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EMPLEADOR, debe completario tu empleador o la persona encargada ostas
realizando o realizaste tus practicas. i y i £ AT

Anexa un certificado de la empresa donde debe constar: Fecha de culminacién de tus s, nimero total de horas realizadas
en la empresa y descripcion de tus principales tareas realizadas. T il
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Estos tres documentos deben estar firmados y sellados por la empresa y tu coordinador académico para luego ser entregados en Secretarla
Académica de cualquier campus UDLA. il
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[E) INFORMACION GENERAL oo i, 2_de_Oc\ e del 2088,

i ‘o No. Identificacion__ 39333 K392
NOMBRES Y APELLIDOS
. \ DIURNA [
Camrera (RS0 30OMAS. Mencion il 2,3 ¢\O: Jomada: NOCTURNA 3
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DATOS DE LA EMPRESA

Ama&; Wb ./Dmscaw_&z\mmz_%éma_zmumomﬂﬂ_}lm_
NOMBRE / RAZON SOCIAL 1

Area de trabajo_(GnCan\ @ Nombre-Jefe a quien reporta_ &yl LoD e Cargo

Pré a en: Ecuador_94Q Otro pais; Lugar:
Al inscribir mis prdcticas pre profesionales me comp, a realizarlas aplicando todos mis imi démicos, principi
éticos y les. Acepto ser evaluado (a) por la p p ble de la prdctica en la empresa; asi como también a observar

irrestrictamente las normas y procedimientos internos. De la misma manera, me somelo al tribunal de disciplina ad-hoc de la UDLA
y a las sanciones correspondientes.

IANTE FIRMA Y SELLO SECRETARIA ACADEMICA

El dia B ria Académica certifica que recibi6 la solicitud de inscripcién de la
practica pre-profesional de parte del (1a) al (a)

P — Firma y Sello ﬂ a_\

Fecha de actualizacion: 20-11-2018
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B INFORMACION DE EMPLEADOR / EMPRESA

Beocszonas Ho Sh- spireccion. Ol Ry Apnutonas_resgrono_2.F2000
NOMBRE / RAZON SOCIAL ¥
Departamento al que fue asignado el(a) Practi Cocinn Nro. Total de horas realizadas _ YO
1

TAREAS RELEVANTES

EVALUACION DEL ESTUDIANTE ot e
| COMPETENCIAS DEL ESTUDIANTE REGULAR | BUENO MUY BUENO_| EXCELENTE |
PUNTUALIDAD / ASISTENCIA be4
PRESENTACION PERSONAL X
INTERES Y CALIDAD EN EL TRABAJO 3
APLICACION DE CONOCIMIENTOS PREVIOS X
TRABAJO EN EQUIPO X
4
4
Y

ACTITUD. OPORTUNIDAD DE MEJORAS
INTERES POR APRENDER
TRATO CON SU SUPERIOR

REMENDACIONES PARA MEJO!
\»

NOMBRES Y APELLIDOS

REVISION Y VALIDACION DE TUTOR ACADEMICO

Qocley D\ozoe  Mogis Mse Qcengy 16 1/23
MBRE DECANO / DIRECTOR COORDINADOR FECHA
FECHA DE INICIO FECHA FINALIZACION TOTAL NUMERO DE HORAS

AUTORIZACION  SI NO[]  SIGLA EN LA MALLA DE LA CARRERA 8 =321

&yl
INFORME DEL TUTOR EN BA§E A EVALUACION DE EMPRESA E INFORME ELABORADO POR EL ESTUDIANTE

REGISTRO ACADEMICO
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JWMARRIOTT

QuiTo

Quito DM, 22 septiembre del 2022

CERTIFICADO DE PRACTICAS

Atendiendo a la peticién del Sr. GUAPISACA SALTO DAMIAN MATEO; con CC
1723338792 certifico que realizd 240 horas de prdcticas pre-profesionales en el
periodo desde el 23 de julio al 10 de septiembre 2022 para la empresa
AMAZONASHOT S.A. Hotel JW Marriott, en el drea de Cocina del Hotel.

El Sefior GUAPISACA SALTO DAMIAN MATEO puede dar a este certificado el uso qOe
estime conveniente. | ¢

Atentamente,

/ ovE' Constante Mera, Mgth
irector de Recursos Humanos
JW Marriott Quito

Av. Orellana 1172 y Amazonas, Quito - Ecuador
Para informacién y reservaciones visite www.jwmarriott.com
o lldmenos al +593 2 2972 000



Universidad de Las Américas

Nombre: Guapisaca Damian

[ ene
ID Banner: A00627953 ﬂ%_ A }'r'b";:;"sv
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En este informe se detallard la practica preprofesional en el Hote?'iﬁ‘tiﬁﬁnon, el mismo
donde se aplicard las técnicas aprehendidas en la Universidad y se fortalecerd el
conocimiento, donde el encargado de dicha area se encargar de que el practicante se

desenvuelva en las distintas dreas del establecimiento.

