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Poblacion de estudiantes y proporcion de estudiantes que respondieron la encuesta por division

Proporcion de
Total de estudiantes | Cantidad de estudiantes estudiantes
por division gue respondieron en relacion al total

por division
A 35 35 100,0
B 35 32 91,4
C 32 24 75,0
Total 102 91 89,2

Actividad desarrollada en bodega

Porcentaje de
Respuestas casos
Elaboracidn 89 97,8%
Laboratorio 75 82,4%
Observacién 63 69,2%
Otra 26 28,6%
Efluentes 22 24,2%
Comercializacion 16 17,6%
Total 291 319,8%

Nota: los resultados no suman 100% dado que se trata de una pregunta de respuesta multiple.




Actividad desarrollada, segtin division

A B C Total

Laboratorio 27 23 25 75
77,10% 71,90% 104,20%

Elaboracion 36 31 22 89
102,90% 96,90% 91,70%

Comercializacién 6 3 7 16
17,10% 9,40% 29,20%

Observacién 21 26 16 63
60,00% 81,30% 66,70%

Efluentes 5 8 9 22
14,30% 25,00% 37,50%

Otra* 8 11 7 26
22,90% 34,40% 29,20%

Total 35 32 24 91

Los porcentajes y los totales se basan en los encuestados (es un cruce de variables en donde una
de ellas era multiple respuesta). Interpretar los resultados por actividad desarrollada, es decir, por
fila.

* Control de calidad, legales museo mircrobiologia/ Preparacién de pedidos/ Sanitizacién/ Etiquetado,
encapsulado de botellas / Administracion legal/ Fraccionamiento/ Limpieza/ Reciclado de bodega/
Compostera



Promedio de calificaciones otorgada al desempefio del pasante en cada uno de los aspectos

Total de
calificaciones | Minimo | Maximo | Promedio

91 7 10 9,75
Demuestra respeto y puntualidad

91 8 10 9,82
Obedece consignas
Demuestra responsabilidad en el desarrollo de las 91 6 10 9,63
actividades

91 7 10 9,8
Se adapta y respeta las normas de la bodega

91 7 10 9,53
Conoce y diferencia etapas del proceso productivo

88 5 10 9,61
Sabe trabajar en equipo
Conoce y aplica técnicas analiticas y/o 75 7 10 9,35
microbioldgicas
Maneja instrumental y equipos de laboratorio y/o 75 7 10 9,35
de produccion
Interpreta resultados y los relaciona con la 71 7 10 9,49
normativa vigente

91 6 10 9,65
Realiza las operaciones en forma eficiente

89 5 10 9,67
Conoce las normas de higiene y seguridad

89 6 10 9,72
Respeta las normas de higiene y seguridad
Resuelve situaciones problematicas de 73 5 10 9,36
incertidumbre, imprevisto, etc.
Resuelve dudas/ aclaracion de contenidos con 88 6 10 9,61
tutores

91 5 10 9,54
Demuestra interés en las actividades propuestas

Nota: es relevante aclarar que los instructores calificaron todos los aspectos que pudieron practicar los
estudiantes. Aquellos aspectos en donde se ve una disminucidn de respuestas, se debe a que no se realizaron

esas actividades, es por ello que han sido extraidos del total para que no interfiriera en el promedio.

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

Los aspectos Actitudinales son los que se destacan por obtener la mayor calificacién:
Obedece consignas/ Se adapta y respeta las normas de la bodega/ Demuestra respeto y
puntualidad

Esto se ve reflejado en el nivel de conformidad con el desempeiio de los estudiantes, en la
recomendacién que harian de los mismos a otras empresas, asi como también en la
intencion de recibir a nuestros estudiantes nuevamente.




Grado de conformidad con el desempefio del/la pasante

100% se encuentra
muy conforme o

conforme
Grado de conformidad con el desempefio del pasante, segtin Division
A B C Total

Muy conforme 30 27 18 75

Conforme 5 5 6 16
14,30% 15,60% 25,00% 17,60%

Total 35 32 24 91
100,00% 100,00% 100,00% 100,00%




98% Recomendaria a los

estudiantes del LAE para

trabajar en otra bodega

Entre las razones que sefialaron se destacan:

100% Recibiria

nuevamente a los
estudiantes del LAE

Aportamos experiencia para el futuro de los estudiantes/
Buena predisposicion y responsabilidad/
Responsabilidad, respeto y dedicacion/
Es importante para la bodega transmitir conocimientos y actitud
hacia el trabajo/

Excelente desempefio y responsabilidad/
Soy egresado del LAE y quiero apoyar la formacién/
Tienen buena base

Promedio de calificaciones en relacidn a los siguientes aspectos que hacen a la formacion

integral
Cantidad de
calificaciones
otorgadas Minimo Maximo Media
91 6 10 9,4
Habilidades practicas
Conocimientos 85 6 10 9,3
tedricos*
91 6 10 9,7

Actitud hacia el trabajo

* En este aspecto, 6 instructores no realizaron calificacién (NS/NC).




Evaluacién de la organizacidn institucional y
articulacion con su bodega

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

! Alumnos bien preparados con buenas bases tedrico- prdcticas/

I Buena comunicacion y coordinacion/

. Buena organizacién en tiempo y forma/

| Coordinacién y comunicacion en todo momento/

. Muy organizadas, con seguros/

| Tiene que tener como objetivo fundamental la formacién del alumno desde el
= punto de vista humano, educacion y estudio prepararlo para el futuro/

| Control y preocupacion se adaptaron a normas de la empresa
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