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INFORME DE PRACTICAS

En este informe se detallara la practica preprofesional en el Sheraton Quito Hotel, el
mismo donde se aplicara las técnicas aprehendidas en la Universidad y se fortalecera el

conocimiento, de acuerdo a la area 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 pedird informacién como el nombre completo, la cedula,
de que universidad vine y a que area 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 dara ficha con un nimero, no debe perderlo

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

Le llaman al chef y el da el permiso para que el practicante entre a la area de cocinas una
vez llegado a la oficina se dara una breve recorrido de las instalacion por el chef ejecutivo
donde se le brindara toda la informacion que necesitara en el transcurso de sus practicas,
presenta a todo el personal de la &rea de cocina, cocina fria, pasteleria, restaurante cooks

y el restaurante fragatas.

Se inicia en la &rea de la cocina caliente con otro chef donde obviamente se le da al
practicante informacion de lo que esta encargado esa area por ejemplo (sacar desayunos
como tigrillo, omelette, cazuelas, etc.) también se le informa que estan encargados en
hacer la comida para el personal del hotel, almuerzo ( arroz, sopa, proteina ) y merienda
en funcionamiento de cada chef en esta area 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 segun

este en el cronograma, el chef brindara informacion de la preparacion y que condimentos



se utiliza (ablandador de carnes) se utiliza en pequefias 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
preparacion la chica encargada de servicio vendra a las 12:00 p.m. en solicitar toda la
comida de la cocina caliente , cocina fria y pasteleria. Una vez hecho eso se le asignara
al practicante en hacer mise en place o ayudar a otros chefs de la cualquier area, adicional
el chef ejecutivo se acerca rara vez en preguntar de como se siente el practicante, si se
siente bien o si ya almorz6, Ademas esta area se encargar en sacar los platos para los

eventos.

La otra semana el practicante se le asignara en la otra area de la cocina fria, 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 area le brindara la informacion necesaria al practicante
para que no se pierda en dicha area y que sepa que lo que utilizan, en esta area se encargan
de en distribuir fruta picada (sandia, melon, pifia, papaya) al buffet de la mafiana, jugos
(naranja, mora, fresa), se le mandara al practicante a verificar si hay que rellenar frutas o
jugo en el buffet de la mafiana, también estd encargado en sacar ceviche (pescado y
camarén), ademas es el encargado de sacar platos de frutas al restaurante cooks,
cevichochos, sanduches, museline ( base de yogurt natural, fruta picada melon, papaya,
granola y frutilla) y ensaladas (cesar, frutas, etc.). el practicante se encargara en hacer
sanduches para el piso 10 y también encargado en hacer sanduches para los eventos del
dia, adicional mente se encargara 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 daréa la asignacion en subir de la bodega tres canasta de
naranja, donde tendra que lavar la naranja, cortar, exprimir, cernir y reservar en la cara de
fria para el dia de mafiana del buffet esto se hace todos los dias a partir de la hora
establecida, ademas se deja armando ensaladas para los eventos de la noche de 80 pax,
luego se encargan en limpiar el area para que los demas chef del turno de la velada. Esto

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



El practicante fue encargado de hacer 25 sanduches de jamén y queso, ademas la
preparacion para la tarde en hacer ensaladas de maricos (lechuga, tomate cherry, palmito,
camaron y calamar) para 50 pax. El siguiente dia el practicante fue encargado montar los

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

La otra semana el practicante se le asignara a la area de pasteleria, donde estard ayudando
al chef de la area donde al practicante esta encargado en hacer galletas de chips de
chocolates, maiz dulce y coco por lo tanto hace el mise en place de cada receta para su
elaboracion, a parte de esa tareas se le asignara en hacer el mise en place de rectas de

pastel de platano.

Observaciones:

Tener en cuenta el color de la tabla de acuerdo con la manipulacion de cada alimento ya
sea proteina, 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.
Conclusion:

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 areas,
ya que cualquier trabajo sujeta a la rama de la gastronomia 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 areas en mi experiencia que tuve en el
Sheraton Hotel Quito fue un desafio ya que todavia implementa en lavarse a las manos
antes y después de manipular un alimento ya que seguian con el protocolo de seguridad
contrael COVID.

ANEexos:

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

con el celular a las areas de cocina.



