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INTRODUCCION
La educacion superior debe estar a la vanguardia de los cambios y avances tecnoldgicos
de la sociedad para mantener el equilibrio entre oferta y demanda del recurso humano, por
Vtal razén es necesario conocer cuales son las necesidades futuras de la industria con
respecto a los conocimientos y habilidades del nutricionista. Es importante recalcar que
estos no deben ir separados de las nuevas metodologias de ensefianza y aprendizaje, ya que
el trabajo resultaria infructuoso si los estudiantes no se apropian de los conocimientos y se

desempeiian con efectividad.

Es necesario forjar un pensamiento critico y reflexivo y mantener una constante revision
de los contenidos, métodos y técnicas; es asi que la Facultad de Ciencias Quimicas y
Farmacia como una Unidad Académica de 1a Universidad de San Carlos de Guatemala, a
través de sus cinco escuelas (Quimica Farmacéutica, Quimica Biolégica, Quimica, Biologia
y Nutricioén) ha realizado una completa evaluacion de l1a funcion educativa en donde la
reflexién ha dado lugar a: Identificar nuevos problemas, crear nuevos enfoques que
arm(;nicen coa las politicas nacionales de Ciencia y Tecnologia, los Acuerdos de Paz y la
corrienic Globalizadora. Esta evaluacion dio como resultado una propuesta de redisefio

curricular de cada escuela. (04:01).

La presente investigacion pretende determinar la diferencia existente entre la oferta y la
demanda del nutricionista egresado de la Escuela de Nutricion de la Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacia de la Universidad de San Carlos de Guatemala, en la industria de
alimentos y proponer una guia curricular en‘el area de ciencia de alimentos para el plan de

estudios de dicha carrera.
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Capitulo I

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

1.1 Formacién del Nutricionista:
La Escuela dc Nutricion adscrita a la Facultad de Ciencias Quimicas y
Farmacia se inicio en 1966 en las instalaciones dcl Instituto de Nutricién para Centro

América y Panama (INCAP) con un plan de estudios de referencia para el drea

centroaimericana.

El 8 de noviembre de 1969 el Consejc Superior Universitario de la Universidad San
Carlos de Guatemala autorizé conceder el titulo de nutricionista en el grado académico de

Licenciado.

En 1981 se iniciaron los irdmites para que la Escuela de Nutricién se integrara
totalmente a la Facultad de Ciéncias Quimicas y Farmacia con caricter de escuela
nacional. Durante el proceso de integracion se introdujeron cambios menores al curriculo
en los semestres 1°,2°,3° y 4°. Ademas, el plan de estudios del resto de los semestres (5° al
8°) se organizd en unidades integradas, que no se pudieron ejecutar, ya que el
funcionamiento y administracion de la Facultad no lo permitié; lo que produjo una
adaptacion del plan 1971. El proceso de integracidn se concluyé en 1987 constituyéndose

como una de las cinco escuelas de la Facultad. (02:396).
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En 1989 se decidid realizar una revision y adecuacion curricular, para lo cual se
considerd actualizar el perfil ocupacional del nutricionista y ampliar la informacién sobre
las caracteristicas y situacion laboral existente, mediante un estudio en donde se obtuvo la

lista de funciones que el nutricionista desempeiia; las cuales se presentan a continuacion:

. Planificacion, organizacion, direccion y evaluacion de un servicio de alimentacion.

¢  Capacitacion en alimentacion y nutricion del personal a su eargo y a los trabajadores
de los sectores afines al campo.

e  Formacion de recursos humanos en aiimemacién y nutricion.

¢ Educacion alimentario- nutricional a la pablacion y grupos especificos.

e  Evaluzcion nutricional v tratamiento dieto terapéutico al paciente hospitalizado y
ambulatorio.

. Planificacion, organizacion, direccion, ejecucior v publicacidn de investigaciones
cientificas en alimentacion y nutricién

¢ Participaciér en el desarrollo de sistemas de vigilancia alimentario-nutricional.

e  Planificacién, organizacion, direccién, ejecucion, supervision y evaluacion de
programas relacionados con alimentacién y nutricion en instituciones y/o sectores
involucrados y a diferentes niveles.

e Participacion en la industria alimentaria en los precesos de mantenimiento y mejora
de la calidad nutricional del producto alimentario procesado.

»  Asesoria ¢n alimentacion y nutricién a instituciones, a diferentes niveles.

s
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En cuanto al area de trabajo de los nutricionistas investigados aparecen en orden

ascendente de frecuencia, los siguientes sectores: Salud, Educacién, Agricultura, Industria,

Econémico, Investigacién y otros.

