
ESCUELA DE GASTRONOMÍA
MATERIA: PRÁCTICAS PREPROFESIONALES

PRE-REGISTRO PRÁCTICAS

Nombre estudiante:
Raquel Núñez Mejia.
Nombre Empresa:
Corteza Deli Udla
Área de desarrollo de práctica:
Pasteleria y confiteria.
Nombre del jefe o tutor de práctica:
Pablo Andres Naranjo Viteri.
Correo electrónico tutor de práctica:
pablo.naranjo@udla.edu.ec
Dirección establecimiento:
Av. de los Granados E12-41 y Colimes esquina.
Número de teléfono:
+53923981000

DESCRIPCIÓN DEL ESTABLECIMIENTO:

“La Corteza” es un lugar abierto a la comunidad universitaria, y también está abierta al
público. Diseñada para los estudiantes de gastronomía de la Universidad de las Américas,
donde ellos puedes lograr hacer sus prácticas preprofesionales para reforzar las materias
tomadas, como por ejemplo: Pastelería, chocolatería y panadería, ya que Corteza es un
local de postres dulces, y salados, y también para la materia de servicio, y los estudiantes
también pueden hacer práctica en el área del servicio al cliente.

BREVE DESCRIPCIÓN DE MIS PRÁCTICAS:

Estoy haciendo mis prácticas en el area de producción del lado de pastelería, y
chocolatería. Lo que solemos hacer es la producción y reposición del día, o solemos hacer
la producción para eventos o pedidos personalizados que los clientes hayan pedido. El chef
ejecutivo nos da las direcciones y directrices para las recetas que tengamos que hacer para
el día, como por ejemplo: Se suele enviar a vitrina los tres leches, para los tres leches
necesitamos hacer un bizcocho y la salsa que es a base de los 3 tipos de leches. No es un
trabajo predeterminado lo que cada estudiante hace, si no que son varias cosas que se
llevan a cabo, y siempre vamos rotando, para lograr un mejor aprendizaje de las recetas,
procedimientos, tecnicas y decoración.




