
 
   

 
 
 

Vicerrectoría Académica 
Dirección Curricular y de Docencia 

Formato para la Elaboración de Microdiseños de Cursos 

Código: GA-F03                                                                   Versión: 05                            Página 1 de 15 

 

1 Identificación del Curso 

1.1 Código   1.2 Nombre del Curso 1.3 Pre-Requisito 1.4 Co-Requisito 

3082801 
Alimentos y Bebidas I – 

Organización y 
Procesos en A & B 

 N.A. N.A. 

1.5 No. Créditos 1.6 HAD 1.7 HTI 1.8 HAD:HTI 

2 34 68 1: 2  

1.9 Horas 
presenciales aula 
clase 

1.10 Horas 
presenciales 
laboratorio/Salida 
campo 

1.11 Horas Espacios 
Virtuales 

1.12  Total Horas 
HAD 

32 2 0 34 

Obligatorio  Optativo  Libre  

Teórico       Practico Teórico/Practico 

1.13 Unidad Académica Responsable del Curso 

Tecnología en gestión hotelera y turística 

1.14  Área de Formación 

Profesional 

1.15 Componente  No aplica 

Producción y Operaciones 

 

2 Justificación del Curso 

La administración y operación de los servicios de alimentos y bebidas, y su correspondiente estudio, 
son de vital importancia con respecto a la formación en turismo, dado que ésta es una de las 
actividades características del turismo definidas por la OMT y genera un significativo impacto en el 
crecimiento económico y la generación de empleo de los países. 
 
El estudiante comprenderá que el departamento de Alimentos y Bebidas es uno de los principales en 
un Hotel. De esta forma, se darán a conocer las nociones básicas de la actividad, la manera en que 
es operada y administrada, los distintos roles asumidos por el personal, sus correspondientes 
funciones, la planeación y organización de servicios especiales como eventos y banquetes, entre 
otros. Esta asignatura se basa en la legislación vigente en Colombia, pero también en el Código Ético 
Mundial para el Turismo, lo cual permitirá que el estudiante adecúe sus competencias académicas y 
laborales a los más altos estándares legales y éticos vigentes. 
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La OIT (Organización 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 educación y la formación pertinentes”. “El 
desempleo es uno de los mayores desafíos de nuestro tiempo” afirma Taleb Rifai, Secretario General 
de la OMT, agregando: “la utilización eficaz de la mano de obra calificada, es un factor decisivo para 
garantizar el desarrollo sostenible del turismo, el crecimiento económico y el empleo a nivel mundial”. 
Dic 2014. 
 
El sector hotelero y turístico requiere de mano de obra capacitada en la atención del turista que llega 
en busca de altos estándares de servicio. Los contenidos de la Asignatura de Alimentos y Bebidas I, 
preparan a los estudiantes como funcionarios competentes y éticos en la operación, planeación y 
administración del servicio de Alimentos y Bebidas en hoteles y restaurantes, atendiendo las 
necesidades del sector productivo y justificando su función social, aún en las condiciones actuales de 
pandemia, que requiere de protocolos de bioseguridad y adaptación a las nuevas manifestaciones del 
turismo y los turistas.  
 
De tal forma, es pertinente formar estudiantes con conocimientos en la preparación de Alimentos 
inocuos, fundamentados en las normas que regulan la preparación de alimentos. La Resolución 2674 
de 2013, sobre la inocuidad de alimentos y la Norma Técnica Sectorial NTS-USNA 007 sobre 
manipulación de alimentos son herramientas esenciales para conseguirlo y entran en consonancia 
con el numeral 2 del artículo 6 del Código Ético Mundial para el Turismo de la OMT. 
 
El currículo cumple con los estándares básicos que exige la Ley 1324 y el Decreto 3963 de 2009, que 
establecen como obligatorio la asimilación de conocimientos y la evaluación de competencias 
específicas comunes a los programas. 

 
 
 

3 Competencias por Desarrollar 

3.1 Competencias Genéricas 

 

• Capacidad de organización y planificación 

• Capacidad para la toma de decisiones 

• Utiliza las tecnologías de la información y la comunicación en la aplicación de softwares para la 
gestión de los servicios turísticos y hoteleros. 

