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DIMENSION I. CONTEXTO INSTITUCIONAL

Componente 1: Caracteristicas de la carreray su insercion institucional

La carrera de Ingenieria de Alimentos cuenta con una estructura de acuerdo con lo establecido
por la Universidad Mayor de San Simén. La carrera pertenece a la Facultad de Ciencias y
Tecnologia desde 1997, cuenta con reglamentos y normativas cuyos documentos describen la
participacién de la comunidad universitaria es decir docentes, estudiantes y administrativos;
cuenta con espacios de aprendizaje experimental de innovacion y vinculacion con el medio
productivo mediante sus centros de investigacion. La docencia se basa en un modelo formativo
integral. La investigacion cientifica y tecnoldgica constituye un eje transversal del plan de
estudios, evidenciada por la participaciébn activa de docentes y estudiantes en proyectos
financiados por fondos institucionales (IDH-UMSS) y externos, asi como en redes nacionales e
internacionales de investigacion. En cuanto a la extension universitaria, la Carrera sostiene una
activa relacion con el sector socio-productivo, mediante convenios y acuerdos establecidos.

El ambito universitario en el que se encuentra la Carrera, permite que se desarrolle activamente
promoviendo la formacion integral de los futuros ingenieros de alimentos, quienes logran realizar
investigacion aplicada, innovacion tecnolégica y la responsabilidad social universitaria. La
carrera cuenta satisfactoriamente con los criterios de calidad establecidos por el Sistema ARCU-
SUR para este indicador.

El programa cuenta con una mision y vision articuladas por las declaradas por la Facultad y la
Universidad, favoreciendo la formacion integral en el contexto del desarrollo sostenible para la
industria del pais. Promueve la excelencia académica, la investigacion cientifica - tecnoldgica y
la innovacién, con pertinencia social, la interaccién social con responsabilidad y compromiso y
la gestion de calidad con eficiencia organizacional, lineamientos dados por el plan estratégico
de la universidad. Se verifica con la revision documental del Informe de Autoevaluacion 2025 y
del Formulario ARCU-SUR de la Carrera de Ingenieria de Alimentos, cumpliendo los criterios de
calidad establecidos por el Sistema ARCU-SUR para este indicador.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos tiene establecido los mecanismos que permiten la
participacién activa de los estamentos universitarios: docentes, estudiantes, egresados y
personal administrativo para su desarrollo, seguimiento y redisefio de los planes estratégicos y
académicos. La estructura de cogobierno docente-estudiantil, establecida en el Estatuto
Organico de la UMSS, facilita las decisiones pertinentes para la planificacion, gestion académica
y mejora continua, que homologadas cumplen con las normativas del Honorable Consejo de
Carrera (HCC), el Honorable Consejo Facultativo (HCF) y el Honorable Consejo Universitario
(HCU); y que garantizan la representacion paritaria y la deliberacién democratica en todos los
procesos de actualizacion curricular, formulacion de politicas y aprobacion de planes de
desarrollo. La Carrera cuenta con comisiones de autoevaluacion y acreditacion integradas por
docentes, estudiantes y egresados, para la elaboracién del Plan de Desarrollo 2026—2030, la
definicion de las lineas de investigacion y la formulacion de politicas de vinculacion con el sector
productivo y social. Estas comisiones trabajan de forma articulada con la Oficina de Educacioén
Facultativa (ODE-FCyT) y la Direccion Universitaria de Evaluacion y Acreditacion (DUEA),
garantizando la transparencia y la retroalimentacion institucional. La participacion estudiantil
también se promueve mediante el Centro de Estudiantes de Quimica y Alimentos (CEQyA) y la
Sociedad Cientifica de Quimica y Alimentos (SCEQyYA).

Los mecanismos implementados por la Carrera cumplen con los criterios de calidad establecidos
por el Sistema ARCU SUR.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) dispone
de politicas institucionales consolidadas para la promocion, ejecucion y evaluacién de
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programas de investigacion cientifica, desarrollo tecnolégico, innovacién y vinculacién con el
medio. Estas politicas se articulan con los lineamientos generales definidos por la Direccion de
Investigacién Cientifica y Tecnolégica (DICyT) y la Direccién de Interacciéon Social Universitaria
(DISU), dependientes del Vicerrectorado, las cuales orientan las acciones de las Facultades y
Carreras hacia el cumplimiento de los objetivos de desarrollo sostenible, la soberania alimentaria
y la seguridad alimentaria nacional. En este marco, la Carrera de Ingenieria de Alimentos
participa activamente en proyectos institucionales y externos, financiados por el Impuesto
Directo a los Hidrocarburos (IDH-UMSS), el Fondo Nacional de Ciencia y Tecnologia (FONCyT),
y por organismos internacionales de cooperacién como AECID, VLIR-UOS y ASDI, entre otros.
Los lineamientos internos de la Carrera priorizan la investigacion aplicada orientada a la
transformacién de materias primas agroalimentarias, el desarrollo de nuevos productos y la
mejora de procesos industriales, integrando la docencia y la extension universitaria. A través de
los Centros de Investigacidén adscritos a la Facultad como el Centro de Tecnologia Agroindustrial
(CTA), el Centro de Alimentos y Productos Naturales (CAPN) y el Centro de Biotecnologia
(CBT). La Carrera indica tener politicas que fortalecen la relacion con el entorno productivo,
social y gubernamental mediante programas de capacitacion, asistencia técnica, control de
calidad de alimentos y prestacion de servicios analiticos especializados: no se pudo verificar el
conocimiento de estas politicas por parte de los docentes.

La Escuela Universitaria de Posgrado (EUPG) y la Direccion de Investigacion Cientifica y
Tecnoloégica (DICyT) orientan las politicas y estrategias de formacion avanzada, impulsando
programas de Maestrias, Doctorados y Diplomados que complementan la formacion de
pregrado e incentivan la produccién cientifica y tecnolégica en el campo alimentario. En la
Carrera de Ingenieria de Alimentos, se desarrollan programas de posgrado como: Maestria
Cientifica en Tecnologias Quimicas, Alimentos y Bioprocesos, que aborda la investigacion
aplicada y la innovacién en procesos industriales, seguridad alimentaria y sostenibilidad;
Doctorado en Ciencias y Tecnologia, con lineas de investigacion afines a Biotecnologia,
Quimica de Alimentos, Microbiologia Industrial y Valorizacién de Subproductos Agroindustriales;
Diplomados especializados en Buenas Practicas de Manufactura, Gestion de Calidad e
Inocuidad Alimentaria y Desarrollo de Productos Alimenticios, dictados en coordinacién con
docentes e investigadores de la Carrera y los centros de investigacion de la FCyT.

Componente 2: Organizacion, Gobierno, Gestion y Administracion de la carrera

La estructura organizativa y de gobierno de la Carrera de Ingenieria de Alimentos tiene
coherencia con el modelo de cogobierno universitario establecido en el Estatuto Organico y en
la normativa vigente de la UMSS. La Universidad cuenta con un sistema democréatico y
participativo, en el que docentes y estudiantes ejercen la toma de decisiones a través de los
organos colegiados: Honorable Consejo Universitario (HCU), los Consejos Facultativos (HCF) y
los Consejos de Carrera (HCC), garantizando la representacion equitativa de los distintos
estamentos y la transparencia en los procesos administrativos y académicos. De esta manera
la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT) coordina las actividades de la Carrera mediante
sus instancias de direccion académica, administrativa y técnica, incluyendo al Jefe del
Departamento de Quimica y Alimentos y al Director de Carrera, cuyas funciones responden a
los lineamientos del cogobierno universitario.

La estructura administrativa de la UMSS compuesta por el rectorado, vicerrectorado y nueve
direcciones universitarias se articula de forma descentralizada con las 14 facultades, cada una
con autonomia operativa para implementar sus planes académicos y de investigacion.

La carrera de Ingenieria en Alimentos cuenta con una estructura de acuerdo con lo establecido
por la Universidad Mayor de San Simon.

La Universidad Mayor de San Simén (UMSS) dispone de sistemas de informacion que respaldan
los procesos de gestidon académica, administrativa y financiera de la institucion. Entre estos se
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encuentran el WEBSISS (Sistema de Informacion San Simon) y el SIGEP (Sistema de Gestion
Publica), ambos establecidos en todas las facultades y carreras. EIl WEBSISS integra datos
relativos a la gestién académica, como matricula, seguimiento de rendimiento estudiantil, control
de asistencia docente, asignacion de carga horaria, y gestion de actas y calificaciones; mientras
que el SIGEP centraliza la informacion financiera y administrativa, asegurando la transparencia
y trazabilidad en el manejo de recursos. Segun informe de autoevaluacién, la Carrera de
Ingenieria de Alimentos utiliza estos sistemas de manera articulada con la Direccion Académica
de la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT) y con las unidades dependientes del
Vicerrectorado, permitiendo disponer de bases de datos actualizados para la toma de decisiones
estratégicas, académicas y operativas. Ademas, se menciona el uso complementario de
plataformas institucionales como el Sistema de Seguimiento de Resultados (SISER) y el Sistema
Integrado de Gestion y Modernizaciéon Administrativa (SIGMA), los cuales fortalecen el control
de indicadores de desempefio y el seguimiento de proyectos académicos y de investigacion.
Los informes anuales, planes operativos (POA) y reportes emitidos por la Direccién Universitaria
de Evaluacion y Acreditacion (DUEA) garantizan la informacion institucional, las mismas que
estan disponible para las unidades académicas mediante mecanismos digitales y fisicos,
promoviendo una gestion basada en evidencia. El sistema de informacion para estudiantes es
una plataforma web en el cual se encuentra toda la informacién de la carrera de interés para
estudiantes y aspirantes.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simoén (UMSS) cuenta
con sistemas de informacién institucionales por parte de toda la comunidad universitaria
docentes, estudiantes y personal administrativo. La UMSS dispone de plataformas consolidadas
como el WEBSISS (Sistema de Informacion San Simén), el SIGEP (Sistema de Gestién Publica),
el SIGMA (Sistema Integrado de Gestion y Modernizacion Administrativa) y el SISER (Sistema
de Seguimiento de Resultados).

El personal administrativo y las autoridades de la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT)
utilizan los sistemas SIGEP y SIGMA para el registro y seguimiento de procesos financieros,
adquisiciones y gestion de recursos humanos., accesibles y utilizados por la comunidad
universitaria, contribuyendo a la eficiencia administrativa, a la trazabilidad de los procesos
académicos y a la transparencia institucional.

Los sistemas de informacion de la UMSS son conocidos, accesibles y utilizados por la
comunidad universitaria, contribuyendo a la eficiencia administrativa, a la trazabilidad de los
procesos académicos y a la transparencia institucional.

Los procedimientos para la eleccién, seleccién, designacion y evaluacion de autoridades,
directivos y funcionarios de la institucion y la carrera, son reglamentados por la Universidad
Mayor de San Simén (UMSS), los mismos que cumplen con el Estatuto Organico Universitario
y el Reglamento Electoral Universitario. Con respecto a la evaluaciéon de autoridades y
directivos, la Universidad cuenta con sistemas de evaluacién, desempefio y rendicion de
cuentas, respaldados por informes presentados ante los 6rganos colegiados (HCU, HCF y
HCC).

En la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT), las autoridades facultativas Decano y Director
Académico son electas cada cuatro afos a través del voto universal ponderado (2/3 docentes y
1/3 estudiantes). Las autoridades de Carrera, como el Director de Carrera y el Jefe del
Departamento de Quimica y Alimentos, son designadas conforme a los procedimientos
establecidos por el Honorable Consejo Facultativo (HCF) y el Honorable Consejo de Carrera
(HCC), cumpliendo los requisitos académicos y administrativos establecidos en los reglamentos
internos.

La Universidad y la Carrera de Ingenieria de Alimentos cuentan con procesos normativos
democraticos que responden a la reglamentacion vigente para la eleccion, designacion y
evaluacién de autoridades y personal administrativo.
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La carrera esta dirigida por el Lic. M.Sc. Javier Bernardo Lopez Arze licenciado en Quimica
profesional del propio campo disciplinar, con formacidon académica pertinente y amplia
experiencia en gestion universitaria y académica.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos dispone de previsiones presupuestarias explicitas y
mecanismos adecuados para la asignacién de recursos, conforme a las politicas institucionales
de gestion financiera de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS). El presupuesto
universitario se elabora anualmente bajo la coordinacion de la Direccibn Administrativa y
Financiera (DAF) y la Direccion de Planificacion, Proyectos y Sistemas (DPPyS), segun
lineamientos del Plan Operativo Anual (POA) aprobado por el Honorable Consejo Universitario
(HCU). De esta manera las Facultades y Carreras presentan sus requerimientos financieros
detallados para ser evaluados segun criterios de prioridad institucional, pertinencia académica
y disponibilidad de fondos. Los recursos asignados a la Carrera provienen principalmente del
presupuesto institucional de la Universidad, los fondos de IDH (Impuesto Directo a los
Hidrocarburos), transferencias del Tesoro General de la Nacién (TGN) y proyectos especificos
financiados por entidades externas (AECID, VLIR-UOS, ASDI, entre otras).

La Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT) cuenta con un sistema de seguimiento y
evaluacién presupuestaria, este sistema garantiza la rendicion de cuentas mediante informes
periédicos y auditorias, promoviendo la eficiencia en la gestion administrativa y financiera.

El financiamiento de las actividades académicas, del personal técnico y administrativo, para el
desarrollo de los planes de mantenimiento, expansion de infraestructura, laboratorios y
biblioteca, estan garantizados y respaldados por mecanismos institucionales. Segun informacion
analizada, la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT) dispone de un presupuesto asignado
por la Direcciébn Administrativa y Financiera (DAF), sustentado en el Plan Operativo Anual (POA)
y los recursos provenientes del Impuesto Directo a los Hidrocarburos (IDH), los cuales permiten
cubrir las necesidades operativas, académicas y de investigacion de la carrera. Existen fondos
destinados a sueldos para el personal técnico y administrativo, asi como también para el
mantenimiento de equipos y actualizacibn de materiales de laboratorios e infraestructura.
Informan fuentes complementarias de financiamiento que incluyen proyectos de cooperacion
(AECID, ASDI, RALCEA, entre otros), contratos de prestacion de servicios de los centros de
investigacion (CAPN, CTA, CASA, CBT) y convenios interinstitucionales.

Componente3: Sistemas de evaluacién del proceso de gestidn

La Carrera informa que existen mecanismos de evaluacion continua de la gestion, que se aplican
de manera participativa y sistemética; involucrando a los diferentes estamentos de la comunidad
universitaria. La Facultad de Ciencias y Tecnologia dispone de un sistema interno de
autoevaluacion permanente, respondiendo a la normativa universitaria y el Plan de Desarrollo
Institucional 2020-2025, que establece la obligatoriedad de realizar procesos periddicos de
seguimiento y mejora. Estos procesos se ejecutan a través del Comité de Autoevaluacion y
Acreditacion, integrado por docentes, estudiantes, personal técnico y administrativo, bajo la
coordinacion de la Oficina de Educacion Facultativa (ODE-FCyT). Los resultados de las
evaluaciones son considerados en la actualizaciéon del Plan de Desarrollo de la Carrera 2026-
2030 como también en la elaboracién de los Planes de Mejoras institucionales.

La Carrera cuenta con un Plan de Desarrollo documentado, sostenible y sustentable, alineado
con los lineamientos de la Universidad Mayor de San Simoén (UMSS) y de la Facultad de
Ciencias y Tecnologia. El Plan de Desarrollo de la Carrera 2026-2030, describe acciones
concretas, metas e indicadores de cumplimiento que orientan el crecimiento institucional, la
actualizacion curricular y la vinculacion con el medio productivo y responde al Plan Estratégico
Institucional 2020-2025 de la UMSS vy las politicas nacionales de educacion. El Plan de Mejoras
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2026-2030 dela Carrera describe acciones para superar debilidades detectadas y potenciar las
fortalezas institucionales.

Componente 4: Procesos de admision y de incorporacion

La Carrera dispone de procesos de admisién segun reglamentos universitarios vigentes y se
desarrolla bajo la coordinacion del Departamento de Admision y Registros Académicos (DARA)
y la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT). Los mecanismos de ingreso estan basados en
el sistema de examen de admision de la UMSS, cuentan con programas de nivelaciéon y
orientacion académica dirigidos a los nuevos estudiantes. La convocatoria oficial se difunde
semestralmente a través de medios institucionales (pagina web, redes sociales y television
universitaria), explicando los requisitos, fechas, modalidades de evaluacion, contenidos del
examen, nimero de plazas disponibles y criterios de seleccion. Los materiales de informacion
impreso y digital son distribuidos en ferias académicas y jornadas de orientacion vocacional
organizadas por la Facultad. La Oficina de Educacion Facultativa (ODE-FCyT), supervisa el
cumplimiento de los procedimientos y el registro de postulantes, los resultados son validados
por el Honorable Consejo Facultativo (HCF) y publicados oficialmente. La UMSS cuenta con
politicas inclusivas de admision orientadas a promover el acceso de estudiantes provenientes
de sectores rurales, comunidades indigenas y grupos en situacién de vulnerabilidad, mediante
programas de becas y apoyos especificos. La admisién en Ingenieria de Alimentos requiere
postulantes que cuenten con un grado académico de bachillerato.

La Carrera tiene definidas las actividades destinadas a informar a los estudiantes ingresantes
sobre el funcionamiento institucional, los servicios universitarios y el perfil de egreso de la
carrera. Al inicio de cada gestion académica se lleva a cabo un Programa de Induccién y
Bienvenida organizado por la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT) en coordinacién con la
Oficina de Educacion Facultativa (ODE-FCyT) y la Direccion de Carrera. Los nuevos estudiantes
reciben informacion detallada sobre la estructura organizacional de la Universidad, el modelo de
cogobierno docente-estudiantil, los reglamentos académicos, las instancias de apoyo al
estudiante, asi como las oportunidades de participacion en proyectos de investigacion, extension
y vida universitaria, asi como el perfil del egresado de Ingenieria de Alimentos.

Los nuevos estudiantes reciben orientacion sobre el uso de los sistemas institucionales
(WEBSISS y plataforma virtual Moodle), los servicios de biblioteca, el Seguro Social
Universitario (SSU), los programas de bienestar estudiantil y tutorias académicas, asi como las
politicas de investigacion y vinculacion social que caracterizan a la FCyT.

