiento sea transmitido a los
alumnos practicantes.

Curso de Induccién impartido por la empresa

El 63% de los practicantes recibieron un curso de induccion al iniciar sus
actividades en la empresa, dicha actividad es parte del conocimiento que la
empresa proporciona al personal de nuevo ingreso, para exponer la forma de
trabajo y politicas de la misma. Partiendo del conocimiento que, la mayoria de las
empresas consideran a los empleados, como el principal activo en una
organizacion que aprende (Forés, Camisén, 2008). Mientras que el 37% de los
alumnos no reportaron haber tenido la induccion al inicio de su estancia.

Capacitacion recibida por el alumno, especifica de las actividades a realizar
y su duracion

El 75% de los practicantes recibieron capacitacion especifica del area y de las
actividades a realizar durante su estancia, no asi el 25% de los alumnos, por lo
gue se puede concluir que ya tenian el conocimiento necesario para el desarrollo
de su estancia.

Principalmente la capacitacion especifica duré una semana, reportada por el 49%
de los encuestados. El 28% de los alumnos tuvo capacitacion en forma diferida
desde dos semanas hasta mayor a un mes; y el 22% no contestd por algun
periodo de tiempo, si no que la capacitacion fue continua o cuando se requirié
(cuadro 7).

Cuadro 7. Duracion de la capacitacion especifica de los practicantes.

Frecuencia Porcentaje
(%)
1 semana 36 49
2 semanas 10 14
3 semanas 6 8
1 mes 1 1
Mayor a 1 mes 4 5
No contest6 16 22
Total 73 100
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Motivo por el cual se impartié capacitacién a los practicantes

Bésicamente, los principales propdsitos de la capacitacion impartida por parte de
la empresa hacia los alumnos, consistieron en: adquirir nuevo conocimiento en un
39% de los casos y comprender la informacion en un 20% principalmente,
relacionandose con el manejo de equipos 0 conocimientos propios de las
empresas. Otros factores por los cuales se impartié la capacitacion fueron: 14%
para la solucién de problemas, 10% para la evaluacién de problemas, 9% para el
analisis de informacién, 7% para la sintesis de informacién; y sélo en un 2% los
alumnos fueron capacitados por falta de conocimiento (cuadro 8).

Cuadro 8. Motivo por el cual se impartié capacitacion a los practicantes.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Adquirir nuevo conocimiento 40 39
Comprender informacion 21 20
Solucionar problemas 14 14
Evaluar problemas 10 10
Analizar informacién 9 9
Sintetizar informacion 7 7
Falta de conocimiento 2 2
Total 103 100

Relacion de la capacitaciéon con el perfil del Quimico en Alimentos

Con respecto a la relacion entre el contenido de la capacitacion y el perfil del QA,
se encontré que el 30% de los alumnos estuvieron completamente de acuerdo y el
38% estuvieron de acuerdo, es decir que el 68% consideran una apropiada
relacion de lo visto en la capacitacion por parte de la empresa con respecto al
perfil del Quimico en Alimentos, cabe mencionar que el 19% de los alumnos no
contestaron dicha pregunta, retomando que la mayoria de los alumnos se
insertaron en areas de Calidad y de Investigacién y Desarrollo, dichas éareas
forman parte del campo de desempefio del Quimico en Alimentos (cuadro 9).

Cuadro 9. Relacion de la capacitacion impartida por la empresa con el perfil del QA.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 22 30
De acuerdo 28 38
Medianamente de acuerdo 6 8
En desacuerdo 3 4
No contest6 14 19
Total 73 100
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Aspectos atendidos en la capacitacién (relacionada con el manejo de
materiales, herramientas, equipo 0 maquinaria, operacion de computadoras,
control de calidad, manejo de personal, motivacion, técnicas de resolucion de
problemas, planeacion y organizacién, actualizacion en aspectos fiscales y
contables, seguridad e higiene).

Como se puede observar en la figura 2, los principales aspectos tomados en
cuenta por las empresas para la capacitacion de los practicantes estan
relacionados con el manejo de materiales, herramientas, equipo 0 maquinaria y
con informacion acerca de control de calidad, ya que representan el 3.2 y 3.1
respectivamente del promedio, basado en las respuestas del cuestionario; cabe
mencionar que seguridad e higiene, planeacion y organizacion, motivacién y
técnicas de resolucién de problemas, fueron aspectos tomados en cuenta, aunque
en menor grado, debido a que se encuentran entre 2.8 y 2.5 de promedio de las
respuestas.

Promedio
0.0 1.0 2.0 3.0 4.0

Manejo de materiales, herramienta, equipo o
maquinaria W
Control de calidad W
Seguridad e higiene W
Planeacién y organizacién W
Motivacion W
Técnicas de resolucién de problemas W

Operacion de computadoras

Manejo de personal

Actualizacién en aspectos fiscales y contables

Figura 2. Promedio de los Aspectos atendidos en la capacitacion.

Las empresas cuentan con un centro de capacitacion

El 56% de las empresas donde los alumnos han realizado Estancias
Profesionales, cuenta con un centro de capacitacion, siendo poco mas de la mitad
de los casos; mientras, el 44% de las empresas no cuentan con un centro de
capacitacion establecido; pero como la mayoria de la capacitacibn esta
relacionada con el manejo de herramientas, materiales, equipo o0 maquinaria y con
control de calidad, indica que la capacitacion también se da directamente en el
area de trabajo.
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Los alumnos evaltan la capacitacién recibida en la industria

En general, los practicantes evaluaron la capacitacion recibida, con respecto a su
eficacia para el desempefio de sus actividades durante la Estancia Profesional, de
la siguiente manera: un 16% la consideran como excelente y el 52% como buena,
se puede suponer que la capacitacion recibida fue adecuada para desempenfiar
sus actividades durante la Estancia Profesional; el 16% de los encuestados la
considera como regular y soélo el 3% la considera mala (cuadro 10).

Cuadro 10. Los alumnos evaltan la capacitacion recibida.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Excelente 12 16
Buena 38 52
Regular 12 16
Mala 2 3
No contest6 9 12
Total 73 100

Las habilidades de los empleados, su educacidn, experiencia, entrenamiento o
capacitacion, asi como sus destrezas adquiridas en el trabajo representan la base
de conocimiento previo que las empresas necesitan para facilitar la absorcion del
conocimiento nuevo.

En cuanto a la capacitacion, a pesar de que el 56% de las empresas cuentan con
un centro de capacitacion como tal es importante resaltar que el 63% de los
encuestados recibieron curso de induccién y el 75% recibieron capacitacion
especifica de las actividades a realizar, lo cual indica que la capacitacion fue
recibida directamente en el &rea de trabajo, facilitando el entendimiento del
conocimiento adquirido durante la capacitaciéon. La duracion de la capacitacion fue
de una semana, con lo cual se puede confirmar que los alumnos poseen los
conocimientos que les permiten participar activamente en la estancia, de manera
gue la empresa aprovecha esto para orientar a los practicantes a las actividades
particulares, para el correcto desempefio de sus funciones, mostrando una buena
capacidad de absorcion de lo recurso humano.

2.- Diversidad de conocimiento de la empresay aplicacién del conocimiento

Esta categoria se refiere a la variedad de conocimiento en una empresa y cuanto
mas diverso sea, mayor sera la oportunidad de que el nuevo conocimiento esté
relacionado con el que ya se posee. Asi, mientras mas grande sea la base de
conocimiento de la empresa, mayor sera su capacidad de absorber el
conocimiento nuevo.
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Relacion entre las actividades realizadas por los alumnos en la empresa con
la profesién

Con base en el cuadro 11, el 67% de los alumnos respondié estar completamente
de acuerdo en que las actividades de sus Estancias Profesionales se relacionaron
con la formacion de Quimico en Alimentos y el 25% respondieron estar de
acuerdo; lo anterior, representa la mayoria de las respuestas que expresan total
concordancia con su perfil; asi como también, la mayoria de los practicantes se
insertan en areas de Calidad e Investigacion y Desarrollo en las empresas de
alimentos.

Cuadro 11. Relacion de las actividades realizadas en la estancia con la profesion

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 49 67
De acuerdo 18 25
Medianamente de acuerdo 6 8
En desacuerdo 0 0
Totalmente en desacuerdo 0 0
Total 73 100

Relacion de los alumnos con otros profesionistas durante su Estancia
Profesional

Se observa que el 77% de los alumnos esta completamente de acuerdo en gque se
relacionaron con profesionistas de diferente areas y el 19% contestaron de
acuerdo, es decir, los practicantes tuvieron la oportunidad de relacionarse y
trabajar con personal de otras profesiones en la empresa, lo cual se considera
muy Util para enriquecer sus conocimientos y experiencias en ambientes laborales
(cuadro 12).

Cuadro 12. Relacion de los alumnos con otros profesionistas.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 56 77
De acuerdo 14 19
Medianamente de acuerdo 1 1
En desacuerdo 1 1
Totalmente en desacuerdo 1 1
Total 73 100
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Aplicacién de conocimientos del plan de estudios en la estancia

Como se puede observar en la figura 3, las areas donde los practicantes pudieron
aplicar los conocimientos propios del Quimico en Alimentos fueron, las &reas
relacionadas con calidad en 3.6 de promedio de las respuestas; las areas
disciplinarias (donde se incluyen materias especializadas para entender el
procesamiento de alimentos) con 3.5 de promedio; ciencias sociales vy
humanidades con 3.4 y areas de ciencias basicas con 3.3, principalmente, lo cual
muestra una amplia aplicacion de conocimientos adquiridos en la universidad.

En menor proporcién, aunque no menos importante, los alumnos reportaron la
aplicacion de los conocimientos de las areas de seguridad ambiental 2.8,
desarrollo de alimentos 2.6 y administracion 2.5 de promedio. Cabe hacer la
aclaracion que para ampliar la informacion de las materias que incluye cada area
de conocimiento, en el anexo 3 se presenta la estructura del plan de estudios del
Quimico en Alimentos 2003, por area de conocimiento.

