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Las practicas preprofesionales se realizaron en las empresas comunitarias de la marca 

“Salinerito”, bajo el mando de la Fundación Unión de Organizaciones Campesinas de Salinas 

“FUNORSAL”, ubicada en la parroquia de Salinas, cantón Guaranda. Estas dieron comienzo 

el día 01 hasta el 31 en la quesera y desde el día 01 hasta el 09 en la embutidora, acumulando 

232 horas en su etapa en las distintas fábricas. 

Se trabajó en dos diferentes empresas, desempeñando tanto en la Fábrica de Quesos como en 

la embutidora. En la primera empresa, las actividades realizadas fueron todo el mecanismo de 

producción de productos lácteos como quesos maduros, semi-maduros y yogures, desde la 

recepción de materia prima, análisis de calidad, transformación donde conlleva procesos de 

pasteurización, aplicación de fermento independientemente de cada producto, coagulación, 

corte del cuajo, extracción del suero, prensado, salado del queso, empaque y despacho. 

Igualmente, para yogures que consta de procesos de pasterizado, aplicación de fermento, 

coagulación y adición de colorantes/saborizantes artificiales. Para la segunda empresa, las 

tareas desempeñadas estuvieron asociadas a todas las actividades de producción desde el corte 

y molido de la carne, adición 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 poseían un conocimiento optimo en todo el proceso de elaboración de 

todos los productos, por lo que podían tomar decisiones en caso de presentarse algún 

inconveniente. 

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

para fabricar productos. 



3. Contaban con registros en orden tanto en las áreas de producción como en las áreas de 

laboratorio, bodega y despacho. 

4. Todos los operarios cumplían con los parámetros 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 compañerismo entre todo el equipo de trabajo. 

Para los aspectos negativos, se pudo identificar los siguientes problemas: 

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

actividades. 

2. Aunque las empresas tenían un cronograma de limpieza, ciertas áreas como techos y 

paredes pasaban desapercibidas. 

3. Realizaban un control de calidad muy general de su materia prima. Aunque este punto, 

para la empresa de productos lácteos se asocia a proveedores pequeños que reciben su 

materia prima, donde para ellos es complicado hacer un análisis completo por cada 

proveedor que llega a su empresa.  

Fue una experiencia de mucho valor y de gran aportación de conocimientos para mi formación 

como profesional, las practicas realizadas en ambas empresas me permitió conocer de primera 

mano el trabajo y desempeño de una empresa, su proceso productivo y la interacción como 

equipo de trabajo. El haber aportado con algún conocimiento a la empresa ha permitido 

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


