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Informe sobre las Prácticas en el BCC 

Durante mis pasantías en el BCC tuve la oportunidad de participar en diversas 

actividades clave que me permitieron desarrollar habilidades prácticas fundamentales en 

el ámbito culinario. Mis responsabilidades incluyeron la producción de alimentos, 

preparación (mise en place), elaboración de salsas y procesos innovadores para 

productos culinarios de vanguardia. Además, brindé asistencia directa a los chefs 

durante las clases, contribuyendo significativamente al ambiente educativo y operativo 

del lugar. 

• Durante mi estadía en el BCC, me involucré activamente en la producción diaria 

de alimentos, asegurando la calidad y eficiencia en la preparación de 

ingredientes y platos terminados. 

• Colaboré estrechamente con el equipo culinario para experimentar con 

ingredientes frescos y técnicas avanzadas, asegurando la excelencia en la 

presentación y sabor de los productos finales. 

• Como parte integral del equipo, proporcioné apoyo directo a los chefs durante 

las clases prácticas, demostrando habilidades de organización, atención al detalle 

y capacidad para seguir instrucciones precisas. 

En resumen, mi experiencia en el BCC no solo fortaleció mis habilidades técnicas en 

producción culinaria, mise en place, elaboración de salsas y procesos innovadores, sino 

que también me permitieron desempeñar un papel activo y valioso en el entorno 

educativo y operativo del lugar. Estas prácticas fueron fundamentales para mi desarrollo 

profesional en la industria gastronómica, preparándome para futuras oportunidades con 

una base sólida de conocimientos y habilidades prácticas. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 



 


