ACREDITADA
EN ALTA CALIDAD

Vicerrectoria Académica
Direccion Curricular y de Docencia
Formato para la Elaboracién de Microdisefios de Cursos

1 Identificacién del Curso

1.1 Cddigo 1.2Nombre del Curso 1.3 Pre-Requisito 1.4 Co-Requisito
Alimentos y Bebidas | —
3082801 Organizacion y N.A. N.A.
Procesosen A & B
15 No. Créditos | 1.6HAD 1.7 HTI 1.8 HAD:HTI
2 34 68 1: 250%
19 Horas 1.10Horas
' resenciales aula presenciales 1.11 Horas Espacios | 1.12 Total Horas
b laboratorio/Salida Virtuales HAD
clase
campo
32 2 0 34
Obligatorio X [ ] Optativo 1 Libre 1
Tedrico X 1 Practico 1 Teérico/Practico [
1.13 Unidad Académica Responsable del Curso
Tecnologia en gestion hotelera y turistica
1.14 Area de Formacion
Tecnolégico
1.15 Componente No aplica 1]
Produccion y Operaciones
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2 Justificacién del Curso

La administracion y operacion de los servicios de alimentos y bebidas, y su correspondiente estudio,
son de vital importancia con respecto a la formacién en turismo, dado que ésta es una de las
actividades caracteristicas del turismo definidas por la OMT y genera un significativo impacto en el
crecimiento econdmico y la generacion de empleo de los paises.

El estudiante comprendera que el departamento de Alimentos y Bebidas es uno de los principales en
un Hotel. De esta forma, se daran a conocer las nociones béasicas de la actividad, la manera en que
es operada y administrada, los distintos roles asumidos por el personal, sus correspondientes
funciones, la planeacion y organizacion de servicios especiales como eventos y banquetes, entre
otros.

Esta asignatura se basa en la legislacion vigente en Colombia, pero también en el Codigo Etico
Mundial para el Turismo, lo cual permitira que el estudiante adecle sus competencias académicas y
laborales a los mas altos estandares legales y éticos vigentes.

La OIT (Organizacion Internacional del Trabajo) y la OMT conjuntamente afirman que “...el Turismo
es... un sector que representa el 9% del PIB mundial y es... eficaz para “promover oportunidades de
empleo, y desarrollar los recursos humanos a través de la educacion y la formacién pertinentes”. “El
desempleo es uno de los mayores desafios de nuestro tiempo” afirma Taleb Rifai, Secretario General
de la OMT, agregando: “la utilizacién eficaz de la mano de obra calificada, es un factor decisivo para
garantizar el desarrollo sostenible del turismo, el crecimiento econémico y el empleo a nivel mundial”.
Dic 2014.

El sector hotelero y turistico requiere de mano de obra capacitada en la atencion del turista que llega
en busca de altos estandares de servicio. Los contenidos de la Asignatura de Alimentos y Bebidas I,
preparan a los estudiantes como funcionarios competentes y éticos en la operacién, planeacion y
administracién del servicio de Alimentos y Bebidas en hoteles y restaurantes, atendiendo las
necesidades del sector productivo y justificando su funcién social, aiin en las condiciones actuales de
pandemia, que requiere de protocolos de bioseguridad y adaptacién a las nuevas manifestaciones del
turismo y los turistas.

De tal forma, es pertinente formar estudiantes con conocimientos en la preparacion de Alimentos
inocuos, fundamentados en las normas que regulan la preparacién de alimentos. La Resolucién 2674
de 2013, sobre la inocuidad de alimentos y la Norma Técnica Sectorial NTS-USNA 007 sobre
manipulacién de alimentos son herramientas esenciales para conseguirlo y entran en consonancia
con el numeral 2 del articulo 6 del Codigo Etico Mundial para el Turismo de la OMT.