Componente 5: Politicas y Programas de bienestar institucional

La Universidad Mayor de San Simon (UMSS), a través de la Direccion Universitaria de Bienestar
Estudiantil (DUBE) y de la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT), dispone de mecanismos
para el acceso a programas de financiamiento y becas, destinados a estudiantes y docentes.
Segun informacién institucional, la DUBE administra los programas de becas universitarias,
orientados a promover la equidad y la permanencia estudiantil, priorizando a los sectores de
menores recursos. Entre las principales modalidades destacan: Beca comedor y transporte, que
cubre parte de los gastos de alimentacion y desplazamiento. Beca de trabajo y servicio, que
ofrece oportunidades de colaboracién administrativa o técnica dentro de la Universidad. Beca
de investigacion y extension, destinada a estudiantes con mayor rendimiento académico que
participan en proyectos desarrollados por los centros de investigacion (CAPN, CTA, CBT y
CASA). Beca rendimiento académico, otorgada a los mejores promedios de cada gestion.
Asimismo, existen programas de financiamiento y becas para docentes, gestionados a través
de la Direccion de Posgrado (DP) y la Direccion de Investigacion Cientifica y Tecnoldgica
(DICyT), que facilitan la formacion continua, la realizacion de estudios de maestria y doctorado
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y la participacion en programas de movilidad internacional auspiciados por organismos como
AECID, VLIR-UOS y ASDI.

La Universidad mediante la Direccién Universitaria de Bienestar Estudiantil (DUBE), la Direccién
de Interaccion Social Universitaria (DISU) y la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT),
desarrolla programas para la promocion de la cultura, los valores democraticos, éticos, de no
discriminacién y de solidaridad social. La UMSS promueve actividades culturales, artisticas,
deportivas y sociales que fortalecen la identidad institucional y fomentan la formacion integral de
sus estudiantes como los festivales culturales inter-facultativos, las ferias cientificas y
tecnologicas, las muestras gastrondmicas y de innovacion alimentaria, los encuentros de teatro
universitario, el ballet folclérico de la UMSS y los conjuntos musicales estudiantiles, expresando
la diversidad cultural y artistica. A través de la DISU, se implementan programas de proyeccién
comunitaria, educacién ambiental, alimentacion saludable, seguridad alimentaria y desarrollo
sostenible con la participacién de docentes y estudiantes de la Carrera de Ingenieria de
Alimentos.

La Carrera cuenta con los espacios de bienestar, deportivos y culturales disponibles a nivel
institucional.

Se verificd la existencia y funcionamiento de programas integrales de bienestar universitario,
gue abarcan la atencién médica, la alimentacién, la practica deportiva y la promocion cultural.
La DUBE promueve el acceso de estudiantes, docentes y personal administrativo a servicios
médicos a través del Seguro Social Universitario (SSU), el cual brinda atencién médica integral,
programas de prevencion y servicios especializados para toda la comunidad universitaria.
Asimismo, la UMSS cuenta con el Comedor Universitario “Samuel Alfaro”, que ofrece
alimentacion equilibrada a precios subvencionados, garantizando la accesibilidad nutricional de
los estudiantes con menores recursos. En el ambito deportivo y recreativo, la Universidad
dispone de instalaciones adecuadas, tales como coliseos, canchas de fltbol, frontones y
espacios al aire libre para actividades deportivas y recreativas. Ademas, fomenta la participaciéon
cultural mediante agrupaciones institucionales como el Ballet Folcldrico de la UMSS, el Teatro
al Aire Libre y otras iniciativas que promueven la integracion y el desarrollo cultural dentro del
campus universitario.

Componente 6: Proceso de autoevaluacion

La Carrera de Ingenieria de Alimentos realiza un proceso permanente y sistematico de
autoevaluacién institucional y cuenta con un Comité de Autoevaluacién constituido segun
resolucion del Honorable Consejo de Carrera (HCC), integrado por representantes de los
distintos estamentos: docentes, estudiantes y personal administrativo. Este comité coordina la
aplicacion de encuestas, entrevistas y talleres participativos orientados a la recopilacion de
informacion cuantitativa y cualitativa sobre el desempefio académico, la gestion administrativa
y la infraestructura. Las acciones se realizan periédicamente, con mecanismos de seguimiento
y retroalimentacién hacia las autoridades facultativas, lo que permite realizar de manera continua
la evaluacion, analisis y mejora. La carrera desarrolla procesos de autoevaluacion alineados con
el Sistema ARCU-SUR, con el propésito de fortalecer la cultura de evaluacion institucional y
garantizar la calidad educativa en todos sus ambitos de accion (formacién, investigacion y
extension). Los resultados de estas autoevaluaciones sirven como base para los planes de
mejora y los planes estratégicos 2026—-2030. Segun lo revisado, el documento de la Carrera de
Ingenieria de Alimentos, demuestra la existencia y el funcionamiento efectivo de procesos de
autoevaluacién permanentes, participativos y documentados, que consolidan una cultura
institucional de mejora continua y rendicion de cuentas, segun politicas de calidad de la
Universidad Mayor de San Simén.

Se evidencia que la Carrera de Ingenieria de Alimentos ha implementado un proceso de
autoevaluacién participativo, transparente y sistematico, en el cual se garantiza la inclusion
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activa de los distintos estamentos de la comunidad universitaria docentes, estudiantes,
egresados y personal administrativo. El proceso fue coordinado por el Comité de
Autoevaluacion, conformado mediante resolucion del Honorable Consejo de Carrera,
asegurando la representacion equilibrada de los diferentes actores académicos vy
administrativos. Dicho comité tuvo a su cargo la planificacion, aplicacién de instrumentos,
analisis de informacién y elaboracién del informe final, con apoyo de la Oficina de Educacién
Facultativa (ODE-FCyT) y la Direccion Universitaria de Evaluacién y Acreditacion (DUEA). La
participacion de la comunidad se concretd mediante talleres, encuestas y entrevistas dirigidas a
docentes, estudiantes, titulados y empleadores, cuyos resultados fueron integrados al
diagnéstico general de la carrera. Estas acciones permitieron identificar fortalezas y areas de
mejora en las dimensiones institucional, académica, comunitaria e infraestructura, consolidando
asi una cultura de evaluacién continua orientada a la calidad educativa. El proceso, ademas,
contempl6é mecanismos de retroalimentacion, de modo que los resultados parciales fueran
socializados con los participantes, fortaleciendo la corresponsabilidad institucional y el
compromiso colectivo con la mejora continua.

El proceso de autoevaluacion de la Carrera de Ingenieria de Alimentos ha sido concebido
como una herramienta sistematica y permanente de mejora continua, cuyos resultados sirven
de base para la evaluacion externa. Los informes generados, los indicadores analizados y los
planes de mejora derivados de la autoevaluacion son utilizados por la carrera para demostrar
el cumplimiento de los criterios de calidad establecidos por el Sistema ARCU-SUR y el Comité
Ejecutivo de la Universidad Boliviana (CEUB). Asimismo, el documento de Autoevaluacion
2025 detalla que las conclusiones alcanzadas por el comité interno, compuesto por docentes,
estudiantes y personal administrativo, han permitido identificar fortalezas, debilidades y lineas
de accién especificas que orientan la planificacién estratégica de la carrera. Este material
constituye un insumo esencial para la evaluacién externa.

A partir de lo observado, durante la visita de pares, en la evaluacién de este proceso, se dan las
siguientes recomendaciones:

Fortalecer el relacionamiento y la participacion de los graduados en los procesos de
autoevaluacién y de mejoras al plan de estudios.

Para las debilidades detectadas se sugiere desarrollar un plan de mejoras en el que se
contemple: aspectos amejorar, indicadores de seguimiento y cumplimiento, responsable
y plazo para su realizacion, entre otros.

Cumple Cumple No cumple
Com ¢ los algunos los
omponentes criterios N criterios
criterios
1.1 Caracteristicas de la carrera y su insercion X
Institucional
1.2 Organizacion, gobierno, gestiéon y X
administracién de la carrera
1.3 Sistema de evaluacidn del proceso de X
Gestion
1.4 Procesos de admision y de incorporacion
1.5 Politicas y programas de bienestar X
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En esta dimensioén la carrera de licenciatura Sl
de Ingenieria de Alimentos
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DIMENSION II. PROYECTO ACADEMICO

Componente 1: Objetivo, Perfil y Plan de Estudios

Los objetivos de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simon
(UMSS) se encuentran claramente definidos y guardan coherencia con la mision y vision
institucionales, asi como con las politicas nacionales de educaciéon superior y desarrollo
productivo del pais. Estos objetivos orientan la formacion de profesionales competentes, éticos
y comprometidos con la seguridad y soberania alimentaria, capaces de aplicar la ciencia y la
tecnologia en la transformacion, conservacién y control de calidad de los alimentos,
promoviendo el uso sostenible de los recursos naturales y la innovaciébn en el sector
agroalimentario. El Plan de Desarrollo de la Carrera 2026-2030 y el Plan Estratégico
Institucional (PEI) 2020-2025 de la UMSS evidencian una alineacién sdlida entre los objetivos
formativos, las lineas de investigacion y las necesidades del contexto socio-productivo. Los
objetivos generales buscan consolidar una formacién integral que articule docencia,
investigacion y extension universitaria, garantizando que los futuros ingenieros de alimentos
contribuyan al desarrollo sostenible del pais y a la competitividad de la industria alimentaria
boliviana. Entre los objetivos especificos, se destacan: Promover la formacion cientifica y
tecnoldgica de los estudiantes mediante un curriculo basado en competencias y sustentado en
la integracién teoria-practica. Fomentar la investigacién aplicada y la innovacion tecnoldgica
orientadas a la solucion de problemas del sistema alimentario nacional. Impulsar la vinculacién
con el sector productivo y social, fortaleciendo la transferencia de conocimiento y tecnologia.
Desarrollar una formacion ética, critica y humanista, con responsabilidad social universitaria.
Promover la actualizacién permanente del plan de estudios y la formacién continua de docentes
y egresados. Estos objetivos se reflejan directamente en la estructura curricular vigente, que
contempla diez semestres de formacion y un conjunto equilibrado de asignaturas basicas,
profesionales y de especializacion. El disefio curricular pretende incorporar un enfoque por
competencias que integre conocimientos cientificos, tecnolégicos, sociales y ambientales, en
consonancia con los criterios de calidad del Sistema ARCU-SUR. Asimismo, la carrera considera
la participacién activa de los distintos estamentos (docentes, estudiantes y egresados) en los
procesos de revision y redisefio curricular, garantizando la pertinencia y la actualizacién de los
contenidos. Durante la visita se constaté que los objetivos se encuentran difundidos entre la
comunidad universitaria a través de documentos oficiales, reuniones académicas y plataformas
institucionales (sitio web, intranet y material de induccion estudiantil). La apropiacion de estos
objetivos por parte de docentes y estudiantes se evidencia en el compromiso con la excelencia
académica, la investigacion cientifica y el servicio a la sociedad. En conclusién, los objetivos de
la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS son claros, pertinentes y coherentes con las
demandas del entorno productivo y con las politicas de desarrollo nacional e institucional. Su
formulacion orienta eficazmente la gestion académica, la investigacion y la vinculacion con el
medio, cumpliendo plenamente con los criterios de calidad establecidos por el Sistema ARCU-
SUR.

El perfil de egreso de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San
Simon (UMSS) se encuentra claramente definido, es coherente con los objetivos formativos de
la institucion y guarda plena correspondencia con el perfil profesional establecido en los criterios
del Sistema ARCU-SUR para la titulacion de Ingenieria de Alimentos. El perfil describe al
egresado como un profesional con formacién cientifica, tecnologica, ética y socialmente
responsable, capaz de disefiar, optimizar y controlar procesos de transformacion y conservacion
de alimentos, aplicando principios de ingenieria, microbiologia, quimica y biotecnologia.
Ademas, enfatiza la capacidad para integrar la investigacién aplicada con la innovacion
tecnoldgica y la gestion de la calidad e inocuidad alimentaria, contribuyendo al desarrollo
sostenible y a la seguridad alimentaria nacional. El plan de estudios vigente tiende a estructurar
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las competencias del egresado en torno a tres ejes: Competencias cientificas y tecnologicas,
orientadas al dominio de los procesos de produccién, conservacién y control de calidad de
alimentos. Competencias de investigacién, desarrollo e innovacion, que promueven la
generacion y aplicaciéon de conocimiento cientifico en beneficio del sector agroalimentario.
Competencias sociales, éticas y ambientales, centradas en la responsabilidad profesional, el
trabajo en equipo interdisciplinario y el compromiso con la sostenibilidad. Durante la visita se
verificd que tanto docentes como estudiantes comprenden y asumen este perfil como referente
de su formacion profesional. Los proyectos de grado, las practicas pre-profesionales y las
actividades de investigacion evidencian la apropiacion de dichas competencias, ya que integran
la teoria con la practica en laboratorios, plantas piloto y centros de investigacion como el Centro
de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Alimentos y Productos Naturales (CAPN) y el
Centro de Biotecnologia (CBT). El perfil de egreso también guarda coherencia con los
lineamientos del Plan Estratégico Institucional 2020-2025 de la UMSS, que promueve la
formacion de profesionales con pensamiento critico, capacidad innovadora y compromiso social.
De igual manera, responde a las demandas del sector productivo y de las politicas nacionales
de soberania alimentaria y desarrollo industrial, integrando competencias en gestion,
sostenibilidad, liderazgo y transferencia tecnolégica. Asimismo, se destaca que la carrera
promueve la formacion continua y la actualizacion permanente, mediante programas de
posgrado, diplomados y talleres especializados, lo que fortalece la articulaciéon entre pregrado y
formacion avanzada. En conclusion, el perfil de egreso de la Carrera de Ingenieria de Alimentos
de la UMSS es pertinente, actualizado y coherente con las exigencias del contexto profesional
y con los estandares del Sistema ARCU-SUR, cumpliendo plenamente con los criterios de
calidad establecidos para este componente.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) se
caracteriza por ser un programa académico consolidado dentro de la Facultad de Ciencias y
Tecnologia (FCyT), con una trayectoria de mas de dos décadas (creada en 1997) dedicada a la
formacion de profesionales competentes en el area de la ciencia, la tecnologia y la innovaciéon
alimentaria. Su estructura curricular, su insercion institucional y su vinculacion con los sectores
productivos y cientificos del pais reflejan un modelo formativo integral orientado al desarrollo
sostenible y a la seguridad alimentaria de Bolivia. El programa se desarrolla en un contexto
universitario que promueve activamente la articulacién entre docencia, investigacion y extension
universitaria, en coherencia con la mision institucional de la UMSS vy los lineamientos del Plan
Estratégico Institucional 2020—-2025. La carrera opera bajo el principio de cogobierno docente—
estudiantil, asegurando la participacién democratica en la toma de decisiones académicas y
administrativas mediante los érganos colegiados: Honorable Consejo de Carrera (HCC),
Consejo Facultativo (HCF) y Consejo Universitario (HCU). En cuanto a su organizacion
académica, la Carrera cuenta con un plan de estudios estructurado en diez semestres, disefiado
bajo un enfoque por competencias (aunque en la practica aun no), que combina la formacion
bésica en ciencias naturales y matematicas con la formacion profesional especifica en ingenieria
de procesos, microbiologia, quimica de alimentos, biotecnologia, control de calidad y gestion
industrial. La formacién practica se desarrolla en laboratorios especializados y centros de
investigacion como el Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Alimentos y
Productos Naturales (CAPN), el Centro de Biotecnologia (CBT) y el Centro de Aguas y
Saneamiento Ambiental (CASA), los cuales proporcionan espacios de aprendizaje experimental
y de vinculacién con el entorno productivo. EI modelo pedagégico de la carrera enfatiza el
aprendizaje activo, la investigacion aplicada y la resolucion de problemas reales del sistema
alimentario. Ademas, se promueve la participacion de los estudiantes en proyectos
interdisciplinarios, pasantias empresariales y programas de extension que fortalecen la
interaccion entre la universidad y la sociedad. La investigacién constituye un eje transversal en
el proceso formativo, fomentando la publicacién de articulos cientificos y la transferencia
tecnologica en colaboracion con organismos nacionales e internacionales (AECID, VLIR-UOS,
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ASDI, FONCYyT, entre otros). El perfil institucional de la carrera destaca la formacion de
profesionales con capacidades analiticas, criticas y creativas, comprometidos con la
sostenibilidad ambiental, la calidad e inocuidad alimentaria, y la innovacion en el disefio y
desarrollo de productos. Asimismo, se promueve una vision humanista y ética del ejercicio
profesional, con responsabilidad social universitaria y orientacion hacia el bienestar colectivo.
En términos de insercidn institucional, la carrera se articula organicamente con las direcciones
universitarias de investigacion, posgrado, interaccion social y planificacién, lo que garantiza la
coherencia de sus actividades con las politicas de la UMSS. A su vez, mantiene una relacion
estrecha con el sector productivo regional y nacional, a través de convenios de cooperacion
técnica, asesorias, practicas profesionales y proyectos conjuntos de innovacion tecnholdgica, en
beneficio de la industria alimentaria boliviana. En sintesis, la Carrera de Ingenieria de Alimentos
de la UMSS se caracteriza por su solidez académica, su pertinencia social y su capacidad de
respuesta a los desafios del contexto agroalimentario nacional. Su enfoque integral, su
articulacion con la investigacién y su compromiso con la calidad la posicionan como un referente
en la formacion de ingenieros de alimentos en Bolivia, cumpliendo plenamente con los criterios
de calidad del Sistema ARCU-SUR para este componente.

