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Estimados:

Les adjunto el modelo de certificado para registrar sus horas practicas, por favor revisen bien,
ponen sus # de cedula y de ID banner y antes de que me lo hagan firmar, revisan con Maria José
Arroyo gue este todo en orden. Cuando ella lo haya revisado, me reenvian para hacerlos imprimi
firmarlos.

Saludos,

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 realizacion de 400 horas de practicas 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, Nicolas Alejandro
Rodriguez Herrera, coordinador de internacionalizacién de la Escuela de Gastronomia.

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:

e 14 de septiembre al 10 de octubre de 2021
e 1demarzo al 19 de marzo de 2022

Durante los dias de practicas el alumno realizo las siguientes actividades:
Recepcion, clasificacién y pesaje de productos para los mddulos C1, C2, C3 y C4.

Mise en place de productos y recetas base para clases magistrales y practicas de los médulos
C1,C2,C3yCa.

Asistencia a docentes del BCC durante clases magistrales de los mddulos, C1, C2, C3 y C4.
Asistencia a docentes y estudiantes durante las clases practicas de los modulo C1, C2, C3 y C4.

Asistencia para equipo de servicio durante la presentacion del examen final del médulo C4.

LUIS MATEO HERRERA ZUMARRAGA, ha demostrado puntualidad, responsabilidad,
colaboracidn y la aplicacion de los conocimientos aprendidos durante sus afios como
estudiante de la Escuela de Gastronomia de la Universidad de las Américas. El trabajo realizado
contribuye a la formacién académica y profesional del alumno y el desarrollo de su futura
carrera profesional.
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Informe horas practicas
Nombre: Mateo Herrera
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ID Banner: A00119263

El tiempo que pasamos de ayudantes, realizamos un mise en place de todos los médulos, los
cuales esta impartiendo la Universidad de las Américas en conjunto con el instituto de
gastronomia de Espafia Basque Culinary Center.

El Basque Culinary Center es un instituto espafol, el cual se encuentra en San Sebastian, lo que
buscan es el mejor las técnicas de la gastronomia, pero aplicando los conocimientos basicos de
la gastronomia, como cortes, funciones de almidones y espesantes, gelificantes, entre otros.
Los cuatro mddulos se dividen en lo siguiente:

e (1 cocina vasca y mediterrdnea

Son preparaciones autdctonas de Espaifa, como el marmitaco, o el arroz caldoso o meloso,
este mddulo se enfoca en el conocimiento de los arroces y los tipos de arroces que se tienen
en el mundo, como el arbdreo, cenia o carnaroli, estos son uno de los tipos que existen y se
enfocan en la preparacién de estos.

e (2 panaderiay pastas

La panaderia es una rama basica de la gastronomia, obviamente en cada pais se encarga de
sacar un pan distinto; en este mddulo se conoce la larga fermentacidn y por qué se necesita
esto, uniendo la fermentacidn fria y la masa madre que es un fermento vivo, afadiendo las
pastas como base de la alta cocina, explicando su origen y formacion.

e (3 espesantes, gelificantes, aires y espumas

Enfocandose mas 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 creacidon de aires naturales o mezclas con lecitina de soja; en este médulo se
dirige a la cocina molecular, pero descubriendo nuevas texturas.

Todos los dias antes de empezar a realizar el mise en place, haciamos un listado de cuales son
los médulos que se realizan las primeras semanas, de esa manera dividiamos por recetas y nos
encargabamos de separar para la cantidad de estudiantes que se tenian en los mddulos;
posterior mente, antes de que los estudiantes empiecen a aplicar lo aprendido, los chefs
espanoles daban una clase magistral, explicando las caracteristicas y los pasos de cada plato,
de esa manera los estudiantes tenian como una pauta de lo que tenian que hacer y solo
reforzaban conocimiento en los talleres practicos. En cada clase magistral los chefs tenian a un
estudiante como ayudante, esto con la finalidad de avanzar las preparaciones y que las clases
sean mas dindmicas, y los estudiantes puedan ver que no son preparaciones extremadamente
dificiles, siempre y cuando presten atencién a la clase. Con respecto al mise en place, después
de realizar cada semana, los estudiantes de ultimo modulo, tenian que crear un menu con las
técnicas aprendidas en cada mddulo, en caso de que los estudiantes necesitan algo extra nos
tenian que decir a nosotros para poder conseguir y complementar su menu.

En conclusion, yo considero que el ser ayudante en estos mddulos me ayudo en muchos
aspectos, como poder reforzar lo de los anteriores mddulos en los que he estado y entender
gue para hacer algunas preparaciones no es cuestién 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.



PASOS PARA REGISTRAR TU PRACTICA 4/ é—\

1. Ingresa a www.udla.edu.ec, descarga el formulario e imprimelo.
. Llena el literal EYINFORMACION GENERAL, con tus datos y datos de la empresa y firmas.

3. El literal [E] INFORMACION DEL EMPLEADOR, debe completario tu empleador o la persona encargada en la empresa donde estas
realizando o realizaste tus practicas.

4, Anexa un certificado de la empresa donde debe constar: Fecha de ingreso y culminacion de tus practicas, nimero total de horas realizadas
en la empresa y descripcion de tus principales tareas realizadas.