En relacion al tipo de institucion o empresa en que laboraban, la mayoria pertenecia a

instituciones auténomas, seguidamente piblicas, privadas, semiautonomasy otras. (02:49).

1.2 Estudios sobre Demanda del Nutricionista en Guatemala:

Ruiz Sanchez Marta Elena ( 9: 59 ) en 1998 realizd un analisis de la oferta y
demanda de nutricionistas en Guatemala. En el estudio se incluyeron las tres escuelas
formadoras de nutricionistas (Universidad de San Carlos de Guatemala, Universidad de!
Valle y Universidad Francisco Marroquin) vy 18 instituciones que desarrollan programas
relacionados con la disponibilidad. acceso consumo y utilizaciéon bioldgica de los

alimentos.

Los resultados del estudio mostraron que el perfil de la Universidad de San Carlos de
Guatemala es el que presenta menor discrepancia enire la oferta educativa actual y los

requerimientos de la demanda.

Se encontré que el mercado laboral esta demandando formacion en mercadotecnia de

productos nutricionales, en formulacion, negociacion y evaluacion de proyectos.
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2. FORMULACION DEL PROBLEMA

. Cual es la diferencia entre la oferta y la demanda del nutricionista egresado de la
Escuela de Nutricion de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de la Universidad de

San Carlos de Guatemala en la industria de alimentos de la ciudad de Guatemala?

3. IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION

Los avances en 1a industria de alimentos, en el comercio y en otros campos de trabajo
del nutricionista, exigen nuevas competencias y es entonces cuando se hace necesaria una

»

deteccidn de necesidades y demandas.

En la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia se ha implemcntado el Plan de
Estudios 2000 dentro del proceso de readecuacién curricular permanente, por lo que se
considera oportuno realizar la presente investigacion para obtener informacion real v
objetiva dc la industria alimentaria, que permita una eficiente planificacién curricular en el

campo de ciencia de alimentos.

4. ALCANCES Y LIMITES DE LA INVESTIGACION

4.1 Los Alcances:
Esta investigacion se llevo a cabo en industrias de alimentos de la ciudad de
Guatemala, en donde laboran nutricionistas egresados de la escuela de nutricion de la

Universidad de San Carlos de Guatemala.

e
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4.2 Limites de la investigacién
Se excluyeron las industrias de alimentos que no emplean nutricionistas egresados
de la Escuela de Nutricion de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de la

Universidad de San Carlos de Guatemala por considerar que se han formado con un

curriculo diferente en el drea de ciencias de alimentos.
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CAPITULO 11

H . EL MARCO TEORICO

Py

1. MARCO JURIDICO

1.1 Plan de Estudios
El plan de Estudios de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia para las carreras
de Bidlogo, Quimico, Quimico Bidlogo y Quimico Farmacéutico, fue aprobado por el
Honorable Consejo Suberior Universitario, para el primero y segundo afio, segun Acta No.
49-78, punto segundo, de sesién del 29 de noviembre de 1978, para, tercero, cuarto y quinto
afio, aprobado en Acta No. 51-80, punto noveno de sesion celebrada el 12 de noviembre de

1980, se identifica como plan 79.

El Plan de Estudios de la Carrera de Nuiricion, fue aprobado segin Acta No. 4-82, punto

sexto, de sesion celebrada el 27 de enero de 1982. (10:131).
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2. CONCEPTOS

2.1 Oferta

La oferta representa los rasgos, particularidades, conocimientos, habilidades,
actitudes, valores, caracteristicas deseables que tiene el nutricionista egresado, para

desempeiiar la responsabilidad que le compete.

La oferta debe respondcr a lo que la sociedad espera del nutricionista en términos de
servicios; a las necesidades y expectativas de los sectores e instituciones empleadoras
actuales y potenciales; a las expectativas del profesional presente y futuro; asi como, a los
avances y nuevas tendencias cientificas. Todo esto, dentro de un marco de valores, socio-

pelitico y administrativo del pais. (07:47-48).

2.2 Demandz

Constituye la descripcion del trabajo realizado en una ocupaciér y de las exigencias
que este impone al trabajador. Retine por un lado las exigencias del mercado laboral y, por

otro, los deseos y aptitudes del trabajador.

La demanda se considera como la lista de habilidades practicas y conocimientos que,
como requerimientos minimos se¢ miden y/o proporcionan para el desempeiic de una

ocupacion-determinada. (07:49).

WE
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En resumen la oferta apunta a las caracteristicas pretendidas por los empleadores y la

demanda constituye el desempefio real de la profesién.