Promedio
0 1 2 3 4

Calidad m
Areadisciplinaria m
Area de ciencias socialesy humanidades m
Area tsics W
Seguridad ambiental W

HE ] S
aminisvacion |

Figura 3. Aplicacion de conocimientos del plan de estudio del Quimico en Alimentos

Esto muestra, que los alumnos poseen el sustento teérico necesario, para abordar
las actividades que realizan en la estancia y son capaces de buscar informacion,
para comprender mejor los aspectos relacionados con actividades especificas de
la empresa; y asi aplicar una amplia gama de conocimientos y habilidades durante
la estancia.
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3.- Cultura de innovacion y aprendizaje

Cuanto mayor sea la orientacion de la empresa al cambio, mayor sera su
capacidad de innovacion y aprendizaje, por tanto para la capacidad de absorcion
es importante tener en cuenta las habilidades y los estimulos de los directivos con
sus empleados mediante los incentivos directos para el cambio y la innovacion, ya
gue son fundamentales para la motivacion y para la mejora en la realizacion del
trabajo. Estos sistemas de incentivos, se dan a través de compensaciones
econdmicas basadas en los resultados, sistemas de promocion interna centrados
en los méritos de los empleados o incluso sistemas de retroalimentacion de
resultados (Forés y Camison, 2008).

La percepcion del pago durante la estancia

Como parte de la motivacién que otorga la empresa para sus practicantes, es
importante que los becarios obtengan un pago adecuado durante su Estancia
Profesional. En el cuadro 13, se observa que sdlo el 11% de los alumnos califican
como excelente el pago percibido y con un 40% lo percibe como bueno; la
mayoria se encuentra en la calificacion de regular con un 44%. Lo anterior indica
gue a pesar de considerar el pago como regular, a los alumnos les interesa mas
los conocimientos que adquieren durante la estancia que la remuneracion
percibida. Los alumnos saben al iniciar las estancias, que esta experiencia les
contara para obtener un trabajo en el futuro.

Cuadro 13. Calificacion otorgada por los practicantes a la remuneracion
percibida durante la Estancia.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Excelente 8 11
Bueno 29 40
Regular 32 44
Malo 3 4
Pésimo 1 1
Total 73 100

Una forma en que los alumnos son apoyados por la empresa es mediante la
facilidad del servicio de los alimentos. Se encontrd que el 58% de los practicantes
no contaron con este servicio durante su Estancia Profesional, mientras que el
42% si lo tuvieron; indicando que la mayoria de las empresas no les ofrecen este
servicio.

El pago es considerado regular y no se ofrece el servicio de alimentos, en su
mayoria, se deberia fortalecer este tipo de incentivos hacia los becarios,
considerando las actividades y aportaciones que realizan a las empresas.
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Jornada de la Estancia Profesional

Se observa que el 47% de los alumnos cumplieron un horario de 8 horas diarias
durante sus estancias, mientras que el 38% su horario fue mayor a 8 horas diarias.
Por tanto, a pesar de que los alumnos permanecieron mucho tiempo al dia durante
su estancia, entre 8 y mayor de 8 horas, la mayoria no tuvo el servicio de
alimentos, por lo que se concluye que a las empresas les falta retribuir mejor el
trabajo que los alumnos hacen durante sus practicas profesionales (cuadro 14).

Cuadro 14. Tiempo que los alumnos dedicaron a la Estancia Profesional.

Horas por dia Frecuencia Porcentaje
(%)
Igual 8 34 47
Mayor a 8 28 38
Menor a 8 11 15
Total 73 100

Durante la estancia se involucrd el alumno en algun proceso de innovacion

Como se puede observar, el 18% de los practicantes siempre se involucraron en
procesos de innovacion, el 10% frecuentemente, el 7% regularmente, el 21% sélo
en ocasiones, el 11% casi nunca y el 34% de los practicantes nunca estuvieron
involucrados en procesos de innovacion, lo cual coincide con el 18% de los
alumnos que estuvieron en areas de investigacion y desarrollo, y seria favorable
gue las empresas pudieran otorgar mayor confianza en los conocimientos de los
alumnos, para permitirles su participacion en la innovacion (cuadro 15).

Cuadro 15. Durante tu estancia estuviste involucrado en algun
proceso de innovacion.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Siempre 13 18
Frecuentemente 7 10
Regularmente 5 7
En ocasiones 15 21
Casi nunca 8 11
Nunca 25 34
Total 73 100
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Frecuencia de la toma de decisiones por parte de los practicantes en el area
donde realizaron la estancia

El 23% de los alumnos siempre pudieron tomar decisiones, el 40% de los
practicantes frecuentemente pudieron tomar decisiones durante sus Estancias
Profesionales, el 16% regularmente, el 11% en ocasiones y el 4% y 5% casi nunca
0 nunca tomaron decisiones. Esto indica que el conocimiento que tienen los
quimicos en alimentos, les permite generar confianza en el asesor de la empresa
para permitirles tomar de decisiones bajo su supervision, durante la realizacion de
actividades en las empresas (cuadro 16). Ademas de considerar que su actividad
es de apoyo a Jefes de area o departamento.

En las entrevistas, los responsables de la estancia en las empresas, mencionaron
gue asignaban actividades de mayor responsabilidad a los alumnos, una vez que
éstos mostraban sus capacidades. Por su parte, los alumnos expresaron que
después de un mes en la empresa se sentian capaces de tomar decisiones, pero
dadas las implicaciones que conlleva una decisién en el area de calidad y a la
necesidad de una supervision constante, sus jefes no les cedian esa
responsabilidad completamente (Martinez, 2013).

Cuadro 16. Frecuencia de la toma de decisiones por los alumnos.
Frecuencia Porcentaje

(%)
Siempre 17 23
Frecuentemente 29 40
Regularmente 12 16
En ocasiones 8 11
Casi nunca 3 4
Nunca 4 5
Total 73 100

El alumno se sintié como miembro de la empresa

El 49% de los practicantes estan completamente de acuerdo en que los
consideraban como miembros de la empresa durante su Estancia Profesional, el
40% reportaron estar de acuerdo, el 10% medianamente de acuerdo. Lo cual
indica, que a las empresas si les interesa que los practicantes se sientan parte de
ellas, para que puedan desempefiar al maximo sus actividades (cuadro 17).
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Cuadro 17. El alumno se sintié como miembro de la empresa.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 36 49
De acuerdo 29 40
Medianamente de acuerdo 7 10
En desacuerdo 1 1
Totalmente en desacuerdo 0 0
Total 73 100

El tipo de contrato para la realizacién de la estancia

La mayoria de los practicantes firmaron un contrato individual escrito siendo el
53%, para llevar a cabo sus Estancias Profesionales; en un 27% de los
practicantes no tuvieron contrato, en un 14% fue contrato individual verbal, en un
4% contrato colectivo y s6lo en 1% fue mediante una carta de aceptacion;
mostrando que en la mayoria de las empresas le dan la formalidad necesaria a las

practicas profesionales (cuadro 18).

Cuadro 18. Tipo de contrato para la realizacion de la estancia

Frecuencia Porcentaje

(%)
Contrato individual escrito 39 53
No hubo contrato 20 27
Contrato Individual verbal 10 14
Contrato colectivo 3 4
Carta de aceptacion 1 1
Total 73 100

Nombramiento del alumno en la empresa durante su estancia

Basicamente, la mayoria de los practicantes recibi6 como nombramiento de
becario en un 85% de las respuestas, tiempo parcial y subcontrato en un 5%, por
hora 3% y por honorarios en 1%. Con el entendido de que un becario es toda
aquella persona que disfruta de una beca o ayuda econémica y que participa en el
desarrollo de actividades en la empresa y paralelamente le permite complementar

su formacién universitaria.

49



Cuadro 19. Nombramiento del alumno en la empresa.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Becario 62 85
De tiempo parcial 4 5
Subcontrato 4 5
Por horas 2 3
Por honorarios 1 1
Total 73 100

4.- Disefio Organizativo Abierto al Aprendizaje

La manera como se tiene organizada la empresa y la forma en que se lleva a cabo
la transferencia de informacidon y conocimientos, entre organizaciones y dentro de
cada area de una organizacion, es fundamental para la capacidad de absorcién de
las mismas.

Area de la empresa donde el alumno realizé la estancia

Esta informacién se obtuvo de los reportes finales entregados por los alumnos.
Como se puede observar en el cuadro 20, la mayoria de los alumnos se insertaron
en areas relacionadas con aseguramiento, control de calidad y analisis de
laboratorio con un 71%, y en segundo lugar incursionaron en el area de
investigacion y desarrollo con un 17%, principalmente; aunque también
participaron en areas como produccion en un 6%, servicio al cliente 5% y comercio
exterior 1%. Cabe mencionar que para este caso el total de los alumnos fue de
105, correspondiente al niumero de alumnos que realizaron la Estancia Profesional
y entregaron el reporte final, en el periodo de estudio. Todas las areas son
acordes al perfil del Quimico en Alimentos.

Cuadro 20. Area de la empresa donde el alumno realiz6 la estancia.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Areas relacionadas con aseguramiento, control de 5 71
calidad y andlisis de laboratorio
Investigacion y desarrollo 18 17
Produccion 6 6
Servicio al cliente 5 5
Comercio exterior 1 1
Total 105 100
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Relacion del area donde los alumnos realizaron la estancia con otras areas
de la empresa

En el cuadro 21, se muestra que un 66% los alumnos indicaron estar
completamente de acuerdo en que intervienen otras areas de la empresa en
donde realizaron su estancia y en un 25% estan de acuerdo con ello, lo cual
representan un porcentaje mayoritario; observando la apertura a la transferencia
de conocimientos e informacién entre las diferentes areas de las empresas.

Cuadro 21. Relacién del area donde los alumnos realizaron la estancia con otras
areas de la empresa.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 48 66
De acuerdo 18 25
Medianamente de acuerdo 5 7
En desacuerdo 1 1
Totalmente en desacuerdo 1 1
Total 73 100

Conocimiento del organigrama de la empresa

El 82% de los alumnos conocieron el organigrama de la empresa durante su
Estancia Profesional, mostrando la apertura de la empresa para compartir dicha
informacion, haciéndola del conocimiento interno; mientras que el 18% no llegaron
a conocer dicho organigrama.