El Plan de Estudios de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San
Simén (UMSS) se encuentra plenamente estructurado, actualizado y coherente con el perfil
profesional y las competencias definidas por el Sistema ARCU-SUR. El mismo pretende
responder a un modelo de formacion por competencias, con enfoque integral, interdisciplinario
y orientado a la resolucién de problemas del sector agroalimentario nacional. El plan vigente
comprende diez semestres académicos distribuidos en cinco afios de formacioén, articulando
asignaturas de formacion bésica, cientifica, tecnolégica, humanistica y profesional. Las
asignaturas basicas (matemadtica, fisica, quimica, biologia, biogquimica, microbiologia)
proporcionan la base cientifica; mientras que las asignaturas de formacion profesional
(tecnologia de alimentos, ingenieria de procesos, control de calidad, biotecnologia, gestion
ambiental y seguridad alimentaria) fortalecen las competencias especificas del ingeniero de
alimentos. La estructura curricular se caracteriza por su coherencia interna y secuencialidad
l6gica, facilitando la integracion progresiva del conocimiento. Los contenidos de las asignaturas
se encuentran claramente definidos en las fichas y programas analiticos revisados, y presentan
pertinencia con las demandas del entorno productivo y las politicas nacionales de soberania
alimentaria y desarrollo sostenible. Ademas, el plan incorpora modulos y asignaturas de
formacion practica que se desarrollan en laboratorios especializados y centros de investigacion
tales como el CTA, CAPN, CBT y CASA promoviendo el aprendizaje experimental, la
investigacion aplicada y la vinculacion con el medio productivo. El disefio curricular se encuentra
alineado con los lineamientos del Plan Estratégico Institucional 2020-2025 de la UMSS y con el
Plan de Desarrollo de la Carrera 2026—2030, lo que garantiza la continuidad, la actualizacién
permanente y la integracion entre docencia, investigacion y extension universitaria. La carrera
cuenta con mecanismos participativos de revision y redisefio curricular, con la intervencion de
docentes, estudiantes, egresados y representantes del sector productivo, lo que refuerza la
pertinencia y actualidad del plan. El proceso de ensefianza-aprendizaje dentro del plan fomenta
metodologias activas, trabajos interdisciplinarios, practicas empresariales, pasantias y
proyectos de grado orientados a la innovacion tecnoldgica. Estos espacios fortalecen las
competencias profesionales y el desarrollo de habilidades de gestién, liderazgo y
emprendimiento, conforme a los criterios de calidad del Sistema ARCU-SUR. Cabe destacar
gue el plan promueve la flexibilidad curricular, incorporando asignaturas optativas y actividades
complementarias de formacion integral, incluyendo cursos de investigacion, desarrollo de
productos alimentarios, bioseguridad y gestion ambiental. Asimismo, se integran actividades de
servicio social universitario y vinculacion comunitaria, reforzando el compromiso ético y social
de los futuros profesionales. Durante la visita, se constato la adecuada implementacion del plan
y la articulacion entre teoria y préactica. Las evidencias observadas incluyendo programas de
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asignaturas, proyectos estudiantiles y pasantias demuestran la correspondencia entre el perfil
de egreso y los resultados de aprendizaje esperados. Los docentes manifiestan dominio de sus
areas y compromiso con la actualizacion pedagdgica, mientras que los estudiantes reconocen
la pertinencia y la aplicabilidad de la formacion recibida. En conclusion, el Plan de Estudios de
la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS presenta una estructura solida, coherente y
pertinente, con enfoque cientifico, tecnolégico y humanista, cumpliendo ampliamente con los
criterios de calidad del Sistema ARCU-SUR. Su implementacién efectiva contribuye a la
formacion de profesionales capaces de responder a las necesidades actuales y futuras del
sector alimentario boliviano y regional.

Los programas de asignaturas de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor
de San Simén (UMSS) se encuentran debidamente estructurados, actualizados y alineados con
los objetivos y competencias del perfil de egreso, en concordancia con los criterios del Sistema
ARCU-SUR. Cada programa analizado evidencia coherencia entre los contenidos tedricos, las
practicas de laboratorio, los métodos de evaluacion y las competencias que el estudiante debe
desarrollar en su proceso formativo. La revision documental y las entrevistas realizadas durante
la visita permitieron constatar que los programas presentan una organizacién sistematica y
homogénea, con informacién precisa sobre los objetivos de aprendizaje, contenidos tematicos,
estrategias metodologicas, bibliografia actualizada y criterios de evaluacion. En general, las
asignaturas se estructuran con una secuencia l6gica que favorece la integracion del
conocimiento, desde la formacion basica hasta la aplicacién profesional, manteniendo un
equilibrio entre las areas cientifica, tecnolégica, humanistica y de gestién. Los contenidos
curriculares cubren las principales areas de competencia del ingeniero de alimentos:
microbiologia, quimica, bioquimica, fisica, operaciones unitarias, ingenieria de procesos, control
de calidad, biotecnologia y gestiébn ambiental. Ademas, las asignaturas practicas desarrolladas
en los laboratorios de la Facultad de Ciencias y Tecnologia y en los centros de investigacion
(CTA, CAPN, CBT, CASA) permiten consolidar los aprendizajes teéricos mediante la
experimentacion, el desarrollo de proyectos aplicados y la interaccidén con el sector productivo.
Los programas promueven el uso de metodologias activas centradas en el estudiante,
incluyendo estudios de caso, trabajo en equipo, resolucion de problemas y practicas de
innovacion tecnoldgica. Asimismo, se fomenta la integracion de los contenidos con la
investigacion cientifica, los proyectos de extension y las actividades de vinculacién con el medio,
lo que fortalece el enfoque interdisciplinario de la formacién. Durante la visita se evidenci6 que
los docentes conocen y aplican los programas de asignatura de manera efectiva, ajustandolos
a las condiciones especificas de cada gestién académica. El sistema de evaluacion contempla
tanto la valoracion de resultados conceptuales como procedimentales y actitudinales,
garantizando la correspondencia entre las estrategias de ensefianza y los resultados de
aprendizaje esperados. Los mecanismos de seguimiento académico (informes semestrales,
actas de evaluacion, encuestas estudiantiles) facilitan la retroalimentacion y la mejora continua
de los programas. Asimismo, se destaca la existencia de procesos de revision y actualizacion
periddica de los programas, coordinados por el Honorable Consejo de Carrera (HCC) y la Oficina
de Educacion Facultativa (ODE-FCyT). Estos procesos incluyen la participacion activa de
docentes, estudiantes y egresados, y se sustentan en los resultados de los procesos de
autoevaluacion institucional. Las modificaciones realizadas en los ultimos afios reflejan una
mayor integracion de temas de sostenibilidad, seguridad alimentaria, inocuidad, innovacion
tecnolégica y desarrollo de productos alimenticios, aspectos que responden a las tendencias
actuales del sector. En términos generales, los programas de asignaturas presentan coherencia
vertical y horizontal dentro del plan de estudios, asegurando la progresion del aprendizaje y la
adquisicion de competencias especificas y transversales. Sin embargo, se recomienda continuar
fortaleciendo las competencias especificas y los resultados de aprendizaje esperados en cada
ficha de programa, asi como promover una mayor articulacion entre las asignaturas teoricas y
practicas para garantizar una formacion integral. En conclusion, los programas de asignaturas
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de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS evidencian consistencia interna,
pertinencia académica y adecuacién a los estandares del Sistema ARCU-SUR, constituyendo
un elemento clave en la consolidacion del modelo educativo, orientado a la excelencia
académica, la innovacion y el compromiso social del profesional egresado.

Las actividades formativas de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de
San Simén (UMSS) se encuentran plenamente articuladas con el perfil profesional, los objetivos
del plan de estudios y los criterios de calidad del Sistema ARCU-SUR. Estas actividades
combinan la formacion teoérica, practica, experimental y de investigacion, asegurando la
adquisicion progresiva de competencias cientificas, tecnoldgicas, éticas y sociales necesarias
para el ejercicio profesional del ingeniero de alimentos. El disefio del plan de estudios contempla
multiples tipos de actividades formativas que garantizan una formacion integral: Actividades
tedricas y conceptuales, orientadas al dominio de fundamentos cientificos y tecnolégicos en las
areas de quimica, fisica, microbiologia, biotecnologia, ingenieria de procesos y control de
calidad. Actividades practicas y experimentales, desarrolladas en los laboratorios de la Facultad
de Ciencias y Tecnologia y en los Centros de Investigacion (CTA, CAPN, CBT y CASA), que
promueven el aprendizaje basado en la experimentacion, la validacion de resultados y la
aplicacion de métodos cientificos en problemas reales del sector alimentario. Actividades de
investigacion y desarrollo tecnolégico, que integran a estudiantes y docentes en proyectos
institucionales y externos financiados por fondos nacionales (IDH-UMSS, FONCyT) e
internacionales (AECID, VLIR-UOS, ASDI), contribuyendo a la generacién de nuevo
conocimiento y a la innovacion de procesos y productos alimentarios. Actividades de vinculacion
y extension universitaria, que fortalecen la interaccion con el entorno socio-productivo a través
de préacticas empresariales, proyectos comunitarios, asistencia técnica y programas de
capacitacion en inocuidad y calidad alimentaria. Actividades de formacion transversal y
humanistica, que incorporan contenidos sobre ética profesional, sostenibilidad, gestion
ambiental, seguridad ocupacional, responsabilidad social universitaria y legislacién alimentaria,
en coherencia con los objetivos de desarrollo sostenible (ODS) promovidos por la institucion.
Durante la visita, se constato que las actividades formativas se implementan de manera efectiva,
con una participacion activa de los estudiantes en proyectos interdisciplinarios, ferias cientificas,
publicaciones académicas y congresos nacionales e internacionales. Estas experiencias
complementan la formacién curricular, potenciando la creatividad, el trabajo en equipo, la
comunicacion cientifica y la resolucion de problemas complejos. Las practicas pre-profesionales
y los trabajos dirigidos constituyen instancias clave dentro del proceso formativo. Permiten la
aplicacién de los conocimientos adquiridos en contextos laborales reales, fortaleciendo la
empleabilidad de los egresados y su vinculacion con el sector productivo. Asimismo, la carrera
fomenta la movilidad estudiantil y la participacibn en programas de intercambio con
universidades nacionales e internacionales, ampliando las oportunidades de aprendizaje y
fortaleciendo la proyeccion académica. Las actividades de aprendizaje se planifican y ejecutan
con base en metodologias activas centradas en el estudiante, tales como el aprendizaje basado
en problemas, el aprendizaje colaborativo y el aprendizaje por proyectos. Estas estrategias
promueven la autonomia, la reflexién critica y la integracion entre teoria y practica. Ademas, los
docentes cuentan con capacitacién pedagogica continua y aplican herramientas de evaluacion
diversificadas (pruebas escritas, informes de laboratorio, portafolios, rabricas y presentaciones
orales), garantizando la coherencia entre los resultados de aprendizaje esperados y las
competencias evaluadas. La secuencia y progresion de las actividades formativas permiten
alcanzar las competencias del perfil de egreso de manera gradual y acumulativa. La coherencia
vertical y horizontal de las asignaturas asegura la consolidacién de aprendizajes significativos
en las etapas iniciales, intermedias y finales del plan de estudios. En términos de fortalezas, las
actividades formativas demuestran pertinencia académica, integracion interdisciplinaria y
alineamiento con las necesidades del entorno. Como aspecto a mejorar, se recomienda
continuar fortaleciendo la sistematizacién del seguimiento de las practicas pre-profesionales y
la evaluacion de impacto de los proyectos de investigacion y extension, a fin de retroalimentar
el proceso de mejora continua del programa. En conclusion, las actividades formativas de la
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Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS son coherentes, diversificadas y pertinentes,
garantizando la formacion integral de profesionales competentes y comprometidos con el
desarrollo sostenible, la innovacion tecnolégica y la soberania alimentaria de Bolivia. Cumplen
ampliamente con los criterios de calidad del Sistema ARCU-SUR.

La actualizacion curricular de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de
San Simén (UMSS) se realiza de forma planificada, participativa y coherente con los
lineamientos del Plan Estratégico Institucional (PEI 2020-2025) y el Plan de Desarrollo de la
Carrera 2026—-2030, asegurando la pertinencia y vigencia del plan de estudios en relacién con
las demandas del contexto productivo, cientifico y social. El proceso de actualizacién curricular
esta institucionalizado y cuenta con la participacion activa de docentes, estudiantes, egresados,
empleadores y representantes del sector productivo, conforme a los mecanismos de cogobierno
establecidos en el Estatuto Organico de la UMSS. Dicho proceso es coordinado por el Honorable
Consejo de Carrera (HCC) y la Oficina de Educacién Facultativa (ODE-FCyT), en articulacion
con la Direccion Universitaria de Evaluacion y Acreditacion (DUEA), garantizando la
transparencia, la retroalimentacion continua y la adopcion de politicas académicas de mejora.
Durante la revision documental y la visita in situ, se constaté que la carrera ha desarrollado
ajustes progresivos y sostenidos en su plan curricular, incluyendo la incorporacion de nuevas
asignaturas, la reorganizacion de contenidos y la actualizacién de programas en funcién de los
avances cientificos, tecnolégicos y normativos del sector alimentario. Entre los cambios mas
relevantes destacan la integracion de contenidos sobre inocuidad y calidad alimentaria,
sostenibilidad, innovacién tecnoldgica, biotecnologia, seguridad ocupacional y gestion
ambiental, en consonancia con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) y las politicas
nacionales de soberania alimentaria. El proceso de revision curricular se apoya en diagnésticos
institucionales y resultados de procesos de autoevaluacion, cuyos hallazgos son utilizados para
ajustar los perfiles de egreso, los contenidos de las asignaturas y las estrategias metodoldgicas.
Las comisiones curriculares analizan periddicamente la coherencia vertical y horizontal del plan
de estudios, asi como la correspondencia entre las competencias declaradas y las necesidades
del entorno profesional. Ademas, la actualizacion se evidencia en la modernizacién de los
programas de asignaturas, la incorporacién de metodologias activas de ensefianza, el
fortalecimiento de los espacios experimentales y la vinculacién con proyectos de investigacion
y extensién universitaria. Estos ajustes han permitido optimizar la integracion entre teoria y
practica, potenciando el desarrollo de habilidades analiticas, criticas y de innovacion en los
estudiantes. Se reconoce también la adecuacion curricular a las normativas del Sistema ARCU-
SUR, garantizando la equivalencia de estandares académicos y la movilidad estudiantil regional.
El perfil del egresado mantiene coherencia con las competencias profesionales definidas por
dicho sistema, asegurando que el ingeniero de alimentos formado en la UMSS posea una sélida
base cientifica y tecnoldgica, junto con competencias en gestion, liderazgo y ética profesional.
En términos de fortalezas, el proceso de actualizaciéon curricular se distingue por su enfoque
participativo, la articulacion institucional y la integraciéon de los avances tecnoldgicos y
cientificos. Como aspecto a mejorar, se recomienda continuar fortaleciendo la documentacion
sistematica de los procesos de seguimiento y evaluacién del redisefio curricular, asi como
ampliar los mecanismos de capacitacion docente en metodologias innovadoras y evaluacion por
competencias. En conclusion, la actualizacién curricular de la Carrera de Ingenieria de Alimentos
de la UMSS evidencia un proceso consolidado, coherente y pertinente, orientado al
mejoramiento continuo, la calidad académica y la formacién de profesionales capaces de
responder a los desafios del sector alimentario boliviano y regional, cumpliendo
satisfactoriamente con los criterios de calidad del Sistema ARCU-SUR.

Componente 2: Proceso de ensefianza — aprendizaje
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La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS)
implementa métodos de ensefianza y aprendizaje centrados en el estudiante, que se aplican
desde el ingreso a la carrera mediante un sistema de nivelacion y orientacién académica. Este
proceso tiene como propdsito homogeneizar los conocimientos basicos de los estudiantes
provenientes de diferentes unidades educativas y garantizar un inicio exitoso en las asignaturas
del primer semestre. El programa de nivelacion aborda principalmente contenidos de
Matemaética, Quimica, Fisica y Comunicacion Oral y Escrita, asignaturas fundamentales para el
desempefio académico en las etapas iniciales del plan de estudios. Estas actividades se
desarrollan antes del inicio formal del semestre o durante las primeras semanas, y son
impartidas por docentes de la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT) con experiencia en
docencia bésica y formacion en metodologias activas. Los métodos utilizados en esta etapa
inicial combinan clases expositivas, talleres practicos, resolucibn de problemas, tutorias
personalizadas y ejercicios guiados, complementados con el uso de plataformas virtuales como
Moodle y WEBSISS, que facilitan el seguimiento individual del progreso de los estudiantes y la
identificacion temprana de dificultades académicas. Esta estrategia permite ofrecer acciones
remediales y apoyo especifico a quienes presentan mayores brechas de conocimiento,
favoreciendo la equidad en las oportunidades de aprendizaje. El sistema de nivelacion
académica cuenta con respaldo institucional y se encuentra descrito en los reglamentos internos
de la FCyT, articulado al proceso de admisién universitaria. La UMSS dispone de mecanismos
de ingreso regulados, basados en la Prueba de Suficiencia Académica (PSA) y el Curso
Preuniversitario (CPU), ambos reconocidos por el Reglamento General de Admision de la
Universidad. Estos instrumentos permiten evaluar las competencias basicas requeridas para
cursar una carrera de ingenieria, al tiempo que orientan al estudiante hacia la eleccion adecuada
de su area de formacion. Durante la visita de evaluacion, se constaté que los docentes
responsables de los cursos de nivelacién aplican metodologias participativas, promoviendo el
razonamiento ldgico, la comprensién de fendbmenos fisico-quimicos y la comunicacion cientifica.
Ademas, se fomenta el uso de materiales didacticos elaborados por los propios docentes,
actualizados y contextualizados al area de alimentos, lo que contribuye a una mejor comprension
de los contenidos. El proceso de nivelacién no solo cumple una funcién académica, sino también
formativa y de integracion universitaria, al facilitar la adaptacion de los estudiantes al ambiente
institucional, al uso de los sistemas informaticos (WEBSISS, SIGEP) y a los servicios
académicos de la FCyT (biblioteca, laboratorios, centros de investigacion y tutorias
estudiantiles). Entre las fortalezas del proceso destacan su caracter inclusivo, la orientacion
pedagdgica adaptada a las necesidades de los estudiantes y la existencia de mecanismos de
acompafiamiento académico continuo. Como aspecto a mejorar, se recomienda consolidar la
evaluaciéon sistematica de la eficacia del programa de nivelacion, mediante indicadores de
rendimiento y permanencia estudiantil, asi como fortalecer la capacitacion docente en
estrategias didacticas innovadoras. En conclusion, los métodos de ensefianza y aprendizaje
aplicados en el acceso a la carrera y en la etapa de nivelacion son coherentes, pertinentes y
efectivos, contribuyendo al aseguramiento de la calidad del proceso formativo desde los
primeros momentos de la trayectoria académica. Estos mecanismos reflejan el compromiso de
la carrera con la equidad, la excelencia académica y el cumplimiento de los estandares de
calidad del Sistema ARCU-SUR.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) aplica
una variedad de métodos y técnicas de ensefianza-aprendizaje centrados en el estudiante, que
promueven el desarrollo de competencias cientificas, tecnolégicas y humanisticas, en
coherencia con el modelo educativo institucional y los criterios del Sistema ARCU-SUR. El
proceso formativo combina estrategias tradicionales con metodologias activas e innovadoras,
fortaleciendo la integracion entre teoria y practica. Entre los métodos predominantes se
destacan las clases magistrales participativas, estudios de caso, aprendizaje basado en
problemas (ABP), aprendizaje cooperativo y colaborativo, proyectos interdisciplinarios, trabajos
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experimentales en laboratorio, practicas empresariales y de campo, y seminarios cientificos
orientados a la resolucion de problemas reales del sector alimentario. Estas metodologias
promueven la autonomia, la creatividad y el pensamiento critico de los estudiantes, fomentando
su capacidad de andlisis y la toma de decisiones fundamentadas. El rol del docente ha
evolucionado de transmisor de conocimiento a facilitador del aprendizaje, guiando vy
acompafando al estudiante en su proceso de construccion del saber. En las asignaturas de
formacion béasica y profesional, se implementan técnicas que favorecen la aplicacion practica de
los contenidos, el uso de software especializado (como Excel, Minitab, AutoCAD y programas
de simulacion de procesos), y la experimentacion en laboratorios equipados, tales como el
Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Alimentos y Productos Naturales
(CAPN), el Centro de Biotecnologia (CBT) y el Centro de Aguas y Saneamiento Ambiental
(CASA). Asimismo, la Carrera promueve la utilizacion de plataformas virtuales institucionales
(Moodle y WEBSISS), que facilitan el acceso a materiales didacticos, la comunicacién entre
docentes y estudiantes, la entrega de tareas y la evaluacion en linea. Durante y después de la
pandemia, estas herramientas se consolidaron como apoyo permanente al proceso de
ensefianza, fortaleciendo la educacién hibrida y el seguimiento académico personalizado. En
relacién con las estrategias de apoyo al aprendizaje, la carrera dispone de un Sistema de
Tutorias Académicas y de Orientacion Estudiantil, a cargo de docentes y auxiliares de docencia,
gue brinda acompafiamiento a los estudiantes en aspectos académicos y personales. También
se cuenta con programas de refuerzo en asignaturas criticas (Matematica, Fisica, Quimica,
Microbiologia y Tecnologia de Alimentos), destinados a reducir la desercién y mejorar la
permanencia estudiantil. Las actividades extracurriculares y de vinculacion como ferias
cientificas, jornadas tecnolédgicas, concursos de innovacién, congresos estudiantiles vy
participacion en la Sociedad Cientifica de Quimica y Alimentos (SCEQyYA) constituyen espacios
complementarios que fortalecen el aprendizaje autbnomo y la integracién de saberes. Ademas,
los estudiantes participan activamente en proyectos de investigacién aplicada y desarrollo
tecnolégico, junto a sus docentes, en el marco de los programas financiados por el Impuesto
Directo a los Hidrocarburos (IDH-UMSS), el FONCyT y otras agencias de cooperacion
internacional. El sistema de evaluacién del aprendizaje es continuo y diversificado, utilizando
instrumentos como rubricas, portafolios, informes técnicos, exposiciones orales, practicas de
laboratorio y examenes escritos. Estos métodos permiten valorar tanto los conocimientos
tedricos como las habilidades practicas, la actitud profesional y la capacidad de trabajo en
equipo. Entre las fortalezas identificadas se destacan: La diversidad de metodologias y técnicas
empleadas, que favorecen una formacién integral. La existencia de recursos tecnoldgicos y
plataformas digitales institucionalizadas. La participacion activa de los estudiantes en proyectos
de investigacion y extension. EI compromiso del cuerpo docente con la innovacién pedagogica
y la actualizacion continua. Como aspecto a mejorar, se recomienda fortalecer la capacitacion
docente en metodologias activas, ampliar el uso de estrategias de aprendizaje basado en
competencias y sistematizar la evaluacion del impacto de los métodos de ensefianza sobre el
rendimiento académico y la empleabilidad de los egresados. En conclusion, los métodos,
técnicas y estrategias de ensefianza-aprendizaje aplicados en la Carrera de Ingenieria de
Alimentos son coherentes, actualizados y pertinentes, garantizando la calidad académica, la
participacion activa de los estudiantes y la formacién de profesionales competentes, éticos e
innovadores, en consonancia con los criterios del Sistema ARCU-SUR.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) dispone
de un sistema de evaluacién del aprendizaje estructurado, coherente y diversificado, que se
aplica en todas las asignaturas del plan de estudios y se encuentra alineado con los objetivos
formativos, las competencias declaradas en el perfil de egreso y los criterios de calidad del
Sistema ARCU-SUR. El proceso de evaluacién combina instrumentos cuantitativos y cualitativos
gue permiten valorar los conocimientos tedricos, las habilidades practicas, las actitudes
profesionales y las competencias transversales de los estudiantes. Los docentes aplican