El divorcio entre oferta y demanda refleja desajustes que generalmente se producen en
sociedades poco planificadas; al presentarse un desequilibrio, sucede que la oferta del
profesional no la acepte el empleador o que éste sobrecstime unas caracteristicas de la

oferta y subestime otras.

Es indispensable armomizar lo educativo, lo social, lo académico y las exigencias
profesicnales y ocupacionales, a partir de las necesidades de la comunidad en aspectos
propios de la profesion en estudio, de aquellos otros factores que lo condicionan y de las
politicas, planes y programas existentes en el pais, para asi formar profesionales que

contribuyan a la satisfaccion de necesidades. (07:50).

2.3 EL NUTRICIONISTA

Es el profesional universitario que planifica, ejecuta, dirige, evalia y realiza
intervenciones alimentario-nutricionales, aplicando sus conocimientos sobre alimentos,
nutrimentos y sustancias afines, disponibilidad, consumo y utilizacién bioldgica de los
alimentos y los aspectos sociales, econdmicos, culturales y psicolégicos del proceso de

alimentacion y nutricion. (03:s.p.).

09
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3. DESARROLLO TEORICO

3.1 Perfil de Egreso

El nutricionista graduado en el Grado Académico de Licenciado es un profesional

cientifica y técnicamente capacitado para desarrollar las actividades siguientes: (03:s.p)
e Aplicar el proceso administrativo dentro del 4rea de su competencia en:
Servicios de Alimentacion y nutricion, clinicas dietéticas, industria de

alimentos y conirol de calidad.

s Determinar requerimientos y necesidades nutricionales de individuos y grupos

de poblacion.

¢ Planificar, ejecutar y evaluar la atencién nutricional para individuos y grupos,

sanos y enfermos.

e Evaluar la situacion alimentaria nutricional y planificar intervenciones.

¢ Planificar, desarrollar y evaluar la educacion alimentaria nutricional para

individuos y grupos.




» Aplicar el proceso administrativo en intervenciones de caracter alimentario

nutricional.

e Aplicar el método cientifico para el estudio de fenomenos alimentario-

nutricionales.

e Formular productos alimenticios y su etiquetado.

Un recurso humano con habilidades de liderazgo y capacidad de desempefio en equipos

multidisciplinarios ¢n las diferentes éreas de su formacioén profesional.

Un facilitador a todo nivel, de proceso de desarrollo humano a través de acciones en

alimentacion y nutricion.

Un profesional capaz de aplicar el método cientifico para crear alternativas de

intervencion en la solucion de la problematica de su competencia.

Un profesional con ética, conciencia social y espiritu de servicio en el desempeiio de las

funciones propias de su carrera. (03:5.p.).




3.2 Industria de Alimentos

La industria alimentaria se define como aquella que convierte las materias primas

agropecuarias en productos mas acabados. (8:22).
>

La industria alimentaria se divide en sectores o componentes segun diferentes criterios.
El mas sencillo consiste en la subdivision funcional en los cuatro sectores principales:

produccion de materias primas, manufacturas o fabricacion, distribucion y mercadotecnia.

La produccion de materias primas comprende las tccnologias agricolas, ganaderas y
pesqueras, incluidos la  seleccion de variedades vegetales y animales, su cultivo y
crecimiento, su cosecha v sacrificio y el almacenamiento y manipulacion de las materias

primas.

La manufactura o fabricacion convierte las materias primas agropecuarias en alimentos
mas refinados o acabados, aqui se incluyen lcs numerosos procesos v operaciones unitarias

considerados el corazon de la tecnologia alimentaria.

La distribucion se ocupa de la forma, peso y volumen de los productos, de sus
necesidades de almacenamiento, de su estabilidad durante dicho periodo v de los atributos

de los productos que favorecen su vema.

La mercadotecnia consiste en la venta comercial de los alimentos e incluve a

mavoristas, minoristas, instituciones v centros de restauracion. (08:20).

12




Muchas compafiias que no venden directamente alimentos estan, sin embargo
involucradas en la industria alimentaria. La industria envasadora es un ejemplo, asi también
las compafiias que proporcionan ingredientes a la industria alimentaria como colorantes y

aromas. (08:23).

Los fabricantes de productos quimicos desempefian un papel importante en la industria
alimentaria ya que suministran mucho de los acidulantes, conservantes, enzimas,
estabilizadores y otras sustancias empleadas en los alimentos. Todas ellas deben ser

funcionales y satisfacer plenainente los requisitos de seguridad. (08:24).

