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Quito, 7 de febrero del 2024

Sefor

Sergio Nalvarte

DI SERGIIO RESTAURANTE
Ciudad .-

La Escuela de Gastronomia de la Universidad de las Américas solicita de la manera
mas comedida que se permita al sefior GUILLERMO FELIPE CARPIO BASANTES,
con CIl 1754759890 y ID Banner UDLA A00101925 realizar practicas preprofesionales
en el area de cocina del Restaurante Di Serggio ubicado en la Av. Republica del
Salvador

Por la atencion que pueda dar a la presente y esperando su ayuda en el desarrollo de
estas practicas.

H/o—

Maria José Arroyo

Coordinadora de Pasantias y Practicas Preprofesionales
Hospitalidad — Turismo - Gastronomia

Universidad de Las Américas Ecuador

Campus Granados
Teléf.: +593 (2) 3981000 Ext.: 992


https://nam01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.udla.edu.ec%2F&data=04%7C01%7Cmaria.arroyo%40udla.edu.ec%7C76fcf643abf84646a13208d87ad37847%7C585a4d92db1d4bbbb5acc5299e3894e3%7C1%7C0%7C637394395959831840%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C1000&sdata=MZF4pr3yH2ajDVCzwXfnsfG9XEOHPWfYIqNA09NQs1M%3D&reserved=0
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Resefia del local:

A mi llegada me recibieron con amabilidad, pude interactuar con el equipo de
trabajo, quienes demostraron un alto nivel de profesionalismo y un gran trabajo
en equipo. A través de conversaciones y observaciones, adquiri una
comprension mas profunda de la gestion de este tipo de negocio, también me
ensefaron a como se sirven los distintos tipos de postres y cafés (carta o
menu) y la importancia de la atencion al cliente en la experiencia del
consumidor.

Es una experiencia invaluable que va a fortalecer mi pasién por la gastronomia
y me ha proporcionado habilidades y conocimientos practicos que seran
fundamentales para mi desarrollo profesional mas adelante en mi carrera.

Tareas asignadas (Barra):

e Elaboracion de postres de vitrina (pastel de zanahoria, tiramisu, turrén
de chocolate, pie de manzana, etc.)

e Elaboracion de distintos tipos de cafés

e Elaboracion de distintos tipos de cocteles

e Atencion al cliente

e Rellenary paletear helados de temporada

e Lavary pulir vasos, platos y tazas

e Limpieza profunda del area de trabajo al final del dia