Involucramiento de los alumnos en la organizacion de la empresa

Este involucramiento de los alumnos en la organizacion, se refiere al conocimiento
de principios, politicas y conceptos en general de la empresa donde realizaron su
estancia; asi como, participar en la implementacién de normas especializadas en
las diferentes areas en la empresa.

En el cuadro 22, se expone que el 18% de los alumnos estd completamente de
acuerdo con la participacion, el 44% reporta estar de acuerdo, el 14% esta
medianamente de acuerdo. Dicho conocimiento beneficia a los practicantes ya que
aumenta su conocimiento de las empresas, aunado con los conocimientos
aprendidos en el aula, les permite mayor desenvolvimiento y confianza en el
desarrollo de sus actividades.
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Cuadro 22. Involucramiento de los alumnos en la organizacion de la empresa.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 13 18
De acuerdo 32 44
Medianamente de acuerdo 10 14
En desacuerdo 7 10
Totalmente en desacuerdo 11 15
Total 73 100

La solucion de problemas se realiza en forma grupal

En el cuadro 23, se muestra que el 38% de los alumnos indican estar
completamente de acuerdo en que la solucién de los problemas en el area donde
realizaron su Estancia Profesional se lleva a cabo en forma grupal, el 29% esta de
acuerdo, asegurando una toma de decisiones colaborativa dentro del area de la
empresa.

Cuadro 23. Participacion de los alumnos en forma grupal para la solucién
de problemas.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 28 38
De acuerdo 21 29
Medianamente de acuerdo 17 23
En desacuerdo 6 8
Totalmente en desacuerdo 1 1
Total 73 100

La empresa mantiene comunicacion con proveedores y clientes

En relacion a la comunicacion con los proveedores, los alumnos que participaron
en areas de recepcion de materias primas, refieren que en un 75% siempre hay
comunicacion, y en un 18% de los casos, frecuentemente se da esa comunicacion
entre empresa-proveedor, como se muestra en el cuadro 24, lo cual es benéfico
para los practicantes ya que de esta relacion aprenden todas las actualizaciones
desarrolladas por parte de los proveedores. Dicha comunicacién, es un factor
importante en la transferencia de informacién y necesidades por parte de la
empresa hacia sus proveedores.
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Cuadro 24. La comunicacién de la empresa con proveedores.

Frecuencia Porcentaje
(%)
Siempre 55 75
Frecuentemente 13 18
Regularmente 2 3
En ocasiones 3 4
Total 73 100

Con respecto a la comunicacion con los clientes, los alumnos que participaron en
areas relacionadas con servicio a clientes indican, el 64% estd completamente de
acuerdo y el 29% de acuerdo, con que se mantiene estrecha comunicacion
empresa-cliente; favoreciendo la transferencia de informacién de requerimientos o
demandas por parte de los clientes hacia la empresa, favoreciendo el aprendizaje
de los practicantes en el desempefio de la Estancia Profesional; como se muestra
en el cuadro 25.

Cuadro 25. La comunicaciéon de la empresa con clientes.

Frecuencia Porcentaje
(%)
Completamente de acuerdo 47 64
De acuerdo 21 29
Medianamente de acuerdo 5 7
Total 73 100

Comunicacién en el area donde los alumnos realizaron la Estancia
Profesional: hacia abajo y hacia arriba

La comunicacion hacia abajo, se lleva a cabo cuando los niveles superiores de la
organizacion transmiten mensajes, instrucciones laborales, procedimientos,
practicas o retroalimentaciones a los niveles inferiores, por tanto puede ser una
comunicacion formal (Sandoval, 2010).

El 16% de los alumnos estd completamente de acuerdo con que la comunicacion
del area es jerarquica, el 33% de acuerdo y 25% medianamente de acuerdo,
representando el mayor porcentaje, mostrando que si hay comunicacion por parte
de los jefes hacia los subordinados facilitando la transferencia de informacién
(cuadro 26).
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Cuadro 26. Comunicacién hacia abajo en el area de la empresa donde los
alumnos realizaron su estancia.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 12 16
De acuerdo 24 33
Medianamente de acuerdo 18 25
En desacuerdo 12 16
Totalmente en desacuerdo 7 10
Total 73 100

Con respecto a la comunicacion hacia arriba, es la que fluye de los subordinados
hacia los superiores. Esta comunicacion puede ser un indicador sobre como
recibieron y entendieron los mensajes comunicados en forma descendente, ayuda
a medir el clima organizacional, promueve la participacion del empleado en la
toma de decisiones e incrementa la aceptacion de decisiones ejecutivas
(Sandoval, 2010).

En el Cuadro 27, se observa que el 22% de los practicantes estad completamente
de acuerdo, el 42% esta de acuerdo y el 23% esta medianamente de acuerdo en
gue la comunicacion en el area donde realizaron su estancia, es en forma
ascendente. Demostrando que en la mayoria de las empresas a los jefes les
interesa la informacién proporcionada por su personal.

Cuadro 27. Comunicacién hacia arriba en el area de la empresa donde los
alumnos realizaron su estancia.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 16 22
De acuerdo 31 42
Medianamente de acuerdo 17 23
En desacuerdo 7 10
Totalmente en desacuerdo 2 3
Total 73 100

Como se percibe, en los dos cuadros anteriores, las empresas donde los alumnos
realizaron la Estancia Profesional mantienen buena comunicacion de los jefes con
su personal y viceversa, favoreciendo el paso de informacién en ambos sentidos y
contribuyendo a una mejor toma de decisiones en las actividades diarias, asi como
al incluir nuevo conocimiento.
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La comunicacion entre departamentos de la empresa se mantiene en forma
horizontal

Segun la literatura la comunicacién horizontal se da entre personas pertenecientes
al mismo nivel jerarquico, ya sea de un grupo determinado o de distintos
departamentos. Dicha comunicacion es directa, puede ser formal e informal, con el
propdsito de lograr metas, objetivos propuestos por la organizacion, solucion de
problemas, logrando con mayor facilidad la difusion de la informacién en todas las
areas involucradas (Sandoval, 2010).

Con base en el cuadro 28, el 16% de los practicantes reportaron estar
completamente de acuerdo en la comunicacion horizontal entre las areas y el 55%
estan de acuerdo con dicha comunicacion; revelando que en la mayoria de las
empresas donde los alumnos realizaron Estancia Profesional, se tiene una abierta
comunicacion horizontal entre sus diferentes departamentos.

Cuadro 28. Comunicacién entre departamentos de la empresa se mantiene
en forma horizontal.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 12 16
De acuerdo 40 55
Medianamente de acuerdo 11 15
En desacuerdo 7 10
Totalmente en desacuerdo 3 4
Total 73 100

5.- Orientacion Estratégica

Basada en la aplicacion de estrategias de manera activa, una empresa con alto
nivel de capacidad de absorcion predecird la naturaleza y el potencial comercial de
los avances tecnoldgicos, serd mas proactiva y mayor sera su nivel de aspiracion.
Y cuanto mayor sea este nivel, mayor sera el crecimiento de la organizaciéon
(Forés y Camison, 2008).

Actividad o proyecto realizado por los alumnos durante la estancia

En el desempeiio de los alumnos en la Estancia Profesional, se observa que
llevan a cabo diversas actividades, entre las principales estd el andlisis
fisicoquimico que lo realizan en un 28%, la documentacion en un 16%, actividades
de evaluacién sensorial en un 11%, la implementacion de normas en un 11%,
actividades relacionadas a la investigacion y desarrollo de productos en un 10% y
actividades relacionadas con microbiologia 9%. Como se puede observar son
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actividades relacionadas con su perfil y directamente tienen que ver con las
principales areas donde se insertan, correspondientes a las areas de calidad y
analisis de laboratorio, e investigacion y desarrollo, principalmente (cuadro 29).

Cuadro 29. Actividades realizadas por los alumnos durante la estancia.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Analisis Fisicoquimicos 65 28
Documentacién 37 16
Evaluacion Sensorial 27 11
Implementacion de Normas 25 11
Investigacién y Desarrollo de productos 23 10
Microbiologia 21 9
Control de Proceso 17 7
Calibracion 6 3
Capacitacion 5 2
Auditorias 5 2
Control de Plagas 3 1
Andlisis estadistico 1 0
Seguridad 1 0
Total 236 100

Cabe hacer la aclaracién que el total de la frecuencia de 236, corresponde al
namero de actividades que realizaron los alumnos en el desempefio de sus
practicas y desempefian varias de éstas actividades durante el periodo de la
Estancia Profesional.

Nivel de avance tecnoldgico en el area donde se realiz6 la estancia

Con base en los resultados del cuadro 30, el 18% de los practicantes mencionan
estar completamente de acuerdo en que los avances tecnolégicos del area son
altos, el 42% de los alumnos refiere estar de acuerdo. En general, la industria
alimentaria no genera avances tecnolégicos de una manera radical; lo que la
caracteriza es un desarrollo de innovaciones de tipo incremental. Dentro de las
areas donde llevaron a cabo sus actividades los practicantes, logran observar un
alto nivel de tecnologia, indicando también una alta capacidad de absorcion de
conocimiento por parte de las empresas.

56



Cuadro 30. Nivel de avance tecnoldgico del area donde se hizo la estancia.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 13 18
De acuerdo 31 42
Medianamente de acuerdo 23 32
En desacuerdo 4 5
Totalmente en desacuerdo 2 3
Total 73 100

Uso de equipo actualizado durante la estancia

En combinacién con el alto nivel tecnolégico, se encuentra el manejo de equipo
actualizado, donde los practicantes contestaron que el 32% esta completamente
de acuerdo y el 48% de acuerdo, primordialmente. Indicando que a la mayoria de
las empresas les interesa de modo activo, tener sus equipos actualizados, para la
mejor obtencion de resultados (cuadro 31).