3.3 El Nutricionista en 1a Indusiria de Alimentos

Esta capacitado para ideniificar v aplicar los diferentes métodos de transformacion y
conservacion de alimentos para aprovechar el maximo valor nutritivo, asi como los
métodos de control de calidad y evaluacién fisicoquimica, microbioldgica, nutricional y
sensorial aplicables a los alimentos, siendo capaces de interpretar la legislacion vigente, en

materia de alimentos. (04:20).
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3.4 Desempeiio del Nutricionista en la Industria de Alimentos.

El requerimiento del quehacer profesional en industrias en general, empieza a
ser frecucnte en empresas especializadas en las industrias de alimentos, industna de

medicamentos, productos nutricionales, hoteleria y otras afines.

En el caso de las industrias de productos no alimentarios, el desempefio suele presentar
la combinacién de funciones y competencias propias de la Dietética, la Dieto-terapia, la

educacidn alimentaria y otros. (01:30),

En cuanto a mercadeo, el ejercicio profesional se ubica generalmente en empresas
especializadas en el mercadeo de alimentos para consumo humano; alimentos y
complementos nutricionales para brindar el apoyo nutricional por via enteral (por via oral o
tractc gastrointestinal), compkmenios nutricionales por via parenteral ( via intravenosa); y

medicamentos v afines (01:31).




CAPITULO 111

MARCO METODOLOGICO

1. OBJETIVOS

1.1 General
Determinar la diferencia existente entre la oferta y la demanda del nutricionista egresado de
la Escuela de Nutricion de la Universidad de San Carlos de Guatemala en la industria de

alimentos en la ciudad de Guatemala.

1.2 Especificos
1.2.1.  Determinar cua! es la oferta educativa actual para la formacién del

nutricionista en la industria de alimentos en la ciudad de Guatemala.

1.2.2.  Identificar la demanda actual del nutricionista egresado de la
Universidad de San Carlos de Guatemala en Ia industria de alimentos

en la ciudad de Guatemala.

15
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2. VARIABLE

Indice de conocimientos

{ndice de habilidades técnicas

2.1 Definicion Tedrica:
indice de conocimientos: Se define como los conocimientos que el nutricionista

adquiere en la escuela de nutricion de la Universidad de San Carlos de Guatemala y utiliza

en su desempefio profesional en la industria de alimentos.(07:37)

indice de habilidades técnicas: Se define como las habilidades técnicas que el
nutricionista adquierc en la escuela de nutricion de la Universidad de San Carlos de

Guatemaia y aplica en su desempeiio profesional en la industria de alimentos.(07:38)

2.2 Definicion Operacional de las Variables:

Para Aeteminar las variables se tomaron en cuenta los programas de los cursos del
Departamento de Alimentos de la Escuela de Nutricion , cuyos contenidos son afines al area de
industria de alimentos. De esta forma se elabord el cuadro de indice de conocimientos y
habilidades técnicas que caracterizan al nutricionista egresado de la Escuela de Nutricion de fa

Universidad de San Carlos de Guatemala.




Cuadro No. 1

Variables: Indice de conocimientos y Habilidades Técnicas

Variablcs

Definicion

Indicadores

Indice de
conocimientos

Son los conocimientos que el
nutricionista adquiere en el drea
de alimentos en la escuela de
nutricion de la Universidad de
San Carlos de Guatemala y
utilizan en su desempeiio
profesional en la industria de
Alimentos.

Meétodos de conservacion de

alimentos: deshidratacion,

refrigeracion, congelacion,

fermentacion, envasado de alimentos,

radiacion, tratamientos térmicos,

aditivos.

Microbiologia de Alimentos.

- Composicion de Alimentos

- Cambios Fisicos, Quimicos y
Bioldgicos de los Alimentos.

- Formulacién de Alimentos

- Evaluacion Sensorial de Alimentos

- Legislacion de Alimentos

- Etiquetadc de Alimentos

- Investigacion en el area de

alimentos.

Indice de Son las habilidades Técnicas para la conservacion de los
Habilidades técnicas que el nutricionista alimentos.
Técnicas adquiere en la escuela de

nutricion de la Universidad de
San Carlos de Guatemala y
aplica en su desempefio
profesional en la Industria de
Alimentos.

Técnica para analisis microbiolégico de
alimentos.

Técnica para el analisis proximal de
alimentos.

Técnicas para identificar cambios fisicos,
quimicos y bioldgicos en los alimentos.

Técnica para la formulacion de alimentos.
Técnica para elaborar etiquetado
nutricional de alimentos.

Técnica en la aplicacion del método
cientifico para el desarrollo de
investigacion en el campo de la industria
de alimentos.




