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Resumen

Este informe de Practica Profesional describe todas las actividades realizadas durante la
jornada de del 20 de abril a 30 de junio. La Préactica Profesional ayudo a poner en practica
todo lo aprendido durante estos afios de carrera, asi mismo, aprender como trabajan en
estas cocinas y ver lo importante que es un chef ejecutivo en este tipo de cocinas para

poder ahorrar costos.

En el informe se expone asi mismo un proyecto de mejora para poder ayudar al
restaurante a ofrecer ingredientes inocuos a los clientes y como poder mejorar las ventas
del restaurante. Se crea este proyecto con una investigacion durante la practica
profesional viendo algunas falencias que el restaurante tiene para plantear una propuesta

de mejora.
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Capitulo I. Generalidades de la Practica Profesional

1.1 Datos Generales de la Organizacion

El restaurante Rojo ubicado en Colonia Palmira, Tegucigalpa FM Honduras es calificado
como uno de los mejores restaurantes en la ciudad. Con un menu variado que da la
opcion para personas con preferencias vegetarianas. El Restaurante Rojo es conocido
por personas de alta sociedad ya que la relacion calidad- precio que ofrece es
garantizado. Estan comprometidos a evolucionar con las nuevas tendencias
gastrondmicas y a difundir un mensaje de responsabilidad con el rescate de nuestra

herencia culinaria, apoyando a los pequefios productores.

1.1.1 Resefia de la Organizacion

Historia

El restaurante Rojo en el afio de 1997 abre sus puertas en Tegucigalpa. Con un ambiente
calido y sofisticado, que se convierte rapidamente en un clasico y punto de referencia de
la ciudad. Su ambiente a personas locales y extranjeros, de diferentes edades e
intereses, a compartir en un mismo escenario. Siempre se esta pendiente de generar
experiencias Unicas; noches de chefs invitados, musica en vivo, degustaciones de vino
y puros, platos especiales o de cocina innovadora como lo hace a través de su programa:
Honduras, Vanguardia Culinaria.

Obtienen la clara vision de generar propuestas que incluyen los mejores productos de la
tierra y el mar, con la conviccion de que no hay limites en el imperio de los sabores.

Ofrecen una combinacion distinta, que se resume en una fusion latino- mediterranea.



Misién

Aplicar constantemente la creatividad e innovacion en la prestacion de nuestros
servicios, para generar en cada visita una experiencia especial, placentera, célida,
multicultural, posicionando nuestro restaurante como el punto de encuentro al cual todos

vuelven.

Visién
Ser un restaurante innovador de referencia en Tegucigalpa, ofreciendo un ambiente
Unico, una gastronomia vanguardia y excelencia en servicio para satisfacer los gustos

mas exigentes.

Valores Corporativos

Servicio al cliente: Satisfacer las necesidades de los clientes: el tiempo del servicio

basado en un estandar de calidad: el lado humano, la cortesia, el saludo, la sonrisa.

Incluye al cliente interno, por tanto, son fundamental las buenas relaciones personales.

Trabajo en equipo: Trabajar con otros de manera eficaz y cooperativa: participar

activamente en el equipo, para cumplir con las metas.



Higiene y seguridad: Garantizar la salud del cliente y dar una excelente imagen. Es de
vital importancia en un restaurante. Respetar las condiciones de seguridad en las areas

de trabajo y servicio.

Calidad en el trabajo: Hacer nuestro trabajo con excelencia, mostrar interés por todos los
aspectos del trabajo: verificar con precision los procesos y las tareas; supervisar el

trabajo que delegamos.

Responsabilidad: Cumplir con nuestras obligaciones, hacer informes y corregir a
nuestros colaboradores. La puntualidad, el cumplimiento con los horarios, procesos y
politicas de la empresa. Proponer formas de hacer el trabajo en mejor forma, dar ideas
creativas en las diferentes areas de la empresa, mercadeo, produccion, servicio al

cliente, servicio al cliente personalizado, eventos, etc. Significa la milla més.