COMISION NACIONAL DE CARRERAS UNIVERSITARIAS - CNACU

Av. Arce No. 2147 + Teléfonos: (591-2) 2442144 - 2442074 + Casilla de Correo: 3116 * e-mail: cnacu.minedu.bolivia@gmail.com * www.minedu.gob.bo
La Paz - Bolivia



=e®E 'NACL ) ¥

BOLIVIA g MERCOSUR

evaluaciones diagnoésticas, formativas y aditivas, garantizando la retroalimentacién continua y el
acompafamiento pedagdgico a lo largo del semestre. Entre las modalidades mas frecuentes de
evaluacién se incluyen pruebas escritas, informes técnicos de laboratorio, proyectos de
investigacion aplicada, estudios de caso, exposiciones orales, practicas supervisadas y trabajos
interdisciplinarios. Estas estrategias permiten integrar teoria y practica, promoviendo el
aprendizaje significativo y el desarrollo de capacidades analiticas y criticas. Las rubricas de
evaluacion, elaboradas por los docentes, se ajustan a los resultados de aprendizaje esperados
y a las competencias del perfil profesional. Ademas, la carrera fomenta la transparencia en los
criterios de evaluacion, asegurando que los estudiantes conozcan desde el inicio del semestre
los objetivos, métodos y ponderaciones de cada asignatura. El sistema de registro académico
se gestiona a través de la plataforma WEBSISS, que centraliza las calificaciones, controles de
asistencia, reportes de rendimiento y estadisticas académicas, permitiendo un seguimiento
permanente de los resultados y la deteccion temprana de dificultades. Esta informacion es
utilizada por la Direccion de Carrera y el Honorable Consejo de Carrera (HCC) para disefar
estrategias de apoyo y mejora continua. Durante la visita, se constatdé que la evaluacién del
aprendizaje incorpora también instancias practicas de verificacion de competencias
profesionales, como los trabajos dirigidos, los proyectos finales de carrera y las practicas
empresariales, donde el desempefio de los estudiantes es evaluado conjuntamente por
docentes y tutores externos. Estas actividades fortalecen la vinculacion con el sector productivo
y aseguran la pertinencia profesional de la formacién. En cuanto a la retroalimentacion, los
docentes promueven espacios de revision de resultados y asesoramiento personalizado,
utilizando tanto encuentros presenciales como plataformas virtuales. Estas acciones facilitan el
aprendizaje autbnomo y la mejora del desempefio estudiantil. El reglamento académico de la
UMSS establece los criterios generales de evaluacién, escalas de calificacién y procedimientos
de apelacién, garantizando la equidad, la objetividad y la transparencia del proceso. La carrera
complementa esta normativa mediante lineamientos internos que orientan la aplicacion de
metodologias de evaluacién coherentes con el enfoque por competencias. Entre las fortalezas
identificadas se destacan: La existencia de criterios uniformes de evaluacién aplicados en todas
las asignaturas. La diversificacion de instrumentos evaluativos que integran teoria y practica. La
utilizacion de plataformas institucionales que aseguran trazabilidad y transparencia. La
retroalimentacion sistematica y el acompafiamiento pedagdégico al estudiante. Como aspectos a
mejorar, se recomienda avanzar en la capacitacion continua de los docentes en evaluacién por
competencias, fortalecer los mecanismos de seguimiento longitudinal del aprendizaje y
promover la sistematizacién institucional de buenas practicas evaluativas para consolidar la
cultura de mejora continua. Durante la visita se pudo evidenciar la intencion institucional de
avanzar hacia un sistema de evaluacién por competencias. Sin embargo, en la practica, todavia
predominan evaluaciones centradas en objetivos y contenidos, lo que indica que el proceso de
transicion aun esta en desarrollo. En este sentido, seria recomendable fortalecer la capacitacion
docente en métodos y herramientas de evaluacion por competencias, con el fin de asegurar una
implementacion coherente con el modelo formativo propuesto por la Carrera. En sintesis, la
evaluacion del aprendizaje en la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS es coherente,
transparente y orientada al desarrollo de competencias integrales, garantizando la calidad
académica, la formacién profesional sélida y la alineacion con los estandares del Sistema ARCU-
SUR.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) cuenta
con mecanismos consolidados de atencién extra-aula que tienen como propdsito apoyar el
proceso de ensefianza—aprendizaje, favorecer la permanencia estudiantil y fortalecer las
competencias académicas y personales de los estudiantes. Estas acciones complementan las
actividades curriculares y se desarrollan de manera articulada entre la Direccion de Carrera, el
Departamento de Quimica y Alimentos, y las instancias de apoyo institucional de la Facultad de
Ciencias y Tecnologia (FCyT). Las estrategias de atencién fuera del aula incluyen tutorias
académicas personalizadas, asesorias en laboratorio, reuniones de orientacion profesional,
espacios de consulta docente y acompafiamiento psicolégico y pedagdgico, a través de
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unidades como el Departamento de Bienestar Estudiantil (DBE) y la Unidad de Consejeria
Académica de la FCyT. Estas instancias brindan atencién en areas cognitivas, emocionales y
sociales, asegurando una formacion integral y equitativa. Los docentes de la carrera disponen
de horarios establecidos de consulta y tutoria, los cuales se comunican formalmente a los
estudiantes al inicio de cada semestre y son publicados en los tablones de anuncios vy
plataformas institucionales. Estos espacios permiten resolver dudas, revisar contenidos, orientar
el desarrollo de trabajos practicos y ofrecer apoyo adicional a quienes presentan dificultades en
asignaturas de alta demanda, como Matematica, Quimica, Fisica y Microbiologia. Asimismo, la
carrera promueve la interaccion horizontal entre estudiantes mediante la participacion de
auxiliares de docencia, quienes desempefan un rol activo en la asistencia académica en
laboratorios y talleres. Estas actividades refuerzan el aprendizaje colaborativo y la apropiacion
de habilidades técnicas, al tiempo que fortalecen la vocacion docente de los estudiantes
avanzados. Durante la visita, se constatdé que los espacios fisicos destinados a la atencién
estudiantil son adecuados en los principales edificios de la FCyT; sin embargo, se identificé la
necesidad de ampliar y mejorar la disponibilidad de ambientes destinados exclusivamente a la
orientacion y tutorias académicas, en especial para grupos grandes o estudiantes con horarios
vespertinos. El uso de plataformas digitales institucionales (Moodle y WEBSISS) también se ha
consolidado como una herramienta de atencidon extra-aula. A través de ellas, los docentes
comparten materiales de apoyo, desarrollan foros de discusion y programan tutorias virtuales,
lo cual ha resultado especialmente Util para estudiantes con limitaciones de tiempo o
desplazamiento. Complementariamente, los estudiantes cuentan con programas de nivelacién
y reforzamiento académico en las areas bdsicas, asi como con actividades de induccién
universitaria para los ingresantes, donde se les orienta sobre los servicios de apoyo, las
normativas de la carrera y los recursos institucionales disponibles. En cuanto al bienestar
integral, la FCyT ofrece servicios de orientacién psicol6gica, atencibn médica basica y
programas deportivos y culturales, que contribuyen a mejorar la calidad de vida universitaria y
el rendimiento académico. Estas acciones se coordinan con el Centro de Bienestar Universitario
(CBU) y con el Departamento de Interaccién Social y Extensién (DISE), reforzando la vinculacion
entre el acompafiamiento académico y la responsabilidad social universitaria. Entre las
fortalezas observadas se destacan: La existencia de horarios definidos de atenciéon docente y
tutorias institucionalizadas. La participacién activa de auxiliares de docencia en el apoyo
académico. La utilizacion de plataformas digitales como medios de contacto y retroalimentaciéon
continua. EI compromiso institucional con el bienestar y la formacién integral del estudiante.
Como aspecto a mejorar, se recomienda implementar espacios especificos y equipados para la
atencién extra-aula en los diferentes edificios de la Facultad, asi como sistematizar la
informacién sobre horarios y modalidades de atencion para garantizar su acceso a toda la
comunidad estudiantil. En conclusion, la atencion extra-aula en la Carrera de Ingenieria de
Alimentos constituye un componente esencial del proceso formativo, ya que refuerza el
aprendizaje auténomo, la orientacion vocacional y la permanencia académica. Si bien se
evidencia una préctica institucional soélida, se sugiere fortalecer la infraestructura y la
sistematizaciéon de los servicios para asegurar una cobertura mas amplia y efectiva, en
coherencia con los criterios de calidad del Sistema ARCU-SUR.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) evidencia
una cultura consolidada de evaluacién y mejora continua en sus procesos de ensefianza y
aprendizaje, en coherencia con los criterios de calidad del Sistema ARCU-SUR y con las
politicas institucionales de la Direccion Universitaria de Evaluacion y Acreditacion (DUEA). El
seguimiento y andlisis de los resultados académicos se realiza de manera sistematica a traves
de indicadores de rendimiento estudiantil, tales como tasas de aprobacion, reprobacion,
desercion y eficiencia terminal, los cuales se registran en el sistema institucional WEBSISS. Esta
plataforma permite disponer de informacion actualizada y confiable que respalda la toma de
decisiones por parte del Honorable Consejo de Carrera (HCC) y la Direccion de Carrera,
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orientando la implementacién de acciones correctivas y preventivas para el mejoramiento del
desempefio académico. Los resultados de aprendizaje son evaluados de forma integral,
combinando instrumentos tedricos, practicos y actitudinales, que aseguran la coherencia con los
objetivos curriculares y las competencias del perfil de egreso. Esta informacion es utilizada por
los docentes y comisiones académicas para ajustar los programas de asignaturas, actualizar los
métodos de ensefianza y reforzar los contenidos segun las necesidades detectadas en los
procesos de autoevaluacién y revision curricular. El Plan de Mejoramiento Académico 2024—
2026 contempla acciones concretas para fortalecer la calidad del proceso formativo, como la
capacitacion docente en metodologias activas y evaluacion por competencias, la incorporacion
de nuevas tecnologias digitales en el aula y la ampliacion de espacios experimentales y de
vinculacion con el sector productivo. Asimismo, la carrera mantiene mecanismos de
retroalimentacion periddica con egresados y empleadores, cuyos resultados se integran en los
procesos de redisefio curricular y definicién de estrategias pedagdgicas. Durante la visita, se
constaté que la evaluacion del aprendizaje y los resultados académicos se analizan en
reuniones docentes semestrales y son presentados en informes consolidados de avance, lo que
permite identificar las asignaturas criticas y establecer planes de refuerzo académico. En este
sentido, los programas de tutoria y nivelacién constituyen una herramienta efectiva para mejorar
el rendimiento en las areas basicas y fortalecer la permanencia estudiantil. Los centros de
investigacion y laboratorios especializados de la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT), tales
como el Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Biotecnologia (CBT) y el Centro
de Alimentos y Productos Naturales (CAPN), contribuyen de manera significativa a la aplicacion
practica del conocimiento y al aprendizaje basado en proyectos, evidenciando resultados
tangibles en innovacién, desarrollo de productos y publicaciones cientificas. El proceso de
mejora continua se ve reforzado por la participacion activa de los distintos estamentos
universitarios docentes, estudiantes, egresados y administrativos en las comisiones de
autoevaluacién, que monitorean el cumplimiento de los objetivos académicos, los avances del
plan estratégico 2026—2030 y la efectividad de las acciones implementadas. Entre las fortalezas
observadas se destacan: La existencia de un sistema de informacion académico confiable para
el seguimiento de resultados. La consolidacion de una cultura institucional de evaluacién
permanente. La aplicacion de planes de mejora con metas e indicadores verificables. La
participacion de egresados y empleadores en el proceso de retroalimentacién curricular. Como
aspectos a mejorar, se recomienda: Profundizar el andlisis longitudinal de los indicadores de
rendimiento académico. Sistematizar la evaluacién de la eficacia de las acciones de mejora
implementadas. Incrementar el uso de herramientas de analitica educativa y seguimiento de
cohortes para optimizar la gestion académica. En sintesis, los resultados y mecanismos de
mejora continua de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS reflejan una gestion
académica comprometida, participativa y orientada a la calidad, que garantiza la pertinencia y
eficacia del proceso de ensefianza-aprendizaje, en concordancia con los estandares del Sistema
ARCU-SUR.