Cuadro 31. Uso de equipo actualizado durante la estancia.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Completamente de acuerdo 23 32
De acuerdo 35 48
Medianamente de acuerdo 11 15
En desacuerdo 3 4
Totalmente en desacuerdo 1 1
Total 73 100

6.- Sistema de Gestion del Conocimiento y la Informacion

Este sistema de gestion consiste en el conjunto de personas, conocimientos y
herramientas de conocimiento o tecnologias, que apoyan para la toma de
decisiones y el desempefio de las tareas en las diferentes areas de la empresa.

Consulta de fuentes de informacion en la empresa

Se encontré con que las empresas si cuentan con fuentes de informacién, ya que
los practicantes respondieron en un 33% que siempre consultaron fuentes de
informacion, y en un 32% frecuentemente la consultaron, esta mayoria, indica la
importancia que puede significar para las empresas, que toda persona que llegue
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a laborar tenga la informacién disponible. El 15% la consultaron regularmente, el
15% en ocasiones consultan fuentes de informacion, 3% casi nunca y nunca
consultaron fuentes de informacion, respectivamente (cuadro 32).

Cuadro 32. Consulta de fuentes de informacion en la empresa.

Frecuencia Porcentaje

(%)
Siempre 24 33
Frecuentemente 23 32
Regularmente 11 15
En ocasiones 11 15
Casi nunca 2 3
Nunca 2 3
Total 73 100

La empresa cuenta con biblioteca

La mayoria de las empresas no cuenta con biblioteca ya que en la encuesta se
menciona en un 75% de las respuestas, solo el 25% si dispone de ella. A pesar de
gue la mayoria de las empresas, no cuenta con un area especial para la consulta
de informacién como es la biblioteca, si mantiene la consulta de informacién, como
se menciond con anterioridad, ya que siempre y frecuentemente los alumnos
consultaron fuentes de informacién en la empresa en un 32%, como manuales,
procedimientos, especificaciones que se encuentran en el area especifica de
trabajo.

La fuente de informacion empleada para la innovacion, cienciay tecnologia
fue primaria o secundaria

Bésicamente los alumnos utilizaron tanto fuentes de informacién primaria como
secundaria, ya que el 33% contestaron completamente de acuerdo con el uso de
fuentes primarias y el 26% de acuerdo. Con respecto al uso de fuentes
secundarias, el 30% reportaron estar completamente de acuerdo y el 30% de
acuerdo. Por lo que se observa muy similares dichos porcentajes de utilizacion de
fuentes primaria y secundaria de informacion en la empresa donde realizaron la
Estancia Profesional, como se puede observar en el cuadro 33.
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Cuadro 33. Fuente de informacion utilizada sobre innovacion, ciencia y tecnologia.

Completamente De  Medianamente En Totaimente

en Total

de acuerdo acuerdo de acuerdo desacuerdo
desacuerdo
Porcentaje

Primaria:
revistas,
cartas no 33 26 18 12 11 100
publicadas
Secundana: 30 - o6 . ; 100
libros

Utilizacion de sistemas de gestion de calidad en la empresa

Los sistemas de gestion de la calidad son un conjunto de normas y estandares
internacionales que se interrelacionan entre si para hacer cumplir los
requerimientos de calidad que una empresa necesita, para satisfacer las
peticiones acordadas con sus clientes a través de una mejora continua, de una
manera ordenada y sistematica. De la misma manera contribuyen a incrementar la
efectividad de los procesos, materiales, productos y servicios.

Todos los sistemas se encuentran normados bajo un organismo internacional para
la estandarizaciéon no gubernamental llamado ISO, (International Organization for
Standardization) (Ortiz, 2011).

La utilizacién de los sistemas de gestion de calidad, como estrategia de la
empresa para garantizar la calidad de los productos que ofrece a sus clientes, se
tiene que el 78% de los alumnos contestaron que si se utilizan dichos sistemas en
las empresas donde realizaron su estancia, mostrando la preocupacién de las
mismas por ofrecer productos de calidad. Para los practicantes implica mucho
aprendizaje, al colaborar, principalmente, en las areas de calidad e investigacion y
desarrollo.

Métodos o técnicas utilizados en las empresas para organizar el trabajo en
produccion

Con base en los resultados mostrados en el cuadro 34, se encontrd que los
principales métodos o técnicas utilizados por las empresas, para la organizacién
del trabajo de produccién, son: el control estadistico de proceso utilizado en un
34% como primera opcién y 10% como segunda opcién; el sistema justo a tiempo
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utilizado en un 19%; el control total de calidad utilizado en un 12% como primera
opcion y un 7% como segunda opcion.

Cuadro 34. Métodos o técnicas implementados para organizar el trabajo en
produccién.

Primera Segunda
Opcién Opcién
% %
Control estadistico del proceso productivo 34 10
Sistema "Justo a Tiempo" 19 0
Control Total de Calidad 12 7
Rotacién de puestos de trabajo 7 16
Establecimiento de normas y procedimientos formales 5 11
escritos
Formacion de circulos de calidad, equipos y/o células de 4 18
trabajo
Reordenamiento de equipo, maquinaria e instalaciones 4 4
Participacion de los trabajadores en la toma de 0 1
decisiones en su materia de trabajo
Supervision estricta de los trabajadores 0 1
Estandares de rendimiento 0 0

Como se observo en los resultados anteriores, los practicantes reportan a los
sistemas: Control estadistico de proceso, sistema “Justo a tiempo” y la
metodologia Ruta de la calidad o Control Total de la Calidad como los sistemas
mas utilizados en las empresas donde realizaron su estancia, para organizar el
trabajo de produccién, por lo que a continuacion se describen brevemente en que
consiste cada sistema:

Control estadistico de proceso

El Control estadistico es una técnica integral que tiene la capacidad de medir,
analizar, mejorar y controlar un proceso.

Al controlar estadisticamente los procesos, no se trata de moldear la distribucion
de datos reunidos en un proceso dado, sino controlar el proceso, con ayuda de
reglas de decisibn que localicen discrepancias apreciables entre los datos
observados y las normas del proceso que se controla.

Se dice que un proceso esta bajo control estadistico, cuando sélo se producen
variaciones debidas a causas comunes. En otras palabras, el objetivo y razén del
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control Estadistico de Procesos consiste en ayudar a identificar las causas
especiales que producen variaciones en el proceso y suministrar informacién para
tomar decisiones (Alvarez, 2008).

El proceso se considera fuera de control cuando estdn presentes causas
especiales. Si la variacién del proceso sélo se debe a causas comunes, se dice
gue el proceso esta bajo control estadistico.

Las causas de variacion pueden ser comunes 0 especiales. Las causas comunes;
ocurren de manera natural por las caracteristicas implicitas de la maquinaria
(tecnologia), personal (conocimiento y destreza), medio ambiente, métodos de
trabajo y materiales. Las causas especiales; ocurren al presentarse un
comportamiento o desempefio anormal en maquinaria, personal, medio ambiente,
métodos de trabajo y/o materiales. Regularmente son de origen externo al proceso
(Puente, 2014).

Sistema “Justo atiempo” (JIT)

La filosofia JIT se traduce en un sistema que tiende a producir justo lo que se
requiere, cuando se necesita, con excelente calidad y sin desperdiciar recursos del
sistema (sobreproduccién, operaciones innecesarias, etc.). Es un sistema de
organizacion de la produccion, que tiene implicaciones en todo el sistema
productivo. Ademas de proporcionar métodos para la planificacion y el control de
la produccién, incide en muchos otros aspectos de los sistemas de fabricacion,
como son, entre otros: el disefio de producto, los recursos humanos, el sistema de
mantenimiento o la calidad.

Una definicion para describir el objetivo de partida de un sistema JIT podria ser:
«Producir los elementos que se necesitan, en las cantidades que se necesitan, en
el momento en que se necesitan» (Ledesma, 2014).

El concepto de eliminacion de desperdicios, conlleva dos aspectos fundamentales
de la filosofia JIT: El enfoque proactivo, que consiste en la busqueda de
problemas antes de que sus consecuencias se manifiesten espontaneamente.
Dicho enfoque, se refuerza mediante las iniciativas de mejora continua en todas
las areas del sistema productivo. Y la descomposicion del objetivo general de la
filosofia JIT, en objetivos que afectan a todos los aspectos de la produccién, y que
dan lugar a diversas formas de actuacion recogidas en las técnicas de produccion
JIT (Ledesma, 2014).

Sistema Ruta de la Calidad o Control Total de la Calidad

Se posiciona como una estrategia para asegurar el mejoramiento continuo de la
calidad. Es decir, es un programa para asegurar la continua satisfaccion de los
clientes externos e internos mediante el desarrollo permanente de la calidad del
producto y sus servicios (Fernandez, 2009).
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Consiste en una secuencia de actividades que permite desarrollar soluciones a
problemas o llevar a cabo proyectos en cualquier area de trabajo de la empresa
usando como base el ciclo de mejoramiento o PHVA (Planear, Hacer, Verificar,
Actuar).

El circulo PHVA es compuesto por cuatro etapas, sin embargo, para la aplicaciéon
de la ruta de la calidad de mejor manera, se basa en 8 pasos y cada uno de éstos
cuenta con un objetivo que apoya para lograr el objetivo principal del proyecto de
mejora y la ventaja que ofrece este método, es que al concluir satisfactoriamente
cada uno de los pasos, se proporciona una guia para que el equipo de trabajo
pueda ejecutar con éxito las actividades y cada una de las fases de la metodologia
(Caballero, 2013).