Quito, 04 de septiembre del 2023

Sres.
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
De mis consideraciones. -

Por medio de la presente certifico que el sefior DAMIAN MATEO GUAPISACA SALTO, con
C1 1723338792, realiz6 sus précticas estudiantiles pre-profesionales en nuestra Institucién
desde el 17 de Julio hasta el 10 de Agosto del 2023, en el drea de Cocina, cumpliendo un
total de 172 horas de prictica, demostrando en las tareas encomendadas responsabilidad
y compromiso.

Atentamente,

T8 omans Outs Fe & w0 7 FIRCT 00 b g by S Rerde ol 8 Ve mod by Btea s s don e
13 O L% 80 ST @Ae0 38 FAIEaI0T A0 MLy o et Rept bet ohogals (o Sre abin st e



EVALUACION DE PRACTICAS PREPROFESIONALES ﬂ%r

Estimado/a:
Agradecemos la oportunidad brindada a nuestro estudiante. Apreciaremos unos minutos de
su tiempo para realizar la evaluacion final de la practica.

Evalue las siguientes habilidades con base en la prctica realizada por el estudiante.
S| una de ellas no ha sido observada, utilice la columna No aplica.
Marque con una X el desempefio alcanzado por el estudiante en cada criterio evaluado,

Nombre del estudiante: (Tamian Huapsoca B,
Namero de cédula: Cr32333879L 3
Horas de practicarealizadas: (/802 )

Pensamiento critico y resolucién de problemas
Resuchve protiemas y plantes deas fundamertadas con
precision.

HARMEAR 7---_-

Innovacién y creatividad
Plartes Weas 0 schucones efectivas, (0N spegd ala énca

Trabajo colaborativo
Participa de maners proacive Bn equUipos de adap en ro de
Obpetivot comunes.

Visién global

Muestrs vision global y respeto 3 la d en s scciones.

Comunicacién en
Comursca sus Keas con dandad de Munera oral yo escmta.

Comunicacién en inglés
S Comunica en inghs de #uerdo CON 14y Necesicades y ef
cortexto.

Alfabetizacién digital y uso de tecnologia
Maneja la tecnslogla y la & ehoente y dtica.
Razonamiento cuantitativo

Nares, preta y anslil.
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Observaciones y recomendaciones

Datos del evaluador
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(N'onbre completo: djhxh‘im o v eD ) o
Teléfono de contacto:  ( oaa I 33D ) RUC QATLSE%0S . )
Correo electrénico: wv;‘m (.!u'.‘ 3. LOMy - B
Nombre de la empresa: Diceater )
Fecha de evaluacién: By ey )
Firma del evaluador: [ Lf_/ —— I
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Certificado

Establecimiento registrado
Razén Soclal Numero RUC
FIDEICOMISO HIT 1791305450001
Jurisdiccién
ZONA 9/ PICHINCHA / QUITO
Numero de establecimiento Estado
3 ABIERTO
Nombre comercial Servicios digitales
HOTEL SHERATON NO
Inicio de actividades Reinicio de actividades  Cierre de establecimiento
26/01/2009 No registra No registra
Ubicacién geografica
Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO Parroquia: INAQUITO
Direccién

Calle: AV. REPUBLICA DEL SALVADOR Numero: N36-212 Interseccion: AV.
NACIONES UNIDAS Nimero de oficina: PB Referencia: FRENTE A LA PIZZERIA EL
HORNERO

Medios de contacto
Teléfono trabajo: 022970002

Actividades econémicas

+ 084131701 - ADMINISTRACION Y REGULACION PUBLICAS, INCLUIDA LA CONCESION DE
SUBVENCIONES, DE LOS DISTINTOS SECTORES ECONOMICOS DE HOTELES, TURISMO Y
RESTAURANTES.

«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.
« 155100101 - SERVICIOS DE ALOJAMIENTO PRESTADOS POR HOTELES.

Cédigo da verficantn' CATRET2022000282607

Focha y hors de emision 14 de junio de 2022 17:16

Dvecain 1P 181399718

Validez del El pr ficado es vilido de conformidad 8 ko ) o

Rescluodn No. NACDGERCGC15-00000217, puticada en el Tercer Suploments del Registro Ofical
462 del 19 de marzo de 2015, por lo que no requisr sello n frma por parte de la Administracion
Tributana. mismo que ko puede verficar en Ia pAgna transaccional SRI en linea yo en la aplicacdn SRI