Componente 3: Investigacién, Desarrollo Tecnolégico e Innovacién

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) cuenta
con programas consolidados de investigacion, desarrollo tecnoldgico e innovacion (I+D+i) que
constituyen uno de los pilares fundamentales del proyecto académico y responden a las lineas
estratégicas institucionales de la Direccion de Investigacion Cientifica y Tecnoldgica (DICyT) y
de la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT). Las actividades de I|+D+i se desarrollan
principalmente en el Departamento de Quimica y Alimentos, mediante grupos de investigacion
multidisciplinarios que abordan probleméticas relacionadas con la transformacién vy
conservacién de alimentos, microbiologia industrial, biotecnologia, ingenieria de procesos,
seguridad e inocuidad alimentaria, asi como la valorizacién de subproductos agroindustriales.
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Estas lineas de investigacion estan alineadas con las prioridades nacionales de desarrollo
cientifico y tecnolégico definidas por el Viceministerio de Ciencia y Tecnologia y con los
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente los ODS 2, 9y 12. Los programas de
investigacion se financian a través de fondos institucionales (IDH-UMSS), proyectos externos
nacionales e internacionales, y convenios con entidades publicas y privadas, lo que demuestra
la capacidad de la carrera para gestionar recursos y sostener la investigacion aplicada. Se
destacan los proyectos realizados en cooperaciéon con el Centro de Tecnologia Agroindustrial
(CTA), el Centro de Biotecnologia (CBT) y el Centro de Alimentos y Productos Naturales
(CAPN), los cuales impulsan la transferencia de tecnologia al sector productivo y promueven la
generacién de conocimiento con impacto econdmico y social. La participacion de docentes,
estudiantes y egresados en los proyectos de I+D+i es activa y sostenida. Los estudiantes
realizan trabajos dirigidos, tesis y pasantias en los laboratorios de investigacion y en empresas
del rubro alimentario, lo cual fortalece la articulacion entre docencia, investigacion y extension.
Estos espacios permiten el desarrollo de competencias profesionales avanzadas, fomentando
la innovacion y la cultura cientifica desde la formacion de pregrado. Los resultados obtenidos en
los programas de investigacion se reflejan en la publicacién de articulos cientificos en revistas
indexadas, presentaciones en congresos nacionales e internacionales, y en la proteccion de
desarrollos tecnoldgicos y prototipos, algunos de los cuales han sido transferidos a pequefias y
medianas empresas del sector alimentario. Este desempefio evidencia el compromiso de la
carrera con lamejora de la calidad de vida y el fortalecimiento de la industria alimentaria regional.
Durante la visita, se constat6 la existencia de infraestructura adecuada para el desarrollo de la
investigacion, que incluye laboratorios especializados, equipamiento actualizado y espacios de
analisis sensorial, microbioldgico y fisicoquimico. Sin embargo, se identificé la necesidad de
incrementar la dotacién de recursos humanos dedicados exclusivamente a la investigacion y de
optimizar la gestién de proyectos interinstitucionales para ampliar el alcance de las iniciativas de
innovacion. Entre las fortalezas observadas se destacan: La existencia de lineas de
investigacion consolidadas y coherentes con el perfil de egreso. La participacion activa de
docentes y estudiantes en proyectos de |+D+i financiados por fondos internos y externos. La
vinculacion efectiva con centros de investigacién de la FCyT y con el sector productivo. La
produccion cientifica y tecnolégica que contribuye a la solucion de problemas locales y
nacionales. Como aspectos a mejorar, se recomienda: Incrementar la participacion de
estudiantes en proyectos con publicacién cientifica asociada. Fortalecer la formacién en gestion
de la innovacién y propiedad intelectual. Consolidar un sistema de seguimiento y evaluacién del
impacto de los proyectos de |1+D+i. En conclusion, los programas de investigacion, desarrollo
tecnolégico e innovacién de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS presentan un alto
nivel de pertinencia, productividad y articulacion institucional, en consonancia con los criterios
de calidad del Sistema ARCU-SUR. Su consolidacion contribuye de manera significativa a la
formacion cientifica de los estudiantes, a la transferencia tecnologica y al desarrollo sostenible
del pais.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) presenta
una articulacion solida y transversal entre la investigacion, el desarrollo tecnoldgico, la
innovacion y la formacién académica, en correspondencia con los lineamientos estratégicos de
la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT) y de la Direccién de Investigacion Cientifica y
Tecnologica (DICyT). La I+D+i se integra directamente al proceso formativo a través de
asignaturas que promueven la investigacion aplicada, los trabajos dirigidos, las tesis de grado y
los proyectos interdisciplinarios. Este enfoque fomenta la aplicacion de los conocimientos
tedricos en la resolucion de problemas reales del sector alimentario, fortaleciendo la capacidad
analitica, el pensamiento critico y la innovacién tecnolégica de los estudiantes. Las lineas de
investigacion estan claramente definidas y se corresponden con el perfil de egreso y las
competencias profesionales del ingeniero de alimentos. Entre ellas destacan: tecnologia de
alimentos y procesos agroindustriales; microbiologia e inocuidad alimentaria; biotecnologia
aplicada; ingenieria de procesos y conservacion; desarrollo de productos alimenticios
innovadores; y aprovechamiento sostenible de subproductos agroindustriales. Estas lineas se
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desarrollan mediante proyectos ejecutados en los centros de investigacion de la FCyT, como el
Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Biotecnologia (CBT) y el Centro de
Alimentos y Productos Naturales (CAPN), que actian como ndcleos de experimentacion,
innovacion y transferencia tecnologica. La articulacién entre docencia e investigacion se
evidencia en la vinculacién de docentes-investigadores con grupos estudiantiles, lo que permite
que los estudiantes participen activamente en todas las etapas del proceso de investigacion
desde la formulacion del proyecto hasta la divulgacion de resultados. Asimismo, los proyectos
de I1+D+i se integran en las asignaturas profesionales, los laboratorios experimentales y los
seminarios de actualizacion, fortaleciendo la coherencia curricular. El vinculo entre la
investigacion y la extensién universitaria se expresa en la ejecuciéon de proyectos de desarrollo
tecnolégico orientados a las necesidades del entorno socio-productivo, especialmente en
colaboracion con pequefias y medianas empresas, cooperativas agroindustriales y entidades
gubernamentales. Estas iniciativas promueven la transferencia de tecnologia, la innovacién en
procesos de transformacion de alimentos y la aplicacion de buenas practicas de manufactura,
impactando positivamente en la economia regional y nacional. Durante la visita, se constaté que
los resultados de las investigaciones desarrolladas en los centros de la FCyT se difunden
mediante publicaciones en revistas cientificas institucionales, presentaciones en congresos y
ferias tecnoldgicas, asi como en actividades de extensién y formacién continua dirigidas a
productores y comunidades locales. Esta produccion cientifica y técnica contribuye
significativamente a la visibilidad académica y social de la carrera. La gestion de la [+D+i se
encuentra estructurada bajo politicas institucionales que favorecen la formacién de redes
colaborativas nacionales e internacionales, la participacién en convocatorias competitivas de
financiamiento, y la actualizaciéon continua de los docentes-investigadores. Sin embargo, se
identific6 la necesidad de fortalecer la sistematizacion de la informacion sobre proyectos y
resultados, asi como de implementar un repositorio digital centralizado que facilite el
seguimiento de indicadores de productividad y transferencia tecnoldgica. Entre las fortalezas
observadas se destacan: La coherencia entre las lineas de investigacion y el perfil profesional
de la carrera. La participacion activa de docentes y estudiantes en proyectos de I+D+i con
impacto social y productivo. La existencia de infraestructura adecuada y centros especializados
para el desarrollo tecnoldgico. La integracion efectiva de la investigacion en el curriculo y en las
practicas formativas. Como aspectos a mejorar, se recomienda: Consolidar mecanismos de
evaluacién del impacto de los proyectos de investigacion en la docencia y el sector productivo.
Ampliar la difusiébn de resultados cientificos mediante revistas indexadas internacionales.
Fortalecer la formacion en innovacion, emprendimiento y propiedad intelectual. En conclusion,
la articulacion de la investigacion, el desarrollo tecnoldgico y la innovacioén (1+D+i) con la Carrera
de Ingenieria de Alimentos de la UMSS es consistente, dinamica y altamente pertinente. Esta
integracion garantiza una formacion cientifica y tecnoldgica de excelencia, con proyeccion al
desarrollo sostenible, la seguridad alimentaria y la competitividad del sector agroindustrial
boliviano, en concordancia con los estandares de calidad del Sistema ARCU-SUR.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simoén (UMSS) dispone
de multiples fuentes de financiamiento que respaldan las actividades de investigacion, desarrollo
tecnolégico e innovacion (I+D+i), en coherencia con las politicas institucionales de la Direccion
de Investigacion Cientifica y Tecnoldgica (DICyT) y los lineamientos estratégicos de la Facultad
de Ciencias y Tecnologia (FCyT). Las principales fuentes de financiamiento provienen de fondos
institucionales, nacionales e internacionales. Entre las fuentes internas se destaca el Impuesto
Directo a los Hidrocarburos (IDH-UMSS), asignado a proyectos de investigacion aprobados por
convocatoria competitiva, gestionada por la DICyT. Estos recursos permiten la ejecucion de
proyectos multidisciplinarios en los centros de investigacion vinculados a la carrera, como el
Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Biotecnologia (CBT) y el Centro de
Alimentos y Productos Naturales (CAPN), favoreciendo el desarrollo experimental y la
innovacion tecnoldgica orientada a la mejora de procesos y productos alimentarios. Asimismo,
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la carrera participa en proyectos financiados por agencias nacionales como el Fondo Nacional
de Cienciay Techologia (FONCyT) y el Programa de Investigacion Estratégica en Bolivia (PIEB),
los cuales priorizan lineas tematicas de investigacion relacionadas con la seguridad alimentaria,
el desarrollo agroindustrial sostenible y la innovacion en la cadena de valor alimentaria. A nivel
internacional, la carrera ha accedido a financiamientos provenientes de organismos de
cooperacion y desarrollo, tales como AECID (Espafia), VLIR-UOS (Bélgica), ASDI (Suecia) y
CYTED (Iberoamérica), que promueven el intercambio académico y la ejecuciéon de proyectos
colaborativos con universidades extranjeras. Los fondos externos han permitido la adquisicion
de equipamiento cientifico avanzado, la formacion de recursos humanos en posgrado, la
publicacién de articulos cientificos y la participacion en redes internacionales de investigacion.
Ademas, se han consolidado alianzas estratégicas con el sector productivo, especialmente con
pequefias y medianas empresas agroindustriales, que cofinancian proyectos de innovacion
tecnolégica y transferencia de conocimientos. Estas alianzas fortalecen la relacion entre la
academia y la industria, promoviendo la aplicabilidad de los resultados cientificos y la
sostenibilidad de las iniciativas de investigacion. Durante la visita, se constaté que la gestion
financiera de la investigacion se realiza a través de mecanismos institucionales formalizados,
con convocatorias anuales, comités de evaluacion de proyectos y rendicion de cuentas ante la
DICyT y la Direccién Administrativa y Financiera (DAF) de la UMSS. Este sistema garantiza la
transparencia en la asignacién y uso de los recursos, asi como la sostenibilidad de las
actividades de I+D+i en el tiempo. Entre las fortalezas identificadas se destacan: La
diversificacion de las fuentes de financiamiento (internas, nacionales e internacionales). La
existencia de convocatorias institucionales competitivas y transparentes. La gestion eficiente y
documentada de los recursos financieros destinados a investigacion. La vinculacion con el
sector productivo y la cooperacién internacional. Como aspectos a mejorar, se recomienda:
Incrementar los recursos destinados especificamente a proyectos liderados por jovenes
investigadores y estudiantes de pregrado. Fortalecer las capacidades administrativas en gestion
de fondos internacionales. Implementar un sistema de seguimiento financiero y técnico unificado
para los proyectos de I1+D+i. En conclusion, la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS
demuestra una estructura de financiamiento soélida, diversificada y sostenible para sus
actividades de investigacion, desarrollo tecnolégico e innovacion. La articulacién efectiva entre
los recursos institucionales, nacionales e internacionales garantiza la continuidad de las lineas
de investigacioén, la consolidacion de los grupos cientificos y la generacién de resultados con
impacto académico, tecnoldgico y social, cumpliendo satisfactoriamente con los criterios de
calidad del Sistema ARCU-SUR.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) evidencia
una produccion cientifica y tecnolégica constante, resultado del trabajo articulado entre
docentes, estudiantes y centros de investigacion de la Facultad de Ciencias y Tecnologia
(FCyT). Esta produccién se orienta a la generacién de conocimiento aplicado, la innovacién
tecnolégica y la transferencia de resultados al sector alimentario, en concordancia con los
objetivos institucionales y los criterios del Sistema ARCU-SUR. La produccion de I+D+i se refleja
en articulos cientificos publicados en revistas indexadas nacionales e internacionales,
presentaciones en congresos cientificos, desarrollo de prototipos y productos innovadores, asi
como en trabajos dirigidos y tesis de grado vinculadas a proyectos de investigacion. Los
resultados de las investigaciones desarrolladas en los centros especializados como el Centro
de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Biotecnologia (CBT) y el Centro de Alimentos
y Productos Naturales (CAPN) han permitido el desarrollo de tecnologias aplicadas al
procesamiento de frutas, cereales, lacteos, carnes y alimentos funcionales, contribuyendo al
fortalecimiento del sector productivo y a la mejora de la calidad alimentaria en la region. Los
proyectos de investigacion han dado lugar a publicaciones conjuntas entre docentes y
estudiantes, promoviendo la formacion cientifica desde el pregrado y fomentando la
participacion en redes académicas y cientificas nacionales e internacionales. Esta estrategia

COMISION NACIONAL DE CARRERAS UNIVERSITARIAS - CNACU

Av. Arce No. 2147 + Teléfonos: (591-2) 2442144 - 2442074 + Casilla de Correo: 3116 * e-mail: cnacu.minedu.bolivia@gmail.com * www.minedu.gob.bo
La Paz - Bolivia



=e®E 'NACL ) ¥

BOLIVIA g MERCOSUR

refuerza el perfil de egreso del ingeniero de alimentos como profesional con competencias en
investigacion aplicada, innovacion y gestion tecnoldgica. En cuanto a la evaluacion de la [+D+i,
la UMSS cuenta con mecanismos institucionales consolidados de seguimiento y control de
resultados, gestionados por la Direccion de Investigacion Cientifica y Tecnologica (DICyT). Los
proyectos financiados a través del Impuesto Directo a los Hidrocarburos (IDH-UMSS) y de
fondos externos deben presentar informes técnicos y financieros anuales, evaluados por comités
académicos y administrativos que verifican el cumplimiento de objetivos, la pertinencia de los
resultados y el impacto de las acciones desarrolladas. Ademas, las Comisiones de Investigacion
de la FCyT realizan un seguimiento periddico al avance de los proyectos, promoviendo la
transparencia y la mejora continua en los procesos de [+D+i. Durante la visita, se evidencié que
los resultados de investigacion se difunden mediante jornadas cientificas, ferias tecnoldgicas,
talleres y congresos institucionales, asi como en revistas propias de la UMSS, tales como la
Revista de la Facultad de Ciencias y Tecnologia y la Revista Boliviana de Ingenieria y Alimentos.
La difusién de los resultados fortalece la visibilidad académica de la carrera y consolida su rol
como referente cientifico en el ambito alimentario nacional. En términos de impacto, la
produccion cientifica e innovadora de la carrera contribuye directamente a la soberania
alimentaria, el desarrollo sostenible, la seguridad alimentaria y la valorizacion de los recursos
agroindustriales locales, generando aportes concretos al sector productivo y a las politicas
nacionales de ciencia y tecnologia. Entre las fortalezas mas relevantes se destacan: La
vinculacion efectiva entre investigacion, docencia y extension universitaria. La produccién
cientifica sostenida y de calidad, con participacion estudiantil. La existencia de centros de
investigacion con infraestructura adecuada y lineas consolidadas. La aplicacién de mecanismos
institucionales de seguimiento, evaluacién y rendicion de cuentas. Como aspectos a mejorar, se
recomienda: Incrementar la publicacién de resultados en revistas de alto impacto y bases de
datos internacionales. Fortalecer los procesos de evaluacion interna mediante indicadores de
productividad cientifica y tecnol6gica. Promover la proteccion de propiedad intelectual derivada
de las investigaciones (patentes, modelos de utilidad, registros de innovacién). En conclusion,
la produccion y evaluacion de la investigacion, desarrollo tecnolégico e innovacion (I+D+i) en la
Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS presenta resultados sélidos, pertinentes y
verificables, que evidencian el compromiso institucional con la calidad, la transparencia y la
mejora continua. Esta dinamica consolida el papel de la carrera como un referente nacional en
investigacion aplicada al sector alimentario, cumpliendo ampliamente con los estandares de
calidad del Sistema ARCU-SUR.

Componente 4: Extension, vinculacion y cooperacion.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simon (UMSS) desarrolla
de manera sistematica cursos, talleres y programas de actualizacion profesional continua,
dirigidos a docentes, egresados, profesionales del sector alimentario y actores del entorno
productivo, con el objetivo de fortalecer las competencias técnicas, cientificas y de gestion en
areas prioritarias del sector agroalimentario. Estas actividades forman parte de la politica de
educacion continua y vinculacién con el medio impulsada por la Facultad de Ciencias y
Tecnologia (FCyT) y la Direccion Universitaria de Interaccion Social y Extensién (DUISE). Los
cursos se planifican y ejecutan en coordinacion con los centros de investigacion de la carrera
como el Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Alimentos y Productos
Naturales (CAPN) y el Centro de Biotecnologia (CBT), garantizando la pertinencia técnica y la
calidad académica de las capacitaciones. Los temas abordados responden a las demandas
actuales del sector productivo y a las tendencias internacionales en ciencia y tecnologia de
alimentos. Entre ellos se destacan: inocuidad y control de calidad alimentaria, normativas del
Codex Alimentarius, tecnologias emergentes de conservacion, buenas practicas de
manufactura, formulacion y desarrollo de nuevos productos, analisis sensorial, biotecnologia
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aplicada y sostenibilidad en la industria alimentaria. Estas capacitaciones permiten a los
participantes actualizar conocimientos, adoptar tecnologias innovadoras y fortalecer sus
capacidades para enfrentar los desafios del mercado laboral y de la gestibn empresarial.
Durante la visita, se constaté que la carrera ofrece mdédulos de formacion permanente con
certificacion institucional, avalados por la FCyT y la UMSS. Estos cursos son impartidos por
docentes especialistas de la carrera y, en algunos casos, por profesionales invitados de otras
universidades y centros de investigacion nacionales e internacionales. La modalidad de
enseflanza combina sesiones presenciales, practicas en laboratorio y actividades virtuales, lo
gue facilita la participacion de profesionales de distintos departamentos del pais. Los egresados
y profesionales en ejercicio participan activamente en estos programas, consolidando el vinculo
entre la academia y el sector productivo. Los registros revisados muestran un crecimiento
sostenido en la oferta y demanda de cursos de actualizacion, especialmente en el periodo
posterior a la pandemia, donde se fortalecieron las modalidades hibridas y virtuales. Asimismo,
los cursos de actualizacién profesional han permitido difundir los resultados de proyectos de
investigacion desarrollados en la carrera, generando sinergias entre docencia, investigacion y
extension. Algunos cursos han sido ejecutados en el marco de convenios interinstitucionales
con empresas del sector agroindustrial, instituciones publicas, organizaciones de productores y

organismos de cooperacion internacional, lo que amplia el alcance e impacto de estas iniciativas,