Pasos de la Ruta de la Calidad:
Planear . Proceso de referencia
. Determinar el proyecto

0
1
Hacer 2. Describir el problema

3. Analizar las causas

4. Establecer contramedidas
5

6

7

8

. Ejecutar contramedidas
Verificar . Verificar los resultados

. Mantener
. Definir nuevos proyectos

Actuar

(Caballero, 2013)

7.- Tamafo Organizativo
Tamafio de la empresa, basada en el numero de empleados

Con respecto al tamafio de la empresa donde los alumnos llevaron a cabo sus
Estancias Profesionales, se muestra que el 68% de los alumnos las realizaron en
empresas grandes, el 16% en empresas medianas, el 8% en microempresas y el
7% en pequefias empresas. La mayoria de las empresas donde los alumnos
realizan sus practicas, principalmente pertenecen al grupo de grandes y medianas
empresas, aunque segun la literatura, no es un factor determinante de la
capacidad de absorcion del conocimiento. El sector de alimentos es alto en
innovaciones incrementales, independientemente del tamafio de la empresa,
(cuadro 35).
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Cuadro 35. Tamafio de la empresa donde los alumnos hicieron su estancia.
Frecuencia Porcentaje

(%)
Grande (mas de 250 trabajadores) 50 68
Mediana (51 - 250 trabajadores) 12 16
Pequefia (11 - 50 trabajadores) 5 7
Micro (1 - 10 trabajadores) 6 8
Total 73 100

8.- Antigliedad de la Empresa

Como se observa en la figura 4, el 25% de las empresas donde los alumnos
realizaron sus Estancias Profesionales estan en un intervalo de antigiiedad de 11-
30 afios, el 19% de empresas estan entre 31 y 50 afos, el 13% de empresas en el
intervalo de 0-10 afios, el 13% se encuentran entre 111-130 afios.

Agrupando, el 57% de las empresas se encuentran entre los 0 y 50 afios de edad,
indicando una buena trayectoria, para haber adquirido mayor base de
conocimiento, facilitando la capacidad de absorcion del conocimiento.

Porcentaje de Empresas

alg |

0al0 11a30 31a50 51a70 71a90 91a110 11l1a Masde
130 131

Afos
Figura 4. Antigiedad de las Empresas donde los alumnos realizaron la Estancia Profesional.

5.- Obtencion de la lista de empresas donde los alumnos realizaron su
Estancia Profesional

En el cuadro 36 se presentan las empresas del Valle de Toluca, en las cuales los
alumnos realizaron la Estancia Profesional.
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Cuadro 36. Listado de las empresas donde los alumnos de Quimicos en Alimentos
realizaron Estancias Profesionales en el periodo de 2008 a 2012.

Nombre de la empresa Origen de capital Tamafio Edad de la [\[o}
de la empresa empresa Alumnos
(afos)
Sensient colors S.A. de C.V. Estados Unidos de  Grande
Norteamérica
2 Nestlé México S.A. de C.V. Francés Grande 148 10
3 Productos alimenticios La Mexicano Grande 94 8
Moderna S.A. de C.V.
4 Intecal Innovacion Tecnologica Mexicano Mediana 9 8
de Alimentos (Nutriwell)
5 Pronumex S. de R.L. de C.V. Estados Unidos de  Grande 116 7
Kelloggs México Norteamérica
6 Mundo Dulce S.A. de C.V. Argentino/Mexicano Grande 8 6
7 Barcel S.A. de C.V. (Centro Mexicano Grande 36 5
de innovacion y nutricién,
grupo Bimbo)
8  Cerveceria Cuauhtemoc Nacional y Grande 124 4
Moctezuma S.A. de C.V. Extranjero
9 Grupo Altex S.A. de C.V. Mexicano Grande 28 3
10 Food Service Center S.A. de Mexicano Pequena 20 3
C.V.
11 Bonafont S.A. de C.V. Nacional y Grande 22 3
Extranjero
12 Productos Rich’s S.A. de C.V. Estados Unidos de  Grande 69 3
Norteamérica
13 Bimbo S.A. de C.V. Mexicano Grande 69 3
14  Gelita México S.A. de C.V. Aleméan Grande 139 3
15 Chocolates Turin S.A. de C.V. Mexicano Grande 86 3
16 Mane México S.A. de C.V. Francés Grande 143 2
17  David Michael de México S.A.  Estados Unidos de  Grande 118 2
de C.V. Norteamérica
18 Coca Cola Femsa S.A. de Mexicano Grande 35 2
C.V.
19  Unilever de México S.A. de Inglés Mediana 124 2
C.V.
20 Maiz Frito (Cariocas) S.A. de Mexicano Mediana 23 2
C.V.
21  Activos y Naturales S.A. de Mexicano Mediana 16 2
C.V.
22  Arva Laboratorio de Analisis Mexicano Mediana 25 2
Industriales S.A. de C.V.
23  Copormet Toluca S.A. de C.V. Mexicano Pequefia 10
24  Helados Elite Mexicano Pequena 76
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...continuacion

25 CEAD Comercio Exterior, Mexicano Grande 8 1
Asesoria y Distribucion S.A.
de C.V.

26  Panificadora la Conchita Mexicano Pequena 20

27 Symrise S. de R.L. de C.V. Aleméan Pequenia 11

28  Grupo Embotellador CIMSA Mexicano Grande 50
S.A. de C.V.

29  Cremeria Americana S.A. de Mexicano Grande 109 1
C.V.

30 CremeriaTripoli S.A. de C.V. Mexicano Mediana 40

31 Quala México S.A. de C.V. Colombia Grande 34

32 Sigha S.A.de C.V. Mexicano Grande 49

Total Empresas: 32 Alumnos 105

7.- Porcentaje de alumnos contratados al finalizar la Estancia Profesional

En la revision de los reportes del programa de seguimiento de egresados, se
obtuvo la cantidad de 36 alumnos que fueron contratados al término de su
Estancia Profesional, sustituyendo la formula:

Porcentaje de — 36 alumnos que fueron contratados
alumnos = % 100
contratados 105 alumnos que realizaron la estancia profesional

Por tanto, se obtiene que el 34% de los alumnos que realizaron Estancia
Profesional fue contratado al término de la misma.

A continuacién en el cuadro 37, se muestran un listado de las empresas que
contrataron a Quimicos en Alimentos al término de la Estancia Profesional.
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Cuadro 37. Listado de las Empresas donde se han contratado a Quimicos en
Alimentos que realizaron la Estancia Profesional de 2008 a 2012.

Nombre de la Empresa

1 Nestlé México S.A. de C.V.

2 Productos alimenticios La Moderna S.A. de C.V.

3 Pronumex S. de R.L. de C.V. Kelloggs México

4 Mundo Dulce S.A. de C.V.

5 Intecal Innovacion Tecnoldgica de Alimentos (Nutriwell)
6 Barcel S.A. de C.V. (Centro de innovacién y nutricién, grupo Bimbo)
7 Cerveceria Cuauhtemoc Moctezuma S.A. de C.V.

8 Grupo Altex S.A. de C.V.

9 Productos Rich’s S.A. de C.V.

10 Bimbo S.A.de C.V.

11 Chocolates Turin S.A. de C.V.

12 Mane México S.A. de C.V.

13 David Michael de México S.A. de C.V.

14 Activos y Naturales S.A. de C.V.

15 Grupo Embotellador CIMSA S.A. de C.V.

16 Cremeria Americana S.A. de C.V.

17 Quala México S.A. de C.V.
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Capitulo IV. Conclusiones
Identificacion de las Empresas

A través de la informacion proporcionada por los alumnos, al término de su
Estancia Profesional, se logré identificar 32 empresas del Valle de Toluca, en las
cuales los alumnos han realizado sus practicas, durante el periodo del presente
estudio (2008-2012); de las cuales, 17 han contratado a alumnos al término de
estas estancias.

Empresas, que con base en el estudio muestran en forma importante las
siguientes caracteristicas:

1. Grandes Empresas, en su mayoria (68%) se conforman con mas de 250
empleados

2. La comunicacion entre todos los departamentos es horizontal.
3. La solucién de problemas es en forma grupal.

4. Sostienen una comunicacion abierta con clientes (64%) y proveedores
(75%)

5. Aplican métodos o sistemas actualizados para organizar el trabajo en la
produccion, tales como: control estadistico de proceso, sistema justo a
tiempo y control total de calidad.

6. EI 78% utilizan sistemas de gestion de calidad.

7. Muestran un alto desarrollo en innovaciones incrementales, asi como
emplean equipo actual.

8. Una antigiiedad en el intervalo entre 10 a 50 afios, indicando una buena
experiencia y madurez en el sector de alimentos y con capacidad de seguir
contratando a mas personal, como egresados de la Licenciatura de
Quimicos en Alimentos.

Con respecto al sector de la industria de alimentos en el Valle de Toluca, se
atiende a un nimero minimo de empresas mediante las Estancias Profesionales,
por lo que se puede resaltar que aun se tiene la posibilidad de ampliar la difusién
de las estancias de alumnos en este sector.

67



Con base en el estudio realizado, se destacan las siguientes caracteristicas de las
categorias de analisis de la capacidad de absorcién de alumnos:

1. Fueron contratados como becarios, a través de un contrato individual de
trabajo para realizar su Estancia Profesional

2. Principalmente colaboran en departamentos de calidad y de investigacion y
desarrollo de productos, teniendo como asesor por parte de la empresa a
jefes, gerentes, responsables o coordinadores de area, lo cual es benéfico
para los alumnos por el aprendizaje que pueden tener de los jefes, por su
experiencia.

3. La jornada de la estancia fue de 8h o mas, al dia, sin la inclusion de
alimentos. En general se considerd el pago como regular, y los alumnos
otorgaron mayor valor a los conocimientos y experiencia adquirida, que a la
retribucion monetaria.

4. Las actividades principales de los practicantes fueron: analisis
fisicoquimicos, documentacion, evaluacién sensorial, implementacion de
normas, Y actividades de investigacion y desarrollo de productos

5. Aplican gran parte de los conocimientos incluidos en el perfil del Quimico en
Alimentos, y esta practica contribuye a desarrollar mayor experiencia en
dichas actividades, otorgando mayor confianza a los alumnos en el
desempefio de sus actividades, asi como interrelacionarse con
profesionistas de otras areas.

6. La participacion de los alumnos en procesos de innovacion (18%) y en la
toma de decisiones (23%) se puede observar reducida, pero desde el punto
de vista como becarios, es buena.

En referencia a la capacitacion, se concluye que también es relevante para las
empresas, ya que el capacitar a las personas de nuevo ingreso, incluyendo a los
practicantes, a través de cursos de induccién y capacitacion especializada, se
aumenta el conocimiento de las mismas y la posibilidad de su aplicacion en el area
donde se van a desempefar.

