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Certificado

Establecimiento registrado

Apellidos y nombres Numero RUC
VILLAGOMEZ PUERTAS DIANA CAROLINA 1718194879001

Jurisdiccion
ZONA 9/ PICHINCHA / QUITO

Numero de establecimiento Estado

2 ABIERTO

Nombre comercial Servicios digitales

CASA DADA NO

Inicio de actividades Reinicio de actividades Cierre de establecimiento
11/01/2018 22/09/2021 09/10/2018

Ubicacion geografica

Provincia: PICHINCHA Canton: QUITO Parroquia: POMASQUI

Direccion

Calle: 2DA. AVENIDA Numero: E52-72 Interseccion: PASAJE 3 Referencia: A
CINCUENTA METROS DEL COLEGIO MONTPELLIER INTERNACIONAL

Medios de contacto
Email: carinchiss@hotmail.com Celular: 0989776604 Teléfono domicilio: 023491133

Actividades econémicas

+ 156100106 - VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN BARES- RESTAURANTES, INCLUSO PARA
LLEVAR

Codigo de verificacion CATRET2021000541660
Fecha y hora de emision 28 de diciembre de 2021 11.07
Direccion IP 157.100.174.75

Validez del certificado: El presente certificado es valido de conformidad a lo establecido en la
Resolucion No. NAC-DGERCGC15-00000217, publicada en el Tercer Suplemento del Registro Oficial
462 del 19 de marzo de 2015, por lo que no requiere sello ni firma por parte de la Administracion

Tributaria, mismo que lo puede verificar en la pagina transaccional SR en linea y/o en la aplicacion SRI
Movil
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biergarten / pizza / asados

Quito, 4 de enero de 2023

CERTIFICADO DE PRACTICAS PREPROFESIONALES

A peticion personal del sefior MATIAS GABRIEL ALBAN TUFINO, quien se presenta con
cedula de identidad nimero 1751592641

CERTIFICO

Que realizé practicas en nuestro establecimiento desde el 21 de enero al 6 de diciembre de 2022.
totalizando 480 horas de practicas en el area de cocina y barra. Siendo responsable de la
preparacion de cortes de carne a la parrilla, pizzas, cocteles, siendo asistente de cocina y barra
del local.

Le autorizo para que use el presente certificado de la forma que mas le convenga. No me hago
responsable de cualquier acto que contradiga lo aqui estipulado.

Atentamente. -
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Diana Carolina Villagomez
Propietaria

Casa Dada

1718194879001

Urbanizacion La Pampa I, Avenida de Las Avellanas y Pasaje 3

casa.dada uio@gmail.com 0989776604 / 0999845737




GASTRONOMIA
SOSTENIBLE
T Y SALUDABLE

FACULTAD TURISMO Y HOSPITALIDAD

GSTR2254 - Gastronomia

PRACTICAS PREPROFESIONALES

INFORME

- Autor

Matias Gabriel Alban Tufino

Docente: Maria Jos¢ Arroyo

2023 -08-01

Semestre

2022-23
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INTRODUCCION
El siguiente informe recopila informacion como: Actividades realizadas,
conocimientos adquiridos, fortalezas. debilidades, etc. Reflejados durante las horas de

practicas en su establecimiento.

Casa Dadi es un biergarten ubicado en el sector de La Pampa, su nombre viene
del Dadaismo que es un movimiento cultural y artistico europeo, por esta razon Diana
Carolina Villagoémez; propietaria del establecimiento, creé un ambiente lleno de
cuadros tallados con gubias en un estilo abstracto, collages artisticos y objetos vintage,
ademds de los mejores temas de rock latino, americano y europeo. Un lugar perfecto
para disfrutar de una buena cerveza artesanal en este caso “Camino del Sol™ o un coctel.

acompafiado de pizzas artesanales de masa fina y deliciosos cortes de carne a la parrilla

Sus instalaciones son al aire libre, con galpones que cubren las mesas,
calefactores para esas noches frias de familia o amigos. El establecimiento cuenta con
una pequefia tarima en donde se realiza diferentes niimeros de musica en vivo que

permite variar y ofrecer diferentes experiencias a los clientes

DESAROLLO

Durante un afio de practicas en Casa Dada, el pasante realizo varias actividades

figurando como un ayudante polifuncional de cocina.