Entre las fortalezas identificadas se destacan: La pertinencia temética de los cursos con las
necesidades del entorno productivo. La articulacién de la formacién continua con la investigacion
aplicada y la extensién universitaria. La participacion de docentes con alta calificacion vy
experiencia profesional. La utilizacion de metodologias activas y modalidades flexibles
(presencial, semipresencial y virtual). Como aspectos a mejorar, se recomienda: Ampliar la
oferta de cursos hacia nuevas areas de innovacion tecnoldgica y sostenibilidad. Implementar un
sistema de seguimiento de impacto que evalle los efectos de los cursos en el desempefio
profesional de los participantes. Fortalecer la difusién digital de la oferta de actualizacion a nivel
nacional e internacional mediante plataformas institucionales y redes académicas. En
conclusion, los cursos de actualizacion profesional permanente de la Carrera de Ingenieria de
Alimentos de la UMSS representan una fortaleza institucional consolidada, ya que contribuyen
al desarrollo de capacidades técnicas, la transferencia de conocimiento y la vinculacion efectiva
con el sector productivo. Estas acciones evidencian el compromiso de la carrera con la formacion
continua, la innovacién y la mejora de la calidad profesional, en concordancia con los estandares
de excelencia del Sistema ARCU-SUR.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) mantiene
una relacion activa, soélida y bidireccional con instituciones del sector publico, privado y social,
fortaleciendo los procesos de extension universitaria, transferencia tecnoldgica y cooperacion
interinstitucional. Estas relaciones se enmarcan en los lineamientos estratégicos de la Facultad
de Ciencias y Tecnologia (FCyT) y de la Direccion Universitaria de Interaccién Social y Extension
(DUISE), que promueven la articulacién entre la universidad, la sociedad y el sector productivo,
contribuyendo al desarrollo sostenible y a la innovacion alimentaria a nivel regional y nacional.
El sector publico representa un socio estratégico en la ejecucién de programas y proyectos
orientados a la seguridad y soberania alimentaria, control de calidad, inocuidad y fortalecimiento
agroindustrial. La carrera mantiene convenios con ministerios, gobiernos departamentales y
municipales, el Instituto Nacional de Innovacion Agropecuaria y Forestal (INIAF), asi como con
el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria (SENASAG), que facilitan
la participacién conjunta en diagndsticos, estudios de laboratorio, programas de capacitacion
técnica y normativas sobre regulacion alimentaria. Estas alianzas permiten a los docentes y
estudiantes involucrarse en proyectos de impacto social y productivo, fortaleciendo la formacién
profesional y el compromiso social universitario. En cuanto al sector privado, la carrera mantiene
una relacién consolidada con empresas agroindustriales, micro y pequefias empresas
transformadoras de alimentos, cooperativas y asociaciones de productores, mediante acuerdos
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de cooperacion técnica, practicas empresariales, asesoramiento tecnoldgico y transferencia de
resultados de investigacién. Se destacan las colaboraciones con industrias procesadoras de
lacteos, carnicos, frutas y cereales, las cuales se benefician de los servicios de andlisis, control
de calidad y desarrollo de nuevos productos ofrecidos por los laboratorios de la carrera. Estas
interacciones han permitido que la UMSS se posicione como un referente técnico-cientifico de
confianza para el sector productivo regional. Los centros de investigacion vinculados a la carrera,
como el Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA) y el Centro de Alimentos y Productos
Naturales (CAPN), funcionan como nodos de articulacion entre la academia y la industria. En
ellos se desarrollan proyectos conjuntos orientados a la mejora de procesos productivos, la
innovacion tecnoldgica y la sostenibilidad en la cadena alimentaria. Dichos centros también
ofrecen servicios especializados y asesorias a empresas, generando recursos autogestionados
y fortaleciendo la sostenibilidad institucional de las actividades de extension. Durante la visita,
se constatd que las relaciones interinstitucionales se gestionan mediante convenios formales de
cooperacion y contratos especificos de prestacion de servicios, los cuales establecen
compromisos mutuos y mecanismos de seguimiento técnico y financiero. Estas relaciones se
sustentan en objetivos compartidos y en la busqueda de soluciones a problemas reales del
sector productivo y del entorno social, lo que contribuye al cumplimiento de la funcién social
universitaria. Entre las fortalezas observadas se destacan: La existencia de convenios activos
con instituciones publicas, empresas privadas y organismos internacionales. La pertinencia y el
impacto de las actividades conjuntas en el desarrollo agroindustrial regional. La participacion
activa de docentes, investigadores y estudiantes en proyectos colaborativos. La oferta de
servicios analiticos y tecnoldgicos al sector productivo, con estandares de calidad reconocidos.
Como aspectos a mejorar, se recomienda: Sistematizar y actualizar el registro de convenios y
resultados de cooperacion. Ampliar las alianzas hacia sectores emergentes (biotecnologia,
economia circular, sostenibilidad). Fortalecer los mecanismos de evaluacién de impacto de las
relaciones interinstitucionales. En sintesis, las relaciones de la Carrera de Ingenieria de
Alimentos de la UMSS con el sector publico y privado constituyen una fortaleza institucional
significativa, evidenciando un alto grado de vinculacién y pertinencia social. Estas acciones
promueven la transferencia de conocimiento, el desarrollo tecnoldgico y la innovaciéon en
beneficio de la sociedad boliviana, cumpliendo plenamente con los estandares de calidad y los
principios del Sistema ARCU-SUR.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) evidencia
un firme compromiso con la responsabilidad social universitaria (RSU), expresado en su mision
institucional, en los objetivos de la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT) y en la ejecucion
de proyectos que articulan docencia, investigacion y extension en beneficio de la sociedad. El
programa de responsabilidad social de la carrera se orienta al mejoramiento de la calidad de
vida, la seguridad alimentaria y el desarrollo sostenible, con un enfoque inclusivo y participativo
gue involucra a comunidades, instituciones publicas y privadas, y organizaciones sociales del
entorno. La RSU se implementa a través de proyectos de interaccién social, transferencia
tecnoldgica y asistencia técnica, en los cuales participan activamente docentes y estudiantes.
Estas actividades permiten aplicar los conocimientos adquiridos en la formaciéon académica al
servicio de la comunidad, promoviendo soluciones innovadoras a problemas locales vinculados
a la produccion, transformacion, conservacion y consumo de alimentos. Durante la visita se
constatd que los proyectos de responsabilidad social se desarrollan principalmente en
coordinacion con la Direccion Universitaria de Interaccion Social y Extension (DUISE) y los
centros de investigacion y desarrollo tecnolégico de la carrera, tales como el Centro de
Tecnologia Agroindustrial (CTA) y el Centro de Alimentos y Productos Naturales (CAPN). A
través de estos espacios, la carrera ha impulsado acciones de capacitacion y acompafiamiento
técnico dirigidas a productores, microempresarios, asociaciones rurales y cooperativas
agroalimentarias, en temas como buenas précticas de manufactura, inocuidad alimentaria,
aprovechamiento de materias primas locales, procesamiento artesanal de alimentos y
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sostenibilidad ambiental. Asimismo, se desarrollan proyectos de educacion alimentaria y
nutricional en escuelas, comunidades rurales y zonas periurbanas, orientados a mejorar los
habitos de consumo y reducir las pérdidas poscosecha. Estas iniciativas fortalecen la presencia
de la UMSS en el territorio y consolidan la carrera como un actor relevante en el &mbito del
desarrollo socioeconémico regional. El enfoque de responsabilidad social también se refleja en
la formacion de valores éticos, ambientales y de compromiso ciudadano en los estudiantes,
promoviendo la conciencia sobre el papel del ingeniero de alimentos como agente de cambio en
la sociedad. En este sentido, la carrera fomenta el aprendizaje-servicio, integrando actividades
comunitarias como parte del proceso formativo, lo que favorece la construccién de competencias
profesionales con sentido social. Entre las fortalezas observadas se destacan: La articulacion
efectiva entre docencia, investigacion y extension con impacto social tangible. La participacion
activa de docentes y estudiantes en proyectos comunitarios. El enfoque interdisciplinario de las
acciones, orientadas al desarrollo sostenible y la soberania alimentaria. El reconocimiento
institucional y social de las actividades de interaccion universitaria. Como aspectos a mejoratr,
se recomienda: Consolidar un plan estratégico formal de responsabilidad social universitaria
especifico para la carrera, con metas e indicadores de impacto. Fortalecer la difusion sistematica
de resultados de los proyectos en medios institucionales y publicaciones cientificas. Ampliar la
cobertura de las acciones hacia sectores urbanos y periurbanos en situacion de vulnerabilidad
alimentaria. En sintesis, el programa de responsabilidad social de la Carrera de Ingenieria de
Alimentos de la UMSS representa una fortaleza institucional relevante, ya que evidencia la
aplicacion practica del conocimiento en beneficio de la sociedad, la vinculacion efectiva con el
entorno productivo y comunitario, y la contribucién al desarrollo sostenible del pais. Estas
acciones estan plenamente alineadas con los valores del Sistema ARCU-SUR, que promueve
una educacion superior comprometida con la equidad, la inclusion y el bien coman.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) dispone
de mecanismos consolidados de cooperacién institucional que fortalecen las funciones de
docencia, investigacion, extension y vinculacion con el entorno productivo y social. Dichos
mecanismos se enmarcan en las politicas de la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT) y la
Direccién Universitaria de Interaccién Social y Extension (DUISE), y se orientan a promover el
trabajo colaborativo interinstitucional, la transferencia tecnolégica, el intercambio académico y
la articulacién universidad—empresa—sociedad. La carrera mantiene alianzas activas con
instituciones publicas, privadas y académicas mediante convenios especificos y generales de
cooperacion. Estos acuerdos posibilitan la realizacién de proyectos conjuntos, actividades de
capacitacion, prestacion de servicios técnicos, pasantias, practicas profesionales,
investigaciones aplicadas y programas de actualizacion profesional. Durante la visita se
evidenci6 la existencia de convenios firmados con ministerios, gobiernos departamentales y
municipales, el SENASAG, el INIAF, y entidades del sector agroindustrial, que refuerzan la
relacion universidad—sociedad y contribuyen al desarrollo de soluciones innovadoras en materia
de alimentos y seguridad alimentaria. Asimismo, la carrera participa en mecanismos
institucionales de cooperacion interna a través de la articulacion con otras carreras de la FCyT,
como Ingenieria Industrial, Ingenieria Quimica, Ingenieria Ambiental y Biotecnologia, con las
cuales comparte recursos de laboratorio, espacios de formacion practica y proyectos
interdisciplinarios de investigacion. Este enfoque colaborativo favorece el uso eficiente de los
recursos y enriguece la formacién integral de los estudiantes, fortaleciendo la
interdisciplinariedad y la sinergia académica dentro de la universidad. En el ambito externo, se
destacan los vinculos con el sector productivo mediante convenios con empresas
agroindustriales, asociaciones de productores y cdmaras empresariales, que permiten realizar
practicas profesionales, asesorias técnicas y proyectos de innovacion orientados al
mejoramiento de procesos de transformacion, control de calidad e incorporacion de tecnologias
limpias. Ademas, la carrera participa en redes académicas y técnicas nacionales e
internacionales, que facilitan el intercambio de experiencias y la cooperacion cientifica en temas
de investigacién aplicada y desarrollo tecnoldgico. Entre las fortalezas observadas se identifican:
La existencia de una estructura institucional que respalda la gestién y seguimiento de convenios
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de cooperacion. La pertinencia de las alianzas establecidas con instituciones publicas y privadas
vinculadas al sector alimentario. La participacion activa de docentes, investigadores y
estudiantes en actividades derivadas de la cooperacion. La orientacién de los acuerdos hacia la
transferencia de conocimiento y la innovacion tecnolégica. Como aspectos a mejorar, se
recomienda: Consolidar un sistema digital de registro y seguimiento de convenios y resultados
de cooperacion institucional. Promover la participacion de la carrera en programas
internacionales de cooperacion y movilidad que fortalezcan la proyeccion regional y global.
Difundir de manera sistemética los logros obtenidos a partir de los proyectos cooperativos,
resaltando su impacto académico, social y productivo. En sintesis, los mecanismos de
cooperacion institucional de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS constituyen una
fortaleza significativa, ya que garantizan la articulacion efectiva entre la universidad y su entorno.
Estos mecanismos contribuyen a consolidar una gestiébn académica integral, dinamica y
comprometida con la innovacion, la sostenibilidad y el desarrollo territorial, en coherencia con
los estandares del Sistema ARCU-SUR.

Se sugiere mayor grado de flexibilidad en la construccion de la curricula.

Se revisO los programas analiticos de asignaturas, sin embargo, no se evidencia la
descripcién de las competencias como se establece en el documento del Plan de
Estudios. Se recomienda articular los objetivos de aprendizaje con las competencias y
el perfil de egreso, es necesario ajustar los planes de asignatura.

Se recomienda implementar espacios adecuados con horarios definidos para la atencién
de estudiantes en los diferentes edificios.

Durante la visita se evidencié que la carrera cuenta con convenios Instituciones a nivel
nacional e internacional, asi como con empresas para el desarrollo de practicas
profesionales y la prestacion de servicios en los distintos centros de Investigacion,
actividades en las que participan estudiantes y docentes.

Cumple Cumple No cumple
c ¢ los | los
omponentes criterios aijgunos criterios
criterios
2.1 Objetivo, Perfil y Plan de Estudios X
2.2 Proceso de ensefianza aprendizaje
2.3 Investigacioén, Desarrollo Tecnolégico e X
Innovacion
2.4 Extension vinculacion y cooperacion X
- Cumple los No cumple los
DIMENSION I npie 'Mp
criterios criterios
En esta dimension la carrera de Licenciatura Sl
en Ingeniera de Alimentos
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DIMENSION lll. COMUNIDAD UNIVERSITARIA

Componente 1: Estudiantes

Las condiciones de ingreso a la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de
San Simoén (UMSS) estan claramente definidas, reglamentadas y socializadas, garantizando
transparencia, equidad y pertinencia académica. El proceso de admision, normado en el
Reglamento General de Admision de la UMSS (RCU N° 85/18), se desarrolla conforme a las
politicas institucionales, bajo la supervision de la Direccion Universitaria de Admisién, Registro y
Control de Estudios, en coordinacién con la Facultad de Ciencias y Tecnologia (FCyT). El ingreso
a la carrera se realiza mediante el examen de admisién general de la UMSS, complementado por
el Programa de Nivelacion Académica, que permite fortalecer los conocimientos basicos en areas
fundamentales como Mateméatica, Quimica, Fisica y Biologia, asegurando la adecuada
preparacion de los estudiantes para cursar las asignaturas iniciales del plan de estudios.
Asimismo, se promueve el acceso inclusivo mediante mecanismos de equidad y apoyo social,
como las becas IDH y programas de orientacion vocacional dirigidos a estudiantes del tltimo afio
de secundaria. Los postulantes cuentan con informacion publica y actualizada sobre los
requisitos, modalidades de admision, cupos disponibles y perfil profesional esperado, difundida a
través del portal web institucional, ferias universitarias y actividades de extensién educativa. De
acuerdo con los documentos revisados, las politicas de admision de la carrera responden al
principio de igualdad de oportunidades y contribuyen a la captacién de estudiantes motivados y
con vocacion cientifica y tecnolégica. Ademas, el monitoreo del rendimiento académico de los
ingresantes permite ajustar periédicamente los mecanismos de ingreso y nivelacion, en
coherencia con los indicadores de calidad definidos por el Sistema ARCU-SUR. En sintesis, las
condiciones de ingreso a la Carrera de Ingenieria de Alimentos son claras, accesibles y
coherentes con las politicas institucionales de la UMSS, garantizando un proceso de seleccién
justo, transparente y orientado a la formacion de profesionales con bases sélidas en ciencias y
tecnologia de los alimentos.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos dispone de una reglamentacién estudiantil actualizada,
alineada con las normativas de la Universidad Mayor de San Simén y del Sistema Universitario
Boliviano. Todas las actividades estudiantiles estan normadas en el Reglamento del Régimen
Académico Estudiantil y el Reglamento de Evaluacion Estudiantil. Dicha reglamentacién abarca
aspectos relacionados con el ingreso, la matricula, el régimen académico, la evaluacién del
rendimiento, la aprobacion de las practicas empresariales y la titulacion. El reglamento también
establece las condiciones para la participacion estudiantil en los 6rganos de cogobierno tales
como el Honorable Consejo de Carrera (HCC) y el Honorable Consejo Facultativo (HCF),
garantizando la representacion paritaria docente-estudiantii en la toma de decisiones
institucionales. Asimismo, la Carrera asegura la difusion del reglamento a través de medios
institucionales y de reuniones informativas con los estudiantes, especialmente al inicio de cada
gestién académica. Los procesos de control y seguimiento académico se registran mediante el
Sistema de Administracion y Gestion Académica Avanzada (SAGAA), lo que permite la
trazabilidad de la trayectoria académica del estudiante. El Centro de Procesamiento de Datos
Facultativo (CPD) y el Departamento de Registros e Inscripciones de la Universidad administran
bases de datos sobre el rendimiento académico para las distintas asignaturas en diferentes

gestiones y realizan un analisis estadistico que aporta a la mejora continua. Por otra parte, se
COMISION NACIONAL DE CARRERAS UNIVERSITARIAS - CNACU

Av. Arce No. 2147 « Teléfonos: (591-2) 2442144 - 2442074 - Casilla de Correo: 3116 * e-mail: cnacu.minedu.bolivia@gmail.com * www.minedu.gob.bo

La Paz - Bolivia



= 'RIAT | o b
- (Mf’-“‘ bﬁ?@' BOLIVIA 1o, :

BOLIVIA MERCOSUR

observa coherencia entre la normativa interna y los principios de equidad, transparencia y
participacidbn democratica. Las disposiciones reglamentarias son complementadas por
reglamentos especificos emitidos por la Facultad de Ciencias y Tecnologia, como el de
Evaluacién del Desempefio Académico, Préacticas Empresariales, y Defensa de Trabajos de
Grado, que consolidan un marco normativo integral para la gestion estudiantil. La Carrera cumple
satisfactoriamente con los criterios de calidad establecidos para este componente. La
reglamentacion estudiantii estd debidamente formalizada, socializada e implementada,
asegurando procesos académicos transparentes, participativos y acordes a los principios
institucionales de la UMSS.

La institucion dispone de programas estructurados destinados a la orientacién y apoyo estudiantil,
los cuales buscan fortalecer el bienestar académico, personal y profesional de los estudiantes.
Estos programas incluyen acciones desarrolladas desde la Direccién Universitaria de Bienestar
Estudiantil (DUBE), que ofrece servicios de apoyo psicolégico, orientacion vocacional y asesoria
socioecondmica, asi como acceso a becas y programas de alimentacion universitaria. Los
alumnos reciben atenciébn médica, odontoldgica y psicolégica mediante el Seguro Social
Universitario (SSU). El Departamento de Deportes, Cultura y Recreacién promueve practicas
deportivas, recreativas y culturales entre los estudiantes a través de los clubes de la UMSS. El
Departamento de Servicio Social apoya a estudiantes de muy buen nivel académico y mala
situacion econémica, entre otros mediante becas del Comedor Universitario, excepcion de la
matricula universitaria, albergue universitario y orientacion en las posibilidades de empleo A nivel
de carrera, se promueven también actividades de acompafiamiento académico mediante tutorias
docentes y la participacion activa de auxiliares de docencia, quienes brindan asistencia en
asignaturas bésicas y especializadas, favoreciendo la integracion de los estudiantes a la vida
universitaria y la mejora del rendimiento académico. Asimismo, existen programas de nivelacion
y orientacion inicial destinados a los estudiantes recién ingresados, que tienen como objetivo
familiarizarlos con el funcionamiento institucional, las normativas académicas y los servicios
universitarios disponibles. A nivel académico la universidad posee una serie de convenios con
instituciones publicas y privadas para la realizacion de visitas, Proyectos de Grado, Trabajos
dirigidos, pasantias, y Practicas industriales. También pueden realizar trabajos experimentales y
llevar a cabo sus tesis en los Centros de Investigacion. La Carrera también otorga becas a los
estudiantes mas destacados en base a concursos de antecedentes para desempefiarse como
Auxiliares de docencia, Auxiliares de investigacion o Auxiliares de extension. A través de la
Direccién de Carrera y la Jefatura del Departamento de Quimica se difunden ofertas laborales de
empresas publicas y privadas. En cuanto a instancias de mediacién o solucion de conflictos se
dispone de mecanismos para su solucion a través del Honorable Consejo de Carreras de Quimica
y Alimentos. En paralelo, se desarrollan actividades complementarias que fomentan la
participacion estudiantil en ferias cientificas, proyectos de investigacion y eventos de extension
universitaria, fortaleciendo las competencias técnicas y sociales del alumnado. En sintesis, los
mecanismos de orientacion y apoyo implementados por la Carrera y la UMSS demuestran un
grado alto de cumplimiento de los criterios de calidad establecidos para este componente, ya que
garantizan acompafiamiento académico, inclusion y desarrollo integral del estudiante, articulando
esfuerzos entre la administracién central, la facultad y la propia comunidad académica.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos promueve la movilidad e intercambio estudiantil como parte
de su estrategia de fortalecimiento académico y vinculacién internacional. A través de la Direcciéon
de Relaciones Internacionales y Convenios (DRIC) de la Universidad Mayor de San Simén, la
carrera cuenta con mecanismos formales que facilitan la participacion de sus estudiantes en
programas de intercambio académico, tanto a nivel nacional como internacional, en el marco de
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convenios con universidades de América Latina y Europa. Los estudiantes pueden acceder a
oportunidades de intercambio mediante convenios bilaterales con la Universidad de Navarra-
Espana, Universidad de Nantes-Francia y Universidades del Brasil, programas de movilidad del
MERCOSUR, lared CRISCOS, el programa ERASMUS+ y acuerdos especificos gestionados por
la Facultad de Ciencias y Tecnologia. Ademas, la UMSS forma parte del Programa de Movilidad
Académica Regional (MARCA), que fomenta el intercambio entre carreras acreditadas del
Sistema ARCU-SUR, permitiendo la homologacion de materias y el reconocimiento académico
de estudios cursados en otras instituciones participantes. Asimismo, la Carrera incentiva la
participacion de los estudiantes en pasantias, ferias cientificas, practicas profesionales y
proyectos de vinculacién internacional, donde se promueve el intercambio de experiencias
académicas y culturales. Segun los informes revisados, varios estudiantes han participado en
actividades de cooperacion con instituciones de investigacion y universidades de paises como
Argentina, Chile y Brasil, fortaleciendo su formacion técnica y cientifica. No obstante, se identifica
gque la movilidad estudiantil ain se encuentra en una fase de consolidacion, siendo recomendable
continuar fortaleciendo la difusibn de convocatorias, los procesos de acompafiamiento
institucional y el acceso a becas de apoyo financiero, con el fin de ampliar la participacion y
garantizar la equidad en las oportunidades de intercambio. En sintesis, la Carrera evidencia
mecanismos institucionalizados y experiencias concretas de movilidad e intercambio estudiantil,
los cuales contribuyen significativamente a la formacion integral y al reconocimiento académico
de sus estudiantes, aunque persiste el desafio de incrementar la participacion y sistematizar el
seguimiento de los resultados de estas experiencias.

