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

por division
Proporcidn de
Total de estudiantes | Cantidad de estudiantes estudiantes
por division gue respondieron en relacién al total

por divisién
6° A 27 26 96,3
6°B 23 23 100,0
6°C 28 24 85,7
Total 78 73 93,6

Actividad desarrollada, segun division

Total

Laboratorio 51
Elaboracién 66
Comercializacion 4
Observacién 46
Efluentes 15
Otra: fraccionamiento, control de

calidad, etiquetado, envasado 20

25,0% 35,0% 40,0%

Total encuestados 26 22 24 72

Nota 1: los porcentajes y los totales se basan en los encuestados (es un cruce de variables en
donde una de ellas era multiple respuesta)

Nota 2: interpretar resultados por actividad desarrollada, es decir, por fila




Actividad desarrollada, segtin division

A B C Total

Laboratorio 19 17 15 51
73,10% 77,30% 62,50%

Elaboracion 22 21 23 66

Comercializacién 2 1 1 4
7,70% 4,50% 4,20%

Observacién 17 16 13 46
65,40% 72,70% 54,20%

Efluentes 2 6 7 15
7,70% 27,30% 29,20%

Otra: fraccionamiento, 5 7 8

control de calidad,

etiquetado, envasado

20

19,20% 31,80% 33,30%

Total 26 22 24 72

Nota 1: los porcentajes y los totales se basan en los encuestados (es un cruce de variables en
donde una de ellas era multiple respuesta)

Nota 2: interpretar resultados por division, es decir, por columna

La actividad desarrollada en bodega principalmente tuvo que ver con
elaboracidn y, en segundo lugar con laboratorio, en los tres 6° se
advierte la misma situacion.




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

Total de

calificaciones | Minimo | Mdximo | Promedio
Demuestra respeto y puntualidad 73 2 10 9,2
Obedece consignas 73 6 10 9,3
Demuestra responsabilidad en el desarrollo de las
actividades 73 3 10 9,2
Se adapta y respeta las normas de la bodega 73 4 10 9,2
Conoce y diferencia etapas del proceso productivo 73 6 10 8,5
Sabe trabajar en equipo 72 3 10 9,1
Conoce y aplica técnicas analiticas y/o
microbioldgicas 44 7 18 9,1
Maneja instrumental y equipos de laboratorio y/o
de produccion 52 7 10 8,9
Interpreta resultados y los relaciona con la
normativa vigente 56 5 10 8,8
Realiza las operaciones en forma eficiente 72 3 10 9,1
Conoce las normas de higiene y seguridad 73 7 10 9,1
Respeta las normas de higiene y seguridad 73 2 10 8,9
Resuelve situaciones problematicas de
incertidumbre, imprevisto, etc. 68 2 10 8,6
Resuelve dudas/ aclaracion de contenidos con
tutores 73 4 10 8,9
Demuestra interés en las actividades propuestas 73 1 10 8,9

Nota: es relevante aclarar que todos los instructores calificaron todas los aspectos indicados, sin
embargo, aquellos aspectos en donde se ve una disminucion de respuestas, se debe a que no se
realizaron, es por ello que han sido extraidos del total para que no interfiriera en el promedio.

Grado de conformidad con el desempefio del
pasante

Poco

0
1% muy conforme o

98,6% se encuentra

conforme




Grado de conformidad con el desempefio del pasante, segln Division

A B C Total
Muy conforme 19 15 15 49
A R T
Conforme 7 8 8 23
27% 35% 33% 32%
Poco conforme 0 0 1 1
0% 0% 4% 1%
Total 26 23 24 73
100% 100% 100% 100%
90% Recomendaria a los 92% Recibiria

estudiantes del LAE para
trabajar en otra bodega

nuevamente a los
estudiantes del LAE

Entre las razones que sefialaron se destacan:
Excelente predisposicion
Muy buen desempefio, asistencia y respeto
Muy buena actitud y compromiso
Predisposicion a trabajar y a aprender
Por el nivel técnico que tienen
Por su responsabilidad y respeto
Tienen interés en aprender
Aportan ayuda a las tareas diarias
Apoyamos para que continten la actividad vitivinicola
Buscamos formar en la parte vitivinicola

Promedio de calificaciones en relacion a los siguientes aspectos que hacen a la formacién

integral
Cantidad de
calificaciones
otorgadas Minimo Maximo Media
Habilidades practicas 73 4 10 8,9
Conocimientos tedricos 73 5 10 8,5
Actitud hacia el trabajo 73 2 10 8,8




Evaluacion de la organizacion institucional y

articulacion con la bodega

Ns/Nc
Regular|

7%

Bu como muy

92% evaluaron

buena o buena

Entre las razones que sefalan de le evaluacion Muy buena y Buena se destacan:

Hay apoyo logistico para que funcione

Buen entendimiento

Cumplieron con la pactado

Estdn a disposicion del alumno y de la empresa

Han estado presentes

Hay seguimiento de los estudiantes por parte de la profesora a cargo

Los profesores tutores siempre estdn atentos y visitan permanentemente al alumno
Mejoré comunicacion y seleccion de pasante

Se presentd todo en tiempo y forma

Supieron escuchar sugerencias y enviar estudiantes adecuados

Por la comunicacion y el interés del profesor y alumno

Hubo seguimiento por parte del profesor de cdtedra

La organizacion fue clara

Los chicos son controlados semanalmente

Nos confieren un aporte que facilita algunas tareas y nos permite formar nuevos técnicos

Solo 5 instructores realizaron una evaluacién regular y, de ellos, solo uno respondié que se debe a
que: La institucion no determino a qué bodega iria cada alumno



