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Descripcion de las practicas 

Las actividades realizadas durante una pasantía como asistentes y ayudantes de cátedra en los 

cursos dictados por el Basque Culinary Center, en la Escuela de Gastronomía de la Universidad 

de las Américas. Se mencionan las funciones asignadas en dos fechas diferentes y se describen 

las habilidades adquiridas durante el proceso, entre ellas, el correcto manejo de materia prima, 

estandarización de recetas, manejo de inventario y almacenaje de productos, manejo de residuos, 

manejo de utensilios, mejora en asistencia en el campo laboral directamente con los chefs de las 

distintas ramas impartidas en los cursos del Basque Culinary Center. Además, se destaca la 

experiencia adquirida para saber cómo se trabaja bajo presión y aprender a manejar situaciones 

de crisis dando soluciones certeras sin perder el control de la misma. 

 

En general, los resultados obtenidos a través de la pasantía, los cuales incluyen el desarrollo de 

habilidades y destrezas necesarias en el campo laboral de la gastronomía, así como la adquisición 

de experiencia trabajando junto a profesionales de la industria. Además, se destaca el valor de las 

enseñanzas y la guía proporcionada por los chefs del Basque Culinary Center, lo cual sugiere una 

experiencia positiva y enriquecedora para los participantes de las practicas. 



 

 

 