3. INSTRUMENTO DE MEDICION

E 1 disefio del instrumento se elaboré tomando en cuenta los objetivos del estudio y
mediante la revision de instrumentos utilizados en investigaciones similares (5:19) y

(6:44).

Para recopilar la informacion se utilizé la técnica de cuestionario (Anexo No. 1)
integrado por tres partes. La primera parte incluye aspectos generales del nutricionista. En
la segunda, los conocimientos y habilidades técnicas que se ofrecen en los cursos del
Departamento de Alimentos de la Escuela de Nutricion, para identificar la utilizacién en su
desempefio profesional. La tercera parte incluyo otros conocimientos y habilidades
técnicas que se requieren en la industria de alimentos.

Previo al estudio, el instrumento se aplico a un grupo de nutricionistas egresados de la
escuela de nutricion de la Uriversidad de San Carlos de Guatemala con caracteristicas

similares a la muestra y se efectuaron los ajustes necesarios.

4. SUJETOS

La poblacién estuvo integrada por 16 nutricionistas egresados de la Escuela de
Nutricion de la Universidad de San Carlos de Guatemala, a partir del afio 1990 al afio 2000

y que estaban laborando en industrias de alimentos al momento de realizar el estudio.

18
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5, RECOPILACION DE DATOS

Para identificar a los nutricionistas que integraron la muestra, se contd con la
colaboracion de la Asociacién de Nutricionistas de Guatemala (ANDEGUAT), quienes

proporcionaron su directorio de profesionales.

Para la realizacion de la encuesta se visitaron las diferentes industrias de

alimentos donde laboraban las nutricionistas del estudio.

Para la tabulacion y analisis de los resultados, se realizo con base a porcentajes de
utilizacion de los conocimientos y habiiidades técnicas v en forma descriptiva los nuevos
conocimientos v habilidades técnicas que el nutricionista identificé necesarios para su

desemperio en la industria de alimenios.




CAPITULO IV

PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

POBLACION INVESTIGADA

En el Cuadro N. 1 se presentan los cargos que los nutricionistas ocupan en la
Industria de Alimentos de Iz ciudad de Guatemala. En el se puede observar gue el
cargo que mas se ocupa es el de representante de ventas 31.25% (n:5), seguido del
cargo de asesor 18.75% {n:3) y nutricionista de mercadeo 12.50% (n:2)

Cuadro No. 1
Cargous que Desempefian los Nutricionistas en ia Industria de Alimentos, en la

Ciudad de Guatemala, Guatemala 2003

I PSPPI e -'s’::"-.No._i.f: .30 5.0 2 %
.y . CARGO.. . .. . .|. Nutricionista..|. . - .

Representante de Ventas 5 31.25
Coordinadora de Programa de Salud o 1 625
Asistente de Jefe de Aseguramiento de
calidad : 1 6.25
Asesor 3 18.75
Nutricionista Clinico 1 6.25
Nutricionista de Mercadeo y Administrador 2 12.50
Supervisor General 1 . 625
Nutricionista Plan Colegios 1 6.25
Jefe del Programa de Fortificacion y Control
de Alimentos 1 6.25

TOTAL 16 103.00

Fuente: Elaboracion propia




En el cuadro No. 2 se presentan las funciones que los nutricionistas desempefian en la
industria de alimentos de la Ciudad de Guatemala. En el se puede observar que las
funciones que mas se realizan son: Consulta y Educacion Nutricional 31.58% (n:6), Visita
Hospitalaria y Médica 26.32% (n:5), Supervision y Asesoria 15.79% (n:3) y Promocion de

Complementos Nutricionales 10.53% (n:2).

Cuadro No.2
Funciones que realizan los Nutricionistas en Ia Industria de Alimentos de la Ciudad de

Guatemala. Guatemala, 2003

s FUNCIONES . . .. ... > FRECUENCIA (.  .%.. -
Visita Hospitalaria y Médica | 5 T 2632
Promocion de Complementos Nutricionales 2 10.53
Consulta y Educacion Nutricional 6 31.58
Desarrollc de Nuevos Productos y Anélisis
Sensorial 1 5.26
Supervision y Asesoria 3 15.79
Colocacidn de Producto a Consumidores I 5.26
Inspeccion y Monitoreo de Alimentos 1 5.26
TOTAL ' 19 100.00

Fuente: Elaboracion propia.

e
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APLICACION DE CONOCIMIENTOS

En el cuadro No. 3 se puede observar que los conocimientos que mas utilizan los
nutricionistas en la Industria de Alimentos son los temas sobre: Composicion de
Alimentos y Cambios Fisicos, Quimicos y Bioldgicos 37.50% (n:6) seguido de
Métodos de Conservacion de Alimentos y Control de Calidad 31.25% (n:5). El menos

utilizado es el de Legislacion de Alimentos 12.50% (n:2).

