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¿Qué es Hotel CASA CANGOTENA? 

La Casa Gangotena es una lujosa mansión ubicada en el corazón del Centro Histórico de Quito, 

Ecuador. Esta majestuosa casa, convertida en un hotel boutique de cinco estrellas, es un ícono de 

elegancia y sofisticación en la ciudad. Construida en el siglo XVIII, la Casa Gangotena ha sido 

cuidadosamente restaurada para preservar su arquitectura colonial, combinando el encanto 

histórico con las comodidades modernas. 

La Casa Gangotena es mucho más que un hotel boutique de lujo en el corazón del Centro Histórico 

es un oasis de refinamiento donde la elegancia colonial se encuentra con la excelencia 

gastronómica. Además de ofrecer un alojamiento de primera clase en sus habitaciones y suites 

meticulosamente diseñadas, la Casa Gangotena deleita a los huéspedes con una experiencia 

culinaria incomparable. 

En su restaurante, los comensales pueden deleitarse con una cocina gourmet que celebra lo mejor 

de la gastronomía ecuatoriana e internacional. Los platos son elaborados con ingredientes frescos 

y locales, cuidadosamente seleccionados para ofrecer una explosión de sabores y una experiencia 

culinaria memorable. Desde deliciosos ceviches y sabrosos platos de mariscos hasta exquisitas 

carnes a la parrilla y creativas interpretaciones de la cocina tradicional ecuatoriana, el menú del 

restaurante Casa Gangotena ofrece una variedad de opciones para satisfacer los paladares más 

exigentes. 



Además de la excelente comida, el restaurante ofrece un ambiente elegante y acogedor, perfecto 

para una cena romántica, una celebración especial o simplemente para disfrutar de una comida 

deliciosa en un entorno encantador. Ya sea en el hermoso comedor interior o en la pintoresca 

terraza con vistas al patio central, los huéspedes de la Casa Gangotena disfrutarán de una 

experiencia gastronómica verdaderamente inolvidable. 

Mis tareas como practicante  

Mise en place: Preparación previa de ingredientes, equipos y utensilios para el servicio de cocina. 

Empaquetado de productos: Acondicionamiento y almacenamiento de alimentos  

Otras tareas: Asistencia en tareas diversas de apoyo en la cocina, según sea necesario. 

 





 


