
Taller Gastronómico Sensibus 

Practicas realizadas por Eduardo Pérez A00046864 

Sensibus Udla es un taller gastronómico de la Universidad de las Américas, que trabaja con 

productos de temporada y los lleva a la Alta cocina, está diseñado para que los estudiantes de 

la escuela de gastronomía, tengan un aprendizaje practico más allá de las aulas y se 

familiaricen con el ejercicio profesional de la misma carrera. 

En mi Paso por Sensibus tuve la oportunidad de realizar 280 horas de prácticas en el área 

caliente del restaurante, mis funciones se basaban en: 

• Ayudar a realizar miseen place. 

• Preparaciones previas para el servicio.  

• Porcionar las guarniciones.  

• Realizar la comida del personal que le correspondía a mi estación. 

• Tener lista y equipada la estación de trabajo para el servicio. 

• Ayudar en el control de inventario de los productos que se iban usando. 

• Tener las guarniciones de los platos fuertes listas para el Servicio. 

• Ayudar en los emplatados y decoraciones al momento del servicio.  

• Verificar la Calidad de los productos que se cocinan con anterioridad. 

• Limpieza del taller previo y después del Servicio. 

También en el transcurso de mis actividades el Chef Gobbi nos enseñaba datos de cómo 

manejar los costos del restaurante, también me enseñaba como manejaba sus fermentaciones 

y demás productos que Sensibus realiza. 
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