1.1.2 Descripcion del departamento en el que se realizé la practica

La Practica Profesional que se realizo se dividié en dos departamentos del Restaurante

Rojo:
Cocina Garde Bar
Caliente Manger

Fuente: Elaboracion propia 2022

El primero siendo la cocina principal del restaurante que esta dividido en dos éareas, y
estas son: la Cocina caliente y Garde Manger. La primera area se encarga de elaborar
los platos fuertes como las pastas, los cortes de carne y sus guarniciones. El area de
Garde Manger se encarga de las entradas y ensaladas, esta también se encarga de la
elaboracién de los postres del menu.

La segunda area en la que se realizo la Practica Profesional fue el &rea de bar y servicio
del Restaurante Rojo. Este se encarga de la elaboracion de los cocteles del restaurante,
el aseo del restaurante y el servicio del restaurante. Las meseras a cargo de esta area
son las encargadas de limpiar y reordenar las mesas una vez se hayan levantado los

clientes.



1.2 Objetivos de la Préactica Profesional

1.2.1 Objetivo General

Evaluar el restaurante para presentar la propuesta de mejora y asi poder aplicarla.

1.2.2 Objetivos Especificos
1.2.2.1. Resumir el trabajo designado en las diferentes areas del restaurante Rojo,
dando a conocer los conocimientos adquiridos gracias a estos trabajos.

1.2.2.2. Enumerar problemas internos y sugerencias de mejora en el restaurante Rojo.
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Capitulo Il. Actividades Asignadas y Realizadas

2.1 Descripcion del Puesto o Rol Asignado

En los restaurantes donde se realiz6 la préactica profesional hay varios tipos de puesto
de trabajo, en el siguiente parrafo se explicara a detalle los puestos de trabajo en lo que
se llevo a cabo la préactica profesional.

Cocinero

Se encarga de elaborar el mise en place de platos fuertes, Garde Manger y reposteria.
Sacar de forma eficaz y con rapidez los platillos pedidos por los comensales, por orden
de llegada de las comandas.

Mesera

Se encargan del area de bar haciendo los cocteles del restaurante Rojo, recibiendo los
clientes, tomando los pedidos de los comensales y sirviéndoles. Las meseras asimismo
se encargan del aseo de todo el restaurante y son las encargadas de limpiar y arreglar

las mesas para los siguientes comensales.
2.2 Actividades Realizadas Durante |la Practica Profesional

SEMANA ACTIVIDADES TAREAS OBSERVACIONES

SEMANA 1

SEMANA 2




SEMANA 3

SEMANA 4

SEMANA 5

SEMANA 6

SEMANA 7




SEMANA 8

SEMANA 9

SEMANA 10

Las primeras semanas se realizo en el restaurante Olivo y Vino el cual esta ubicado en

la Colonia Palmira en la ciudad de Tegucigalpa. La primera semana se ayudd a hacer
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mise en place, como porcionar las carnes, pulpo, salmén, camarones, etc., asimismo se
estuvo ayudando en la elaboracion de las salsas base para algunos platillos y aderezos
gue usan en sus platillos. Se ayudo en los cortes de vegetales para mise en place y

ayudando a porcionar los mariscos y cortes de res.

En la segunda semana ya sabia un poco mas, me dieron la libertad de estar en plancha
al momento de los pedidos ellos me ayudaban a guiarme con lo que tenia que meter en
plancha y siempre con supervision de la chef y los cocineros. Se observo como
emplataban la mayoria de los platillos y la segunda semana me dieron ya la oportunidad
de poder emplatar algunos de sus platillos. Estuve ayudando con el misé en place de
salsas y aderezos que utilizan en sus platillos y en las preparaciones para el dia de la
madre.