El curriculo cumple con los estdndares basicos que exige la Ley 1324 y el Decreto 3963 de 2009, que
establecen como obligatorio la asimilacion de conocimientos y la evaluacion de competencias
especificas comunes a los programas.
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3 Competencias por Desarrollar

3.1 Competencias Genéricas

e Capacidad de organizacién y planificacion
Capacidad para la toma de decisiones

e Utiliza las tecnologias de la informacién y la comunicacién en la aplicacion de softwares para la
gestion de los servicios turisticos y hoteleros.

¢ Comunica con suficiencia en otros idiomas para la atencion en la prestacion de servicios turisticos
y hoteleros, reconociendo diferencias culturales.

e Gestiona eficientemente los procesos administrativos contables y financieros en la prestacion
sostenible de servicios turisticos y hoteleros.

e Comprende y aplica los procesos de gestibn de las empresas y organizaciones turisticas y

hoteleras.

Capacidad de trabajo en equipo

Valoracién y respeto por la diversidad y la multiculturalidad

Habilidad para trabajar en contextos internacionales

Responsabilidad social y compromiso ciudadano

Habilidad para trabajar en forma autébnoma

Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.

3.2 Competencias Especificas

e Gestionar servicios de gastronomia, bar, cocina, banquetes y eventos, de acuerdo con procesos y
funciones del personal de produccion y servicio.

¢ Identificar los diferentes cargos y funciones de las brigadas de trabajo del departamento de
alimentos y bebidas de un hotel o de un restaurante, tanto en las areas de produccion como de
servicio, contextualizandolos a la realidad del sector productivo, a las especialidades del negocio
a su cargo, siendo competente para adecuar su tamafo, costo y calidad acorde al presupuesto,
gue haga rentable su establecimiento y diferenciado de la competencia.

¢ Implementar las normas de BPM, USNA- 007, bioseguridad alimentaria y las necesarias que
apliquen para realizar unos procedimientos que garanticen alimentos sanos e inocuos, gracias a
una adecuada manipulacion y conservacion.

¢ identificar los requisitos minimos que exige la Ley sobre las condiciones de acceso, edificacion,
plan de saneamiento, herramientas, equipos de las instalaciones donde se preparen,
comercialicen, expendan, transporten alimentos, ademas de la capacitacion y formacion de los
manipuladores de alimentos
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4 Resultados de Aprendizaje del Curso

¢ Implementa las normas de bioseguridad alimentaria que reglamenta la Resolucion 2674 de 2013,
USNA- 007 y las necesarias que apliguen para realizar los procedimientos que garanticen
alimentos inocuos, adecuadamente conservados y manipulados. Identificar los requisitos minimos
gue exige la Ley sobre las condiciones de acceso, edificacion, instalaciones, utensilios, equipos
de las instalaciones donde se preparen, comercialicen, expendan, transporten alimentos, su plan
de saneamiento, ademas de la capacitacion y formacién de los manipuladores de alimentos.

e |dentifica los diferentes cargos y funciones de las brigadas de trabajo del departamento de
alimentos y bebidas de un hotel o de un restaurante, tanto en las areas de produccion en cocina
como de servicio en restaurante o bar, contextualizando a la realidad del sector productivo, a las
especialidades de cada negocio. Ser competente para adecuar el tamafo, costo y calidad acorde
al presupuesto, que haga rentable el establecimiento y diferenciado de la competencia.

e Gestiona y administrar servicios de gastronomia, bar, cocina, banquetes y eventos, de acuerdo
con procesos y funciones del personal de produccién y servicio.
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5 Programacion del Curso

