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HOTEL GO QUITO 

¿Qué es Go Quito Hotel? 

El GO Quito Hotel es un establecimiento moderno y sostenible, situado en el corazón del 

distrito financiero de Quito, Ecuador. Este hotel ofrece una experiencia única, combinando 

comodidad y tecnología avanzada con la belleza natural y cultural de los Andes. Su diseño, 

inspirado en la "Carita de Dios", se destaca por sus líneas limpias, colores vibrantes y el uso de 

materiales naturales. Los huéspedes pueden disfrutar de impresionantes vistas de la ciudad y las 

montañas desde las habitaciones, el restaurante o la terraza del hotel. Comprometido con la 

sostenibilidad ambiental, el hotel implementa diversas medidas para minimizar su impacto 

ecológico. GO Quito Hotel es la elección ideal para viajeros que buscan una experiencia 

distintiva en Quito, ofreciendo una combinación perfecta de confort, lujo y sostenibilidad, 

convirtiéndolo en el lugar ideal para hospedarse mientras se explora la "Carita de Dios". 

El restaurante Panecillo del GO Quito Hotel brinda una experiencia culinaria excepcional, 

fusionando la riqueza gastronómica de Ecuador con el encanto mediterráneo. Utilizando 

ingredientes frescos y de temporada provenientes de pequeños productores locales, el 

restaurante presenta platos basados en recetas tradicionales ecuatorianas con un toque innovador 

del chef. La presentación de los platos es elegante y atractiva, realzando la experiencia 

gastronómica. El menú del restaurante Panecillo incluye una amplia variedad de opciones, desde 

entradas ligeras hasta platos principales y postres deliciosos. Entre las especialidades de la casa 

se encuentran el ceviche de pesca blanca, tiraditos de atún rojo, ensaladas frescas, el locro de 

papa, el hornado, Llapingacho y Helados artesanales de paila. Además, el restaurante ofrece una 

selecta variedad de vinos, cervezas y cócteles de autor para acompañar las comidas. El 

restaurante Panecillo es el lugar perfecto para disfrutar de una excelente comida en un entorno 

elegante con vistas espectaculares de Quito. 

Mis tareas como practicante: 

Empaquetado de productos: 

El acondicionamiento y almacenamiento de alimentos para su conservación y distribución para 

así garantizar la integridad y calidad de los productos a lo largo del tiempo. Este enfoque abarca 

desde la preparación y empaquetado adecuado de los alimentos hasta la implementación de 



métodos específicos de conservación, como la refrigeración, congelación para que llegue en 

optimas condiciones para el consumidor. 

Mise Place: 

Su enfoque se encarga sobre la preparación previa de los ingredientes, utensilios, equipos 

necesarios para el servicio de cocina. 

Emplatados: 

Presentar los platos de una manera visualmente atractiva y apetecible. 

Otras tareas: 

Ser colaboradora en diversas labores de apoyo en la cocina, con forme se requiera y producción 

de eventos futuros. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 