• Comunica con suficiencia en otros idiomas para la atención en la prestación de servicios turísticos 
y hoteleros, reconociendo diferencias culturales. 

• Gestiona eficientemente los procesos administrativos contables y financieros en la prestación 
sostenible de servicios turísticos y hoteleros. 

• Comprende y aplica los procesos de gestión de las empresas y organizaciones turísticas y 
hoteleras. 

• Capacidad de trabajo en equipo 

• Valoración y respeto por la diversidad y la multiculturalidad 

• Habilidad para trabajar en contextos internacionales 

• Responsabilidad social y compromiso ciudadano 

• Habilidad para trabajar en forma autónoma 

• Capacidad de aplicar los conocimientos en la práctica. 
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3.2 Competencias Específicas 

• Gestionar servicios de gastronomía, bar, cocina, banquetes y eventos, de acuerdo con procesos y 
funciones del personal de producción 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 áreas de producción como de 
servicio, contextualizándolos a la realidad del sector productivo, a las especialidades del negocio 
a su cargo, siendo competente para adecuar su tamaño, costo y calidad acorde al presupuesto, 
que 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 manipulación y conservación. 
 

• identificar los requisitos mínimos que exige la Ley sobre las condiciones de acceso, edificación, 
plan de saneamiento, herramientas, equipos de las instalaciones donde se preparen, 
comercialicen, expendan, transporten alimentos, además de la capacitación y formación de los 
manipuladores de alimentos. 

 

4 Resultados de Aprendizaje del Curso 

 
1. Implementar las normas de bioseguridad alimentaria que reglamenta la Resolución 2674 de 

2013, USNA- 007 y las necesarias que apliquen para realizar los procedimientos que 
garanticen alimentos inocuos, adecuadamente conservados y manipulados. Identificar los 
requisitos mínimos que exige la Ley sobre las condiciones de acceso, edificación, 
instalaciones, utensilios, equipos de las instalaciones donde se preparen, comercialicen, 
expendan, transporten alimentos, su plan de saneamiento, además de la capacitación y 
formación de los manipuladores de alimentos. 

2. 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 áreas de producción 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 tamaño, 
costo y calidad acorde al presupuesto, que haga rentable el establecimiento y diferenciado de 
la competencia. 

3. Gestionar y administrar servicios de gastronomía, bar, cocina, banquetes y eventos, de 
acuerdo con procesos y funciones del personal de producción y servicio. 
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5 Programación del Curso 

Unidad 
Temática 

Semana  Contenido de Aprendizaje Evidencias  Actividades 
Aprendizaje 

HAD HTI Total 
Horas Aula 

Clase 
Espacio 
Virtual 

Trabajo 
dirigido 

Trabajo 
Indep. 

Inocuidad, 
conservación 

y 
Manipulación 
de alimentos 

1 Microdiseño, Criterios 
Evaluación, Código Ético 

Brightspace, 
Youtube, 

Sway 

Condiciones 
generales 

de la 
asignatura 

 

2   1 3 

2 Resoluc 2674 2013. 
Accesos, diseño, utensilios, 

equipos, capacitac. 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2   2 4 

3 Métodos de conservac 
alimentos 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2  2 3 7 

4 Contamin Cruzada 
 

Métodos descongel 
alimentos 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 

2  2 2 6 
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5 Plan de Saneam Programa Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2  2 2 6 

Estructura 
jerárquica, 
funciones, 

cargos 
Brigada de 

Cocina 
Sostenibilidad 
Código Ético 

6 Organigra hotel A y B 
Jerarquía Autoridad 

Funcional 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2  2  4 

7 Funciones Chef Ejecutivo Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2   2 4 

8 Concepto de Autoridad 
Disciplina Brigada Trabajo 

Cocina 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2  2 2 6 

9 Especializ Brigada de trabajo 
en cocina, funciones. 

Estructura Organigra acorde 
establec 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 

2  2 2 6 
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Padlet, 
Podcast  

 
 

10 Reconoc sostenible oferta 
mercado público y plaza 

pescados y mariscos 

Brightspace Cuentas 
sostenibles 

de 
Instagram, 

debates chat 
Whatsapp 

 
 