Unidad Semana Contenido de | Evidencias Actividades HAD HTI Total
Temética Aprendizaje Aprendizaje Aula Espacio Trabajo Trabajo Horas
Clase Virtual dirigido Independiente
Inocuidad, 1 Microdisefio, Brightspace, Condiciones 2 1 3
conservacion y Criterios Youtube, generales de la
Manipulacién Evaluacion, Sway asignatura
de alimentos Cédigo Etico
Inocuidad, 2 Resoluc 2674 Brightspace | Lecturas libros, 2 2 4
conservacion y 2013. videos,
Manipulacion Accesos, presentacion
de alimentos disefio, Padlet,
utensilios, Podcast
equipos,
capacitac.
Inocuidad, 3 Métodos de Brightspace | Lecturas libros, 2 2 3 7
conservacion y conservac videos,
Manipulacion alimentos presentacion
de alimentos Padlet,
Podcast
Inocuidad, 4 Contamin Brightspace | Lecturas libros, 2 2 2 6
conservacion y Cruzada videos,
Manipulacion presentacion
de alimentos Métodos Padlet,
descongel Podcast
alimentos
Inocuidad, 5 Plan de Brightspace | Lecturas libros, 2 2 2 6
conservacion y Saneam videos,
Manipulacion Programa presentacion
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de alimentos Padlet,
Podcast
Estructura 6 Organigra hotel | Brightspace | Lecturas libros,
jerarquica, Ay B Jerarquia videos,
funciones, Autoridad presentacion
cargos Brigada Funcional Padlet,
de Cocina Podcast
Sostenibilidad
Cddigo Etico
Estructura 7 Funciones Brightspace | Lecturas libros,
jerarquica, Chef Ejecutivo videos,
funciones, presentacion
cargos Brigada Padlet,
de Cocina Podcast
Sostenibilidad
Cddigo Etico
Estructura 8 Concepto de Brightspace | Lecturas libros,
jerarquica, Autoridad videos,
funciones, Disciplina presentacion
cargos Brigada Brigada Padlet,
de Cocina Trabajo Cocina Podcast
Sostenibilidad
Cédigo Etico
Estructura 9 Especializ Brightspace | Lecturas libros,
jerarquica, Brigada de videos,
funciones, trabajo en presentacion
cargos Brigada cocina, Padlet,
de Cocina funciones. Podcast
Sostenibilidad Estructura
Cédigo Etico Organigra
acorde
establec
Estructura 10 Reconoc Brightspace Cuentas
jerérquica, sostenible sostenibles de
funciones, oferta mercado Instagram,
cargos Brigada publico y plaza debates chat
de Cocina pescados y Whatsapp
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Sostenibilida mariscos
Cadigo Etico
Cargos y 11 Protocolo del Brightspace | Lecturas libros,
funciones Servicio a la videos,
personal de Mesa, el presentacion
servicio Mesero Padlet,
comedor, bar, funciones. La Podcast
eventos y comanda
banquetes
Cargos y 12 Protocolo de Brightspace | Lecturas libros,
funciones Servicio de videos,
personal de Bebidas, presentacion
servicio funciones Padlet,
comedor, bar, Barman. Podcast
eventos y
banquetes
Cargos y 13 La calidad en Brightspace | Lecturas libros,
funciones el servicio. videos,
personal de Funciones presentacion
servicio Capitan de Padlet,
comedor, bar, Servicio de Podcast
eventos y meseros
banquetes
Cargos y 14 Portafolio de Brightspace | Lecturas libros,
funciones servicios videos,
personal de centro eventos, presentacion
servicio cotizac, Padlet,
comedor, bar, contrato, oferta Podcast
eventos y
banquetes
Cargos y 15 Tipos de Brightspace | Lecturas libros,
funciones montaje de videos,
personal de salones, presentacion
servicio capacidad Padlet,
comedor, bar, maxima, Podcast
eventos y reservas
banquetes
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Salida de 16 Observac Informe Reflexion entre 8
Campo Hotel instalac de individual teoria'y
operacién y practica en
servicio de sector
hotel cumplen productivo
requisitos
Digitacion 17 Semana de Plataforma 2
Notas recuperac final AyRe
Total 30 24 44 102

Créditos Académicos

Caddigo: GA-F03

Version: 05
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6 Préacticas de campo (Laboratorios y Salida de Campo)