Componente 2: Graduados

La Carrera de Ingenieria de Alimentos ha alcanzado resultados positivos en la formacién y
desempefio de sus titulados, reflejando la coherencia entre el perfil de egreso definido y las
competencias adquiridas durante el proceso formativo. Los datos presentados muestran que los
graduados de la Carrera se insertan exitosamente en el ambito laboral, con un alto porcentaje de
empleabilidad en sectores vinculados a la industria alimentaria, agroindustrial, biotecnoldgica y
de control de calidad, tanto en instituciones publicas como privadas. De acuerdo con el analisis
de seguimiento realizado por la Carrera durante la Autoevaluacion, la mayoria de los titulados se
desempefia en cargos técnicos, de gestion o investigacion relacionados con su especialidad, lo
gue confirma la pertinencia del plan de estudios y la adecuacion del perfil profesional a las
demandas del mercado laboral. Asimismo, se observa un creciente nimero de egresados que
continla su formacién en programas de posgrado, nacionales e internacionales, en areas de
ciencia y tecnologia de los alimentos, inocuidad, ingenieria de procesos y desarrollo sostenible,
lo que refuerza la calidad académica y la proyeccion profesional de los titulados. El seguimiento
de graduados se realiza mediante encuestas periddicas y consultas generacionales, cuyos
resultados permiten identificar fortalezas y areas de mejora en el proceso formativo. Entre los
principales logros destacan: Alta valoracion del nivel técnico-cientifico de la formacion recibida,
Capacidad de adaptacion a entornos laborales diversos y multidisciplinarios y Reconocimiento de
los empleadores respecto a la calidad profesional de los egresados. Durante las entrevistas, por
otro lado, sefialaron algunas necesidades de reforzamiento curricular del grado, relacionadas con
estudios de la lengua inglesa, inteligencia artificial, inocuidad de alimentos, y normativa y
legislacion, como asimismo mayor niumero de actividades vinculadas al sector industrial, y la
necesidad de mayor cantidad de cursos de actualizacion para egresados. En sintesis, los
resultados alcanzados por los graduados de la Carrera de Ingenieria de Alimentos cumplen
satisfactoriamente con los criterios de calidad establecidos por el Sistema ARCU-SUR,
evidenciando una soélida insercién laboral, continuidad académica y reconocimiento profesional,
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gue reflejan la efectividad del proceso formativo y el compromiso institucional con la excelencia
académica y la pertinencia social.

Existen mecanismos institucionales y estrategias en desarrollo para la vinculacion y el
seguimiento de los graduados, los cuales se encuentran en proceso de fortalecimiento y
consolidacién. La carrera mantiene vinculos con sus egresados a través de la Facultad de
Ciencias y Tecnologia (FCyT) y la Unidad de Interaccién Social y Extension Universitaria (UISE),
mediante encuestas periddicas, contactos electronicos y redes sociales institucionales. Estas
acciones permiten recopilar informacion sobre la insercion laboral, la satisfaccion con la formacién
recibida y las necesidades de actualizacién profesional. Dichos datos son analizados para
retroalimentar el plan de estudios y mejorar la pertinencia de la formacion impartida. Asimismo,
se destaca la participacion de los graduados en seminarios, ferias tecnoldgicas y actividades de
extension, donde aportan experiencias del &mbito laboral y contribuyen al fortalecimiento de la
relaciéon universidad—sociedad. La vinculacién también se expresa en la colaboracién con
empresas del sector alimentario que emplean a egresados de la carrera y facilitan espacios para
pasantias y practicas profesionales de los estudiantes, generando sinergias entre la formacion
académica y la demanda productiva. No obstante, se identifica la necesidad, reconocida por la
misma Carrera en su documento de Autoevaluacion de fortalecer los mecanismos institucionales
de seguimiento sistematico a los titulados, mediante bases de datos actualizadas y articuladas
con las oficinas de interaccion social y vinculacion laboral, para optimizar la retroalimentacion del
proceso de mejora continua. Este sistema mas estructurado de seguimiento a graduados, con
una base de datos institucional unificada y mecanismos de monitoreo continuo que incluyan
indicadores de desempefio profesional, actualizaciébn académica y contribucién al entorno
productivo, permitiria fortalecer la gestion de la informacién y potenciar el impacto de los
egresados en la mejora de la curricula y en la evaluacién de la calidad educativa. En sintesis, la
Carrera de Ingenieria de Alimentos evidencia un grado adecuado de vinculacién con sus
graduados, quienes mantienen contacto con la institucion y participan activamente en actividades
académicas y de extension. Sin embargo, se recomienda formalizar y sistematizar el seguimiento
de egresados mediante politicas y herramientas digitales institucionales, garantizando la
trazabilidad y el aprovechamiento de la informacién como insumo estratégico para la mejora
continua del programa académico.

Las condiciones de empleo de los graduados son favorables y coherentes con la formacion
recibida. Los egresados de la carrera presentan altos niveles de insercion laboral en sectores
vinculados al &rea alimentaria, agroindustrial y biotecnoldgica, tanto en empresas privadas como
en instituciones publicas, centros de investigacion y organismos de control sanitario. Segun los
resultados de encuestas aplicadas durante el proceso de autoevaluacién, la mayoria de los
titulados logra incorporarse al mercado laboral en un periodo relativamente corto después de la
graduacion, desempefiandose en funciones técnicas, de control de calidad, desarrollo de
productos y gestion de procesos. Un porcentaje importante encara emprendimientos con el
asesoramiento de la incubadora de empresas de base tecnologica (EMBATES) de la FCYT, la
cual asesora a emprendedores, estudiantes y ex universitarios de la UMSS y otras universidades
para canalizar sus creaciones de empresas; ofreciendo apoyo desde la conceptualizacion hasta
la incubacién y desarrollo de planes de negocios. Los graduados cuentan con competencias
técnicas y cientificas solidas, ademas de habilidades para la resolucién de problemas y la
aplicacion de principios de seguridad alimentaria e innovacion tecnoldgica. Estas caracteristicas
facilitan su adaptacion a entornos laborales exigentes y su participacién en procesos de mejora
continua dentro de la industria. No obstante, los documentos consultados también reflejan la
necesidad de fortalecer los mecanismos sistematicos de seguimiento a graduados, de modo que
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se disponga de informacién actualizada y cuantitativa sobre tasas de empleo, sectores de
insercion y niveles salariales. El establecimiento de un observatorio de empleabilidad o una base
de datos centralizada podria optimizar la recoleccion y el analisis de esta informacion,
contribuyendo a una retroalimentacion méas efectiva de la curricula académica. En sintesis, la
evidencia disponible permite afirmar que las condiciones de empleo de los graduados de
Ingenieria de Alimentos son satisfactorias, con una insercién laboral significativa y un
reconocimiento positivo del perfil profesional. Sin embargo, se recomienda profundizar en la
sistematizaciéon de los datos de empleabilidad para consolidar una gestion continua de la
informacién que oriente la toma de decisiones académicas y estratégicas en la carrera.

Componente 3: Docentes

La Carrera de Ingenieria de Alimentos cuenta con un numero adecuado de docentes en relacion
con la cantidad de estudiantes matriculados, garantizando asi la cobertura efectiva de las
asignaturas tedricas, practicas y de laboratorio. El cuerpo docente esta compuesto por
profesionales con formacién de licenciatura, maestria y doctorado, pertenecientes en su mayoria
al Departamento de Quimica y Alimentos, los que ademdas colaboran en los centros de
investigacion facultativos como el CAPN, CTA, CASA y CBT, fortaleciendo el vinculo entre la
docencia, la investigacion y la extension universitaria. Asimismo, el régimen de dedicacién
docente permite atender la demanda académica de acuerdo con las necesidades de cada nivel
del plan de estudios. En las areas bésicas y de especialidad, la asignacion de docentes
especializados es prioritaria, asegurando la pertinencia y la calidad del proceso formativo. El
informe también evidencia que la disponibilidad docente se ve favorecida por la participacion
activa en proyectos de investigacion y desarrollo tecnolégico, lo que repercute positivamente en
la actualizacion de contenidos y en la formacion de los estudiantes. La relacion docente-
estudiante se considera equilibrada, y los indicadores de cobertura de asignaturas muestran una
adecuada planificacién académica y distribucién de la carga horaria. En sintesis, se concluye que
la disponibilidad docente es adecuada y coherente con los requerimientos del plan de estudios,
permitiendo una atencion académica efectiva y garantizando la continuidad del proceso
educativo. No obstante, se recomienda mantener un seguimiento permanente de la distribucién
de carga horaria y la actualizacién del plantel docente, considerando el crecimiento proyectado
de la matricula y los desafios de la acreditacion internacional.

El perfil del cuerpo docente de la Carrera de Ingenieria de Alimentos se encuentra claramente
definido y responde a las exigencias académicas del nivel universitario. La mayoria de los
docentes posee formacibn de posgrado, principalmente en niveles de maestria
(aproximadamente 50 %) y un numero creciente con doctorado (aproximadamente un 25 %),
reflejando un avance sostenido en la cualificacion académica del plantel. Varios de los docentes
participan activamente en programas de investigacién, desarrollo tecnolégico e innovaciéon
(I+D+i), en estrecha articulacion con los centros de investigacion de la Facultad de Ciencias y
Tecnologia, tales como el Centro de Alimentos y Productos Naturales (CAPN), el Centro de
Tecnologia Agroindustrial (CTA) y el Centro de Biotecnologia (CBT). El perfil docente también se
caracteriza por la diversidad de especialidades vinculadas al area de alimentos, lo cual permite
cubrir de manera integral los diferentes ejes de formacién: ciencias basicas, ingenieria de
procesos, calidad e inocuidad alimentaria, gestion industrial y sostenibilidad. La experiencia
profesional de los docentes en el sector productivo y su participacion en proyectos de vinculacion
con empresas, organismos gubernamentales y actividades de extension, fortalecen la pertinencia
de la formacion ofrecida y favorecen la transferencia tecnologica hacia el entorno
socioecondémico. Se evidencia ademas un compromiso con la actualizacion continua, mediante
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la asistencia a eventos cientificos nacionales e internacionales, la publicacion de articulos en
revistas especializadas y la participacion en redes académicas, lo cual contribuye a mantener
vigente la formacion impartida en la Carrera. Las politicas institucionales promueven la
capacitacion permanente a través de la Direccion de Planificacion Académica (DPA) y de la
Escuela Universitaria de Posgrado (EUPG), fortaleciendo la profesionalizacion del cuerpo
docente. En sintesis, el perfil docente satisface los criterios de calidad establecidos por el Sistema
ARCU-SUR, destacandose por su sdlida formacioén académica, experiencia profesional y activa
participacién en investigacion y extension. No obstante, se sugiere continuar incentivando la
obtencion de grados de doctorado y la participacion en programas de movilidad y cooperacion
internacional, con el fin de potenciar ain mas la proyeccion cientifica y académica de la Carrera.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UMSS promueve la capacitacion docente como una
estrategia esencial para fortalecer la calidad académica y la actualizacion profesional de su
plantel. Los documentos consultados sefialan que la Facultad de Ciencias y Tecnologia, a través
de la Direccion de Posgrado y la Direccion Universitaria de Evaluacion y Acreditacion (DUEA),
impulsa actividades permanentes de formacién y perfeccionamiento docente, incluyendo la
participacién en programas nacionales e internacionales de posgrado (maestrias y doctorados),
talleres de actualizacion pedagdgica, cursos sobre innovacion tecnoldgica aplicada a la
ensefianza, y capacitaciones en el uso de plataformas digitales de aprendizaje. Asimismo, se
destaca la participacion activa de los docentes en proyectos de investigacion cientifica, desarrollo
tecnoldgico e innovacion (I+D+i), lo cual contribuye directamente a su formacién continua y al
fortalecimiento del vinculo entre docencia e investigacion. El informe resalta que varios miembros
del cuerpo docente cuentan con formacion de posgrado en universidades nacionales y
extranjeras, y que existe un compromiso institucional de incentivar la formacién doctoral a través
de convenios y programas de movilidad académica. En cuanto al seguimiento, la Carrera
mantiene registros actualizados sobre los procesos de capacitacién y fomenta la difusién de los
resultados obtenidos, buscando consolidar una cultura de mejora continua. Se observa, no
obstante, la oportunidad de reforzar la planificacion sistematica de la capacitacién docente
mediante un programa formal con indicadores de evaluacién y metas especificas por area del
conocimiento. En sintesis, se concluye que la Carrera de Ingenieria de Alimentos cumple
satisfactoriamente con los criterios de calidad relativos a la capacitacion docente, demostrando
avances significativos en la formacion académica de su profesorado y en la incorporacion de
herramientas pedagodgicas contemporaneas, aunque seria recomendable consolidar un plan
estratégico de desarrollo docente a largo plazo para garantizar la sostenibilidad de estas
acciones.

El régimen de dedicacion docente es diversificado y permite una adecuada cobertura de las
funciones académicas, investigativas y de interaccién social. El cuerpo docente estd compuesto
por profesionales con distintos grados de dedicacion, lo que facilita la flexibilidad en la
planificacion académica y la optimizacion de recursos humanos. La revision de la documentacion
disponible permite concluir que existe un adecuado nimero de docentes con dedicacion exclusiva
y docentes investigadores en relacion al numero de docentes con dedicacion simple (15, 24y 44
docentes respectivamente), siendo aproximadamente similar el porcentaje de docentes con
dedicacion total y docentes con dedicacion simple y en consecuencia volcando en la docencia la
experiencia en aspectos formativos e investigativos y aspectos laborales en forma proporcional.
Los docentes con dedicacion exclusiva participan activamente en docencia, investigacion y
direccién de trabajos de grado, mientras que los docentes con carga horaria parcial se concentran
principalmente en la ensefianza de asignaturas especificas o de caracter practico. Asimismo, el
informe de la Carrera destaca que la distribucion de horas docentes se establece conforme a
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reglamentos facultativos y universitarios, garantizando la transparencia y equidad en la
asignacion de carga académica. Este régimen esta sustentado en criterios de mérito académico,
experiencia y desempefio, verificados mediante evaluaciones periddicas realizadas por el
Honorable Consejo de Carrera. En términos generales, la documentacion analizada permite
concluir que el régimen de dedicacién docente cumple satisfactoriamente con los criterios de
calidad establecidos por el Sistema ARCU-SUR, asegurando la continuidad del proceso formativo
y la vinculacién de los docentes con las actividades de investigacion y extension. Sin embargo,
se recomienda continuar fortaleciendo la proporcién de docentes con dedicacion exclusiva para
consolidar la investigacion y el desarrollo tecnologico dentro de la carrera.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén cuenta con
procedimientos claramente establecidos para la seleccion, evaluacion y promocién del personal
docente, los cuales se ajustan al marco normativo institucional vigente. De acuerdo con los
documentos analizados, el proceso de seleccion docente se realiza mediante convocatorias
publicas aprobadas por el Honorable Consejo Facultativo (HCF), garantizando la transparencia,
equidad y meritocracia en la designacién del personal académico. Estas convocatorias
consideran criterios como formacion académica, experiencia académica y profesional,
antecedentes en investigacion y docencia, asi como méritos en actividades de extension y
vinculacion con el medio. La evaluacion del desempefio docente se lleva a cabo de manera
peridédica y se basa en indicadores objetivos, contemplando aspectos de efectividad en la
ensefianza, cumplimiento de carga horaria, actualizacién disciplinar, investigacion, produccion
cientifica y participacion institucional. Los resultados de dichas evaluaciones son analizados por
el Honorable Consejo de Carrera (HCC), que recomienda acciones de fortalecimiento académico
0 capacitacion cuando corresponde. Respecto a la promocion docente, los mecanismos de
ascenso consideran los resultados de las evaluaciones previas, la participacion en programas de
formacion de posgrado, la produccién cientifica y tecnoldgica, y los afios de servicio efectivo en
la institucion. Este sistema fomenta la mejora continua del cuerpo académico y su compromiso
con la excelencia educativa. En términos generales, se evidencia que los procedimientos de
seleccidn, evaluacion y promocion del personal docente son coherentes con las normativas
institucionales y los principios del cogobierno universitario, garantizando la participacion de todos
los estamentos y la aplicacion de criterios objetivos y verificables. La Carrera de Ingenieria de
Alimentos cumple satisfactoriamente con los criterios de calidad establecidos por el Sistema
ARCU-SUR en relacion con los procesos de seleccion, evaluacion y promocién docente,
asegurando un cuerpo académico calificado, comprometido y en constante desarrollo profesional.

