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Informe prácticas 
 
En este informe se describe las actividades que se realizan en el tiempo transcurrido 

de prácticas en el Hotel JW MARRIOTT, el proceso se da en distintas áreas que cuenta 

el hotel restaurante Botánica, cocina central, cocina fría, cocina Raíces, carnicería, 

panadería y pastelería. En cada área se mantiene un chef encargado, el da la orden de 

cada actividad que se realice y el tiempo que debe tomar esa actividad. 

 

El restaurante Botánica realiza actividades de buffet de los desayunos, donde se 

produce variedad de sopas, carnes, ecuatorianos, estación de huevos, ensaladas, 

frutas y la estación activa de omelet, donde el cliente tiene a elección los productos 

que desea colocar en su omelet. Los practicantes están encargados de realizar la 

producción y reposición de cada producto picado de fruta, bases de ceviches, relleno 

de salsas, aderezos, quesos, huevos, carnes, arroces y vegetales. 

 

 El restaurante deja de dar su servicio en el horario de las 10:30 a 12:00 del medio día, 

en el transcurso de ese tiempo realizan la limpieza de toda el área, lavado de sartenes 

que son específicos de los omelet y comienza la producción para el área activa de la 

tarde. El chef encargado especifica lo que se ofrecerá a los clientes como tacos, pastas, 

comida rápida y entre otros. En ese tiempo deben realizar la producción de salsas que 

necesite el área activa y realizan la producción del día siguiente. 

 

El área de cocina central realiza la preparación del menú de buffet de almuerzo como 

sopas, arroces, carbohidratos, vegetales, carnes y salsas. El chef encargado designa 

áreas específicas de producción entre ellas están banquetes, buffet, comida de 

personal y eventos. El área de buffet realiza todas las preparaciones de los alimentos 

que serán expuestos, utilizan diferentes técnicas de cocción horno, grill, simmer y las 

preparaciones son verificadas por el chef principal. Los practicantes se encargan de 

realizar mise place y la preparación de guarniciones, decoraciones paras los platos que 

serán expuestos en el buffet, tendrán que salir al salón del restaurante y colocar cada 



platillo en el samovar designado y verifican la temperatura correcta para que el 

producto se mantenga caliente. 

 

 

La producción de cada área se realiza en mesas separadas en el caso de banquetes se 

utiliza el cuarto de la banda, donde el personal de cocina o practicantes realizan el 

armado de los platos y guardan en los calentadores para el despacho. La cocina fría 

esta encargada de preparar ensaladas, ceviches, sándwiches, frutas y todas las 

preparaciones frías para los eventos además deberán realizar las preparaciones para el 

buffet que son vegetales, ensaladas con carbohidratos, proteínas y variedades de 

ceviches.  

 

Los eventos son dirigidos por el chef ejecutivo y el maitre del hotel extienden mesas a 

lo lardo del pasillo que se encuentra conectadas a cada salón, el personal de cocina se 

encarga de arma correctamente los platos y procede a verificar el chef. Los menús que 

el hotel realiza son entrada, sorbet, fuerte, y postre estos platos deben seguir un 

tiempo específico de armado para que salga sin retraso, correcto con el cliente y no 

llegue frío a la mesa de servicio. 

 

La limpieza de cocina central lo realizan diariamente, los cuartos fríos deben ser 

limpiados y cada producto que se encuentra tendrá que ser etiquetado con el día y 

fecha correcta de elaboración. La sección de verduras es organizada por el personal de 

cocina y practicantes ellos deben limpiar correctamente el lugar, verificar que los 

productos no estén en mal estado y realizar el método “Primero entradas y primeras 

salidas” PEPS. La sección de carnicos despacha todas las hojas de pedidos a cada área 

del restaurante, tiene un chef principal encargado de realizar todos los pedidos 

necesarios entre ellos carnes rojas, blancas, pesados y cortes específicos de carnes. 

 

La pastelería y panadería se encuentran en la misma área, pero en mesas separadas 

tienen un chef encargado para cada área en la sección de pastelería se prepara todos 

los postres que son exhibidos en el área de buffet y en la tienda gourmet. Se elaboran 

diferentes productos y masas entre ellas mousse, cremosos, tartaletas, masas 



quebradas, biscochos y postres de autor, el uso de técnicas esenciales como 

merengues, caramelos, pinturas, lacas y temperados. Los productos son elaborados de 

acuerdo con cada evento o necesidad del hotel, todos los productos salen terminados 

del área de elaboración y no son manipulados por ninguna persona externa a ella. Los 

practicantes se encargan de cortar los postres, decorar y elaboración de coberturas 

para pasteles. 

 

El área de panadería se encarga de todos los panes que se exhiben en el buffet a la 

hora del desayuno y almuerzo. Las elaboraciones y producción se realizan por el chef a 

cargo y el practicante designado, los productos a elaboran son croisant, baguet, panes 

de dulce, panes de hamburguesa, panes de hotdog, brioche y etc. El practicante se 

encarga de pesar correctamente los ingredientes y realizar la masa, recibe la orden 

específica del chef para el pesaje del pan y la forma correcta que debe tener cada 

masa, se utiliza diferentes maquinas entre ellas la amasadora, laminadora, horno y 

fermentadora.  

 

Observaciones. 

La producción masiva que se realiza en el hotel deja una cantidad grande de desechos 

que se puedan dar en distintas áreas, los encargados de la limpieza deben siempre 

organizar los desechos en los tachos adecuados.  

 

Se debe tomar en cuenta las temperaturas de los refrigeradores para que los 

productos que se utiliza en diferentes áreas estén en el mejor estado. 

 

Conclusiones. 

En conclusión, las actividades que se realizan en el Hotel JW MARRIOTT ayudan al 

aprendizaje de cada chef, cocinero y practicante para que puedan desarrollarse de la 

mejor manera siguiendo las buenas prácticas de manipulación de los alimentos y las 

técnicas que debe utilizar para las preparaciones. 

 

 

 



Anexos. 

 

 
 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 



 
 

 

 

 


