INVENTARIO GASTRONOMICO REGION DE ORIENTE DE CUNDINAMARCA
MUNICIPIO DE FOMEQUE

BERNAL CORREA PAULA CAMILA
DIAZ PUENTES BRENT LARRY

MUNOZ LEON WENDY VANESA

UNIVERSIDAD AGUSTINIANA
FACULTAD DE ARTE, COMUNICACION Y CULTURA
TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
BOGOTA D.C.

2017



PROYECTO INVENTARIO GASTRONOMICO REGION DE ORIENTE DE
CUNDINAMARCA MUNICIPIO DE FOMEQUE

BERNAL CORREA PAULA CAMILA
DIAZ PUENTES BRENT LARRY

MUNOZ LEON WENDY VANESA

Asesor de trabajo
GONZALES JULIO CESAR

Trabajo de grado para optar al titulo como

Tecndlogo en Gastronomia

UNIVERSIDAD AGUSTINIANA
FACULTAD DE ARTE, COMUNICACION Y CULTURA
TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
BOGOTA D.C.

2017

II



I

Nota de aceptacion

Jurado

Jurado



Dedicatoria

A nuestros padres

A nuestras familias por ser nuestro punto de partida y nuestro apoyo incondicional en
este proceso, gracias a ellos hemos aprendido que la valentia es la clave para luchar por
nuestros suefios, ellos son la fuerza y la inspiracion para llegar a ser personas exitosas en

todos los aspectos: personal, laboral y académico.

v



Agradecimiento

Primero queremos agradecer a los habitantes del municipio de Fémeque por recibirnos de forma

amable y bondadosa ya que sin ellos no hubiera sido posible realizar este proyecto investigativo.

Nos gustaria que estas lineas nos sirvieran para expresar el més profundo y sincero
agradecimiento a todas aquellas personas que con su ayuda han colaborado en la realizacién
de este trabajo, en especial a nuestros profesores los cuales nos brindaron su orientacion, el
seguimiento y la supervisién continua, pero sobre todo su motivacién y apoyo recibido durante

los afos que estuvimos educandonos en la universidad.

También queremos agradecer a Dios por acompafiarnos en este camino que, aunque no fue
facil, nos guio durante lo largo de la carrera, por ser nuestra fortaleza en los momentos de

debilidad, por brindarnos una vida llena de aprendizajes, experiencias y sobre todo felicidad.

A nuestros padres por ser ese apoyo incondicional y por darnos su confianza dia a dia para
salir adelante para ser mejores personas. Por su sacrificio constante para darnos lo mejor en cada
una de nuestras etapas. Este nuevo logro es gracias a ustedes y sabemos que desde el comienzo
no iba a ser f4cil, pero gracias a sus consejos, guia y carifio incondicional hoy se hace posible

que culminemos este suefo.



VI

Resumen

El presente trabajo de grado tiene como finalidad identificar las costumbres culinarias autoctonas
del municipio de Fémeque de Cundinamarca y asi evitar que estas tradiciones se desvanezcan en
el tiempo. Al realizar la revision literaria sobre el municipio pudimos identificar que el
municipio tiene a los amasijos a base de sagli como uno de los productos que lo representan.
Conocer este dato nos permiti6 darle un enfoque al presente trabajo hacia los amasijos tipicos del
municipio. Para obtener la informacion fueron disefadas y aplicadas encuetas a los ciudadanos y
restaurantes del municipio las cuales nos permitieron recolectar la informacién necesaria para
construir el presente trabajo de grado. Luego de realizar esto buscamos panaderias, cafeterias y
personas que se especializaran en la preparacion de amasijos y fue asi como logramos conseguir
recetas de algunos de los principales amasijos que se producen en el municipio, conocer como es
el proceso de cultivar el sagu, la cosecha y la transformacién que recibe este para la obtencién de

la harina de sagu.

Posteriormente con la informacion recolectada en las encuestas se realizaron estadisticas que
permiten identificar de manera didactica cual es la situacion del municipio en el dmbito
gastrondmico, asi como conocer tradiciones culinarias que se han ido perdiendo a lo largo del

tiempo por la implementacién de procesos industrializados.