5. Realiza un informe donde detalle en términos generales y en tercera persona, la naturaleza, propésito y alcance del trabajo realizado. Incluye
los aspectos positivos y negativos que identificaste al realizar tus practicas en la empresa. (Max. 3 carillas)

6. Finalmente, acude a tu coordinador/a de carrera (tutor) para que revise y apruebe tu documentacion y complete el literal [l

7. Estos tres documentos deben estar firmados y sellados por la empresa y tu coordinador académico para luego ser entregados en Secretaria
Académica de cualquier campus UDLA.

“ INFORMACION GENERAL 525 quito, 09 e wlin del 22]

1S 2o No. Identificacién__[39SU4 YO 2

NOMBRES Y APELLIDOS
_ DIURNA B
Carrera _C‘asé[QQQm ',(A Mencién “C&QC ng‘:“[a Jornada: NOCTURNA 52
e-mail |“|'5 A bm@[g i ZUT_YMIQQ'A@N!MC. .g&. 2¢ Teléfono 2404219 Celular 0G4 3<_4ng|| :

DATOS DE LA EMPRESA

Upuasided de los canerica /DIRECCION_ Grweder , Colines  TELEFONO
NOMBRE / RAZON SOCIAL
Area de trabajo___ RCC Nombre-Jefe a quien reporta |)icolce, Dot '\i‘fg )2 Cargo Cordincdor |nferaccibno)

Practicas a realizarse en: Ecuador __/ Otro pais: Lugar:

Al inscribir mis practicas pre profesionales me comprometo a realizarlas aplicando todos mis conocimientos académicos, principios
éticos y morales. Acepto ser evaluado (a) por la persona responsable de la practica en la empresa; asi como también a observar
irrestrictamente las normas y procedimientos internos. De la misma manera, me someto al tribunal de disciplina ad-hoc de la UDLA
y a las sanciones correspondientes.

E ANTE FIRMA Y SELLO SECRETARIA ACADEMICA

El dia , Secretaria Académica certifica que recibid la solicitud de inscripcion de la
practica pre-profesional de parte del (la) alumno (a)

Nombre del Receptor Firma y Sello ﬂ %

[ Fecha de actualizacion: 20-11-2018 |




B INFORMACION DE EMPLEADOR / EMPRESA

J \') A /DmBCCION‘A‘-z\L»s chasis n Gyup/ - TELEFONO_ 398 (000
NOMBRE / RAZON SOCTIAL )
Departamento al que fue asignado el(a) Practicante PD (L Nro. Total de horas realizadas 3 S0 -
TAREAS RELEVANTES_ /Ns\rn co €n  ofse  an place nsrs Qand A-w
1 CUNS 7= IV\A(Q\(\/“A \rf\\// L8 ALl C) 2 L s E.MQ»«Q(\ws
v
EVALUACION DEL ESTUDIANTE

COMPETENCIAS DEL ESTUDIANTE REGULAR | BUENO MUY BUENQ | EXCELENTE

PUNTUALIDAD / ASISTENCIA P4l

PRESENTACION PERSONAL o

TINTERES ¥ CALIDAD EXX EL TRABAJO o

APLICACION DE CONOCIMIENTOS PREVIOS &

TRABAJO EN EQUIPO Vi

ACTITUD, OPORTUNIDAD DE MEJORAS e

TNTERES POR APRENDFR =

TRATU CON 5U SUPERIUK i |
RECOMENDACIONES Pulﬁmw ORAR LA FORMACION DEL ESTUDIA] ¥

Pz b ons AN A__mp w\ A_e; P &5\0
4
\ o8 LK3 h bﬁé W (M? é/ \ o
NOMBRES Y APELLIDO ~ B Y SELLO DE LA EMPRESA

REVISION Y VALIDACION DE TUTOR ACADEMICO

OMBRE DECANO / BIRECTOR - RDINADOR FECHA

FECHA DE INICIO I 109 /2{ I FECHA FINALIZACION l )2 / o3 Zé ; l TOTAL NUMERO DE HORAS 00>

AUTORIZACION SI[] NO[] SIGLA ENLA MALLA DE LA CARRERA -12 et
L3280 « g

INFORME DEI T(’TOR EN BASE A E: VALUACIOV DE EMPRESA E INFORME ELABORADQ POR EL ESTODIANTE

""""""" Maria ‘José Arroyo
cooam:AbonA DE "A'S.A‘g;(AALsE;
PRACTICAS IONAL

F * REGISTRO ACADEMICO REVISADO #)RDINADOR APROBADO DECANO O DIRECTOR

“0A
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A > RUC> consulta

Consulta de RUC

RUC

1791362845001

Estado contribuyente en el RUC

ACTIVO

Contribuyente fantasma

SOCIEDAD
Sl

1995-11-29

Razén social

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Representante legal

Nombre/Razén Social: MENDIETA DUENAS GONZALO RAMIRO
Identificacion: 1704444619
NO Contribuyente con transacciones inexistentes NO

EDUCACION DE TERCER NIVEL, DESTINADO A LA FORMACION BASICA
EN UNA DISCIPLINA O A LA CAPACITACION PARA EL EJERCICIO DE UNA
PROFESION. CORRESPONDEN A ESTE NIVEL EL GRADO DE LICENCIADO

Y LOS TITULOS PROFESIONALES UNIVERSITARIOS O POLITECNICOS, QUE
SON EQUIVALENTES, INCLUIDO LAS ACTIVIDADES DE ESCUELAS DE
ARTES INTERPRETATIVAS QUE IMPARTEN ENSENANZA SUPERIOR.
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