Unidad Fundamentacion | Evidencias | Actividades | Recursos Tiempo | Semana
Tematica Tedrica Aprendizaje (h)
Buenas Cumplimiento Informe de Percepcién Transporte 2 16
practicas de | Resolucion 2674 visita a directa de las de la
manufactura, de 2013. hotel de teorias vistas | Universidad
conservacion Métodos de categoria en clase en 0 recursos
y conservaciony | delaciudad | las areas de | propios del
manipulacion | descongelacion cocina, estudiante
de alimentos alimentos. almacén, para
Contaminacion comedor, bar | desplazarse
cruzada. Plan de y salén de hasta el
Saneamiento reuniones hotel
Estructura Cadigo Etico Informe de | Percepcion | Transporte 2 10
jerarquica, Mundial para el visita al productos de con
funciones, Turismo mercado la region, recursos
cargos publico y calidad, propios
Brigada de plaza de redistribucion
Cocina pescados y ingreso
Sostenibilidad mariscos campesinos
Cédigo Etico

7 Mecanismos de Evaluacién del Aprendizaje

Mecanismos, Semana de
Resultado de Aprendizaje Mediacién de Evaluacion Criterios y/o Evaluacion
Rubricas
Implementa las normas de 2

bioseguridad alimentaria que
reglamenta la  Resolucién
2674 de 2013, USNA- 007 y
las necesarias que apliquen

para realizar los Cumplimiento
procedimientos que garanticen | Exposicién por grupos seleccién de
alimentos inocuos, | distintos capitulos de la apoyos
adecuadamente conservados | Resolucién 2674 2013, audiovisuales

y manipulados. ldentificar los | accesos, disefio de reflejen el
requisitos minimos que exige | instalaciones, utensilios, Concepto de
la Ley sobre las condiciones | equipos, capacitacion Restaurante.

de acceso, edificacion, Rubrica 1
instalaciones, utensilios,

equipos de las instalaciones
donde se preparen,
comercialicen, expendan,
transporten alimentos, su plan
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de saneamiento, ademas de la
capacitacion y formacion de
los manipuladores de
alimentos.

Identifica los diferentes cargos
y funciones de las brigadas de
trabajo del departamento de
alimentos y bebidas de un
hotel o de un restaurante,
tanto en las areas de
produccion en cocina como de
servicio en restaurante o bar,
contextualizando a la realidad
del sector productivo, a las
especialidades de cada
negocio. Ser competente para
adecuar el tamafio, costo y
calidad acorde al presupuesto,
que haga rentable el
establecimiento y diferenciado
de la competencia.

Asistencia capacitaciéon uso
base de datos de la
biblioteca  Universidad vy
envio archivo con capitulo
libro y enlace referencia
bibliogréfica.

Remision archivo
incluyendo
requisitos

Gestiona y administrar
servicios de gastronomia, bar,
cocina, banguetes y eventos,
de acuerdo con procesos y
funciones del personal de
produccién y servicio.

Video individual del
estudiante  donde  narra
funciones del personal de
servicio de A y B tomando
fuentes y videos sugeridos

por el docente

Subir
Youtube narrando
en
palabras
Rdabrica 2

video a

propias
segun

14

8 Valoracion de los Resultados de Aprendizaje

Valoracién | Sobresaliente Destacado Satisfactorio Basico No
Fundamentos Cumplimiento
Cualitativos

Implementa las

El estudiante

El estudiante

El estudiante

El estudiante

El estudiante

normas de | conoce en conoce y puede aplicar | aplicay no logra
bioseguridad profundidad y | aplica en en forma conoce en aplicar sus
alimentaria que | aplica las forma satisfactoria forma muy saberes sobre
reglamenta la | normas de destacada las | las normas de | basica sus las normas de
Resolucion bioseguridad normas de bioseguridad saberes sobre | bioseguridad,
2674 de 2013, | alimentaria 'y bioseguridad alimentaria y las normas de | métodos de
USNA- 007 vy | condiciones de | alimentaria y condiciones de | bioseguridad | conservacion,
las necesarias | las condiciones de | las alimentariay | contaminacion
gue apliquen | instalaciones, | las instalaciones, | condiciones cruzaday plan
para realizar | utensilios y instalaciones, | utensiliosy de las de

