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Poblacion de bodegas y proporcién de instructores que respondieron/ evaluaron el desempefio
de estudianten en las PP

Total 28
Bodegas

16 Instructores
respondieron

representan el
57%

Poblacion de estudiantes y proporcion de estudiantes que fueron evaluados por parte de
instructores de bodega de practica

Total 90
Estudiantes

47 estudiantes
evaluados

representan el
52%

~

(Es relevante aclarar que no todos/as los/as instructores de bodega realizaron evaluacion de
las PP, s6lo el 57% evalud el desempefio de nuestros/as estudiantes. En este sentido, los
datos que aqui se presentan deben ser analizados e interpretados en ese contexto. Como se
ve en los graficos, de 28 bodegas de practica, solo 16 realizaron evaluacidn, esto significa
\que de un total de 90 estudiantes que realizaron practicas, solo 47 fueron evaluados. )




Bodegas de practica cuyo instructor/a realizé evaluacion del desempefio de estudiantes

Frecuencia Porcentaje
Lomas del Malbec SA 10 21,3
Bodega Chandon SA 4 8,5
Bodega de La Facultad 4 8,5
Bodega Furlotti 3 6,4
Bodega Gieco 3 6,4
Bodega Vinorum 3 6,4
Lagarde SA 3 6,4
Leoncio Arizu SA 3 6,4
Vistandes 3 6,4
Bodega Fabre SA 2 4,3
Bodega Sebastian Bonfanti 2 4,3
CVASA 2 4,3
INTA Mendoza 2 4,3
Bodega Dolium 1 2,1
Bodega Sposato 1 2,1
Huentala Wines 1 2,1
Total 47 100

Nota: el valor absoluto (frecuencia) da cuenta de la cantidad de estudiantes evaluados por bodega



Actividad desarrollada en bodega

e 1° lugar

e 2° lugar

Limpieza ® 3° lugar

4° lugar

Nota: los estudiantes desarrollaron mas de una actividad
También mencionaron como actividades desarrolladas el efluentes, control de

fermentacion, entre otras tareas.

Evaluaciéon del desempeiio del/la estudiante en cada uno de los siguientes aspectos:
Escala:

BEE BBVE B EER BEEM BN MM B Noserealizd/ no se puede evaluar
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0 —

Demuestra respeto y puntualidad Obedece consignas Demuestra responsabilidad en el
desarrollo de las actividades




BEE BBVE PO E EBER BEEM BN MM B Mo serealizd/ no se puede evaluar

|

1

Se adapta y respeta las normas de la Conoce y diferencia etapas del proceso Sabe trabajar en equipo
empresa u organismo productivo

BEE BEVE PN E EER EEM BB MM M Mo serealizd/ no se puede evaluar

L. L. L.

Conoce y aplica técnicas analiticas ylo Mansgja instrumental y equipos de Interpreta resultados y los relaciona con la
microbiolégicas laboratorio y/o de produccién normativa vigente

BEE BBVE PO E EBER BEEM BN MM B Mo serealizd/ no se puede evaluar

L b L

Realiza las operaciones en forma eficiente  Conoce y respeta las normas de higiene y  Participa en |a resolucién de situaciones
seguridad problematicas de incertidumbre,
imprevistos, etc.



BEE BBVE PO E EBER BEEM BN MM B Mo serealizd/ no se puede evaluar

Mota la presencia y acompafiamiento del Demuestra interés en las actividades
tutor de la escuela propuestas (consulta, pregunta para
conocer mas acerca del proceso)

Nuestros/as estudiantes son muy bien evaluados en todos los aspectos. |

= Al igual que en afos anteriores, los aspectos Actitudinales son los que destacan y son i
| ampliamente valorados por los instructores, tales como: Obedece consignas/ Se adapta y

. respeta las normas de la bodega/ Sabe trabajar en equipo/ Demuestra respeto y "
I puntualidad/ Demuestra interés en las actividades propuestas.

Esto se ve reflejado en el nivel de conformidad con el desempefio de los/as estudiantes, asi |
[ como también en la recomendacidn que harian de los/as mismos/as a otras empresas y en .
la manifiesta intencion de recibirlos/as nuevamente en la bodega de practica. I

L m e e e e ==

Grado de conformidad con el desemperio del/la
pasante f

instructores se encuentra

El 100% de los \

muy conforme o
conforme con el
desempefio de nuestros

\ estudiantes )




96% Recibiria
nuevamente a los
estudiantes del LAE

94% Recomendaria a los

estudiantes del LAE para
trabajar en otra bodega

Promedio de calificaciones en relacién a los siguientes aspectos que hacen a la formacién
integral de los estudiantes

Cantidad de
calificaciones
otorgadas Minimo Maximo Media
47 3 5 4,7
Habilidades practicas
47 3 5 4,6
Conocimientos tedricos
47 3 5 4,7
Actitud hacia el trabajo

Nota: se pidié que calificaran a nuestros/as estudiantes en una escala del 1 al 5 donde 1 es la calificacion mas
bajay 5 la mas alta.

El promedio de calificaciones en aspectos tedrico practicos y
actitudinales, evidencia una gran valoracién de la formacion
integral de nuestros/as estudiantes

Evaluacién de la organizacidn institucional y articulacién con su bodega

Frecuencia Porcentaje
Muy buena 31 66
Buena 9 19,1
Ns/Nc 6 12,8
Regular 1 2,1
Total 47 100




Evaluacion de la organizacion institucional y
articulacion con su bodega
Regular

Entre las razones que sefialan de le evaluacién Muy buena se destacan:

Ordenada y a tiempo.

La articulacion de las pasantias es impecable, no hay nada que mejorar.

La articulacion de las pasantias es inobjetable.

La articulacion de las pasantias son excelentes.

Deberian planificar las prdcticas a mediados de Febrero.

Empezar a mediados de febrero

EL Nivel de desempefio y predisposicion fue excelente

Las chicas se desempefiaron excelentemente, muy responsables y tenian mucho
conocimiento

Considero una muy buena herramienta para el alumno y su desarrollo profesional, como
en la eleccion de carrera.

Muy buena disponibilidad de los chicos y del profesor con los endlogos de la bodega,
buena comunicacion.
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Entre las razones que sefialan de le evaluaciéon Buena) se destacan:

Los pasantes deben ingresar con ropa y calzado de seguridad. No estaban avisados de esta
situacion y llegaron con zapatillas lo que dificultoé su primer dia de labor.

Se deberia evaluar las fechas de las pasantias debido a los adelantamientos se las épocas de
cosecha

Se pudieron coordinar bien los horarios de los pasantes y sus tareas.

Esta buena la experiencia para los chicos de estudiar y trabajar para ver mds de cerca el
método de elaboracion.




