PASOS PARA REGISTRAR TU PRACTICA ﬂ%_\

1. Ingresa a www.udla.edu.ec, descarga el formulario e imprimelo.

Llenael IiteralﬂlNFORMACION GENERAL, con tus datos y datos de la empresa y firmas.

3. El literal 5] INFORMACION DEL EMPLEADOR, debe completarlo tu empleador o la persona encargada en la empresa donde estas
realizando o realizaste tus practicas.

4, Anexa un certificado de la empresa donde debe constar: Fecha de ingreso y culminacion de tus practicas, nimero total de horas realizadas
en la empresa y descripcion de tus principales tareas realizadas.

5. Realiza uninforme donde detalle en términos generales y en tercera persona, la naluraleza, propésito y alcance del trabajo realizado. Incluye
los aspectos positivos y negativos que identificaste al realizar tus practicas en la empresa. (Max, 3 carillas)

6. Finalmente, acude a tu coordinador/a de carmera (tutor) para que revise y apruebe tu documentacion y complete el literal [C ]

7. Estos tres documentos deben estar firmados y sellados por la empresa y tu coordinador académico para luego ser entregados en Secretaria
Académica de cualquier campus UDLA.
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“ INFORMACION GENERAL ﬂ%\ Quito, 02 _de_€ntyo del_u24
Alisson_ Abigaul (ahueias Temandez No. Identificacion_111 960983 4
NOMBRES Y APELLIDOS
;b , DIURNA ]
Carrera RS{O\QUUD”'Q' Mencion m\n—la’\lﬂﬁ Jornada: NOCTURNA -
c-mail a 16500, CahuenQs (® vdlq-edw ec Teléfono 02 25°USST  Celular 0996 37 |7

DATOS DE LA EMPRESA

F UNORSAL /DIRECCION Riinequi@ Sy, (anton tELEFoNO_©3 22 \W0 44
NOMBRE / RAZON SOCIAL avaisnda
Area de trabajo Nodcaon Nombre-Jefe a quien reporta C-Uifil' n_lemuye Cargo EQ w gado ?wg\uma
2 \Invis Gowon
Pricticas a realizarse en: Ecuador __¥ Otro pais: Lugar:

Al inscribir mis practicas pre profesionales nie compromeic a reclizarlas aplicando todos mis conocimientos académicos, principios
éticos y morales. Acepto ser evalvado (a) por la porcone @ciponsable de la prdctica en la empresa: asi como también a observar
irrestrictamente las normas y procedimientos internos e la misma manera, me someto al tribunal de disciplina ad-hoc de la UDLA
v a las sanciones correspondienies.
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ESTUDIANTE FIRMA Y SELLO SECRETARIA ACADEMICA
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El dia . Secretaria Académica certifica que recibio la solicitud de inscripcion de la
practica pre-profesional de parte del (la) alumno (a)
Nombre del Receptor Firma y Sello Zf 3’\

[ Fecha de actualizacion 20-11-2018 J




-

B INFORMACION DE EMPLEADOR / EMPRESA

FUNRIAL / DIRECCION Rowioqui Sodnay , @nton  TELEFONO_C > 2210049
NOMBRE / RAZON SOCIAL Auanda
Departamento al que fue asignado el(a) Practicante ‘Salmen'b ~ PdUUN Nro. Total de horas realizadas 232

TARE
iian

i yakaouts i
WALR o L Qtéi e ietln 4 aan en la DY do
_maufa aiheito .

EVALUACION DEL ESTUDIANTE

COMPETENCIAS DEL ESTUDIANTE REGULAR | BUENO MUY BUENO EXCEI.EN}‘E
PUNTUALIDAD / ASISTENCIA -

PRESENTACION PERSONAL 7

INTERES Y CALIDAD EN EL TRABAJO Y

APLICACION DE CONOCIMIENTOS PREVIOS z;
[
P

TRABAJO EN EQUIPO

ACTITUD, OPORTUNIDAD DE MEJORAS
INTERES POR APRENDER

TRATO CON SU SUPERIOR v

RECOMENDACIONES PARA MEJORAR LA FORMACION DEL ESTUDIANTE

INGENIERIA 2/
AGROINDUSTRIAL | 2472

Pablo Moncayo M.

ECTOR DE LA CARRERA
PQbL"j /7UOCC*V‘:' INEERIERIA AGROINDUSTRIAL
NOMBRES Y APELLIDOS FIRMA Y SELLO DE LA EMPRESA

REVISION Y VALIDACION D& Ti7TOR ACADEMICO

Pablo Yon (v __Anged Vartia 02/01/ 224
NOMBRE DECANO / DIRECTOR COORDINADOR FECHA
FECHA DEINICIO []70/2022] FECHA FINALIZACION [og jg5 /72 | TOTAL NUMERO DE HORAS [232
AUTORIZACION  SI[Z]  NO[]  SIGLA EN LA MALLA DE LA CARRERA [{aq|335¢
INFORME DEL TUTOR EN BASE A EVALUACION DE EMPRESA E INFORME ELABORADO POR EL ESTUDIANTE
INGENIERIA|—=) 2
AGROINDUSTRIAL
INGENIERIA I tAo=
AGROINDUSTRIAL | Zr, A Pablo Moncayo M.
DIRECTOR DE LA CARRERA
o Angel Varela r — INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
v - J s -
REGISTRO ACADEMICO INBERTSAAC EDENERADOR APROBADO DECANO O DIRECTOR
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FUNORSAL

Fundacién Unidn de Organizaciones Campesinas de Salinas
Salinas - Provincia de Bolivar

La FUNDACION UNION DE ORGANIZACIONES CAMPESINAS DE SALINAS -
FUNORSAL, para el desarrollo integral de la Parroquia Salinas, Cantén Guaranda,
Provincia Bolivar, con Acuerdo Ministerial No. 0145 del Ministerio de
Agricultura y Ganaderia.