En la tercera semana estuve en plancha cocinando en plancha cortes de carne, pulpo,
corvina, camarones y langostinos. Estuve ayudando en la coccién del pulpo, ya que este
tiene un procedimiento antes de tirarlo a la plancha. Ayude con el mise en place de la
pasta ya que las tienen ya cocidas y las salsas las tienen ya listas. Ya en esta semana
estuve haciendo recetas sola, con la ayuda de las fichas técnicas y los cocineros solo
probaban el resultado final. Asimismo, estuve ayudando en la produccién de los panes,
ayudando a amasar y formandolos. Como toda cocina en cambio de turno toca entregar
la cocina limpia y he estado ayudando a barrer y trapear para el siguiente turno. He
estado en todas las areas, ya en la noche no hay lava platos igualmente me toco lavar
todos los platos sucios, ollas y utensilios utilizados. Garde Manger me ha costado

aprender mas ya que son varios platillos, pero ya puedo sacar algunos de ellos, como
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ciertas ensaladas, los carpachos, giros, entre otros. En esta semana estuve recibiendo
buenas opiniones de mi trabajo, incluso del duefio del restaurante.

En la cuarta semana estuve ayudando con los misé en place y aprendiendo a sacar
nuevos platillos, como diferentes pastas que ofrece el restaurante. Esta semana estuve
en plancha y me gustd mucho ya que envid muchas comandas del restaurante, he
aprendido a sacar los cortes a los términos que los han pedido sin tener ninguna queja
por parte de los comensales y eso realmente me alegro en la practica. Al restaurante le
ha gustado como trabajo y me han felicitado e incluso me comentaron que el duefio noto
la diferencia de los platillos que enviaba. Esta semana estuve aprendiendo a hacer
recetas de los postres. En esta semana estuve aprendiendo a sacar inventarios de toda
la cocina, contando todo lo que habia en bodega y todo lo porcionado que se encontraba
en los contenedores. Se me ha complicado un poco llevar a cabo ciertas ya que por el
cambio de varios chefs los cocineros hacen diferentes cambios en las recetas. Puedo
confirmas que las recetas cambian de sazén dependiendo de quien las realice, para
evitar problemas sigo las érdenes del chef y sous chef encargado en cada turno.

Las siguientes semanas fueron realizadas en el restaurante Rojo.

Las semanas en el restaurante de Rojo fue muy interesante ya que tuve que conocer
nuevo equipo de cocina, el cual me recibi6 de una manera muy amable. Estuve
observando como trabajaban, la elaboracion de recetas y en esta semana estuve
ayudando mas en cortar vegetales, hacer mise en place de salsas. Asimismo, estuve
observando como emplataban los platillos que pedian los comensales. Al principio estuve
mas en Garde Manger ya que era un poco mas sencillos el poder ayudar y sacar platillos

a los comensales.
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Pude observar que las cocineras no seguian recetas de fichas técnicas ya que eran
personas con 20 afios de experiencia en estos puestos de trabajo, y tengo entendido que
llegaban chef a mejora recetas o editarlas y ellas preferian seguir las recetas que
aprendieron al principio. Para aprender sus recetas y técnicas tengo que estar atenta a
cada paso y preguntar aproximadamente las cantidades de cada ingrediente que
agregan. Estuve ayudando a la jefa de cocina a filetear lomo, porcionar pollo y
camarones. Pude observar como la parte administrativa estaba pendiente del peso de
merma para tener un mejor control administrativo.

Ya en las Ultimas semanas en cocina pude ayudar mas ya que podia sacar platillos de
cocina caliente y ayudaba a preparar salsas, cortar vegetales y rostizarlos, hacia
bastantes guarniciones. Trataba de estar en todas las &areas de la cocina y siempre
aprendiendo y anotando las indicaciones que me daban para poder hacer las recetas
correctamente. Y como toda cocina también estuve ayudando en limpieza profunda a
lavar el piso, a lavar las superficies y dejar impecable la cocina.

El restaurante Rojo celebro su aniversario y logré participar en este evento acompafando
al Chef José Escalante con la creacion de un mend muy interesante y durante estuve en
cocina con él me pudo compartir mucho de su conocimiento. Tuve una excelente
experiencia.