Cuadro No. 3
Utilizacién de Conocimientos Relacionados con Ciencia de Alimentos por los
Nutricionistas que laboran en la Industria de Alimentes de Ia Ciudad de

Guatemala. Guatemala 2003

APLICACION
CONCCIMIENTOS i No
n Y% n %
Meétodos de Conservacion de Alimentos 5 3125 11 68.75
Control de Calided 5 31.25 i1 68.75
Composicion de Alimentos 6 37.50 10 62.50
Formulacién de Alimentos 4 25.00 12 75.00
Evaluacién sensonal de Alimentos 4 25.00 12 1 75.06
Legislacion de Alimcntos 2 12.50 14 87.50
Etiquetado de Alimentos 4 25.00 i2 75.00
Investigacion en Ciencia de Alimentos 4 25.00 14 75.00

N=16
Fuente: Elaboracion propia.




Al preguntarles sobre la aplicacion de conocimientos se pudo verificar que los
conocimientos son aplicados en el desempeifio de sus funciones, que mas que todo se ubican

a nivel gerencial y no a nivel de planta de produccién de la industria.

Cuadro No. 4
Aplicacion de conocimientos relacionados con Ciencia de Alimentos de los
Nutricionistas que laboran en la Industria de Alimentos de la Ciudad de Guatemala,

Guatemala 2003.

=+ CONOCIMIENTOS  “ | 'OMO SE APTICAN

1. Métodos de - Evaluacion nutricional a pacientes.
conservacion de
alimentos

- Elaboracién de productos

- Para dar recomendaciones y capacitar al personal.

- Control de temperatura de refrigeracion de
productos lacteos.

- Conservacién de ruevos productos y producto
terminado.

- Coiiservacién de materia prima.

2. Control de Calidad - En preparacion de alimentos.

- En centro de produccion.

-~ En empaque de alimentos.

- En materia prima, productos elaborados y

producto terminado.

3. Cqmposici(m de - Evaluacion y elaboracion de alimentos.

alimentos - Composiciéon de formulas de  productos
alimenticios y complementos nutricionales.

- Evaluacion nutricional a pacientes.

- Para elaboracion de etiquetado de alimentos y

comparacion con competencias.

Ty
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4. Cambios fisicos,
quimicos y biologicos de
alimentos

Estado del empaque, alteraciones de sabor.

Test de conservacion de alimentos.

Analisis sensonial de materias primas.

Evaluacion de caracteristicas organolépticas del
producto.

Justificacion de cambios en los alimentos

preparados (oxidacion, desnaturalizacion, etc.)

5. Formulacion de
Alimentos

Manejo de sistema de recetas de producto
terminado y semielaborados.

Elaboracion de nuevos productos.

Formular alimentos para mejorar estados de salud

o deficiencias nutricionales.

6. Evaiuacion Sensorial de
Alimentos

Comparacion de productos con los de la
competencia.

Evaluar matenia prima, producto en linea,
terminado y nuevos productos.

Pruebas de sabor, consistencia, olor y de

aceptabilidad del producto.

7. Legisiacion de alimentos

Revision de reglamentos

8. Etiquetado de alimentos

Analisis y revisién de etiquetado.

Evaluacién nutricional.

9. Investigacion en Ciencias
de Alimentos.

Estudio de propiedades nutricionales del
producto.

Conservacién de valor nutritivo de producto
elaborado.

Desarrollo de nuevos productos.

Fortificacion y enriquecimiento de alimentos.

Fuente: Elaboracion propia




3. APLICACION DE HABILIDADES TECNICAS

En el cuadro No. 5 se presentan las habilidades técnicas que los nutricionistas utilizan

en ¢l desempeiio de su trabaio en la industria de alimentos. En ¢l se puede observar que el

porcentaje de aplicacion es muy bajo, como se observa en el cuadro No. 2 las funciones
son especificamente fuera de Ja planta de produccion de alimentos. Sin embargo, una de la

habilidades que mas manejan (31.25%) es el calculo de valor nutritivo de alimentes.

Cuadro No. §
Aplicacién de habilidades Técnicas de los Nutricionistas que laboran en la Industria

de Alimentos de la Ciudad de Guatemala. Guatemala 2003.

