LABARRA.COM

Mapa de Tendencias

2023

Proteinas

Bebidas

Maquinaria

Herramientas

Tecnologia

Ingenieria del menu

Economia

Plant based

Conciencia
alimenticia

Sostenibilidad

Medio ambiente

Alimentacion
incluyente

Mano de obra

El legado femenino
Cocinas étnicas
KM O

Glocalizacion

Internacionalizacién

EDITOR EN JEFE

Juan Pablo Tettay
juan.tettay@axiomab2b.com

Crisis de mano de obra en el sector. ;Como enfrentarla?

La inflacién y sus efectos en la industria horeca
Como generar rentabilidad con mejores insumos sin bajar precios
Recomendaciones para crear una carta plant based
Avances en ingredientes para reposteria basada en plantas
Platos funcionales, deliciososo y rentables
El sector en cifras: asi es el negocio de lo saludable
Productos en el mercado para elaboracién de mocktails
Politicas publicas para el cierre de ciclos en cocina
Nuevos empaques y nuevas formas de servir
Ingredientes éticos: trascender la sostenibilidad
Platos funcionales, deliciososo y rentables
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¢Por qué es importante apoyar al personal en su formacién?

Historias de éxito de mujeres tras los fogones

Cinco cocinas internacionales que se pueden ofrecer en Colombia
La importancia de revalorar lo local desde la rentabilidad, el mercadeo y el negocio
¢Qué es la agricultura regenerativa y como beneficia al establecimiento?
Experiencias a cuatro manos: por qué hacerlas

El turismo gastrondmico en Colombia: asf estéa el sector
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Cocinas ocultas: como han evolucionado desde la pandemia
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Gestion
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