Las ultimas dos semanas estuve en el area de bar con las meseras aprendiendo a montar
mesas, recibir clientes y sacar algunas bebidas alcohdlicas como la margarita, sangria 'y
gin tonica. Estas semanas pude aprender bastante del FOH ya que estuve practicando
la parte de servicio directamente con clientes del restaurante. La parte de un buen

servicio es esencial en un restaurante y poder saber que ofrecerle al cliente, como
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tratarlos y sacar sus pedidos. Me ayudd mucho esta experiencia ya que el poder entender
tanto el trabajo de cocina y el trabajo de servicio no es nada facil, como estas dos areas
se conectan y deben ayudarse mutuamente para que un restaurante tenga un resultado

eficaz.



Propuesta de
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Capitulo Ill. Propuesta de Mejora

3.1 Problema Identificado
Los principales problemas identificados en el Restaurante Olivo y Vino son los siguientes:
1. No existe chef ejecutivo en el restaurante, solo hay cocineros.
2. No hay capacitaciones sobre la higiene y seguridad de los alimentos.
3. No existe un buen manejo de las redes sociales
4. Explotacion laboral.
Los principales problemas identificados en el Restaurante Rojo son los siguientes:
1. No existe chef ejecutivo en el restaurante.
2. No hay buen manejo de las redes sociales.
3. No hay capacitaciones sobre higiene y seguridad de alimentos.
4. No existe menu de todo lo que ofrece el restaurante.
5. Mal manejo de inventario.
3.2 Situacion Actual en la Organizacion
Los principales problemas en los restaurantes es el tema de la higiene y seguridad del
alimento, no siguen las normas adecuadas para mantener un producto inocuo, ya que
los cocineros no tienen capacitaciones constantes de como manejar los alimentos en
ambos restaurantes. El problema anterior se da por la misma razén que no hay un chef
ejecutivo que guie y asesoré el restaurante. Esto también hace que en la cocina no se

respeten las fichas técnicas.

3.3 Marco Tedrico Referente a la Problemética Observada
Un chef ejecutivo es un profesional que sabe de temas de coccién, organizacion,

procesos. Este al igual debe de saber sobre gestion y las finanzas de un restaurante
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sacando el maximo provecho de los ingredientes y poder sacar los precios de costos de
un platillo para ofrecerle un buen precio al cliente. Un chef ejecutivo sabe del analisis y
puntos criticos de control para asi poder ofrecer un alimento libre de contaminaciones y
un buen manejo en cocina. Como chef ejecutivo es importante también ser un lider y
poder guiar a su equipo sacandoles el mayor provecho del talento de los colaboradores.

(Mundo Corbuse, 2022)

En la Industria alimentaria la Higiene es una de las armas fundamentales para asegurar
la calidad de los alimentos. ElI consumidor tiene derecho a acceder a alimentos seguros
gue no sean vehiculos de enfermedad o intoxicacién alimentaria. La industria consciente
de su papel puede incorporar aquellos aspectos de la produccién que permitan conseguir
una mejora de las condiciones higiénicas de forma tan sencilla como adoptando un
manual de Buenas Practicas Higiénicas y de manipulacién. (Centro Tecnologico

Alimentario, n.d.)

Las repercusiones de posibles intoxicaciones alimentarias por una mala manipulacion
del alimento son de gran importancia para la salud publica, por esta misma razon debe
de ser obligatorio que los colaboradores de dichas empresas que manipulan los
alimentos reciban una formacion actual sobre la materia de la higiene y seguridad de los
alimentos. Si se llega a tener una mala manipulacién de los alimentos puede ocasionar
un brote de ETA (Enfermedades Transmitidas por Alimentos), este puede dejar grandes

consecuencias al restaurante.
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3.4 Soluciones Identificadas

1. Proporcionar capacitaciones a todo el personal sobre la manipulacion de
alimentos, la higiene y seguridad de los alimentos, las ETA’S.

