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¿Qué es Go Quito Hotel?  

El GO Quito Hotel es un establecimiento que se centra en brindar una experiencia 

personalizada y única a cada huésped, priorizando su satisfacción y comodidad. Ofrece 

conocimientos valiosos y recomendaciones personalizadas para que los huéspedes 

aprovechen al máximo su tiempo en Quito y Ecuador, y también organiza cruceros 

personalizados a las Islas Galápagos. 

Además, el hotel se compromete con la sostenibilidad, implementando prácticas 

responsables y tecnologías de vanguardia para reducir su impacto ambiental. Su diseño 

interior es inspirado en la cultura local, ofreciendo un ambiente auténtico y único. 

Entre sus amenities, el hotel cuenta con una piscina, galería de arte y tienda, área de juegos 

para familias, sauna y baño de vapor, gimnasio y área de estacionamiento. En resumen, el 

GO Quito Hotel es un lugar donde la comodidad, el lujo y la sostenibilidad se combinan 

con una profunda apreciación por la cultura y el medio ambiente locales, brindando una 

experiencia memorable y única a sus huéspedes. 

El GO Quito Hotel cuenta con tres restaurantes: Panecillo, Parallel, y Alegra. 

Panecillo ofrece una fusión de cocina ecuatoriana y mediterránea, con un bufé de 

desayuno de 6:30 am a 10:30 am y almuerzo y cena de 12:00 pm a 11:00 pm.  

Parallel es un bar de lobby que sirve bebidas regionales inspiradas, bocadillos y 

experiencias. Está abierto de 4:00 pm a 11:00 pm.  

Alegra ofrece snacks saludables y deliciosos, ensaladas, frutas, jugos, café, chocolates y 

más. Está abierto de 7:00 am a 8:00 pm.  

En el menú de Alegra, hay una variedad de jugos y chocolates para elegir. Los jugos 

incluyen opciones como naranja, maracuyá, piña, tomate de árbol, mora y más. También 

ofrecen jugos detox y probióticos. Los chocolates están hechos con ingredientes locales y 

ofrecen opciones como chocolate negro, con leche y blanco, todos disponibles en 

diferentes porciones. Además, también tienen opciones de chocolates rellenos con frutos 

secos y frutas. Los precios varían según el tamaño y el tipo de chocolate o jugo que elija. 
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Mise en place: El arte de la preparación 

 Preparar el terreno para la batalla culinaria: cortar, picar, medir y organizar 

ingredientes para que estén listos para su uso. 

 Asegurarme de que todos los equipos y utensilios estén en perfecto estado y en 

su lugar correspondiente para evitar retrasos y confusiones. 

Empaquetado de productos: La logística del éxito 

 Proteger y preservar la frescura de los alimentos y otros artículos mediante el 

acondicionamiento y almacenamiento adecuados. 

 Garantizar que todos los productos estén etiquetados y almacenados de manera 

segura y accesible para su distribución y uso. 

Otras tareas: La flexibilidad es la clave 

 Ser un apoyo valioso en la cocina, asistiendo en tareas diversas según sea 

necesario, como preparar ingredientes adicionales, ayudar en la limpieza o 

realizar otras tareas que requieran atención. 

 Mantener una actitud positiva y flexible, lista para adaptarme a los cambios y 

necesidades del servicio de cocina. 

 

 



  



 