Para los alumnos es benéfico ya que adquieren conocimientos de la historia,
politicas y normas de la empresa, como informacion méas especifica en el manejo
de materiales, herramientas, equipos 0 maquinarias, ayudando a adquirir nuevo
conocimiento y complementar el ya adquirido en la universidad, facilitando que a
corto plazo los practicantes sean contratados por parte de la empresa, como un
factor importante en la capacidad de absorcion de éstas.
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Las caracteristicas que favorecen la capacidad de absorcion de las empresas
fueron:

La capacitacién es un factor muy importante en la absorcién de recurso humano,
ya que en la medida que la empresa invierte mas en la capacitacion de los
becarios es mas probable que sean contratados al término de su estancia, en un
75% de los practicantes recibieron capacitacién especifica sobre las actividades a
desarrollar.

El 63% de los alumnos recibieron curso de induccibn como parte del
involucramiento con la empresa para conocer la historia, politicas y normatividad
de la misma.

Una adecuada capacitacion y comunicacion entre el becario y el asesor de la
empresa permite generar confianza para la toma de decisiones en el desempefio
de sus funciones como practicante, aunque por las implicaciones en las areas de
calidad, no se les facilitaba tal responsabilidad.

La comunicacién entre los departamentos de la empresa es considerada como
muy buena, dentro de la organizacion, en la mayoria de las empresas se mantiene
en forma horizontal 71%, aunque también se observa comunicacion hacia abajo
16% y hacia arriba en un 22%.

Finalmente, el 34% de los alumnos que realizaron su Estancia Profesional en 32
empresas del Valle de Toluca, lograron ser contratados al terminar sus estudios,
concluyendo que la universidad juega un papel muy importante en las actividades
socioeconémicas del pais, ya que es fuente primordial de formacién de recurso
humano para las empresas.

Como actores principales en la sociedad del conocimiento, las universidades se
enfrentan a muchos desafios y tienen que hacer las reformas necesarias para
participar plenamente en el mercado mundial en los campos de la docencia, la
investigacion y la innovacion.
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Sugerencias

- Es importante incrementar la vinculacion Universidad-Empresa para el desarrollo
de nuevas estrategias en el ambito de innovaciones, nuevos conocimientos,
desarrollos de proyectos, en las areas donde se ha identificado que los alumnos
participan en mayor medida como calidad, desarrollo e innovacion, produccion,
recepcidon de materias primas, atencion a clientes y proveedores, principalmente.

- Mayor difusion de la importancia de las Estancias Profesionales, tanto en los
alumnos, como en las empresas, para incrementar el nUmero de empresas que
participan, en estas actividades.

- Incremento de la capacidad de absorcion de Quimicos en Alimentos, por parte de
las empresas, mediante  mejores estrategias de induccién, capacitacion,
desarrollo de proyectos, el mejoramiento del pago y optimizacién de las
prestaciones para los becarios como el de alimentos y transporte.

- Establecer ciertos criterios especificos para cumplir el verdadero propésito de
una Estancia Profesional en empresas (es una experiencia de aprendizaje legitimo
para beneficiar al estudiante y no simplemente una experiencia de trabajo
operacional) y asi evitar abuso por parte de las empresas con respecto al tipo de
actividades a desarrollar, tiempo de permanencia en la empresa y pago.

- Se sugiere que se analice la participacion de alumnos en proyectos de
investigacion, para conocer las bondades de éstos y compararlas con las
obtenidas en las estancias profesionales.

- Que las empresas tengan mejor disposicion, para el desarrollo de proyectos.
- Que la universidad facilite los tramites para celebrar convenios con las industrias.

Finalmente, se sugiere como posible linea de investigacion el andlisis de los
factores externos que influyen en la capacidad de absorcién de conocimiento.
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Anexos

Anexo 1. Cuestionario Dirigido a los Alumnos del Programa Educativo de Quimicos

en Alimentos

Datos de Identificacion

Nombre del alumno (a):

Nombre de la empresa:

Area en que se ubicé:

Periodo de realizacion de la estancia:

P&gina web de la empresa:

Instrucciones: Las preguntas que se plantean, se relacionan con la Estancia Profesional
gue llevaste a cabo en la empresa. Da respuesta a las preguntas, con base en los
conocimientos que posees sobre la empresa, algunas preguntas pueden tener varias
respuestas.

1

¢ Coémo te enteraste de la estancia?

Bolsa de trabajo de | Compafiero de la Anuncio en Familiar Otro ¢Cual?
la FQ escuela el periddico

¢,Qué documento firmaste en la empresa para la realizacion de la estancia?

Contrato individual Contrato individual | Cont | No hubo contrato | Otro ¢Cudl?
verbal escrito rato
cole
ctivo

¢, Qué nombramiento tuviste en la empresa?

Detiempo | Por horas Por honorarios Subcontratado Becario Ninguno | Otro ¢Cual?
parcial

¢De acuerdo al documento que firmaste, como te pagaron en la estancia?

1.Por horas 2.Horas ala 3.Honora | 4.Gratificacion 5.Beca 6.No hubo 7.0tro
diarias semana rios pago ¢Cual?

¢El pago incluy6 alimentos?

Si | No |

¢El pago fue suficiente para ir y venir?

Si | No

¢En caso de que la estancia se haya prolongado, recibiste alguna compensaciéon?

En tiempo | En pago | otro ;Cual?

¢,Como calificas el pago que percibiste durante la estancia?

Excelente | Bueno | Regular | Malo | Pésimo

¢, Qué tipo de convenio tiene la FQ con la empresa?

General Convenio que suscriben las autoridades superiores de las instituciones a comprometerse, por la UAEM el sefior
Rector.

Especifico Instrumento equiparable a un contrato por obra y tiempo determinado, se cumplen las obligaciones y se
extingue. Puede ser suscrito por las autoridades superiores de las instituciones a comprometerse o por los responsables
de las unidades administrativas respectivas

Acuerdo Operativo. Instrumento legal que emana de un convenio general y que contiene la derivacion de una obligacion
pactada entre las cupulas signantes. Debe ser suscrito por las partes operativas.

Otros. Contratos de servicios profesionales, etc, son acuerdos de voluntades sobre acciones especificas cuya modalidad
no corresponde a un convenio o acuerdo operativo

10

¢,Cudl es el tamafio de la empresa?

Grande (més de 250 Mediana (51-250 Pequefia (11-50 Micro (1-10 trabajadores)
trabajadores) trabajadores) trabajadores)

11

Conoces el organigrama del area donde realizaste la estancia?

Si [ No

12

Las actividades que realizaste en la empresa estén relacionadas con la profesién?

Completamente De acuerdo Medianamente de En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
de acuerdo acuerdo

13

Tiempo de dedicacion a la estancia (en horas)

>8 =8 ‘<8

14

¢El tiempo asignado en la estancia fue adecuado para cumplir con las actividades encomendadas?

Completamente De acuerdo Medianamente de En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
de acuerdo acuerdo
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15

¢ Recibiste un curso de induccién?

Si ‘ No ‘

16

¢Para la realizacion de las actividades que te encomendaron recibiste capacitacion?

Si ‘ No ‘

Si la respuesta es si, en qué consistio:

17

¢,Cuédl fue la duracion de la capacitacion?

1 semana 2 semanas 3 semanas 1 mes >1 mes

18

¢, Cudl fue el motivo de tu capacitacién?

Adquirir nuevo conocimiento Comprender informacion Solucionar problemas Analizar
informacion

Sintetizar informacion Evaluar problemas Falta de conocimiento Otro ¢ Cual?

19

¢El contenido de la capacitacidn se relaciona con el perfil del Q.A.?

Completamente de De acuerdo Medianamente de acuerdo En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
acuerdo

20

¢,Con qué frecuencia la capacitacién se relacion6 con?

Aspecto: Siempre Frecuentemente Regularmente En Casi Nunca
ocasiones nunca

Manejo de materiales,
herramienta, equipo 0 maquinaria

Control de calidad

Manejo de personal

Motivacién

Técnicas de resolucién de
problemas

Planeacion y organizacion

Actualizacion en aspectos fiscales
y contables

Seguridad e Higiene

Otro ¢ Cual?

21

¢,Con qué frecuencia empleaste la capacitacion?

Siempre Frecuentemente Regularmente En Casi Nunca
ocasiones nunca

Informacion bibliografica

Manuales de la empresa sobre
procedimientos y procesos

Equipo

Herramientas

Otro ¢, Cual?

22

¢Para realizar las actividades de la estancia consultaste fuentes de informacion en la empresa?

Siempre | Frecuentemente | Regularmente [ En ocasiones | Casi nunca | Nunca

23

¢La empresa cuenta con biblioteca?

Si | No |

24

¢La empresa cuenta con centro de capacitacion?

Si | No |

25

¢,Como evaluas la capacitacion?

Excelente | Bueno | Regular | Malo | Pésimo

26

¢La capacitacion era necesaria?

Completamente de De acuerdo Medianamente de acuerdo En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
acuerdo

27

¢Una vez que terminaste la capacitacion, tus actividades en la estancia se relacionaron con ésta?

Completamente de De acuerdo Medianamente de acuerdo En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
acuerdo

28

¢La empresa elabora productos de marca?

Si | No |

Si la respuesta es si, menciona cuales (primero anota el producto principal):

29

¢La empresa maquila productos a otras empresas?

