
Pre-Registro Prácticas “Cocina de Volumen” 
 

Nombre: Andrés Gamboa 
Id banner: A00080875 
Materia: Cocina de volumen 
Lugar: Hotel Sheraton Quito 
 
Descripciones prácticas: 
 
La cocina del hotel Sheraton se encuentra dividida en 5 áreas Cocina caliente, cocina fría, 
pastelería, bufet/estación de huevos y restaurante. Cada semana se rota por las diferentes 
áreas para conocer a profundidad como se trabaja en las diferentes partes de la cocina. 
Además de asistencia en la preproducción y servicio de eventos que se realizan a lo largo de 
la semana.  
 
Actualmente he pasado por 4 áreas pero comencé en la cocina principal donde en la mañana 
asisto con la preparación reposición y servicio de comida en el bufet Fragatas, además de 
mise an place de ingredientes para desayunos a la carta que se sirven en el restaurante 
Cooks. A media mañana asisto en producción de comida para el personal de la mañana y 
almacenamiento de la comida destinada para el personal de los turnos de la tarde y velada. 
 
Además, también he pasado por áreas de cocina fría donde mis funciones son realizar mise 
an place de ensaladas, frutas, jugos y sándwiches para reposición de bufet como para servir 
en el restaurante Cooks. En la estación de huevos o cocina en vivo del bufet me encargaron 
realizar la mise an place de topings para los huevos pero también el cocinar huevos duros, 
tibios, a la copa, huevos revueltos y omelets rellenos de todo tipo. Y por último en el 
restaurante Cooks mis funciones son cocinar guarniciones para platos del menú como 
arroces, vegetales, preparación de salsas y montaje/decoración de platos antes de ser 
servidos.  
 
Adicionalmente en eventos mis funciones son mise an place de todos los ingredientes que 
se van a usar para el evento, apoyo en montaje de patos, montajes de ensaladas y 
guarniciones, organización de platos y utensilios en los que se sirven la comida, reposiciones 
de alimentos y control de cantidades servidas. 
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