Primero en el area de pizzas, en donde elabord los procesos de panaderia para
la masa, técnicas para la elaboracion de la salsa pomodoro de la casa, mise en place
para dar formato a las pizzas durante el servicio. Aprendio a hacer masas usando la
levadura de la cerveza en lugar de la levadura fresca de panificacion, lo que permitid
aplicar esta base para realizar el examen de panaderia artesanal 1. Ademads practico

constantemente el manejo de la masa, uso del horno, orden y limpieza de la estacion.

Tras un exitoso desenvolvimiento en el drea de pizzas la jefa de cocina permitio
entrar en el area de parilla, en donde el estudiante prepard cortes como Porterhouse,
Tomahawk, biffe de chorizo y picana, ademads respetd los términos pedidos por el

cliente basdndose en tiempos y temperaturas internas (Rare: 49°C-55°C (4min aprox




por lado), Medium: 60°C-65°C (6min aprox por lado), 3/4: 66°C-70°C (8min aprox por
lado), Well Done: 72°C-80°C (9min aprox por lado) lo que permitié conocer el manejo
de carnes rojas y su coccion. Ademds de preparar sus guarniciones como un puré de
papa rustico con queso parmesano, papas fritas, papas salteadas, ensalada fresca de

tomate, lechuga, zanahoria y aceto balsdémico o ricula, fresas y aceto balsamico.

Para terminar, se asigné un puesto en bebidas alcohdlicas y soft, en donde sirvid
la cerveza de barril de “Camino del Sol”, preparé micheladas, cheladas, mojito clasico

y de frutas, vino hervido, infusiones calientes de frutos deshidratados, jugos, etc.

OBSERVACIONES Y COMENTARIOS

En cuanto a observaciones de Casa Dada, se debe implementar frios mas amplios que

permitan una mejor organizacion en cuanto a conservacion de los ingredientes.

Ademas, es necesario que se amplie los hornos ya que al entrar varios pedidos

se satura, retrasando su preparacion y entrega.

Buscar proveedores que ofrezcan productos estandarizados que permitan tener

el minimo resultado siempre en las preparaciones.

No me queda més que agradecer Carolina Villagémez que brind6 su confianza
permitiendo explotar el talento en todas las areas posibles, asi como guiar y compartir

su experiencia para llegar a cumplir los resultados de forma excelente de la manera mas

rapida posible.
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Ingresa a www udia edu ec, descarga el formuanio e imprimelo .

Liena e lteral EJINFORMACION GENERAL, con tus datos y datos de la empresa y e

B literal [ INFORMACION DEL EMPLEADOR, debe completario tu empleador o la persond encargada en |a empresa donde es

realizando o realizaste tus prachcas .

Amxaunoenmcadocblamuasadmadebemta—Fedradengesoycxm\aumdamsprachcas.nunerototaldehorasreahzadas

en |a empresa y descripaion de tus princpales tareas realizadas )

5 Realiza un informe donde detalle en términos M%ymtmm.lﬁmm.m;:b?mdd trabajo realizado. Incluye
los aspectos positivos y negativos que identificaste al realizar tus practicas en la empresa - 3 carilas .

6. Finalmente acudeanwootdnador/adecanera(tutor)paraq;erewseyaxuebeh:doan@taaonyconpleteelIlteral —
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Académica de cualquier campus UDLA.
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Carrera 6384 vo nom 2 Mencibn LiCe AC\SYOC S Jornada NOCTURNA [
emal Mmatias Slban O odia. eds ec Teléfono 224ASSS0  Celular FF6q993§Qy
DATOS DE LA EMPRESA
Dre Villdagpmez  Pueit>s /DIRECCION UFD L3 Pampa ot 33 TELEFONO ONEIREE04 .
NOMBRE / RAZON SOCIAL

Area de trabajo_C'¢ ¢ v\ / Ao Nombre-Jefe a quien reporta Di2n2 \ \\Dgomez Cargo Jete de Cotna
Practicas a realizarse en: Ecuador SN Otro pais: Lugar:

Al inscribir mis practicas pre profesionales me comprometo a realizarlas aplicando todos mis conocimientos académicos, principios
éticos y morales. Aceplo ser evaluado (a) por la persona responsable de la practica en la empresa; asi como también a observar
irrestrictamente las normas y procedimientos internos. De la misma manera, me someto al tribunal de disciplina ad-hoc de la UDIA
Y a las sanciones correspondientes.
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‘ ESTUDIANTE L5 FIRMA Y SELLO SECRETARIA ACADEMICA

El dia . Secretaria Académica certifica que recibié la solicitud de inscripeion de la
practica pre-profesional de parte del (la) alumno (a) ) —
Nombre del Receptor Firma y Sello o ﬂ %