Si | No

Si la respuesta es si, menciona los productos que maquila:

30

¢La empresa es proveedora de materias o productos a otras empresas (proveedora)?
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Si | No |

Si la respuesta es si, menciona los productos que maquila:

31 | ¢Durante la estancia, estuviste involucrado en algun proceso de verificacién?
Siempre | Frecuentemente | Regularmente | Enocasiones | Casinunca | Nunca
Si la respuesta es siempre a casi nunca, describe brevemente el aspecto de verificacion en el cual estuviste involucrado
32 | ¢Durante la estancia, estuviste involucrado en algun proceso de control?
Siempre | Frecuentemente | Regularmente | Enocasiones | Casinunca | Nunca
Si la respuesta es siempre a casi nunca, describe brevemente el aspecto de control en el cual estuviste involucrado
33 | ¢En el &rea donde realizaste la estancia, se desarrollan procesos nuevos con motivo de calidad?
Siempre | Frecuentemente | Regularmente | Enocasiones | Casinunca | Nunca
Si la respuesta es siempre a casi nunca, describe brevemente el objetivo de la calidad planteado
34 | ¢Durante la estancia estuviste involucrado en algun proceso de innovacién?
Siempre | Frecuentemente | Regularmente | Enocasiones | Casinunca | Nunca
Si la respuesta es siempre a casi nunca, describe brevemente el proceso de innovacién en el cual estuviste involucrado
35 | ¢Durante la estancia cual fue tu participacion en el producto?
Innovarlo | Modificarlo | Controlarlo | Otro ¢ Cual?
36 | ¢En el érea donde realizaste la estancia pudiste tomar decisiones?
Siempre | Frecuentemente | Regularmente | En ocasiones | Casinunca | Nunca
Si la respuesta es siempre a casi nunca, describe brevemente en qué aspectos tomaste decisiones:
37
¢La estancia te permitié que aplicaras conocimientos del plan de estudios en:?
Completamente De Medianamente | En Totalmente en
de acuerdo acuerdo | de acuerdo desacuerdo desacuerdo
Area bésica
Area disciplinaria
Area de ciencias sociales y
humanistas
Desarrollo de alimentos
Administracion
Seguridad Ambiental
Calidad
Otra: ¢cual?
38 | Los conocimientos que obtuviste, los podrias aplicar para tu evaluacion profesional, en:
Tesis Tesina Ensayo Articulo Otro: ¢cual?
especializado
39 | ¢Durante tu estancia te relacionaste con profesionistas con formacion diferente a Quimico en alimentos?
Completamente de De acuerdo Medianamente de En desacuerdo Totalmente en
acuerdo acuerdo desacuerdo
40 | ¢En el érea donde realizaste la estancia, intervienen otras areas de la empresa?
Completamente de De acuerdo Medianamente de En desacuerdo Totalmente en
acuerdo acuerdo desacuerdo
41 | ¢Lafuente de informacién que empleaste sobre innovacion, ciencia y tecnologia fue?
Completamente De Medianamente | En Totalmente en
de acuerdo acuerdo | de acuerdo desacuerdo desacuerdo
Primaria: Revistas, cartas
no publicadas
Secundaria: libros
42 | ¢el nivel de los avances tecnolégicos en el area donde realizaste la estancia fueron altos?
Completamente De Medianamente de acuerdo | En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
de acuerdo acuerdo
43 | ¢El equipo en el que fuiste involucrado en la estancia, en mayor medida fue de origen?
Extranjero | Nacional | Ambos | No sabe
44 | ¢(El equipo que manejaste es reciente?
Completamente de De acuerdo Medianamente de En desacuerdo Totalmente en
acuerdo acuerdo desacuerdo
45 | ¢El equipo 0 maquinaria con el que trabajaste es hechizo o de marca?
Hechizo | De marca | Ambos | No sabe
46 | ¢Durante la estancia tuviste alguna responsabilidad sobre la seguridad del equipo?
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Completamente de De acuerdo Medianamente de En desacuerdo Totalmente en

acuerdo acuerdo desacuerdo
47 | ¢Qué software, equipo 0 maguinaria manejaste durante la estancia?
Completamente De Medianamente | En Totalmente en
de acuerdo acuerdo | de acuerdo desacuerdo desacuerdo
Equipo de laboratorio manual
Cual?
Equipo de laboratorio
automéatico
¢;Cual?
Magquinaria manual | | | | |
¢;Cual?
Maquinaria automatica | | | | |
¢ Cual?
Equipo de seguridad | | | | |
¢ Cual?
Computadora
Software
Cual?
Otro ¢ Cual?
48 | ¢Durante tu estancia tuviste alguna responsabilidad sobre la seguridad de materias primas?
Completamente de De acuerdo Medianamente de En desacuerdo Totalmente en
acuerdo acuerdo desacuerdo
49 | ¢Durante la estancia estuviste involucrado en la seguridad de la calidad?
Completamente de De acuerdo Medianamente de En desacuerdo Totalmente en
acuerdo acuerdo desacuerdo
50 | ¢(Cémo se realiza el control de calidad?
En determinadas fases | Alo largo de todo el proceso | Al final del proceso | Otro ¢ Cual?
51 | ¢Cémo selleva a cabo el control de calidad?
Por muestreo | Por lotes | De toda la produccién | No sabe
¢En qué parte del proceso se lleva a cabo la calidad?
Alolargo de todo el | Sélo en determinadas Sdlo al final del No se lleva a cabo | No sabe
proceso partes del proceso proceso control de calidad
52 | ¢Durante la estancia pudiste identificar si los productos eran certificados?
Si | No
53 | ¢Durante la estancia pudiste identificar qué normas ISO sigue la empresa?
Si | No
Si la respuesta anterior es Si, ¢ Cual norma ISO aplican?
54 | ¢La empresa aplica la norma HACCP?
Si | No
¢Quién es el responsable de aplicar la norma ISO?
¢Quién es el responsable de aplicar la norma HACCP?
55 | ¢Durante tu estancia revisaste alguna informacién sobre el impacto ambiental de la empresa?
Siempre | Frecuentemente | Regularmente | En ocasiones | Casinunca | Nunca
56 | ¢Estuviste involucrado en trabajos o estudios de impacto ambiental?
Si | No
Si la respuesta es si, ¢ Cual?
57 | ¢Existe en la empresa una comision de seguridad e higiene?
Si | No
58 | ¢Enla empresa opera un programa preventivo de seguridad e higiene, debidamente documentado?
Si | No
59 | ¢Con qué frecuencia se realizan recorridos para detectar agentes o situaciones, que pongan en peligro la salud de los
trabajadores?
Mensualmente | Trimestralmente | Semestralmente | Anualmente | Noserealizan | Otra, ¢Cudl?
60 | Una vez detectados los agentes o posibles causas de riesgo ¢ Se llevan a cabo acciones preventivas o correctivas?
Siempre | Frecuentemente | Regularmente | En ocasiones | Casinunca | Nunca
61 ¢, Cudl fue la principal causa de la ocurrencia de riesgos de trabajo, en el area donde realizaste la estancia?
Siempre Frecuentemente Regularmente En Casi Nunca
ocasiones nunca

Operacion inadecuada de
maguinaria o equipo

Uso incorrecto de sustancias
peligrosas

Se trabajo sin equipo de
proteccion

Distraccion del trabajador
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Maquinaria o equipo en malas

condiciones
Edificios o construcciones en
mal estado
Inhalacion de sustancias
téxicas
No ocurrieron riesgos
Otro, ¢ Cual?
62 ¢Durante la estancia fuiste expuesto al cddigo de ética profesional que sigue la empresa?
Si No
63 ¢ Existe una guia para la solucién de problemas relacionados con la ética profesional?
Si No
64 ¢Durante tu estancia conociste o analizaste el organigrama de la empresa?
Si No
65 ¢Durante la estancia te viste involucrado en la organizacion de la empresa?
Completamente de | De acuerdo Medianamente En desacuerdo Totalmente en
acuerdo de acuerdo desacuerdo
66 ¢,Qué métodos o técnicas se han implementado en la empresa para organizar el trabajo en el area de produccion?
Sistema “Justo a Control Rotacion de puestos de Formacion de Control total
tiempo” estadistico del trabajo circulos de calidad, de calidad
proceso equipos y/o células
productivo de trabajo
Reordenamiento de Establecimiento Participacion de los Supervision estricta Estandares de
equipo, maquinariae | de normasy trabajadores en latoma de | de los trabajadores rendimiento
instalaciones procedimientos decisiones, en su materia
formales escritos | de trabajo
67 ¢, Cuédl fue el impacto de la aplicacion de estos métodos o técnicas, en los siguientes aspectos organizativos
en la empresa?
Productividad Satisfaccion del Competitividad de Satisfaccion en el Costos
cliente los productos trabajo
Necesidad de conocimiento | Involucramiento Numero individual de | Relaciones con Ausentismo
y habilidad técnica de los del personal tareas clientes y
trabajadores proveedores
68 ¢Durante la estancia te fue posible identificar si los obreros conocen todo el proceso productivo?
Completament De acuerdo Medianamente En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
e de acuerdo de acuerdo
69 ¢La solucion de problemas se realiza en forma grupal?
Completament De acuerdo Medianamente En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
e de acuerdo de acuerdo
70 ¢La empresa mantiene comunicacion con proveedores?
Siempre | Frecuentemente | Regularmente | En ocasiones | Casinunca | Nunca
71 ¢La empresa mantiene comunicacion con clientes?
Completament De acuerdo Medianamente En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
e de acuerdo de acuerdo
72 ¢En el &rea donde realizaste la estancia, mantuviste la comunicacién en forma jerarquica (hacia abajo)?
Completament De acuerdo Medianamente En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
e de acuerdo de acuerdo
73 ¢En el érea donde realizaste la estancia, la comunicacion con areas ajenas se mantiene en forma horizontal?
Completamente | De acuerdo Medianamente En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
de acuerdo de acuerdo
74 ¢En el &rea donde hiciste la estancia mantuviste la comunicacién hacia arriba?
Completamente | De acuerdo Medianamente En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
de acuerdo de acuerdo
75 ¢Durante la estancia te consideraban como miembro de la empresa?
Completamente | De acuerdo Medianamente En desacuerdo Totalmente en desacuerdo
de acuerdo de acuerdo
Explique por qué:
76 ¢Durante la estancia te relacionaste con profesionistas, con formacién en: ?