Se comenzard por el restaurante de botanica, en esta 4rea se prepara desayunos (omelette,
huevos revueltos, pan francés, waffles, fruta picada, etc.). Donde se dara indicaciones
para el practicante y de lo que el estara encargado al momento de hacer produccién y el
primer trabajo que se le asignara donde el deberd preparar el mise en place para el
omelette que seria (tomate, champifiones, cebolla perla, pimiento.) la técnica para ser
preparado el relleno del omelette debe ser corte brunoise, aparte antes de empezar a trabar
en la drea establecida, se revisaba la nevera para verificar que se encuentre con todos los

insumos y si fuera el caso de que el insumo estaba por termina se debia rellenar en ese

momento.

Ademis, el chef a cargo de cocina toma lecciones antes de elabora cada preparacién a los
practicantes (corviches, omelette, pico de gallo, waffles.). Por lo tanto, el chef a cargo se
encarga de corregir al practicante si se equivocaba desde agarra y manejar correctamente
el cuchillo y afilarlo, hasta mantener su lugar de trabajo en orden y limpio. El servicio de
desayuno en el restaurante de boténica funciona de 6:00 a.m. a 10:30 a.m. El restaurante
de botanica tenia un maximo de 30 min para realizar un grupo la respectiva limpieza del

4rea y el otro grupo en dejar preparando el mise en place para el dia de mafiana.

A partir de las 11:40 p.m. se realizaba el debido montaje tipo bufet don se colocaba todas
las preparacién que salfan desde las dreas de cocina caliente, cocina fria y pasteleriay se
montaba en el restaurante. A partir de las 11:30 p.m. entraba el otro grupo que se
encargaba del restaurante de boténica para la hora del almuerzo.



A continuacién, el practicante deberd pasar por el restaurante de raices donde breve mente
se le hace un tour para conocer la cocina y el funcionamiento que tiene dicha drea y de
como se suele trabajar es a partir de las 14:00 p.m. a 20:00 p.m. El restaurante se basa en
elaborar platos a la carta, donde el practicante se encarga de hacer la elaboracién de
guamiciones (Guacamole, pico de gallo, bastones de zanahoria, salsa agria, blue cheese),
la produccién del restaurante se basé en (tacos, mini pork, pizza margarita, JW
séndwich.). En el 4rea de cocina de raices se realizaba la limpieza del cuarto frio,
completamente y se etiquetaba todos los productos con su respectiva fecha de elaboracién

y cada 2 dias se hace la limpieza correspondiente.

El 4rea de cocina central la preparacién se realizaba del mena de buffet (arroz, cames,
vegetales, salsas.). Por los tanto el chef encargado de la drea de cocina central se
organizaba en distribuir el buffet del dia y supervisar al momento de elaborar cada
preparacién del buffet, los practicantes se encargan de realizar el mise place y ayudar si
fuese necesario a los demés chef, ya que ayudaban a que los platos salgan en buen estado

por la sencilla razén de que se colocaban en el buffet del dia.

Cada area se encarga de la limpieza al momento de finalizar la produccién, también se
hacia limpieza profunda en los cuartos frios. Las verduras son dispuestas por el personal
de cocina y los pasantes obligatorios. Limpiar bien la habitacién, comprobar que los
productos no estén dafiados Definicién e implementacién del método PEPS "Primera
Entrada y Salida". departamento de carnes Envia todas las hojas de pedidos a cada seccién
del restaurante, cuenta con un chefla persona principal responsable de cumplir con todos

los pedidos necesarios, incluida la cane Carnes rojas, blancas, pesadas y especiales.

Observaciones.
Tener en cuenta que las temperaturas, son importante ya se para vegetales o proteinas y
no se debe haber ninguna equivocacién ya que en esta cocina de alto volumen de puede

cometer errores ya que seria una gran pérdida del establecimiento.



Conclusién

En conclusion, la experiencia que se da en el hotel JW Marriott ayuda al aprendizaje de
los practicantes ya que esto ayuda a que se desenvuelta en cada rea del establecimiento y

que pueda mejorar en las buenas practicas en el manejo de los alimentos.

