
LINA SABE A MEXICO 
 

Lina Sabe a Mexico es un famoso restaurante gourmet con 10 años de historia en el centro de 
Riobamba, Ecuador. El restaurante se caracteriza por ofrecer a sus huéspedes una experiencia 
culinaria única que combina la auténCca cocina tradicional. Este restaurante se destaca, no 
sólo por su gastronomía, sino también por la amplia gama de servicios y oportunidades que 
ofrecen a sus clientes. Además de un menú variado de cocina mexicana y cocina fusión 
ecuatoriana, el restaurante ofrece una experiencia completa, que incluye café barista de alta 
calidad, una selección de refrescos y cócteles sofisCcados. También ofrece una cuidada 
selección de vinos para complementar tus platos, así como una gama de deliciosos postres 
para saCsfacer los gustos por lo dulce.  
El restaurante está dirigido y gesConado por un experto en negocios y finanzas con un Ltulo 
en Artesano Culinario, obteniendo el Ltulo de maestro de taller en jefe de cocina chef. Este 
profesional combina su experiencia financiera con su pasión por la gastronomía para brindar 
a los clientes una experiencia única y bien administrada. El restaurante cuenta con un equipo 
bien capacitado de chefs de diferentes cocinas para garanCzar la calidad y autenCcidad de la 
comida. 
 

 
 

 
 
ANEXOS: 
hSps://www.instagram.com/linasabeamexico/?utm_source=ig_web_buSon_share_sheet&i
gshid=OGQ5ZDc2ODk2ZA== 

https://www.instagram.com/linasabeamexico/?utm_source=ig_web_button_share_sheet&igshid=OGQ5ZDc2ODk2ZA==
https://www.instagram.com/linasabeamexico/?utm_source=ig_web_button_share_sheet&igshid=OGQ5ZDc2ODk2ZA==


 
AREAS DONDE SE REALIZA LA PRACTICA Y TAREAS: 
 
Las PracCcas en las disCntas áreas se realizan de manera rotaCva para garanCzar un 
aprendizaje no solo en un área específica de cocina y adquirir experiencia de manera 
diversificada. 
 
Cocina Caliente: Preparación de mise en place para la producción de plaCllos, Manejo de 
Proteínas como Almacenamiento y Control de Temperaturas de Cocción, Proceso de 
Nixtamilizacion para la elaboración de torCllas de maíz artesanal, Manejo y Control de 
Desechos, Emplatado y Montaje, Fermentos y EncurCdos a base de chiles mexicanos, 
Aplicación de Técnicas de Cocción como Fritura, Asado y Plancha o Grill, Salsas Madres. 
 
Barismo: Elaboración de cafés fríos y calientes en máquina de espresso. Preparación de 
cocteles clásicos y cocteles mexicanos como Paloma, Margarita, Mojito, Cantarito, Cocteles 
de autor entre otros, a su vez bebidas sof clásicas mexicanas. Aprendizaje de los cocteles y 
bebidas sof e Interacción con clientes en barra. 
 
Pastelería: Preparación de mise en place para la producción de postres de vitrina y pasteles 
clásicos. Aprendizaje de técnicas de pastelería como Masas ligeras y pesadas, Ganache a base 
de chocolate, Merengues y Caramelo, Manejo de Equipo de cocina y temperaturas de cocción 
para la elaboración de bizcochos y postres. 
 
Servicio: Ayuda y Atención a clientes en eventos que ofrece el establecimiento. Pulido de 
copas y menaje de bebidas y vajilla, aprendizaje y comunicación con los clientes, Manejo e 
Inventario de licores y aprendizaje de caja y costos. 
 



 
 



 



 


