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Universidad de las Américas.

Facultad de turismo y Hospitalidad.
Escuela de Gastronomia.

Registro de practicas pre-profesionales.

Alumno

Andrés Cordova
Docente:
Maria Arroyo.
Periodo:

22-23.



Agrego certificado de cumplir las 72 horas de practicas por Corteza:

6
CORITEZA

CERTIFICA
DO

Por medio del presente documento, certifico al sefior, BRYAN ANDRES CORDOVA
GUAMAN, con ID Banner A00588834, alumno de 5°to semestre de la Escuela de Gastronomia
UDLA, realizé précticas en el taller de produccién Corteza, bajo la direccién del chef Pablo
Naranjo, chef ejecutivo de Corteza.

Areas de desarrollo de las précticas: Planta de produccion CORTEZA

Fecha de desarrollo de pricticas: 17 de octubre del 2022 al 23 enero del 2023

TOTAL DE HORAS PRACTICAS: 107 horas con 30 minutos

Quito, 12 de abril del 2023
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Pablo Andres Naranjo
Chef Ejecutivo Corteza Universidad
de las Américas Ecuador Campus UDLA
Granados

Teléf: 0992580273

Ruc :1791362845001



Copia de cédula:

> RUC) Conmta

Consulta de RUC

1791362845001 UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Estado contribuyente en el RUC

ACTIVO

Contribuyente fantasma NO Contribuyente con transacciones inexistentes NO

Descripcion de la empresa:

Corteza es un area de produccion donde el chef encargado explica las tareas que cada alumno
tiene que ir preparando en el transcuros del dia.

Los estudiantes de la carrera de gastronomia realizan practicas con lo cual aplican lo
aprendido en los talleres para su mejora continua.

Tareas asignadas:
Realizar las preparaciones de pasteleria fria.
Realizar las elaboraciones de pasteleria caliente.
Terminar los acabados de ciertas recetas.

Empacar las recetas al final del dia.