2. Contratar una empresa que brinde el servicio de marketing para mantener las
redes sociales activas.

3. Contratar un chef ejecutivo que tenga una formacion para que pueda tener una
mejor administracion en cocina, ofrezca a los comensales una buena
manipulacion del alimento y pueda sacarles provecho a los talentos de los
colaboradores de la empresa.

4. Contratar un gerente de RRHH que pueda proteger los derechos de los

empleados de la empresa.

3.4.1 Nombre y Tipo de Proyecto Propuesto
Nombre: Propuesta de mejora de Olivo y Vino

Tipo: Propuesta de mejora para ofrecer alimentos inocuos.

3.4.2 Objetivos del Proyecto Propuesto
3.2.2.1. Planear proyectos para mejorar la eficiencia en el area de cocina.

3.2.2.2. Calcular el presupuesto para la mejora del restaurante.

3.4.3 Alcances del Proyecto

Los alcances de este proyecto formaran a los empleados de manera que puedan
respetar mas las reglas para la higiene y seguridad de los alimentos, asi mismo, se les
ofrecera a los comensales un platillo con una calidad de primera. Se identificaran los

problemas que alargan procesos en cocina quitando mas tiempo de lo debido, y con esto
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mejorara los tiempos de llegada de los platillos a la mesa y facilitara los procesos. Este
proceso permitira el aumento de ventas llegando a su mercado meta por medio de redes

sociales.

3.4.4 Componentes del Proyecto
Posteriormente les enumero los componentes del proyecto:
= Mejorar el marketing
= Capacitaciones a todos los empleados sobre ETA’s, higiene y seguridad de los
alimentos, trabajo en equipo, servicio al cliente.

= Compra de equipo de cocina de buena calidad.

3.5 Estrategia metodologica utilizada en el proyecto

Las estrategias metodoldgicas utilizadas seran las siguientes:

Contratar una empresa que ofrezca el servicio de marketing y asi poder mantener todas
las redes sociales activas, ofreciendo promociones, subiendo fotos profesionales de los
emplatados, haciendo eventos sociales que llamen la atencion del mercado al que nos
gueremos dirigir.

Capacitar a todo el equipo del restaurante con temas en liderazgo, trabajo en grupo,
higiene y seguridad de los alimentos, lo delicado que son las ETA’s y servicio al cliente.
Capacitaciones a la parte administrativa para saber que platos tienen mejor venta y
cuales no se venden y asi poder ordenar muchos temas del restaurante como ser el
concepto del restaurante, restaurar el menu y asi mismo examinar silos empleados estan

respetando las normas de manipulacion de alimentos.
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Compra de equipo de cocina de buena calidad para un restaurante y estos no se estén
dafiando por el tipo uso diario que se necesite.

3.5.1 Fases del Desarrollo del Proyecto

Primera Fase

Investigar sobre los temas de las capacitaciones que se impartiran a los colaboradores
de la empresa.

Planeacidn de eventos sociales que se puedan realizar para aumentar ventas y mejorar
las redes sociales.

Identificar los equipos de cocina necesarios para el tipo de menu que se ofrece.
Segunda Fase

Crear plan para dar las capacitaciones de forma interactiva y mantener la atencién de los
colaboradores.

Mejorar emplatados de los platos con mayor venta para sesion de fotos profesionales.

Realizar presupuesto de equipo de cocina necesario y presentar a administracion.

Tercera Fase

Realizar capacitaciones una por semana, con un total de cuatro semanas. Estar
evaluandolos cada tres meses y darles una pequefia retroalimentacion sobre los temas
necesarios.

Promocionar eventos cada mes por medio de redes sociales y asi dar a conocer los
platos mas queridos por los clientes con una imagen mas atractiva.

