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Reseña Restaurante Tributo 

El restaurante Tributo ubicado en la avenida Isabel La Católica, entre Francisco Salazar y Luis Cordero, nació con la visión de entregar una propuesta gastronómica enmarcada en rendir tributo a la cultura andina con su propuesta 

“Vaca Vieja Andina”. Además, practica una filosofía de aprovechamiento total del animal, lo que implica en su menú un recorrido por los sabores de Los Andes donde la carne es su protagonista y el fuego su mejor aliado. 

Como objetivo se ha planteado el aplicar la experiencia adquirida durante los primeros semestres en la carrera de gastronomía de la universidad para llevarlos a cabo en la vida real y entender mejor cómo funcionan en la vida 

profesional. 

Durante las pasantías realizadas dentro el mes de marzo de 2023 en el restaurante Tributo se lograron adquirir varios conocimientos y habilidades en el área de cocina principalmente. Durante las primeras semanas se consiguió 

aprender y dominar temas respecto a la manipulación de alimentos, control de temperaturas, limpieza y desinfección de maquinaria, diferentes técnicas de cocción y técnicas de vanguardia, aspectos que son muy fundamentales 

tanto dentro como fuera de la universidad y que pudieron ser reforzados en las diferentes materias de cocina, dentro de estas habilidades adquiridas unas de las más importantes a considerar fue la de aprender a formar un buen 

carácter y paciencia en la cocina ya que así se pudo conocer varias situaciones en las cuales llegaban eventos grandes y también el servicio de restaurante  y todo el personal tenía que ser muy rápido y eficiente. 

Muchas de las tareas asignadas fueron dar soporte a la cocina caliente, fría y a la pastelería para que poder desarrollar mejor habilidades obtenidas en la carrera, apoyo en la elaboración y montaje de platos para eventos, limpieza 

y recepción de materia prima al momento de ingresar al establecimiento, estandarizar preparaciones basándose en recetas establecidas por el restaurante, apoyo al momento del servicio del restaurante en todas las áreas 

asignadas. 

Se logró fomentar la agilidad y el trabajo bajo presión al sacar comandas especialmente en eventos grandes. En ellos se organizaba la decoración y distribución del lugar según el tipo de evento solicitado. Fue en los eventos 

grandes de un gran número de clientes donde se logró conocer la importancia de la organización y trabajo en equipo, ya que se cuenta con menos tiempo y debe haber la cantidad mínima de errores, o en lo posible, realizar un 

servicio sin ningún error. 

 