2  2 4 8 

Cargos y 
funciones 

personal de 
servicio 

comedor, bar, 
eventos y 
banquetes 

11 Protocolo del Servicio a la 
Mesa, el Mesero funciones. 

La comanda 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2  2 4 8 

12 Protocolo de Servicio de 
Bebidas, funciones Barman. 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2  2 4 8 

13 La calidad en el servicio. 
Funciones Capitán de 
Servicio de meseros 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2  2 4 8 

14 Portafolio de servicios centro 
eventos, cotizac, contrato, 

oferta 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

2  2 4 8 
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presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

15 Tipos de montaje de salones, 
capacidad máxima, reservas 

Brightspace Lecturas 
libros, 
videos, 

presentación 
Padlet, 
Podcast  

 
 

2  2 2 6 

Salida de 
Campo Hotel 

16 Observac instalac de 
operación y servicio de hotel 

cumplen requisitos 

Informe 
individual 

Reflexión 
entre teoría 
y práctica en 

sector 
productivo  

 
 

 2  6 8 

Digitación 
Notas 

17 Semana de recuperac final  Plataforma 
AyRe 

 2   2 

Total 30 4 24 44 102 

Créditos Académicos 2 
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6 Prácticas de campo (Laboratorios y Salida de Campo) 

 Unidad 
Temática 

Fundamentación 
Teórica  

Evidencias Actividades 
Aprendizaje 

Recursos Tiempo 
(h) 

Semana 

Buenas 
prácticas de 
manufactura, 
conservación 

y 
manipulación 
de alimentos  

 

Cumplimiento 
Resolución 2674 

de 2013. 
Métodos de 

conservación y 
descongelación 

alimentos. 
Contaminación 

cruzada. Plan de 
Saneamiento  

Informe de 
visita a 
hotel de 

categoría 
de la ciudad 

Percepción 
directa de las 
teorías vistas 
en clase en 
las áreas de 

cocina, 
almacén, 

comedor, bar 
y salón de 
reuniones 

Transporte 
de la 

Universidad 
o recursos 
propios del 
estudiante 

para 
desplazarse 

hasta el 
hotel 

2 16 

Estructura 
jerárquica, 
funciones, 

cargos 
Brigada de 

Cocina 
Sostenibilidad 
Código Ético 

Código Ético 
Mundial para el 

Turismo 

Informe de 
visita al 

mercado 
público y 
plaza de 

pescados y 
mariscos 

Percepción 
productos de 

la región, 
calidad, 

redistribución 
ingreso 

campesinos 

Transporte 
con 

recursos 
propios 

2 10 

 

7 Mecanismos de Evaluación del Aprendizaje 

Resultado de Aprendizaje Mediación de Evaluación 
Mecanismos, 
Criterios y/o 

Rúbricas 

Semana de 
Evaluación 

Implementar las normas de 
bioseguridad alimentaria que 
reglamenta la Resolución 
2674 de 2013, USNA- 007 y 
las necesarias que apliquen 
para realizar los 
procedimientos que garanticen 
alimentos inocuos, 
adecuadamente conservados 
y manipulados. Identificar los 
requisitos mínimos que exige 
la Ley sobre las condiciones 
de acceso, edificación, 
instalaciones, utensilios, 
equipos de las instalaciones 
donde se preparen, 
comercialicen, expendan, 
transporten alimentos, su plan 

Exposición por grupos 
distintos capítulos de la 
Resolución 2674 2013, 
accesos, diseño de 
instalaciones, utensilios, 
equipos, capacitación 

Cumplimiento 
selección de 
apoyos 
audiovisuales 
reflejen el 
Concepto de 
Restaurante. 
Rúbrica 1 

2 
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de saneamiento, además de la 
capacitación y formación de 
los manipuladores de 
alimentos. 
 