Componente 4: Personal de Apoyo

El personal de apoyo técnico-administrativo de la Carrera de Ingenieria de Alimentos posee en
general una formacién adecuada y pertinente para las funciones que desempefa. Segun el
Formulario de Recoleccion de Datos e Informaciéon ARCU-SUR y la Autoevaluacion 2025, la
carrera cuenta con personal con titulos técnicos y de nivel superior, especialmente en areas
vinculadas con la quimica, microbiologia, andlisis de alimentos, biblioteca y gestion
administrativa, lo cual respalda el funcionamiento eficiente de los laboratorios y los procesos
académicos y administrativos. Asimismo, los documentos detallan que los técnicos y auxiliares
de laboratorio cuentan con capacitacion continua en procedimientos de seguridad, mantenimiento
de equipos y apoyo en practicas experimentales. Su participacion se extiende también a
actividades de extension y apoyo logistico en ferias y proyectos de investigacion, lo que refuerza
Su experiencia practica y su integracion a las funciones académicas de la carrera. En sintesis, la
evidencia documental demuestra que el personal de apoyo presenta un nivel técnico calificado,
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con conocimientos acordes a las exigencias del programa académico y a los requerimientos de
los laboratorios especializados. No se identifican debilidades significativas en este aspecto,
aunque podria considerarse fortalecer la formacion continua y las oportunidades de actualizacién
tecnologica, en coherencia con la evolucion de las herramientas analiticas, digitales y de control
de calidad utilizadas en el campo alimentario y en general en el campo académico.

La seleccién del personal de apoyo en la Carrera de Ingenieria de Alimentos se realiza
conforme a los procedimientos administrativos establecidos por la Universidad Mayor de San
Simon, en cumplimiento del Reglamento General de Personal Administrativo y las disposiciones
de la Direccion Administrativa y Financiera (DAF). Estos procesos contemplan convocatorias
publicas, evaluacién de méritos y entrevistas técnicas, garantizando la transparencia y la
idoneidad de los profesionales incorporados al area de apoyo técnico y administrativo.
Asimismo, de acuerdo con la informacion presentada, la evaluacion del personal se lleva a cabo
periddicamente mediante instrumentos estandarizados que consideran el desempefio laboral,
la responsabilidad en las tareas asignadas, la asistencia y la contribucion al funcionamiento
académico y administrativo de la Carrera. Estas evaluaciones son realizadas por las instancias
correspondientes y permiten identificar necesidades de capacitaciébn o mejoras en la gestion.
Respecto a la promocién del personal de apoyo, los documentos mencionan que esta se
encuentra regulada por las normativas de la UMSS y depende del cumplimiento de requisitos
académicos, experiencia y desempefio demostrado en el cargo. Sin embargo, se evidencia que
la promocién interna es limitada, dado que el nimero de cargos administrativos y técnicos
dentro del Departamento de Quimica y Alimentos es reducido y las oportunidades de ascenso
estan condicionadas por la disponibilidad de plazas y la estructura jerarquica establecida. En
sintesis, el proceso de seleccion y evaluacion del personal de apoyo se encuentra
institucionalizado y en funcionamiento adecuado, aunque seria recomendable fortalecer los
mecanismos de promocion y desarrollo profesional continuo, promoviendo capacitaciones
técnicas y administrativas especificas para mejorar las competencias del personal en areas
relacionadas con la gestioén de laboratorios, mantenimiento de equipos, biblioteca y apoyo en
procesos académicos y de investigacion.

Se recomienda poner énfasis en las habilidades blandas, interaccién con industria e
incorporar alguna asignatura de planeacién estratégicay gerencial. Se sugiere revisar la
distribucion de actividades de los docentes.

Cumple Cumple No cumple
c ¢ los algunos los
omponentes criterios Lo criterios
criterios
3.1 Estudiantes X
3.2 Graduados X
3.3 Docentes
3.4 Personal de Apoyo X
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DIMENSION IV. INFRAESTRUCTURA

Componente 1: Infraestructuray logistica

La Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Mayor de San Simén (UMSS) dispone
de aulas y salas de actividades adecuadas en cantidad y condiciones para el desarrollo de las
funciones académicas y formativas. Las instalaciones se encuentran distribuidas principalmente
en la Facultad de Ciencias y Tecnologia, con espacios que albergan tanto clases tedricas como
practicas. Existen ambientes equipados con proyectores, sistemas de audio y mobiliario
suficiente, compartidos entre las distintas carreras del Departamento de Quimica y Alimentos, y
gue cuentan con capacidad para aproximadamente 150 estudiantes por aula, lo cual asegura la
cobertura de la demanda estudiantil. Ademas, se destaca la presencia de espacios
complementarios para exposiciones, defensas de proyectos, y presentaciones académicas

La Carrera dispone de salas de trabajo en los centros de investigacion para los docentes, como
el Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Aguas y Saneamiento Ambiental
(CASA), el Centro de Alimentos y Productos Naturales (CAPN) y el Centro de Biotecnologia
(CBT), ademéas de espacios administrativos en el propio Departamento de Quimica y Alimentos.
Se destaca que estos espacios se hallan en condiciones adecuadas de iluminacién, ventilacion y
mantenimiento, con un servicio técnico institucional responsable de su conservacién. No se
cuenta con analisis e informacién puntualizada para la carrera.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos, dispone de servicios de apoyo al docente adecuados, con
infraestructura funcional y recursos que facilitan el desarrollo de sus actividades académicas,
investigativas y de extensién. Se evidencia por la visita a las unidades de apoyo académico,
bibliotecas, laboratorios, centros de investigacion y oficinas administrativas. Entre ellos, destacan
el Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA), el Centro de Biotecnologia (CBT) y el Centro de
Aguas y Saneamiento Ambiental (CASA), donde los docentes disponen de equipamiento
informatico, conexién a internet, areas de trabajo colaborativo y acceso a materiales didacticos y
técnicos actualizados. Asimismo, el Formulario de Datos confirma que la universidad brinda
servicios de mantenimiento, limpieza, apoyo técnico, secretaria académica y asistencia en
gestion administrativa, todos enmarcados en el Plan Operativo Anual (POA) institucional. Se
menciona ademas la existencia de programas de capacitacién y asistencia informatica destinados
a optimizar la labor docente y fomentar la innovacion pedagdgica.

Se evidencia que la Facultad de Ciencias y Tecnologia cuenta con un sistema establecido de
mantenimiento y conservacion de la infraestructura fisica donde opera la Carrera de Ingenieria
de Alimentos. Existen un centro de servicio técnico encargado del mantenimiento preventivo y
correctivo de aulas, laboratorios, salas administrativas y areas comunes, bajo la supervision de
la Direccion Administrativa y Financiera de la Facultad. Este servicio incluye acciones periddicas
de limpieza, reparacion de equipos, control de iluminacion, ventilacién y conservacion del
mobiliario, lo cual contribuye al adecuado funcionamiento de las actividades académicas y de
investigacion. Asimismo, se detalla que las tareas de mantenimiento se realizan tanto de manera
programada como en respuesta a solicitudes especificas de las Carreras, garantizando la
continuidad de las actividades docentes y experimentales. La gestion del mantenimiento esta
coordinada con la Unidad de Infraestructura Universitaria, que realiza evaluaciones periddicas de
las condiciones de los edificios, laboratorios y redes eléctricas e hidraulicas, priorizando las
acciones segun el grado de deterioro o urgencia.
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Componente 2: Biblioteca

La biblioteca de la Facultad de Ciencias y Tecnhologia de la Universidad Mayor de San Simén,
dispone de instalaciones fisicas adecuadas y funcionales para el desarrollo académico de
estudiantes y docentes. Se evidencio que la biblioteca cuenta con un edificio propio, identificado
en los anexos del informe (Imagenes 19-21), con areas diferenciadas para lectura, consulta y
estudio grupal, ademas de espacios destinados al acervo fisico de libros, tesis y proyectos de
grado. Las instalaciones presentan condiciones apropiadas de iluminacion, pero no de ventilacién
ni mobiliario, de manera general el ambiente es propicio para la investigacion y el aprendizaje.
Existe conectividad digital y equipamiento informético que facilita el acceso a recursos
electrénicos. Por lo tanto, de acuerdo con un juicio preliminar, se considera que la Carrera
satisface los criterios de calidad establecidos para este componente.

Se evidencia que la biblioteca de la Facultad de Ciencias y Tecnologia de la UMSS cuenta con
un acervo bibliografico suficiente y pertinente para sustentar las actividades académicas y de
investigacion de la Carrera. En la Tabla 32 del documento de autoevaluacién, se detalla el nimero
de volumenes disponibles, destacdndose una cantidad considerable de textos especializados y
materiales digitales que respaldan la formacién profesional y la investigacion aplicada. Asimismo,
se indica que la biblioteca mantiene mecanismos de actualizacién continua No obstante, aunque
la dotacion actual resulta adecuada para la mayoria de las asignaturas, se reconoce gue existen
limitaciones en la disponibilidad de textos actualizados en algunas areas emergentes de la
Ingenieria de Alimentos como biotecnologia, nanotecnologia y sostenibilidad alimentaria, por lo
gue se sugiere reforzar la adquisicion de bibliografia contemporanea y bases de datos
especializadas en estas tematicas.

Se verifica que la biblioteca de la Facultad de Ciencias y Tecnologia cuenta con un sistema de
catalogacién actualizado y de libre acceso para la comunidad universitaria. El acervo se
encuentra clasificado bajo criterios técnicos normalizados, facilitando la busqueda de materiales
por autor, titulo, tema o palabra clave, lo que garantiza la trazabilidad y disponibilidad de la
informacion académica y cientifica. El acceso al acervo estd asegurado tanto de manera
presencial en espacios fisicos y con areas de estudio individuales y grupales, como virtual,
mediante el sistema automatizado WEBSISS, que permite consultar en linea las colecciones
bibliogréaficas, tesis y trabajos de grado. Este sistema representa una mejora significativa en la
gestion de la informacién académica, al integrarse con la red universitaria y permitir la consulta
remota. Asimismo, se destaca que el catalogo incluye tesis de grado, proyectos de investigacion,
manuales técnicos y bibliografia especializada en ciencias y tecnologia de alimentos, lo que
facilita el apoyo a la docencia, la investigacion y la extensién universitaria.

Componente 3: Instalaciones especiales y laboratorios

Los laboratorios e instalaciones especiales para el desarrollo de las actividades académicas, de
investigacion y extension son adecuados cuyos espacios fisicos se encuentran distribuidos en el
Departamento de Quimica y Alimentos, asi como en los centros de investigacion vinculados
Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA), Centro de Alimentos y Productos Naturales (CAPN),
Centro de Aguas y Saneamiento Ambiental (CASA), Centro de Biotecnologia (CBT) y CITEMA,
todos ellos dotados de infraestructura funcional y equipamiento pertinente a las areas de
formacién profesional. Los laboratorios académicos tienen condiciones fisicas medianamente
aceptables- se evidencia areas separadas para practicas basicas, andlisis fisicoquimicos,
microbiol6gicos y sensoriales, ademés de zonas especificas para procesos tecnologicos y de
control de calidad.
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Los laboratorios de servicios que prestan apoyo tanto a la docencia como a la vinculacién con el

sector productivo, fortalecen la pertinencia del proceso formativo. Ademas estos ambientes
cuentan con ventilacion, iluminacién y equipamiento conforme a las normas de seguridad y
bioseguridad. Se dispone de servicios de mantenimiento preventivo y correctivo coordinados con
la administracién facultativa. Se destaca también la actualizacion de los equipos en los Ultimos
afios, particularmente en las areas de tecnologia de alimentos, andlisis instrumental,
cromatografia y microbiologia, lo que permite garantizar la calidad de los procesos
experimentales. En sintesis, las evidencias muestran que las instalaciones fisicas de los
laboratorios e infraestructuras especiales cumplen con los estandares de calidad requeridos para
las actividades académicas y de investigacion. Sin embargo, se recomienda continuar
fortaleciendo la renovacion de equipamientos y la adecuacion ergondmica de ciertos espacios
destinados al trabajo experimental, a fin de acompafar la evoluciéon tecnoldgica del sector
alimentario.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos dispone de laboratorios e instalaciones especiales
adecuadamente equipadas y organizadas, que permiten el desarrollo de las actividades
académicas, experimentales y de investigacion. La Carrera cuenta con una red de centros
especializados bajo la coordinacién de la Facultad de Ciencias y Tecnologia, entre ellos el Centro
de Alimentos y Productos Naturales (CAPN), el Centro de Tecnhologia Agroindustrial (CTA), el
Centro de Biotecnologia (CBT), el Centro de Aguas y Saneamiento Ambiental (CASA) y el Centro
de Investigacién en Tecnologia de Materiales (CITEMA). Estos espacios estan provistos de
equipos analiticos modernos, instrumental cientifico, reactivos e insumos especializados que
respaldan tanto las practicas de laboratorio de los estudiantes como las actividades de
investigacion aplicada y servicios tecnoldgicos. Asimismo, se evidencia que los laboratorios
cuentan con equipos de cromatografia (GC-MS, HPLC, HPLC-MS-MS), instrumentos de analisis
microbioldgico, fisico-quimico y sensorial, asi como con recursos destinados al procesamiento de
alimentos en planta piloto, lo que garantiza la formacion practica de los estudiantes y la
transferencia tecnoldgica hacia el sector productivo. EI mantenimiento y la gestion de estos
equipamientos estan bajo la responsabilidad del Departamento de Quimica y Alimentos, que
administra los recursos humanos y técnicos necesarios para asegurar el correcto funcionamiento
de las instalaciones. Se recomienda continuar con la renovacion tecnoldgica periodica y la
capacitacion técnica del personal, para asegurar la actualizacién constante de los recursos y su
uso eficiente en la formacion profesional y cientifica.

La Carrera de Ingenieria de Alimentos dispone de salas y herramientas informéticas adecuadas
para las actividades académicas, de investigacion y de gestion universitaria. La Facultad de
Ciencias y Tecnologia cuenta con varios gabinetes de computo equipados con computadores
actualizados, conexion estable a internet y software especializado para el desarrollo de
asignaturas vinculadas al area de alimentos, quimica y procesamiento de datos. Estas salas son
de uso compartido por las carreras del Departamento de Quimica y Alimentos, lo que favorece la
optimizacion de recursos y el trabajo interdisciplinario entre docentes y estudiantes. El acceso a
las herramientas informéticas se organiza mediante la administracion facultativa y el soporte del
Centro de Procesamiento de Datos (CPD), el cual garantiza la operatividad de las redes, el
mantenimiento de los equipos y la disponibilidad de licencias de programas especificos para
andlisis estadistico, simulacién de procesos y disefio experimental. Asimismo, la universidad
dispone del sistema SAGAA (Sistema de Administracion y Gestion Académica Avanzada), que
facilita la gestion académica, el seguimiento de estudiantes y la planificacion docente. Los
laboratorios de informatica estan distribuidos estratégicamente en el edificio académico y en los
centros de investigacion asociados, como el Centro de Tecnologia Agroindustrial (CTA) y el
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Centro de Biotecnologia (CBT), los cuales cuentan con equipos de computo utilizados tanto para
fines didacticos como para el procesamiento de datos de investigacion. De manera general, se
concluye que las salas y herramientas informéticas son adecuadas en numero, calidad y
disponibilidad, respondiendo a las necesidades académicas y de investigacion de la Carrera. No
obstante, se podria fortalecer la infraestructura tecnoldgica con la incorporacion de mas equipos
portétiles y la ampliacion de licencias de software de Ultima generacion para areas especificas
como simulacion de procesos, modelado de alimentos y control de calidad

La Carrera de Ingenieria de Alimentos, cuenta con una estructura organizativa bien definida para
la gestion y administraciéon de los espacios fisicos y laboratorios, bajo la supervision del
Departamento de Quimica y Alimentos. La administracion de aulas y laboratorios se realiza de
manera coordinada entre la Direccibn Académica de la Facultad, el Departamento de
Infraestructura y los responsables de cada laboratorio, quienes aseguran la adecuada
planificacion de horarios, mantenimiento de equipos y cumplimiento de las normas de
bioseguridad. Los registros de uso de los espacios y equipos se mantienen actualizados, y existen
mecanismos formales para solicitar y autorizar su utilizacién, garantizando una gestién ordenada
y eficiente. Asimismo, los laboratorios cuentan con sistemas informéticos interconectados y
acceso a la red institucional de la UMSS, lo que permite la gestion de datos, el respaldo de
informacién académica y la comunicacion con otras dependencias universitarias. La Direccién de
Tecnologias de Informaciéon y Comunicacion (DTIC) brinda soporte técnico permanente para el
funcionamiento de redes, software y equipos informaticos utilizados tanto en docencia como en
investigacion. En términos generales, se evidencia un adecuado nivel de organizacion
administrativa en el manejo de las aulas, salas de computo y laboratorios. Sin embargo, se
recomienda continuar fortaleciendo los sistemas digitales de reserva y control de recursos, asi
como establecer protocolos estandarizados de mantenimiento preventivo y calibracion de
equipos, con el fin de optimizar la sostenibilidad y eficiencia operativa de la infraestructura.

En general, se observ6 que algunos laboratorios académicos no tienen puerta de
emergencia, asi como duchas de emergencia sin conexién al servicio de agua, ausencia
de lavaojos, Durante la visita se pudo observar que las areas de fraccionamiento y
preparaciéon de reactivos son pequefias y carecen de las medidas de seguridad adecuadas.
Ademas, los frascos que contienen los reactivos fraccionados no estan debidamente
etiquetados. En el almacenamiento de reactivos se recomienda ordenarlos de acuerdo a
normas.

Se recomienda continuar fortaleciendo las medidas de seguridad como: la sefializacién de
los desniveles en los accesos, el uso obligatorio de los EPP,~¢ laidentificacion de espacios
para ubicar las pertenencias de los estudiantes, entre otros.

Cumple los Cumple No cumple
criterios algunos los criterios
Componentes 9
Criterios
4.1 Infraestructura fisica y logistica X
4.2 Biblioteca X
4.3 Instalaciones especiales y laboratorios X
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Licenciatura en Ingenieria de Alimentos

RECOMENDACION DEL COMITE DE PARES EVALUADORES

Acreditar La Carrera de Ingenieria de alimentos de la Universidad Mayor de San
Simoén para el Sistema ARCU - SUR

Comité de Pares

Coordinador: Ing. Judith del Rosario Braiiez Ugarteche

Firma Nombres y Apellidos
P L . . _
__ \:-'-_-“—"-— === Judith del Rosario Brafiez Ugarteche

g
é/>\ Stella Maris Alzamora

Eliezer Avila Gandra

INSTITUCION: Universidad Mayor de San Simén
CARRERA: Licenciatura en Ingenieria de alimentos

FECHA VISITA: 13 al 15 de octubre del 2025
Bolivia, 17 de noviembre de 2025
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