CERTIFICA

que, ALISSON ABIGAIL CAHUENAS FERNANDEZ

Con CC. 1719609834, estudiante de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la
Facultad de Ingenieria y Ciencias Aplicadas de la Universidad de las Américas,
cumplié con la realizacién de las Practicas Pre Profesionales en el drea de
Produccién y Empacado de productos lacteos y cérnicos de la marca “Salinerito”
desde el 01 al 31 de Agosto y del 01 al 09 de Septiembre del 2022,
correspondiente a 232 horas.

Es cuanto puedo certificar en honor a la verdad la interesada puede hacer uso del |
presente documento con los fines académicos correspondientes.

Dado y firmado en Salinas, el 21 de Septiembre del 2022
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www.salinerito.com

Contactos:

FUNORSAL CENTRAL HILANDERIA INTERCOMUNAL SALINAS EMBUTIDORA FUNORSAL
Teléfono: 03 2210 046 Teléfono: 03 2210 048 Teléfono: 03 2210 049

Email: funorsal@salinerito.com Email; hilanderiasalinas@salinerito.com Email: embutidos@salinerito.com

Calinac - (uiaranda - Bolivar - Feuiadar
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INFORME DE PRACTICAS PREPROFESIONALES
Cahuenas, Alisson.

Estudiante de la asignatura IAGI 3556 PRACTICAS PREPROFESIONALES, Carrera
de Ingenieria Agroindustrial con Itinerario en Industrias Alimentarias, Universidad de

las Américas, Quito-Ecuador

Las practicas preprofesionales se realizaron en las empresas comunitarias de la marca
“Salinerito”, bajo el mando de la Fundacion Union de Organizaciones Campesinas de Salinas
“FUNORSAL”, ubicada en la parroquia de Salinas, cantdn Guaranda. Estas dieron comienzo
el dia 01 hasta el 31 en la quesera y desde el dia 01 hasta el 09 en la embutidora, acumulando

232 horas en su etapa en las distintas fabricas.

Se trabajo en dos diferentes empresas, desempefiando tanto en la Fabrica de Quesos como en
la embutidora. En la primera empresa, las actividades realizadas fueron todo el mecanismo de
produccién de productos lacteos como quesos maduros, semi-maduros y yogures, desde la
recepcion de materia prima, analisis de calidad, transformacion donde conlleva procesos de
pasteurizacion, aplicacion de fermento independientemente de cada producto, coagulacion,
corte del cuajo, extraccion del suero, prensado, salado del queso, empaque y despacho.
Igualmente, para yogures que consta de procesos de pasterizado, aplicacion de fermento,
coagulacion y adicion de colorantes/saborizantes artificiales. Para la segunda empresa, las
tareas desempefiadas estuvieron asociadas a todas las actividades de produccion desde el corte
y molido de la carne, adicion de ingredientes, amasado, embutido, atado, curado o ahumado

hasta el envasado y etiquetado para su venta.

En cuanto a los aspectos positivos identificados en ambas empresas, se pudo determinar lo

siguiente:

1. Los operarios poseian un conocimiento optimo en todo el proceso de elaboracion de
todos los productos, por lo que podian tomar decisiones en caso de presentarse algin
inconveniente.

2. Los operarios mantenian un control adecuado de los aditivos e implementos utilizados

para fabricar productos.



3. Contaban con registros en orden tanto en las areas de produccién como en las areas de
laboratorio, bodega y despacho.

4. Todos los operarios cumplian con los parametros de ingreso y de salida, vestimenta,
horarios de trabajo y descanso.

5. Realizaron un cronograma de actividades semanales programadas para realizarse en el
tiempo establecido.

6. Un buen ambiente de trabajo y comparierismo entre todo el equipo de trabajo.
Para los aspectos negativos, se pudo identificar los siguientes problemas:

1. Se evidenciaban malas practicas de higiene por parte de algunos operarios en ciertas
actividades.

2. Aunque las empresas tenian un cronograma de limpieza, ciertas areas como techos y
paredes pasaban desapercibidas.

3. Realizaban un control de calidad muy general de su materia prima. Aungque este punto,
para la empresa de productos lacteos se asocia a proveedores pequefios que reciben su
materia prima, donde para ellos es complicado hacer un analisis completo por cada

proveedor que llega a su empresa.

Fue una experiencia de mucho valor y de gran aportacion de conocimientos para mi formacién
como profesional, las practicas realizadas en ambas empresas me permitié conocer de primera
mano el trabajo y desempefio de una empresa, su proceso productivo y la interaccion como
equipo de trabajo. El haber aportado con algun conocimiento a la empresa ha permitido

relacionar lo aprendido de manera teorica a lo practico lo cual fue grato.



