
 

 
 

Esta sería la información para las pasantías que realice desde el 1 de 
agosto del 2022 hasta el 12 de septiembre del 2022. 
 
Nombre:Tamia Joselyn Guamán Quinchuqui  
Id banner: A00044723 
Área de desarrollo de la práctica: chocolatería  
 
Información de la empresa que realicé las pasantías.         
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             
Empresa: Huma chocolate C.L. 
Jefe: Javier Laguapillo 
Dirección: Salvador Allende y Psj Oe5j 
Teléfono: 0996679755 
Correo: chocolatehuma@gmail.com 
Ruc: 1792985684001  
 
Huma Chocolate es una empresa especializada en chocolates artesanales, 
bajo un proyecto de emprendimiento por jóvenes ecuatorianos que buscan 
ofrecer al mercado un producto diverso y de calidad, en su elaboración utilizan 
azúcar de caña y diferentes tipos de granos de cacao provenientes del país. 
Realizan sus chocolates desde el grano de cacao sus procesos son: tostar el 
cacao, seguidamente en una procesadora retirar las cascaras de los nibs, 
luego realizar la pasta de cacao, después llevarlo a la refinadora, cuando este 
listo temperar y tabletear el chocolate, para finalizar empaquetar el chocolate. 
 
Nos enseñan como debemos usar cada máquina para el proceso de chocolate, 
también nos enseñan sobre el cuidado de sanidad y BPMS (Buenas Prácticas 
de Manufactura) al realizar el chocolate ya que es muy importante aplicarlo, y 
por último sobre a qué temperatura se debe trabajar el chocolate para que no 
se blanquee y no se derrita rápidamente y dure más. 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