los equipos donde | utensilios y equipos donde | instalaciones, | saneamiento
procedimientos | se preparen, equipos donde | se preparen, utensilios y de un

gue garanticen | comercialicen, | se preparen, comercialicen, | equipos establecimient
alimentos expendan, comercialicen, | expendan, donde se o de

inocuos, transporten expendan, transporten preparen, alimentos,
adecuadament | alimentos, que | transporten alimentos, que | comercialicen, | reflejando
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e conservados
y manipulados.

Identificar los
requisitos
minimos  que
exige la Ley
sobre las
condiciones de
acceso,
edificacion,
instalaciones,
utensilios,

equipos de las
instalaciones

donde se
preparen,
comercialicen,
expendan,
transporten
alimentos, su
plan de

saneamiento,
ademas de la
capacitacion 'y

reglamenta la
Resolucion
2674 de 2013,
USNA- 007, al
igual que los
métodos de
conservacion
de alimentos,
el plan de
saneamiento.

alimentos, que
reglamenta la
Resolucion
2674 de 2013,
USNA- 007, al
igual que los
métodos de
conservacion
de alimentos,
el plan de
saneamiento.

reglamenta la
Resolucion
2674 de 2013,
USNA- 007, al
igual que los
métodos de
conservacion
de alimentos,
el plan de
saneamiento,
sin alcanzar un
nivel
sobresaliente.

expendan,
transporten
alimentos,
que
reglamenta la
Resolucion
2674 de 2013,
USNA- 007,
sin manejar a
profundidad
los métodos
de
conservacion
de alimentos y
el plan de
saneamiento.

dificultades en
la
comprension
de los
fundamentos
basicos de la
disciplina y/o
evidencia
incumplimiento
reiterado en
los procesos y
actividades
planeadas.

formacion  de
los
manipuladores
de alimentos.
Identifica  los El estudiante . El estudiante El estudiante
: . El estudiante
diferentes : domina en alcanza a no logra
El estudiante conoce en .
cargos yl . o forma conocer en aplicar sus
. identifica los forma .
funciones de : destacada los , , forma basica | saberes sobre
. diferentes . satisfactoria .
las brigadas de diferentes . los diferentes los cargos y
. cargos 'y los diferentes .
trabajo del funciones de saberes sobre saberes sobre saberes sobre | funciones de
departamento . los cargos y los cargos y las brigadas
. las brigadas . los cargos y . .
de alimentos y : funciones de : funciones de | de trabajo en
. de trabajo en : funciones de . .
bebidas de un p las brigadas : las brigadas las areas de
las areas de . las brigadas . >
hotel o de un > de trabajo en . de trabajo en | produccién en
producciéon en . de trabajo en . .
restaurante, : las areas de . las areas de cocina en un
cocina en un > las areas de i
tanto en las produccion en > produccién en | restaurante, lo
. restaurante. . produccion en .
areas de Es competente | COCinNa enun cocina en un cocina en un que le
produccion en b restaurante. restaurante. dificultara el
: para adecuar restaurante. . .
cocina  como ~ Se destaca por Podria manejo
- el tamafio, Sabe adecuar
de servicio en : saber adecuar ~ adecuar el rentable de un
costo y calidad ~ el tamafo, ~ o
restaurante o el tamafio, . tamafio, costo | establecimient
acorde al . costo y calidad ; .
bar, costo y calidad y calidad 0, reflejando
. presupuesto, acorde al o
contextualizand acorde al acorde al dificultades en
. gue haga presupuesto,
0 a la realidad ; presupuesto, presupuesto, la
diferente y que haga .
del sector gue haga . que haga comprension
. rentable el k diferente y !
productivo, a . diferente y diferente y de los
establecimient rentable el
las rentable el . rentable el fundamentos
L 0. . establecimient S .
especialidades establecimient o establecimient | basicos de la
de cada 0. 0 disciplina y/o
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negocio.  Ser
competente
para adecuar el
tamafo, costo
y calidad
acorde al
presupuesto,
que haga
rentable el

establecimiento
y diferenciado
de la
competencia.

evidencia
incumplimiento
reiterado en
los procesos y
actividades
planeadas.

