






 
INFORME DE PRÁCTICAS PREPROFESIONALES 

Cahueñas, Alisson. 

Estudiante de la asignatura IAGI 3556 PRÁCTICAS PREPROFESIONALES, Carrera de 

Ingeniería Agroindustrial con Itinerario en Industrias Alimentarias, Universidad de las 

Américas, Quito-Ecuador 

La práctica preprofesional se realizó en la empresa de Licores de la marca “La Casita Salinera”, 

ubicada en la parroquia de Salinas, cantón Guaranda. Esta dio comienzo desde el 12 hasta el 23 de 

septiembre del 2022, correspondiente a 80 horas en el área de producción y empacado. 

La empresa elabora licores frutales y cremosos: entre los frutales están el de mandarina, maracuyá 

y de mora. Por otra parte, entre los licores cremosos se destaca el licor de café, chocolate y de 

rompope conocida como leche huevona. Para el primer tipo de licores, se realizaron actividades 

desde su recepción de materia prima, transformación en la cual conlleva procesos de lavado, pelado 

y/o extracción de jugos, mezclas de lo obtenido con alcohol en proporciones específicas, macerado 

por el tiempo programado, filtrado; y finalmente esterilizado del envase, envasado y etiquetado 

para la venta. En cuanto al segundo tipo de licores, se realizaron las mismas actividades, desde la 

recepción de la materia prima, preparación previa de de café, chocolate o rompope por un proceso 

de cocción continuo, mezclado con el alcohol establecido y reposo del mismo hasta su 

enfriamiento. Igualmente, envasado y etiquetado del producto. 

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

siguiente: 

1. Los operarios tenían un conocimiento optimo en el proceso y manejo de venta del producto, 

así que pueden tomar decisiones si se presenta algún inconveniente. 

2. La empresa, pese a ser un lugar pequeño, está distribuida de tal manera que cumple con 

sus funciones, llevan consigo señaléticas, registros y todo en orden. 

3. Un buen ambiente de trabajo y compañerismo con todo el equipo de trabajo. 



4. Los operarios cumplen con sus horas de trabajo, horas de ingreso y de salida, vestimenta y 

limpieza de las áreas. 

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

1. No contaban con el personal necesario para cada área del proceso productivo, por lo que 

existían demoras en el proceso. 

2. No llevaban un control de calidad del producto durante el proceso como la medición de 

grados brix y/o alcohólicos que podía poseer el licor. 

3. No contaban con un área de despacho, el mismo se encontraba en las oficinas donde se 

realizaban los pedidos. 

Fue una experiencia muy agradable y de gran aportación en cuanto a conocimiento para mi 

formación como profesional, la practica preprofesional realizada en la empresa me permitió 

relacionar mis conocimientos aprendidos de forma teórica a lo práctico, conocer el proceso de 

fabricación, una nueva pasión hacia la industria de licores y, sobre todo la venta de los distintos 

productos hacia un público turista de la zona. 

 

 

 


