
 

Por medio de la presente, certifico que el alumno, LUIS MATEO HERRERA 

ZUMARRAGA, con cedula de identidad # 1725494023 e ID Banner # A00119263, ha cumplido 

de manera satisfactoria la realización de 400 horas de prácticas internas en las instalaciones de 

la universidad como ayudante y asistente de catedra durante los cursos dictados por el Basque 

Culinary Center. Las actividades estuvieron supervisadas por el chef, Nicolás Alejandro 

Rodríguez Herrera, coordinador de internacionalización de la Escuela de Gastronomía. 

Las horas practicas internas del estudiante, LUIS MATEO HERRERA ZUMARRAGA, se realizaron 

en horario de 8:00 am a 18:00 pm durante las siguientes fechas: 

• 14 de septiembre al 10 de octubre de 2021 

• 1 de marzo al 19 de marzo de 2022 

Durante los días de prácticas el alumno realizo las siguientes actividades: 

Recepción, clasificación y pesaje de productos para los módulos C1, C2, C3 y C4. 

Mise en place de productos y recetas base para clases magistrales y prácticas de los módulos 

C1, C2, C3 y C4. 

Asistencia a docentes del BCC durante clases magistrales de los módulos, C1, C2, C3 y C4. 

Asistencia a docentes y estudiantes durante las clases prácticas de los modulo C1, C2, C3 y C4. 

Asistencia para equipo de servicio durante la presentación del examen final del módulo C4. 

 

LUIS MATEO HERRERA ZUMARRAGA, ha demostrado puntualidad, responsabilidad, 

colaboración y la aplicación de los conocimientos aprendidos durante sus años como 

estudiante de la Escuela de Gastronomía de la Universidad de las Américas. El trabajo realizado 

contribuye a la formación académica y profesional del alumno y el desarrollo de su futura 

carrera profesional. 

 

 



 
Nicolás Alejandro Rodríguez 
Coordinador Académico de Internacionalización de la Escuela de Gastronomía 
Universidad de las Américas Ecuador 
Campus UDLA Granados 
Teléf: 0987325648 

 

 

 

Informe horas practicas 

Nombre: Mateo Herrera  

Fecha: 09/07/2022 

ID Banner: A00119263 

El tiempo que pasamos de ayudantes, realizamos un mise en place de todos los módulos, los 

cuales está impartiendo la Universidad de las Américas en conjunto con el instituto de 

gastronomía de España Basque Culinary Center.  

El Basque Culinary Center es un instituto español, el cual se encuentra en San Sebastián, lo que 

buscan es el mejor las técnicas de la gastronomía, pero aplicando los conocimientos básicos de 

la gastronomía, como cortes, funciones de almidones y espesantes, gelificantes, entre otros. 

Los cuatro módulos se dividen en lo siguiente:  

• C1 cocina vasca y mediterránea  

Son preparaciones autóctonas de España, como el marmitaco, o el arroz caldoso o meloso, 

este módulo se enfoca en el conocimiento de los arroces y los tipos de arroces que se tienen 

en el mundo, como el arbóreo, cenia o carnaroli, estos son uno de los tipos que existen y se 

enfocan en la preparación de estos. 

• C2 panadería y pastas  

La panadería es una rama básica de la gastronomía, obviamente en cada país se encarga de 

sacar un pan distinto; en este módulo se conoce la larga fermentación y por qué se necesita 

esto, uniendo la fermentación fría y la masa madre que es un fermento vivo, añadiendo las 

pastas como base de la alta cocina, explicando su origen y formación.  

• C3 espesantes, gelificantes, aires y espumas  

Enfocándose más en las texturas de los alimentos, son nuevas presentaciones de platos, 

aplicando métodos diferentes como esferificaciones, pero entendiendo el porqué, al unir el 

alginato y el calcio estos forman membranas que son resistentes y pueden formar esferas 



comestibles, o la creación de aires naturales o mezclas con lecitina de soja; en este módulo se 

dirige a la cocina molecular, pero descubriendo nuevas texturas.  

Todos los días antes de empezar a realizar el mise en place, hacíamos un listado de cuáles son 

los módulos que se realizan las primeras semanas, de esa manera dividíamos por recetas y nos 

encargábamos de separar para la cantidad de estudiantes que se tenían en los módulos; 

posterior mente, antes de que los estudiantes empiecen a aplicar lo aprendido, los chefs 

españoles daban una clase magistral, explicando las características y los pasos de cada plato, 

de esa manera los estudiantes tenían como una pauta de lo que tenían que hacer y solo 

reforzaban conocimiento en los talleres prácticos. En cada clase magistral los chefs tenían a un 

estudiante como ayudante, esto con la finalidad de avanzar las preparaciones y que las clases 

sean más dinámicas, y los estudiantes puedan ver que no son preparaciones extremadamente 

difíciles, siempre y cuando presten atención a la clase. Con respecto al mise en place, después 

de realizar cada semana, los estudiantes de último modulo, tenían que crear un menú con las 

técnicas aprendidas en cada módulo, en caso de que los estudiantes necesitan algo extra nos 

tenían que decir a nosotros para poder conseguir y complementar su menú. 

En conclusión, yo considero que el ser ayudante en estos módulos me ayudo en muchos 

aspectos, como poder reforzar lo de los anteriores módulos en los que he estado y entender 

que para hacer algunas preparaciones no es cuestión de colocar las cosas y ya, sino de 

entender en que es lo que va a aportar y que es lo que se busca como texturas, aromas o 

sabores; como los espesantes, gelificantes, aires y espumas; cada una de estas puede ayudar a 

mejor cada plato, aparte son cursos los cuales dan un plus en la vida profesional.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 



  

 