APLIC ACION
CONOCIMIENTOS o no
n % n %

1. Conservacién de alimentos
- Refrigeraciéon y congelacién 3 18.75 13 18125
- Deshidratacién de alimentos 1 6.25 15 [93.75
- Fermentacion de alimentos 0 0.00 16 |100.00
- Pasteurizacion de alimentos. 1 6.25 15 {93.75
- Escaldado de alimentos. 0 0.00 16 1100.00
- Uso de aditivos. 2 12.5 14 (87.50
2. Control de calidad
- Analisis microbiologico de alimentos 4 25.00 12 [75.00
- Identificacion de puntos criticos en el proceso

de produccién de alimentos 3 18.75 13 |81.25
3. Composicion de alimentos
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- Técnica para realizar analisis proximal de

macro y micronutrientes de ahimentos. 1 6.25 15 93.75
‘4. Formulacién de alimeatos
- Formulacién de nuevos productos 4 25.00 12 75.00
- Formulacion de mezclas vegetales 1 6.25 15 93.75
- Formulacion de productos con caracteristicas
especiales 4 25.00 12 75.00
5. Evaluacion Sensorial de Alimentos
- Diseiio de estudio para evaluacién sensorial de
_alimemos. 3 18.75 13 81.25
- Manejo y entrenamiento de panelistas. 4 25.00 12 75.00
- Tabulacion y Analisis de resultados. 3 18.75 13 81.25
- Interpretacion de resultados de anaiisis
sensorial de alimentos. 3 18.75 13 81.25
6. Legislacién de Alimentos
- Manejo e interpretacion de la legislacion de
alimentos nacional e intemacional. 2 12.56 14 [87.50
7. Etiquetado de Alimentos
- Calculo de valor nutritivo 5 31.25 11 68.75
- Elaboracidn de etiquetas nutricionaies 3 18.75 i3 81.25
8. Investigacién en Alimentos.
- Habilidad en formulacion, ejecuciéon vy
evaluacion de proyectos de investigacion. 2 12.50 14 87.50
- Habilidad para elaborar y presentar informes.
i 6.25 15 93.75

N=16

Elaboracién propia
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4. OTROS CONOCIMIENTOS

A continuacion se presenta el cuadro No.6 que contiene informacién sobre los
conocimientos y habilidades técnicas en el area de ciencias de alimentos que los

nutricionistas que laboran en la industria de alimentos sugirieron ampliar en los cursos

afines que se imparten durante la formacion del nutricionista.

Conocimientos y Habilidades Técnicas que se Requiere que se Amplien en el Area de

Cuadro No. 6

Ciencias de Alimentos en la formacion del Nutricionista de la USAC.

Guatemala 2003.

CONOCIMIENTOS

-~ HABILIPADES .

Control de calidad

Interpretacion de Analisis

Microbiologicos.

Productos nuevos

Organizacién del comité de nuevos productos.
Elaboracion de propuestas de presentacion de productos
nuevos.

Coordinacion de actividades de seguimiento ala

elaboracion de productos nuevos

Higiene de alinientos.

Administracién de

Produccion

Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
HACCP

Manejo De Normas 1SO 9000.

Manejo de personal.

Uso optimo de los recursos disponibles.
Calculo de viveres.

Organizar un presupuesto.

s
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Elaboracién de normas y procedimientos de trabajo.

eterminar analisi iempos y movimi e jo.
Deéterminar analisis de t S 3 entos de trabajo

Organizacion de la

planta alimenticia

Calculo de equipo, utensilios y su ubicacion,
Elaboracién de planos de planta alimenticia.

Elaboracion de diagrama de flujo.

Evaluacion Sensorial

Seleccidn, fonmacion y entrenamiento de paneles.

Uso de estadistica en evaluacién sensorial.

Como implementar sistema de control de calidad sensorial
en una empresa.

Interacciones de tcmperatura, tiempo, embalajes, materias

primas en el deterioro de aiimentos.

Legislacidn de

alimentcs

Leyes, normas, reglamentos del etiquetado de alimentos.

Algunas normas del Codex Alimentarius.

Utilizacion Biolégica

de los Alimentos.

Técnicas para realizar
investigacién en

alimentos.

Procesamiento de

aceite de oliva.

Cambios fisicos y
quimicos de la leche
durante la

manipulacién.

Enriquecimiento y
Fortificacion de

alimentos.

Elaboracién propia
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5. NUEVOS CONOCiMIENTOS Y HABILIDADES TECNICAS
En el cuadro No. 7 se presentan los nuevos conocimientos y habilidades técnicas en el
area de ciencias de los alimentos que los nutricionistas, basados en su experiencia laboral

sugirieron incluir en el plan de estudios de la carrera de nutricionista.

Cuadro No. 7
Nuevos Conocimientos y Habilidades Técnicas que deben incluirse en la Formacién

del Nutricionista de Ia Universidad de San Carlos de Guatemala.