Gestiona y | Gestionary | Gestionar y | Gestionar y | Gestionary El estudiante
administrar administrar de | administrar de | administrar de | administrar de no logra
servicios de manera manera manera manera aplicar sus
gastronomia, sobresaliente | destacada satisfactoria apenas saberes sobre
bar, cocina, | servicios de | servicios de | servicios de | aceptable los los servicios
banquetes y | gastronomia, | gastronomia, gastronomia, servicios de de
eventos, de bar, cocina, bar, cocina, | bar, cocina, | gastronomia, gastronomia,
acuerdo con | banquetesy | banquetes y | banquetes y | bar, cocina, bar, cocina,
procesos y | eventos, de | eventos, de | eventos, de | banquetesy banquetes y
funciones del | acuerdocon |acuerdo con |acuerdo con | eventos, de eventos, de
personal de procesos y procesos y | procesos y | acuerdo con acuerdo con
produccion y | funciones del | funciones del | funciones del procesos y procesos y
servicio. personal de | personal de | personal de | funciones del | funciones del
producciény | produccion vy | produccién y | personal de personal de
servicio con | servicio servicio produccién y produccién y
cumplimiento | cumplimiento cumplimiento servicio. El servicio, lo que
sobresaliente | en forma | en forma | cumplimiento le dificulta el
de las destacada con | satisfactoria de las cumplimiento
actividades las actividades | con las | actividades de las
evaluativas del | evaluativas del | actividades evaluativas actividades
tercer tercer evaluativas del del tercer evaluativas,
seguimiento. | seguimiento. tercer seguimiento reflejando
seguimiento. esregulary | dificultades en
basico. la
comprension
de los
fundamentos
basicos de la
disciplina y/o
evidencia
incumplimiento
reiterado en
los procesos y
actividades
planeadas.
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9 Recursos Educativos y Herramientas TIC

N Nombre Justificacion Contenu_:io _de
Aprendizaje
Archivos digitales,
Video Beam Socializacion presentaciones PDF, videos
Youtube, enlaces
Tablero, marcadores Sefalar aspectos destacados Puntual
Aplicaciones virtuales Youtube, Archivos digitales,
Powtoon, Sway, Padlet, | Uso de TIC en la educacion PDF, videos
Picktochart, Teams, Brightspace Youtube, enlaces
. Archivos  digitales,
Base . de datos biblioteca Uso de TIC en la educacion articulos, libros,
German Bula enlaces

10 Referencias Bibliograficas

RECURSOS FiSICOS

Colombia. Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucién 2674 de 2013.

Organizacién Mundial del Turismo (OMT). Resolucion adoptada por la Asamblea General de
las Naciones Unidas. Codigo Etico Mundial para el Turismo. A/RES/56/212. 21 de diciembre
de 2001.

Norma Técnica Sectorial USNA — 007

Dahmer, Sondra J. Kahl, Kurt W. Manual para meseros. México D.F.: Trillas, 2002

Lattin, Gerald W. The lodging and food service industry. Educational Institute.

Cichy, Ronald F. Sanitation management. Strategies for success. Educational Institute.

Desrosier, Norman W. Conservacion de Alimentos. México D.F.: Ed. Continental, 2001

Alzate, Jaime L. Administracion y costos de cocina. Ed. Marvitel Ltda. 2007.

Gallego, Luis Felipe. Aplicacién de normas y aplicaciones higiénico sanitarias en restauracion.
Madrid. Ed Paraninfo,

Ninemeier, Jack D. Planning and control for food and beverage operations. Educational Institute.

