Précticas Pre — Profesionales
Alumno: Sebastian Alejandro Velasquez Herrera
ID BANNER: A00082387
Semestre: Sexto Semestre

Practicas preprofesionales: Banquetes y Cocina de VVolumen

Registro de horas
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Certificado

©

CORITEZA

CERTIFICADO

Por medio del presente documento, certifico al sefior, SEBASTIAN ALEJANDRO VELASQUEZ
HERRERA, con ID Banner AQDO87345, alumno de 6° semestre de la Escuela de Gastronomia
UDLA, realizo practicas preprofesionales en el area de panaderia Corteza, bajo la direccion de

los chefs, Sebastian Chavez, como encargado de la produccion.
Areas de desarrollo de las practicas: Area de panaderfa CORTEZA,
Fecha de desarrollo de practicas: 05/02/2024 al 08/03/24

TOTAL DE HORAS PRACTICAS: 149 horas.

Quito, 10 de mayo de 2024

U/

Sebastian Chavez

Supervisor de Produccion Corteza / Docente
Universidad de Las Americas - Ecuador
Campus Granados
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1. Resefia del Establecimiento

Corteza se inaugura en 2016 en el Campus Granados como un centro de
profesionalizacion especializado en panaderia, pasteleria y chocolateria. El principio
fundamental es entregar a la comunidad UDLA productos de alta calidad y excelente
sabor, a la vez de potenciar el talento de los estudiantes que realizan estos productos
dentro de nuestros talleres. Nuestro modelo de Learning by Doing situa a los estudiantes
en espacios auténticos de practicas, con atencion a clientes reales, productos y el
mercado laboral. Desde 2017, los valores sostenibles y saludables se han apegado al
nuestro ejercicio y la constante evolucion nos ha permitido contar con productos de
cafeteria y delicatessen desde la apertura del local UDLA Park 2 en 2020. Corteza se
caracteriza por mantener los productos clasicos de la gastronomia y entregarlos a sus
clientes de forma mas contemporénea, siempre comprometidos con un futuro sostenible,
innovador y técnico para nuestros estudiantes, la comunidad UDLA y el medio

ambiente.

2. Principales tareas
Area de produccion: Elaboracion de masas.

e Pandeyuca

e Croissant
e Galleta (chocolate, avena, red velvet, chocochips)
e Alfajores

e Galletas de mora

e Pasta choux

o Profiteroles (frutilla, caramelo y chocolate)

e Banana cake

e Lemon cake

e Cupcake Red velvet

e Tartaletas (limon. Frutos rojos, chocolate y avellanas)

e Tres leches

e Cheesecake de frutos rojos

e Frascos (caramelo, chocolate, oreo)

e Trufas (amaretto, café, maracuya)

e Porcidn de tartas (chocolate y avellanas, pecanas y caramelo, selva negra)
e Elaboracion de cremas (limén, chantilly, pastelera y diplomatica)
e Macarons

e Brownies



e Berlinesas (manjar y avellana)

e Chips de papa

e Pizzay pan pizza

e Ganache de chocolate

e Frutos secos para té (pifia, frutilla y mora)

3. Direccion del establecimiento: Av. de los Granados E12-41 y Colimes esq.
Campus UDLA Colon: Av. N25 Cristobal Colon E9-24.

4. Actividades/ Tipos de establecimiento (s): Panaderia, pasteleria, cafeteria.
Corteza es un centro de profesionalizacion certificado con Buenas Practicas de
Manufactura, disefiado para el desarrollo de los estudiantes de la Escuela de
Gastronomia de la UDLA, con el acompafiamiento de docentes y profesionales
gastronémicos.

5. Consulta de RUC

Consulta de RUC

RUC Razén social

1791362845001 UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Estado contribuyente en el RUC
Representante legal

ACTIVO
Nombre/Razén Social: MENDIETA DUENAS GONZALO RAMIRO
Identificacién: 1704444619

Contribuyente fantasma NO Contribuyente con transacciones inexistentes NO

Actividad econémica principal EDUCACION DE TERCER NIVEL, DESTINADO A LA FORMACION BASICA

EM UNA DISCIPLINA O A LA CAPACITACION PARA EL EJERCICIO DE
UNA PROFESION. CORRESPONDEN & ESTE NIVEL EL GRADO DE
LICENCIADO ¥ LOS TITULOS PROFESIONALES UNIVERSITARIOS O
POLITECNICOS, QUE SON EQUIVALENTES, INCLUIDO LAS
ACTIVIDADES DE ESCUELAS DE ARTES INTERPRETATIVAS QUE
IMPARTEN ENSENANZ A SUPERIOR

SOCIEDAD GENERAL
Obligado a llevar contabilidad Contribuyente especial
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Fecha inicio actividades Fecha cese actividades Fecha reinicio actividades
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