En cuanto a las recetas que fueron obtenidas se estandarizaron algunas de ellas con el fin de
plasmarlas para conocer de manera rdpida cuales y cuantos ingredientes requiere cada una esas
y si se piensa en comercializarlas facilitar el proceso de conocer valores como el costo, la

ganancia, el valor de materia prima, el precio de venta, entre otros.

Por dltimo se plasmé toda la informacién recopilada en una aplicacién llamada Fémeque
Gourmet la cual puede ser descargada en dispositivos moviles Android. Se creo esta plataforma
con el fin de obtener informacién del municipio de Fomeque de manera rapida, didactica y a la
mano, ademds de sumarle el constante avance tecnolégico que se viene presentando en los
ultimos afios y destacar que el municipio no se queda atrds en este aspecto. Esta plataforma
obtiene informacién bdsica del municipio como historia, lugares de interés y por supuesto
recetas de todos los amasijos que nos fue posible conseguir para que las personas que deseen

conocer la gastronomia tipica del municipio la puedan consultar.
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Después de la finalizacion del presente trabajo concluimos que el municipio de Fomeque es
muy rico en amasijos que aun que es desconocido para muchos todos los productos a base de
sagu son ricos en proteinas, carbohidratos, hierro y fosforo; que los Fomequefios son ciudadanos
que viven orgullosos de su municipio y estdn siempre en pro de hacer que su municipio tenga
mads reconocimiento, implementando actividades como la creacion de asociaciones que buscan
como fin impulsar la participacién de la mujer Fomequefia en la sociedad de la mano de la

preparacion de productos a base de sagl e iniciativas como “Fomeque territorio de agua™.
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Glosario

Amasijo: Se trata del nombre que recibe la masa cuando ya estd amasada. Dar forma a un trozo
de masa, para armar un pan. La masa se estira y se arrolla, o se bolla y luego se le da forma de

pan, bizcocho, galleta, etc. (Rubhima)

Fomeque: Es un municipio de Cundinamarca (Colombia), ubicado en la Provincia de Oriente, se
encuentra a 56 km de Bogotd, la capital del departamento y del pais. Fémeque en Chibcha quiere

decir Bosque de los Zorros. (Alcaldia de Fémeque - Cundinamarca, 2016)

Municipio: Un municipio es una entidad administrativa que puede agrupar una sola localidad

o varias y que puede hacer referencia a una ciudad, un pueblo o una aldea. (SCRIBD, 2017)

Patrimonio: Procede del latin patrimonium y hace mencién al conjunto de bienes que
pertenecen a una persona, ya sea natural o juridica. La nocién suele utilizarse para nombrar a lo
que es susceptible de estimacion econdmica, aunque también puede usarse de manera simbdlica.
En un sentido econdémico, el patrimonio de una persona o empresa estd formado por

propiedades, vehiculos, maquinarias, dinero en efectivo, etc. (Perez & Ana, 2013)

El sagii: Es una especie de palmera de hojas grandes, con frutos ovoides, cuyo tronco tiene
forma de tubérculo del cual se extrae un almidon o harina de Sagu y se consigue en forma de
perlas o bolitas de fécula que se usan para cocinar, acompafar o espesar alimentos,
especialmente sopas, purés, mazamorras o pudines, panes y galletas. (Alimentacion

Gastromundo, 2016)
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Introduccion

El patrimonio gastronémico es el valor cultural inherente y afiadido por el hombre a los
alimentos —su cultivo, preparacion, presentacion, fechas u ocasiones en los que se
comen o beben, sitios, recetas, rituales— que responde a unas expectativas ticitas, forma
parte de una memoria comun y evoca sentimientos con sélo su mencién, compra o

consumo.

Por esta razon es tan importante preservar el patrimonio gastrondémico de Colombia,
porque asi como somos un pais rico en variedad de ingredientes como frutas, verduras,
hortalizas, también en platillos, preparaciones, técnicas, entre otras. El presente trabajo se
enfatiza en los amasijos tipicos del municipio de Fémeque porque esa amplia variedad de
preparaciones hace parte del patrimonio gastrondmico del municipio y reflejan la identidad
de los habitantes del municipio, personas emprendedoras y orgullas de representar al

municipio en cada una de las labores que realizan.