Completamente
de acuerdo

De
acuerdo

Medianamente de En
acuerdo

Totalmente en

desacuerdo desacuerdo

Ingenieria

Administracion

Quimico en alimentos

Otro ¢ Cual?
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Anexo 2. Formato del reporte final que entregan los alumnos al término de la
estancia.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO
FACULTAD DE QUIMICA
GUIA PARA LA ELABORACION DEL REPORTE DE ESTANCIAS PROFESIONALES
QUIMICO EN ALIMENTOS

DATOS GENERALES

Nombre de la Institucion, Nombre de la Facultad, Licenciatura. Periodo y empresa donde
se realiz0, Actividad especifica que se realiz6 durante la estancia, Nombre del profesor
responsable, Nombre del responsable en la empresa, Nombre del(a) estudiante, lugar y
fecha.

DESCRIPCION DEL PROBLEMA...

— Caracteristicas de la empresa: nombre, ubicacién, giro, breve historia de su
desarrollo, filosofia de la misma (incluir la misién y visién), actividades econémicas
de la empresa (bienes o servicios), tipo de bienes o servicios, produccion anual,
comercializacién (exportacion), lugar en el mercado, etc.

- Problema que se atendio

—  Objetivo(s).

Extension: la necesaria (no mas de 2 cuartillas)

METODOLOGIA (*) ACTIVIDADES REALIZADAS Y FUNDAMENTACION TEORICA

— Describir las actividades llevadas a cabo que permitieron resolver el (o los)
problema(s). Puede apoyarse en un cronograma o diagrama de bloques.

— Indicar qué conocimientos tuvo que aplicar en la resolucion del problema abordado
durante la realizacion de la estancia.

— Indicar la fundamentacion tedrica que se aplico para resolver los problemas o llevar
a cabo las actividades durante la estancia. Por ejemplo, si las actividades se
desarrollaron en control de calidad de materias primas y se aplicd un analisis
instrumental -HPLC, cromatografia de gases, entre otros-, se parti6 de un
conocimiento tedrico que ya se poseia, se profundizé en el tema o bien se investigo
completamente. Cualquier actividad llevada a cabo requiri6 de un conocimiento
tedrico y propio de un profesional de los Alimentos. Esta fundamentacion teorica
puede ser en cualquier area: ciencia de los alimentos, tecnologia, legislacién,
administracion, etcétera.

En este apartado se requiere sustentar la fundamentacion con referencias
bibliograficas para lo cual se debera realizar una investigacion documental y citar
en el texto la referencia.

Extension: 3-5 cuatrtillas.

NARRACION Y DESCRIPCION DE LA EXPERIENCIA...

- Habilidades aplicadas. El empleo de paquetes de computacion, la aplicacion de un
software, la traduccion de textos de otra lengua, el manejo de equipo, la aplicacion
de una técnica de laboratorio, trabajar de manera integrada con otras personas,
dirigir el trabajo en equipo, comunicarse correctamente, son ejemplos de
habilidades.

— Valores implicados. Los valores se manifiestan mediante las actitudes. Un ejemplo
de valor es la responsabilidad, que se manifiesta de diversas maneras: puntualidad,
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entrega de trabajo a tiempo, cumplimiento en tareas encomendadas. Otros
ejemplos de valores son el respeto hacia los semejantes en todos los aspectos
(forma de pensar, de vestirse, creencias), la limpieza, el orden, la honestidad, entre
otros.

Problemas encontrados. Indicar si hubo algin problema de cualquier indole
(conocimientos, habilidades, valores, otro) presentado durante el desarrollo de la
estancia y las acciones puestas en marcha -de su parte- para enfrentarlos.

Extensién: 1 cuartilla

RESULTADOS (CONOCIMIENTOS, HABILIDADES, VALORES, COMPETENCIAS,
SOLUCION DEL PROBLEMA

Indicar qué conocimientos se reforzaron o se adquirieron durante el desarrollo de la
estancia.

Indicar las habilidades que se reforzaron o que se adquirieron durante la estancia.
Indicar los valores que se reforzaron o que se adquirieron durante la estancia.
Indicar las competencias que se adquirieron o reforzaron durante la estancia
Resultados obtenidos en las actividades realizadas, que indiquen el cumplimiento de
los objetivos planteados (y la solucién del problema). Utilice cuadros y gréficas
cuando lo considere necesario.

Extensioén: la necesaria

CONCLUSIONES

Indicar en forma global como su participacion contribuyé a solucionar el (o los)
problema(s) de la empresa, y como la estancia participé6 en su formacibn como
Quimico(a) en Alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS Y FUENTES DE INFORMACION

FORMATO DEL REPORTE

Margenes: superior, inferior y derecho 2.5 cm; izquierdo 3.0 cm.

Tipo de letra: arial 12. Renglén cerrado.

Titulos en mayusculas, texto en minasculas.

Utilizar una sangria al inicio de cada parrafo, sin espacio entre parrafos; o bien no
utilizar sangria y un espacio entre parrafos.

Cuadros y figuras: numerar y escribir titulo de los mismos, en la parte superior para los
cuadros y en la parte inferior para las figuras y gréficas.

Evitar las abreviaciones no permitidas, anglicismos y galicismos.

Utilizar abreviaciones de unidades del Sistema Internacional de Medidas.

En el texto citar por autor.

En las referencias bibliograficas citar en orden alfabético. Evitar el uso excesivo de
referencias de Internet (méaximo 20%)

Iniciar la paginacién en la Introduccion.

En la redaccion, aplicar las reglas gramaticales y de puntuacion.

Entregar el reporte en impreso y en disco.
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Anexo 3. Estructura del plan de estudios del Quimico en Alimentos 2003, por area
de conocimiento.

Area Curricular Asignaturas Horas Créditos
Algebra lineal 3 6
Célculo diferencial e integral 3 6
Célculo avanzado 3 6
Probabilidad y estadistica 4 6
Quimica general 5 8
Quimica orgénica alifatica y aromatica 3 6
Quimica orgénica de halégenos y oxigeno 3 6
Ciencias Laboratorio integral de quimica organica 3 3
Basicas Quimica inorgénica 3 6
Quimica analitica cualitativa 3 6
Quimica analitica cuantitativa 3 6
Laboratorio de reacciones en solucién 3 3
Mecanica 5 8
Electromagnetismo 5 8
Termodinamica 3 6
Equilibrio de fases 3 6
Laboratorio de principios termodinamicos 4 4
|Total | 59 | 100 |

Area Curricular S ETES Créditos

Quimica de alimentos
Quimica orgénica heteroalifatica y
biomoléculas
Quimica de superficies y coloides
Cinética quimica y catdlisis
Laboratorio de sistemas coloidales y
cinética quimica
Métodos de preservacion de alimentos
Biologia celular
Ciencias Bioquimica

De la Andlisis de alimentos
Disciplina Analisis instrumental
Laboratorio de andlisis instrumental de
alimentos
Microbiologia general
Microbiologia de alimentos
Biotecnologia
Evaluacién sensorial
Nutricibn humana
Fundamentos de operaciones unitarias
Operaciones unitarias en alimentos
Laboratorio de operaciones unitarias
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| Disefio de experimentos | 4 | 6 |

Area Curricular Asignaturas

Calidad 4 6
Toxicologia de alimentos 4 6
Ciencias Optativa | (formacion integral) 4 6
4 6
5 5

Del Optativa Il (formacion integral)

Perfil profesional | Optativa | (Taller de procesamiento de
alimentos)

Optativa Il (Taller de procesamiento de 5 5
alimentos)
Optativa lll (Taller de procesamiento de 5 5
alimentos)
Legislacion de alimentos 3 6

[Total | 34 | 45 |

Optativas
Taller de procesamiento de alimentos: elegir 3 asignaturas de la siguiente lista para

cursar 15 horas y acreditar 15 créditos.

Talleres optativos de procesamiento de alimentos
Taller de procesamiento de frutas y hortalizas

Taller de procesamiento de cereales

Taller de procesamiento de lacteos

Taller de procesamiento de carnicos

Taller de confiteria y bebidas

Formacién Integral: elegir 2 asignaturas de la siguiente lista para cursar 7 u 8 horas y
acreditar 12 créditos.

Cursos optativos de formacion integral

Desarrollo de productos alimenticios

Cuidado del ambiente

Administracion

Area Curricular  Asignaturas Horas Créditos
Comunicacion oral y escrita 3 4
Optativa | (CSyH) 3 6
Ciencias Optativa Il (CSyH) 3 6
Sociales Etica profesional 3 6
Y Humanidades | Relaciones humanas 3 6
Contexto de la quimica en alimentos 4 6

| Total | 19 [ 34 |
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Optativas

Ciencias sociales y humanidades: elegir 2 asignaturas de la siguiente lista para cursar

6 horas y acreditar 12 créditos.

Cursos optativos de Ciencias sociales y humanidades (CSyH)

Psicologia de la sociedad mexicana
Aspectos socioeconomicos de México

La alimentacién mexicana a través de la historia

Economia

Técnicas de comunicacion oral y escrita

Historia de la ciencia
Historia del arte
Filosofia de la ciencia
Tépicos de liderazgo

Area Curricular

Asignaturas

| Horas

Créditos

Metodologia de la 3 6
investigacion
Ciencias Sanidad en la industria 3 6
alimentaria
Complementarias | Administracion | Planeacion estratégica 3 6
Finanzas y toma de decisiones 3 6
(Area de Operacion de plantas en la 3 6
acentuacion) industria alimentaria
Plan de negocios en la 3 6
industria alimentaria
Taller de administracion 4 4
Cuidado del Gestion ambiental 3 6
Ambiente Tratamiento de aguas 3 6
residuales
(Area de Manejo de subproductos de la 3 6
acentuacion) industria alimentaria
Seguridad alimentaria 3 6
Taller de cuidado del ambiente 4 4
Desarrollo de Desarrollo de formulaciones y 3 6
procesos
Alimentos Envases y embalajes 3 6
Mercadotecnia 3 6
(Area de Tépicos selectos de tecnologia 3 6
acentuacion) de alimentos
Taller de desarrollo de 4 4
alimentos
| Total | 19 34

Areas de acentuacion: Elegir 4 asignaturas, 1 asignatura de 4 créditos y 3 asignaturas

de 6 créditos, para cubrir 22 créditos en total, con asignaturas de las 3 &reas de

acentuacion.

Curriculum 2013. Programa Educativo de Quimico en Alimentos.
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