Anexos:




Pre Registro de las practica preprofesionales
Nombre: Damian Mateo Guapisaca Salto
ID Banner: A00627953
Nombre de la empresa donde realizas précticas: Hotel JW Marriott Quito
Area de desarrollo de préctica: Cocina
Nombre del jefe o tutor: Erika Lépez
Direccidn exacta del establecimiento: Av. Francisco de Orellana 1172 Y, Quito 170150
Teléfono de contacto del jefe o tutor: 0984762355
Correo de contacto del jefe o tutor: erika.lopez@marriottquito.com
# de RUC de la empresa: 1791240251001
Fecha de inicio de la prictica: 23-07-2022
Fecha de final de la prictica. 23-09-2022
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Razén Soclal Nidmero RUC oy
AMAZONASHOT HOTELERIA 1791240251000 /] =%
ORGANIZACIONES Y TURISMO SA, . . ~

Representante legal
+ CINA UGARTE DOUGLAS JOSEPH

Estado Régimen

ACTIVO REGIMEN GENERAL

Fecha de registro Fecha de actuallzacién  Iniclo de actividades
11/12/1992 11/07/2016 02/12/1992 t
Fecha de constitucién Relniclo de actividades Cese de actividades \
02/12/1992 No registra No registra

Jurisdicelén Obligado a llevar contabilidad
ZONA 9/ PICHINCHA / QUITO Sl

Tipo Agente de retencién Contribuyente especial
SOCIEDADES Si S|

Domiclilio tributario

Ubicaclén geografica

Provincla: PICHINCHA Canidn: QUITO Parroquia: INAQUITO

Dirasgidn

Barrio: LA MARISCAL Calle: AV. ORELLANA Ndmero: 1172 Interesceién: AV.
AMAZONAS Nimero de oficina: PB Referencia: FRENTE AL COLEGIO MILITAR ELOY

ALFARO

Medios de contacto
Celular: 0984995926 Teléfono trabajo: 022972103 Fax: 022972116 Email:

amazon@uio.satnet.net

Actividades econémicas
+ 155100101 - SERVICIOS DE ALOJAMIENTO PRESTADOS POR HOTELES.
+N79110001 - ACTIVIDADES DE LAS AGENCIAS DE VIAJES DEDICADAS PRINCIPALMENTE A

VENDER SERVICIOS DE VIAJES, DE VIAJES ORGANIZADOS, DE TRANSPORTE Y DE
ALOJAMIENTO, AL POR MAYOR O AL POR MENOR, AL PUBLICO EN GENERAL Y A CLIENTES

COMERCIALES.

Establecimientos
Ablertos e Cerrados
1 0

Obligaciones tributarias
+2011 DECLARACION DE IVA

+1031 - DECLARACION DE RETENCIONES EN LA FUENTE

W2
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Razén Soclal Numero RUC

AMAZONASHOT HOTELERIA 1791240251001
ORGANIZACIONES Y TURISMO S.A.

* 1021 - DECLARACION DE IMPUESTO A LA RENTA SOCIEDADES
* ANEXO RELACION DEPENDENCIA
* ANEXO TRANSACCIONAL SIMPLIFICADO

* ANEXO ACCIONISTAS, PARTICIPES, S80CIOS, MIEMBROS DEL DIRECTORIO Y ADMINISTRADORES
- ANUAL
* ANEXO DE DIVIDENDOS, UTILIDADES O BENEFICIOS - ADI

*4150 CONTRIBUCION UNICA Y TEMPORAL PARA SOCIEDADES CON INGRESOS MAYORES O
IGUALES A USD 1 MILLON
*+ 4161 CONTRIBUCION TEMPORAL PARA EL IMPULSO ECONOMICO POST COVID DE SOCIEDADES

Las obligaciones tributarias retlefadas en esta daguments estan sijetis s camblos. Ravise

perodicamente sus obfigaciones (ributatias en Wwwisriqobhec,

Numeros del RUC anteriores

No registra
Cédigo de verificacion: CATRCR2022000805410
Fecha y hora de emisidn: 29 de marzo de 2022 1449
Direccién IP: 10.1.2.142

Valldez de! certificado. El presenta certficada es vélida de e d a lo establecido en la
Resofucién No, NAC-DGERCGC 1500000217, publicada en el Tercer Suplemento del Registro Oficial
462 de! 19 de marzo de 2015, por lo que no requiere sello ni firma por parta de la Administracién

Tributaria, mismo que lo puede verificar en la pégina transaccional SRl en linea yfo en |a eplicacion
SRI Mavil,
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NOTARIA VIGESIMA SEXTA DEL CANTON QuUITO
e acuerdo con la facultad prevista en el
numeral 5 Art. 18, de la ley Notarial, doy fé que

la COPIA que antecede, es igual gl-dv ETTTY
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exhibido en original ante mi.
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A3 MARIA FERNANDA SANTILLAMTGRRES
WOTAKIA VIGESIMA SEXTA SUBLENTE
CEL CANTON OLtTO
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