.. .CONOCIMIENTOS:.. ... .. HABILIDADES '
Administracion de Empresas - Ménejo den;vkrsona]. .
- Reclutamiento de personal.
Mercadeo - Promover adecuadamente productos

alimenticios.
- Relaciones piiblicas.

- Cierre y aimarre del circulo de ventas.

Seguridad Industrial

Control de Calidad - Auditorias de Calidad.

Inglés - Hablar y escribir perfectamente

Computacion - Elaboracion de material educativo,
informativo.

- Medicidn corporal computarizada.

Clinico - Mediciones de glucosa y presion arterial.
- Fammacologia y su interaccion con el ser
humano.

- Efecto de la dieia en las distintas

patologias.
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CAPITULO V

1. CONCLUSIONES

1. Todos los conocimientos en ciencias de alimentos son utilizados en diferentes

proporciones en funciones administrativas y representantes de ventas.

2. Los contenidos mas utilizados por los nutricionistas que laborzx en la industria de
alimentos son: Composicion de alimentos, métodos de conservacion de aiimentcs y

control de calidad.

3. Las habilidades técnicas que mas utilizan los nutricionistas en la industria de
alimentos son: calcuio del valor nutritivo de alimentos para evaluar y elaborar
alimentos, para evaluar nutricionalmente a pacientes y para elaborar etiquetas

nutricionales.

4. Los nutricionistas que laboran en la industria de alimentos sugieren que se amplien
conocimientos y técnicas sobre: control de calidad, productos nuevos, higiene de
aliinentos, Administracion de produccion, organizacion de planta alimenticia,
evaluacién sensorial, legislacion de alimentos, utilizacion biologica de los alimentos e

investigacion en alimentos.
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5. Los nutricionistas que laboran en la industria de alimentos sugieren que se incluyan
nuevos conocimientos y habilidades técnicas en: administracién de empresas,
mercadeo, seguridad industrial, control de calidad, Inglés, computacion, y aspectos

clinicos.
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CUESTIONARIO

CONOCIMIENTOS Y HABILIDADES TECNICAS DEL NUTRICIONISTA

EGRESADO DE LA UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA.

EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

L Datos Generales

Nombre del Nutricionista:

Lugar de Trabajo:

Cargo que Desempena:
18 Aplicacién de Conocimientes y Habilidades Técnicas
A. Conocimientos

A continuacion se le presenta una serie de conocimientos. Marque con una “X” los

conocimientos que usted 1naneja en su trabajo e indique porqué.

CONOCIMIENTOS Uso POR QUE

Meétodos de conservacidn de alimentos

Microbiologia de alimentos

. Composicién de alimentos

Cambios fisicos, quimicos y bioldgicos

Formulacion de alimentos

. Evaluacion sensorial de alimentos

Legislacién de alimentos

. Etiquetado de alimentos

Investigacion




B. Habilidades Técnicas -~
A continuacion se le presenta una lista de habilidades técnicas. Marque con

una “X” los que usted utiliza en su trabajo e indique por qué.

HABILIDAD TECNICA uso POR QUE

1. Técnica para:

Congelar y refnigerar alimentos

Deshidratar alimentos

Fermentar alimentos

Tratamientos térmicos

Uso de aditivos

Envasado de alimentos.

2. Microbiologia de alimentos

Analisis microbioldgico de alimentos

Identificacidn de puntos criticos

5. Composicion de alimentos

Técnica para realizar analisis proximal de

alimentos

4. Formulacion de alimentos

Formulacion de nuevos productos

Elaboracion de mezclas vegetales

Formulacion de productos con caracteristicas

especiales
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5. Evaluacion sensorial de alimentos

Diseno de estudio para evaluacion sensorial

Manejo y entrenamiento de panelistas

Tabulacion y analisis de los resultados de

evaluacién sensorial

Interpretacidn de los resultados

6. Legislacion de alimentos

Manejo e interpretacion de legislacion nacional e

internacional

7. Etiquetado de alimentos

Habilidad para el calculo de valor nutritivo

Habilidad para elaborar etiquetas nutricionales

8. Investigacion

Habilidad en formulacion, ejecucion y evaluacion

de proyectos de investigacion

Habilidad para elaborar y presentar informes
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C. . . OTROS CONOCIMIENTOS

1. Enumere algunos conocimientos y habilidades técnicas que usted sugiere que se

amplien:

CONOCIMIENTOS HABILIDADES




L ’L‘

l.

habilidades técnicas sugiere usted que se deben incluir.

Segln su experiencia en la industria de alimentos que nuevos conocimientos v

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES
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