 

8 Valoración de los Resultados de Aprendizaje 

Valoración Sobresaliente Destacado Satisfactorio Básico No 
Cumplimiento Fundamentos 

Cualitativos 

Implementar 
las normas de 
bioseguridad 
alimentaria que 
reglamenta la 
Resolución 
2674 de 2013, 
USNA- 007 y 
las necesarias 
que apliquen 
para realizar 
los 
procedimientos 
que garanticen 
alimentos 
inocuos, 
adecuadament
e conservados 
y manipulados. 
Identificar los 
requisitos 
mínimos que 
exige la Ley 
sobre las 
condiciones de 
acceso, 
edificación, 
instalaciones, 
utensilios, 
equipos de las 
instalaciones 
donde se 
preparen, 
comercialicen, 
expendan, 
transporten 
alimentos, su 
plan de 
saneamiento, 
además de la 
capacitación y 
formación de 
los 

El estudiante 
conoce en 
profundidad y 
aplica las 
normas de 
bioseguridad 
alimentaria y 
condiciones de 
las 
instalaciones, 
utensilios y 
equipos donde 
se preparen, 
comercialicen, 
expendan, 
transporten 
alimentos, que 
reglamenta la 
Resolución 
2674 de 2013, 
USNA- 007, al 
igual que los 
métodos de 
conservación 
de alimentos, 
el plan de 
saneamiento.  

El estudiante 
conoce y 
aplica en 
forma 
destacada las 
normas de 
bioseguridad 
alimentaria y 
condiciones de 
las 
instalaciones, 
utensilios y 
equipos donde 
se preparen, 
comercialicen, 
expendan, 
transporten 
alimentos, que 
reglamenta la 
Resolución 
2674 de 2013, 
USNA- 007, al 
igual que los 
métodos de 
conservación 
de alimentos, 
el plan de 
saneamiento.  

El estudiante 
puede aplicar 
en forma 
satisfactoria 
las normas de 
bioseguridad 
alimentaria y 
condiciones de 
las 
instalaciones, 
utensilios y 
equipos donde 
se preparen, 
comercialicen, 
expendan, 
transporten 
alimentos, que 
reglamenta la 
Resolución 
2674 de 2013, 
USNA- 007, al 
igual que los 
métodos de 
conservación 
de alimentos, 
el plan de 
saneamiento, 
sin alcanzar un 
nivel 
sobresaliente.  

El estudiante 
aplica y 
conoce en 
forma muy 
básica sus 
saberes sobre 
las normas de 
bioseguridad 
alimentaria y 
condiciones 
de las 
instalaciones, 
utensilios y 
equipos 
donde se 
preparen, 
comercialicen, 
expendan, 
transporten 
alimentos, 
que 
reglamenta la 
Resolución 
2674 de 2013, 
USNA- 007, 
sin manejar a 
profundidad 
los métodos 
de 
conservación 
de alimentos y 
el plan de 
saneamiento.  

El estudiante 
no logra 
aplicar sus 
saberes sobre 
las normas de 
bioseguridad, 
métodos de 
conservación, 
contaminación 
cruzada y plan 
de 
saneamiento 
de un 
establecimient
o de 
alimentos, 
reflejando 
dificultades en 
la 
comprensión 
de los 
fundamentos 
básicos de la 
disciplina y/o 
evidencia 
incumplimiento 
reiterado en 
los procesos y 
actividades 
planeadas. 
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manipuladores 
de alimentos. 

 

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 
áreas de 
producción en 
cocina como 
de servicio en 
restaurante o 
bar, 
contextualizand
o a la realidad 
del sector 
productivo, a 
las 
especialidades 
de cada 
negocio. Ser 
competente 
para adecuar el 
tamaño, costo 
y calidad 
acorde al 
presupuesto, 
que haga 
rentable el 
establecimiento 
y diferenciado 
de la 
competencia. 

 

El estudiante 
identifica los 
diferentes 
cargos y 

funciones de 
las brigadas 
de trabajo en 
las áreas de 

producción en 
cocina en un 
restaurante. 

Es competente 
para adecuar 

el tamaño, 
costo y calidad 

acorde al 
presupuesto, 

que haga 
diferente y  
rentable el 

establecimient
o.  

El estudiante 
domina en 

forma 
destacada los 

diferentes 
saberes sobre 
los cargos y 
funciones de 
las brigadas 
de trabajo en 
las áreas de 

producción en 
cocina en un 
restaurante. 

Se destaca por 
saber adecuar 

el tamaño, 
costo y calidad 

acorde al 
presupuesto, 

que haga 
diferente y  
rentable el 

establecimient
o.  