Ninemeir, Jack D. Management of food and beverages operations. Administracion de Alimentos y
Bebidas. Educational Institute.1.991.

Lendal H Kotschevar, Mary L Tank. Administracion de Operaciones de bar y bebidas. Educational
Institute.1.991.

Orsini Cuadrado, JesUs. Bases para la gestién y el montaje de un establecimiento hotelero.
Bogoté: Universidad Externado de Colombia, 2006.

De la Torre, Francisco. Administracién Hotelera 2. Alimentos y Bebidas. México D.F. Trillas.

Libro Por Sutherland, Douglas (México D.F : Trillas, 1997.) Servicio de restauranteria : manejo
eficiente de los elementos para el servicio profesional de comidas.

Libro Por Mufioz Gonzélez, Rubén Dario (Santa Marta : Editorial Unimagdalena ©2019) Diez
rutas turisticas del departamento del Magdalena que deberias visitar = the 10 tourist routes Rubén
Dario Mufioz Gonzalez

RECURSOS VIRTUALES

Organizacion Mundial del Turismo. OMT. Manual de calidad, higiene e inocuidad en el sector
turismo.WTO, 2001.
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OMT. Manual of quality, ducaci and food safety in the tourism sector.

Badui Dergel, Salvador. La Ciencia de los alimentos en la practica. Ed: Pearson Educacion. 2015.
Contaminacion Cruzada —ETAS Pg. 111-130, Preparacion de alimentos en cocina, métodos de
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Ministerio de Turismo Argentina. Plan de marketing de turismo gastronémico 2012 — 2016.
Argentina.
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e http://www.colombia.travel/es/reuniones/congresos-y-convenciones
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e http://www.mincultura.gov.co/areas/patrimonio/Paginas/bibliotecas-de-cocinas.aspx 17
TOMOS

e Global Report on Food Tourism. Four Volume www.e-unwto.org

e Www.menuspararestaurantes.com

e Wwww.cusinando.com ,

e Wwww.acodres.com.co,

e http://www.proveedoresdehotelesyrestaurantes.co/index/CP-productos.php

¢ www.siturmagdalena.com

e www.revistalabarra.com

TWITTER

e @PostreDulce , @tvcocina TvCocina.com, @ReddeEventos.CO @MincomercioCo
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e (@rudaso59, @Acodresmag, @RecetaNET, @IntensoFS @sahowardt @mercapublicosm
@UNWTO, @aulaPlaneta @Unimagdalena @WWF_LAC @SMPositiva @CentroHSM
@tourismagdalena @ferranadria @juliandezubiria @colombia_travel @PROCOLOMBIACO
@BIBOCol @FrutasColombia @

INSTAGRAM

Tuliorecomienda, rodrigopacheco_bocavaldivia, gastonacurio, theworlds50best,
charlesxmichel,

Gastronomia Cocina Profesional, Michellin Guide (oficial), temperancia, ACODRES
MAGDALENA, otiumla, virgiliocentral,

Peru, epicureanstaste, nsconsultoresgastronomicos, markbest, simonysucostilla,
laguiasantamarta, Cayeye Cocina Caribe, Paquete Namores, La Tabla-Paella y Madurados,
botter.co, ing _toro, eitsantamarta, eating Santa Marta, TiendasMag, manel.vehi,
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YOUTUBE

e Canal Marketing Gastronémico YOUTUBE

e Canal Cocina Vibrante YOUTUBE

e https://www.youtube.com/watch?v=CXPTw7W90Yk Vida Escoffier — Careme
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https://www.youtube.com/watch?v=jtGjcnuBpLw Careme — Logros gastronémicos

https://lwww.youtube.com/watch?v=NxT2s-Pu4YU Paul Bocuse

Serie The Final Table de Netflix

Serie Netflix Sal, Acido, Graso, Fuego

Serie Netflix Comidas Callejeras Latinoamérica

Serie Netflix “Somebody Feed Phil”
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Director de Programa Decano Facultad
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