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Las prácticas preprofesionales del estudiante MARÍA PAULA MADRID PAZMIÑO 

(C.I. 1755714084; ID Banner A00097771) se realizó en la empresa comunitaria 

del Salinerito, bajo el mando y guía de la Fundación Unión de Organizaciones 

Campesinas de Salinas “FUNORSAL”, ubicada en la Parroquia de Salinas, en el 

Cantón Guaranda, Provincia Bolívar. Las prácticas iniciaron desde el 27 de 

febrero al 10 de marzo del 2923, correspondientes a 80 horas. 

El objetivo de esta práctica fue que el estudiante aprenda de cerca el 

funcionamiento de distintas actividades en la industria de cárnicos en relación 

con el desempeño laboral, con la finalidad de que el estudiante relacione y 

aplique los conocimientos adquiridos durante su carrera estudiantil. Por lo tanto, 

fue participe desde la zona de recepción de materia prima, como su corte y 

deshuesado. En el área de producción y elaboración de productos colaboró en 

todas las actividades de fabricación de embutidos, procesos de cocción, 

ahumados y embutidos almacenados en el cuarto de maduración. Así como 

también, en el proceso de empaquetado, etiquetado y codificado para destinar a 

distintos sectores de la comunidad como a distribuidores basándose en su 

manejo de órdenes de pedido según las especificaciones y necesidades de cada 

cliente.  

El estudiante pudo determinar debilidades en la limpieza y desinfección de zonas 

productivas por parte de los operarios, especialmente en el área de recepción de 

materia prima, a pesar de que realizan limpiezas estas no llegan a ser limpiezas 

profundas, ni cumplen con la frecuencia establecida en sus POES por lo que no 

se asegura que el proceso sea eficiente.  En cuanto al área de ahumados 

carecen de una infraestructura adecuada para sus procesos productivos, por lo 

que puede representar una contaminación cruzada afectando la inocuidad y 

seguridad de los alimentos desarrollados en esta zona, así como también, la falta 

de productos químicos adecuados para la limpieza y desinfección de las zonas 

de producción, si bien cuentan con registros de limpieza y desinfección estos no 

son llenados de manera frecuente por parte de los operarios.  

En cuanto a los aspectos positivos se identificó un buen ambiente de trabajo, de 

parte de la persona encargada a enseñar la cadena productiva contó con una 

buena disposición para instruir en cada proceso. Además, se cumplía con 

cabalidad las órdenes de producción diarias para despachar el producto 

terminado a tiempo. De igual manera, los operarios cuentan con conocimientos 

óptimos durante la elaboración de los productos.  

 



 

Para el estudiante fue de gran valor haber participado en esta industria 

alimentaria ya que al ser parte directa de como se maneja cada proceso 

productivo pudo conocer de primera mano el proceso por el que son sometidos 

los alimentos para obtener un producto terminado y como el aporte de los 

conocimientos obtenidos a lo largo de su vida estudiantil se aplicaron de manera 

práctica aportando con algún conocimiento y mejora en esta experiencia.  

 

 

 


