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INFORME DE PRACTICAS 

 

En este informe se detallará la practica preprofesional en el Sheraton Quito Hotel, el 

mismo donde se aplicará las técnicas aprehendidas en la Universidad y se fortalecerá el 

conocimiento, de acuerdo a la área que se le asigne al estudiante. 

 

Se comienza en llegar a la oficinas de seguridad donde la entrada del practicante es a las 

7:30 a.m. y su salida es 16:30 p.m. donde antes de salir tiene que notificar al de seguridad 

la salida ya que ellos son los encargados en llenar las hojas y registrar entrada  y salida 

de cada empleador,  seguridad pedirá  información como  el nombre completo, la cedula, 

de que universidad vine y a que área va, luego se le informa que tiene que cambiarse el 

uniforme  y dejar las cosas en un loker que esté disponible y volver a dejar el celular en 

seguridad ya que son reglas del hotel,  se le dará  ficha con un número,  no debe perderlo 

ya que es el único documento que respalda de ese es su celular. 

 

Le llaman al chef y el da el permiso para que el practicante entre a la área de cocinas una 

vez llegado a la oficina se dará una breve recorrido de las instalación por el chef ejecutivo 

donde se le brindara toda la información que necesitara en el transcurso de sus prácticas, 

presenta a todo el personal de la área de cocina, cocina fría, pastelería, restaurante cooks 

y el restaurante fragatas. 

 

Se inicia en la área de la cocina caliente con otro chef donde obviamente se le da al 

practicante información de lo que está encargado esa área por ejemplo (sacar desayunos 

como tigrillo, omelette, cazuelas, etc.) también se le informa que están encargados en 

hacer la comida para el personal del hotel, almuerzo  ( arroz, sopa, proteína ) y merienda 

en funcionamiento de cada chef en esta área es de 7:00 a.m. a 16:30 p.m., el practicante 

se le asigna en hacer mise en place del almuerzo del personal dicha por el chef o según 

este en el cronograma, el chef brindara información de la preparación y que condimentos 



se utiliza (ablandador de carnes) se utiliza en pequeñas cantidades ya que este condimento 

es muy saldo y el efecto que causa es en suavizar la carne de res, una vez tenido todo la 

preparación  la chica encargada de servicio vendrá a las 12:00 p.m. en solicitar  toda la 

comida de la cocina caliente , cocina fría y pastelería. Una vez hecho eso se le asignara 

al practicante en hacer mise en place o ayudar a otros chefs de la cualquier área, adicional 

el chef ejecutivo se acerca rara vez en preguntar de como se siente el practicante, si se 

siente bien o si ya almorzó, Además esta área se encargar en sacar los platos para los 

eventos. 

 

La otra semana el practicante se le asignara en la otra área de la cocina fría, donde las 

hora de la entrado es de 8:00 a.m. a 16:30 p.m. que es la salida del practicante y  

nuevamente el chef a cargo de esta área le brindara la información necesaria al practicante 

para que no se pierda en dicha área y que sepa que lo que utilizan, en esta área se encargan 

de en distribuir fruta picada (sandia, melón, piña, papaya) al buffet de la mañana, jugos 

(naranja, mora, fresa), se le mandara al practicante a verificar si hay que rellenar frutas o 

jugo en el buffet de la mañana, también está encargado en sacar ceviche (pescado y 

camarón), además es el encargado de sacar platos de frutas al restaurante cooks, 

cevichochos, sanduches,  museline ( base de yogurt natural, fruta picada melón, papaya, 

granola y frutilla)  y ensaladas (cesar, frutas, etc.). el practicante se encargará en hacer 

sanduches para el piso 10 y también encargado en hacer sanduches para los eventos del 

día, adicional mente se encargará en hacer ensalada y guarniciones para el almuerzo del 

personal del hotel que se tiene que mandar a la 12:00 p.m. hora del almuerzo.  

 

A partir de las 14:00 p.m. se le dará la asignación en subir de la bodega tres canasta de 

naranja, donde tendrá que lavar la naranja, cortar, exprimir, cernir y reservar en la cara de 

fría para el día de mañana del buffet esto se hace todos los días a partir de la hora 

establecida, además se deja armando ensaladas para los eventos de la noche de 80 pax, 

luego se encargan en limpiar el área para que los demás chef del turno de la velada. Esto 

de los hace todos los días en sacar sanduches, picar la fruta, ceviches.  

 



El practicante fue encargado de hacer 25 sanduches de jamón y queso, además la 

preparación para la tarde en hacer ensaladas de maricos (lechuga, tomate cherry, palmito, 

camarón y calamar) para 50 pax. El siguiente día el practicante fue encargado montar los 

ceviches de camarón para un evento de noche para 80 pax. 

 

La otra semana el practicante se le asignara a la área de pastelería, donde estará ayudando 

al chef de la área donde al practicante esta encargado en hacer galletas de chips de 

chocolates, maíz dulce y coco por lo tanto hace el mise en place de cada receta para su 

elaboración, a parte de esa tareas se le asignara en hacer el mise en place de rectas de 

pastel de plátano. 

 

Observaciones:  

Tener en cuenta el color de la tabla de acuerdo con la manipulación de cada alimento ya 

sea proteína, vegetales, etc. Por lo tanto, estar pendiente de la consecuencias que se 

puede generar al momento de desperdiciar demasiada merma ya que esto se registra y 

puede causar perdidas monetarias para el hotel. 

Conclusión:  

En conclusiones se puede mencionar que el Sheraton Hotel Quito trabaja en una cocina 

de alto volumen donde la experiencia se puede diferenciar al trabajar en distintas áreas, 

ya que cualquier trabajo sujeta a la rama de la gastronomía  tiene distintas costumbres al 

momento de trabajar y eso me quedo de experiencia donde uno debe acoplarse y 

aprender de todo un poco de las distintas áreas en mi  experiencia que tuve en el 

Sheraton Hotel Quito  fue un desafío ya que todavía implementa en lavarse a las manos 

antes y después de manipular un alimento ya que seguían con el protocolo de seguridad 

contra el  COVID.  

Anexos:  

No se logro tomar ninguna foto, por las políticas del hotel que estaba prohibido ingresar 

con el celular a las áreas de cocina. 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 