Realizar la compra de equipo de cocina aprobada por administracion.
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3.5.2 Cronograma de Desarrollo y de Implementacion

En la siguiente tabla se pueden observar el cronograma de desarrollo de todas las
actividades de un mes. Las capacitaciones se estaran realizando cada semana por un
mes y las evaluaciones y retroalimentaciones se estaran realizando cada tres meses. Asi
mismo la practica de emplatados se realizar4 el miércoles que es un dia con una venta
baja y la sesion de fotos la siguiente semana en martes que al igual es un dia con venta
baja. Los eventos sociales estdn planeados para final de mes viernes, contando con el
resto del mes para promocionar platillos y el evento en redes sociales. La cotizacién del
equipo se hard la primera semana, presentdndola y esperando tener una pronta

respuesta para poder comprarlos en la siguiente semana.

Tabla 1 Cronograma de las actividades del proyecto

Semanas del mes
1 2 3 4
ACTIVIDADES L MMIVIL MMI VIL MMI VIL MMI Y

Investigacion v planeacion de
capacitaciones
Capacitaciones

Practica de emplatados
Sesion de Fotos

Eventos Sociales

Cotizacion de equipo
Presentacion de presupuesto
Compra de equipo .
Promocion de Redes Sociales
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3.5.3 Presupuesto Requerido

A continuacion, les presento el presupuesto requerido para cumplir con el proyecto.

Tabla 2 Tabla de Presupuesto Requerido

ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES COSTO
PUBLICIDAD 18 postecs mensuales, manejo de Facebook e Instagram 4TIII|
SESION DE FOTOS |Fotos profesionales por fotografo especializado en comida EIIIII
CAPACITACION Investigacion, Capacitador, 8 hras de capacitaciion Eill'll
Total 15700

3.5.4 Indicadores de Evaluacién del Proyecto Propuesto
Los indicadores de evaluacion del proyecto son los siguientes:

=  Aumento de ventas mensuales.

Mejor manejo de las normas de higiene y seguridad de los alimentos.

= Mejor servicio al cliente.

Evaluacion cada 3 meses y retroalimentacion de los temas de interés.

Mejora de trabajo en equipo y mayor eficiencia en todas las areas.
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Capitulo IV. Conclusiones, Recomendaciones y Reflexiones

4.1 Conclusiones de la Practica Profesional

4.1.1 Esta experiencia me ensefio mucho lo importante que son las capacitaciones
para los colaboradores del restaurante.

4.1.2 Durante estos meses me dio una experiencia de un trabajo real y como funcionan

dos cocinas de restaurantes reconocidos.

4.2 Reflexiones Sobre la Experiencia de Practica

4.2.1 En las préacticas profesionales que he realizado durante la Carrera de
gastronomia me di cuenta lo necesario que son los chefs ejecutivos en un
restaurante y como al final este puede ahorrar costos y aumentar ventas, como
opinion es una excelente inversibn que ayudara a recuperar todo tipo de
inversion en un restaurante.

4.2.2 Esimportante realizar estas experiencias de Practica Profesional ya que ayudan
a darse cuenta de como funcionan las cocinas de restaurantes tanto buenos
como malos y el poner en practica todo el conocimiento adquirido durante la
carrera de Licenciatura en Gastronomia, asi mismo el hacer la propuesta de

mejora es de mucho aprendizaje personal.

4.3 Recomendaciones a la Organizacion, a la Universidad y a Futuros

Practicantes
4.3.1 Mi recomendacién para futuros practicantes es que, si se les presenta la
oportunidad de hacer su practica profesional en el extranjero, la acepten, ya que

se puede tomar mas conocimiento de alta cocina.
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4.3.2 Mi recomendacion para la universidad y futuros practicantes es realizar un

programa para ofrecer capacitaciones en base a las propuestas de mejora.
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Glosario

ETA: Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

Higiene y Seguridad de los alimentos: Es una disciplina enfocada a asegurar que
los alimentos mantengan, ademas de sus cualidades organolépticas, su inocuidad
alimentaria.

