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Introducción 

 

     

     

   El 3500 Restaurante nace en los 
páramos del Antisana a 3500 m.s.n.m. 
Como su nombre lo indica, este 
proyecto nace de la idea de querer 
consolidar una “cocina con altura” 
como lo llama su chef, dueño y 
fundador, Alejandro Huertas. 
Este concepto de cocina con altura se 
trata de elevar a los más altos 
estándares de calidad, tratamiento y 
conceptualización de los productos del 
Ecuador, no solo de la Serrania, sino de 
todos nuestros ecosistemas. 
Enaltecer, el producto ecuatoriano y 
mostrar al mundo el tesoro escondido 
de Latinoamérica, el Ecuador.  
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EL PROCESO 

 

     

  
“El mejor aprendizaje que se ha tenido hasta el momento” así se puede 
describir la experiencia de estas prácticas, las cuales pasaron a convertirse 
en empleo. 
 
La llegada al 3500 nace de ir a tocar las puertas del establecimiento, el 
recibimiento fue grato y el inicio fue muy duro. 
 
Pero con el tiempo se logró ir aprendiendo mucho dentro de esta cocina 
que fue distinta a todas por las que se ha pasado. 
 
Las tareas que se realizaron en un inicio fueron todo lo que tiene que ver 
alrededor de ser un commis o ayudante de cocina, se pasó 1 mes como 
ayudante de cocina debido a que al chef le gusto el trabajo que se iba 
desempeñando. 
 
Al pasar un tiempo, 1 mes mas para ser exactos, el personal administrativo 
junto con el mismo chef ejecutivo, decidieron realizar y nombrar jefe de 
área fría al practicante, que luego fue ayudante de cocina, y ahora jefe.  
Los conocimientos previos en anteriores pasantías y practicas dentro de la 
industria llevaron a que el estudiante pueda desempeñarse de excelente 
manera en el 3500. 
 
Desde el 18 de marzo del 2022 el estudiante lleva trabajando como 
cocinero a medio tiempo, por temas de universidad y estudios, realizando 
muchas actividades importantes en las que se destacan: Manejo y control 
de todo tipo de inventarios, aplicación de técnicas ancestrales y 
vanguardistas, montaje para eventos, planificación e ingeniería del menú, 
estados financieros, cálculos de recetas estándar, creación de platos por 
temporadas, control y direccionamiento de personal, entre muchas otras.  
 
Durante la estadía en el 3500 se ha aprendido muchas cosas no solo 
académicas, sino valores, enseñanzas de vida, consejos, lazos, experiencias 
duras y difíciles, pero siempre con agradecimiento a la parte administrativa 
del negocio. 
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Conclusión y observaciones 
 

   

 Dentro de las conclusiones se ha 
coincidido en que el negocio tiene 
varias falencias debido a que es el 
primer año de funcionamiento en 
una nueva ubicación, un cambio y 
rotación de personal de planta, 
hasta adaptarse mucho mejor al 
público al que se está sirviendo. 
También se pueden notar fallas en 
la parte de recursos humanos y 
manejo de personal, la parte 
administrativa necesita más 
ayuda con el tema de acumulación 
de obligaciones y tareas. 

 Como mejora, se debe contratar 
más que personal, que este 
capacitado en cumplir de manera 
efectiva sus obligaciones, hacer 
contratos laborales para que la 
rotación de empleados baje. 
Por todo lo demás el 3500 ha sido 
y es un restaurante que sabe lo 
que hace y esto se puede notar en 
cada aspecto que se puede 
visualizar y vivir en el front of the 
house como en el back of the 
house. 
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RUC DE LA EMPRESA  
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FORMULARIO DE REGISTRO Y APROBACION DE HORAS PRACTICAS  
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