El estudiante 
conoce en 

forma 
satisfactoria 

los diferentes 
saberes sobre 
los cargos y 
funciones de 
las brigadas 
de trabajo en 
las áreas de 

producción en 
cocina en un 
restaurante. 

Sabe adecuar 
el tamaño, 

costo y calidad 
acorde al 

presupuesto, 
que haga 
diferente y  
rentable el 

establecimient
o.  

El estudiante 
alcanza a 

conocer en 
forma básica 
los diferentes 
saberes sobre 
los cargos y 
funciones de 
las brigadas 
de trabajo en 
las áreas de 

producción en 
cocina en un 
restaurante. 

Podría 
adecuar el 

tamaño, costo 
y calidad 
acorde al 

presupuesto, 
que haga 
diferente y 
rentable el 

establecimient
o  

El estudiante 
no logra 

aplicar sus 
saberes sobre 
los cargos y 
funciones de 
las brigadas 
de trabajo en 
las áreas de 

producción en 
cocina en un 

restaurante, lo 
que le 

dificultará el 
manejo 

rentable de un 
establecimient
o, reflejando 

dificultades en 
la 

comprensión 
de los 

fundamentos 
básicos de la 
disciplina y/o 

evidencia 
incumplimiento 

reiterado en 
los procesos y 

actividades 
planeadas. 

Gestionar y 
administrar 
servicios de 
gastronomía, 
bar, cocina, 
banquetes y 
eventos, de 
acuerdo con 
procesos y 
funciones del 
personal de 
producción y 

Gestionar y 
administrar de 

manera 
sobresaliente 
servicios de 

gastronomía, 
bar, cocina, 
banquetes y 
eventos, de 
acuerdo con 
procesos y 

funciones del 

Gestionar y 
administrar de 
manera 
destacada 
servicios de 
gastronomía, 
bar, cocina, 
banquetes y 
eventos, de 
acuerdo con 
procesos y 
funciones del 

Gestionar y 
administrar de 
manera 
satisfactoria 
servicios de 
gastronomía, 
bar, cocina, 
banquetes y 
eventos, de 
acuerdo con 
procesos y 
funciones del 

Gestionar y 
administrar de 

manera 
apenas 

aceptable los 
servicios de 

gastronomía, 
bar, cocina, 
banquetes y 
eventos, de 
acuerdo con 
procesos y 

El estudiante 
no logra 

aplicar sus 
saberes sobre 
los servicios 

de 
gastronomía, 
bar, cocina, 
banquetes y 
eventos, de 
acuerdo con 
procesos y 
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servicio. 
 

personal de 
producción y 
servicio con 

cumplimiento 
sobresaliente 

de las 
actividades 

evaluativas del 
tercer 

seguimiento. 

personal de 
producción y 
servicio  
cumplimiento 
en forma 
destacada con 
las actividades 
evaluativas del 
tercer 
seguimiento. 

personal de 
producción y 
servicio  
cumplimiento 
en forma 
satisfactoria 
con las 
actividades 
evaluativas del 
tercer 
seguimiento. 

funciones del 
personal de 
producción y 
servicio. El 

cumplimiento 
de las 

actividades 
evaluativas 
del tercer 

seguimiento 
es regular y 

básico. 

funciones del 
personal de 
producción y 

servicio, lo que 
le dificulta el 
cumplimiento 

de las 
actividades 
evaluativas, 
reflejando 

dificultades en 
la 

comprensión 
de los 

fundamentos 
básicos de la 
disciplina y/o 

evidencia 
incumplimiento 

reiterado en 
los procesos y 

actividades 
planeadas. 

 
 

9 Recursos Educativos y Herramientas TIC 

N Nombre Justificación 
Contenido de 
Aprendizaje 

 Video Beam Socialización presentaciones 
Archivos digitales, 

PDF, videos 
Youtube, enlaces 

 Tablero, marcadores Señalar aspectos destacados Puntual 

 
Aplicaciones virtuales Youtube, 
Powtoon, Sway, Padlet, 
Picktochart, Teams, Brightspace 

Uso de TIC en la educación 
Archivos digitales, 

PDF, videos 
Youtube, enlaces 

 
Base de datos biblioteca 
Germán Bula 

Uso de TIC en la educación 
Archivos digitales, 
artículos, libros, 
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