Inocuidad de los Alimentos: Se define como el conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccién, almacenamiento, distribucion y preparacion de
alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la
salud.

Alta Cocina: Son cocinas que involucra un amplio estudio de técnicas culinarias y
un vasto conocimiento de los productos y sus caracteristicas.

Garde Manger: Es un &rea dentro de la cocina que consiste en la elaboracion y el
servicio de alimentos que se consumen frios, sin importar que en su proceso de
elaboracién implique alguna coccion.

Cocina Caliente: En esta area se elaboran todos los alimentos que necesitan de
una coccion caliente.

Inocuidad alimentaria: Es la ausencia de peligro en los alimentos que puedan
danar la salud de los consumidores.

Mise en place: Se emplea en gastronomia para definir el conjunto de tareas de
organizar y ordenar los ingredientes.

Merma: Es la perdida que tienen los productos que se utilizan para preparar los

platos en el restaurante.
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10.Chef Ejecutivo: Es la persona a cargo de una cocina, el responsable de la creacion
de las recetas y del menu, del entrenamiento de personal y de supervisar toda la

cocina.
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Anexos

1. Anexo 1: Certificado de ServSafe

IDENTIFICACION N© THEHIDES

CERTIFICADG MO 1835008

ServSafe

INTERMATIOMNAL

Certificado de seguridad de los alimentos de ServSafe

DANIELA ROSALES

Ha alcanzado de manera satisfactoria los estandares establecidos por Mational Restaurant
Assgociation para el Examen ServSafe International™, que evallia los conocimientos, |las aptitudes
v las habilidades requeridos para servir alimentos de manera segura.

29/03/2018

FECHA DE EXAMEN

29/03/2024
FECHA DE VEMCIMIENTO

Se aplican las leyas locales. Consulte con su agencia de reglamentacian local los requisitos para la recertificacian.

MM“

Sherman Brown
Executive Vice President, National Restaurant Association Solutions

Pard VI 14 CHTFAE, B B W M BT
e souardes con el Coeseria ke i Trabaio Markima fVariars Labar Cosention] de 2008, Raschacion A0M I 068- 2005 | eguinc ibe 32, Evsindns 231

el Frandabos |HEAEFL Tedan baa derech e smamrvacica. San! el HEAEF, y v ol kogrkpa dn Sarsfnks irberrmbmanl aan vrs s el HEAEF v an wilican aafa koo i por Plak el
aria sagtecast on ot da K rkaral Fasaurecs Axicciban

307 Hatioral Rasiaatark Azsc
Frmteant fasaciston Soviora, LG

Bl preseve dusavents o mands 3o sheraco,
wHIER w7

llustracion 1 Certificado de ServSafe
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Anexo 2: Carta de Agradecimiento para Rojo

@ |unitec

Sefiora Mandy
Rojo

Tegucigalpa, M.D.C.I:l

Me dirijo a usted respetuosamente para agradecer por la gran oportunidad de crecimiento
dentro de la empresa que me han otorgado al permitirme hacer mi Practica Profesional y
poder rotar por todas las areas, por tener en cuenta mi trabajo y esfuerzo. Gracias por
depositar su confianza en mi y permitir a sus empleados ensefiarme de su conocimiento

que lo han obtenido por varios afios de trabajo en su restaurante.

Espero haber podido cumplir los requerimientos establecidos conforme a mis capacidades.
Rojo fue de gran ayuda para la optimizacion de mi perfil como profesional. Ser testigo de
las recetas de calidad y arduo trabajo de los empleados para llegar al crecimiento deseado
de la empresa ha sido una experiencia muy gratificante para mi, y por ellos, quiero darle
mis felicitaciones al esfuerzo dedicado. Extiendo nuevamente mis mas sinceros

agradecimientos, deseando muchos exitos para usted siempre.

Cordialmente,

Daniela Rosales Alvarez

llustracion 2 Carta de agradecimiento al restaurante Rojo
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3. Anexo 3. Fotos en Préctica Profesional
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