La Economia de Fomeque esta dividida en dos grupos: las personas que se dedican a las
labores agropecuarias que son un pequefio grupo de productores y las personas que se dedican
a trabajar en los centros avicolas. Para los productores agricolas su economia se enfatiza en el
cultivo de habichuelas y tomate. Siendo estos los productos mas comunes para sacar al
mercado. También se maneja la ganaderia y porcicultura en pequefia y mediana escala.
Escogimos este municipio por la cercania que tiene a Bogota y porque deseamos conocer la
gastronomia que los fundamenta. El presente es un trabajo de grado que busca recopilar
informacion sobre la gastronomia del municipio, el cual va enfatizado en que productos
gastrondmicos son autéctonos del municipio y son la identidad de los habitantes del
municipio, siendo estos los amasijos. Adicional este proyecto toca el tema de cudles son los
productos que se producen en el municipio. Para ello en el primer capitulo se enfoca en la
revision bibliogréfica, en el segundo capitulo se desarrolla el trabajo de campo, en el tercer
capitulo el andlisis y en el cuarto capitulo la realizacion de una plataforma virtual la cual
comprende una breve informacién sobre el municipio, sus sitios de interés y recetas de las

principales preparaciones propias del municipio, entre otros.
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Problema de investigacion

Planteamiento del problema

Desafortunadamente, desde hace algin tiempo, en el ambito gastronémico se han ido perdiendo
muchas de las costumbres ancestrales de varias regiones del pais, ya sea por los avances
tecnoldgicos o por el modo de vida acelerado que se estd viviendo. Sin embargo, para la sociedad
y en especial para los futuros gastrénomos, es muy importante identificar estas practicas como
parte del patrimonio histdrico, resaltando la ardua labor de los ancestrales, su ingenio para la
creacion de grandes platos que hoy hacen parte de la identidad del pais. Preparaciones elaboradas
con pocas herramientas disponibles en la época, pero que actualmente han sido modificadas con
el avance de la sociedad. Se pretende que ingredientes autdctonos de estos municipios, que hayan

sido olvidados, vuelvan a surgir ya que estos también integran y relatan la historia del pafs.



Formulacion

¢(Cudles son los ingredientes y utensilios que caracterizan la gastronomia del municipio

de Fomeque -Cundinamarca?

13
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Justificacion

La realizacion de este proyecto contribuird a que el municipio de Fémeque llegue a ser
reconocido por personas que lo desconozcan y deseen saber de manera breve informacion
bésica acerca del municipio. Ademds ayudard a que entidades y personas se destacan en la
elaboracion de alimentos tipicos del municipio especialmente amasijos a base de sagu lleguen a
ser reconocidos por la sociedad que adn los desconoce. Asi mismo este proyecto aportard en la
construccidn de un inventario gastronémico del municipio, registro que ayudard a que
conocimientos gastrondmicos del municipio no se desvanezcan y se preserve en el tiempo
conservando asi el patrimonio gastrondmico del municipio. Este material podra ser consultado

como un registro de la historia gastrondmica del pais.
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Objetivos

General

Identificar las costumbres culinarias tradicionales del municipio de Fémeque de Cundinamarca.

Especificos

e Realizar una revision literaria sobre la region.

e Disefiar instrumentos para la recoleccion de datos.

e Desarrollar salidas de campo donde se identificara las principales preparaciones culinarias
del municipio, asi como ingredientes y utensilios empleados.

e Estandarizar algunas recetas de las preparaciones tradicionales identificadas.

e Realizar un documento de la recopilacion gastrondmica del municipio.
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Marco referencial

Marco tedrico

La gastronomia en Colombia.

Se ve representada principalmente por el ronddn, la arepa de huevo, el cuy y las hormigas
culonas, son algunos de los platos simbdlicos. La diversidad geografica y cultural refleja la
riqueza de las cocinas tradicionales. Cada afio en el mes de septiembre en la ciudad de
Popayan se realiza el congreso nacional gastrondmico, espacio donde se da a conocer nuevos
sabores fruto de investigaciones. Su amplia variedad de platos le vali6é a Popayédn ser nombrada

Ciudad de la gastronomia por la UNESCO. (Colombia travel)

La gastronomia en la Region Andina.

Colombiana se extiende por un area de 282.450 km? y estd conformada por los departamentos
Narifo, Cauca y Valle, Huila, Tolima, Risaralda, Quindio, Caldas, Antioquia, Cundinamarca,
Boyacd, Santander, Norte de Santander y el Distrito Capital de Bogot4, Putumayo, Caqueta,
Meta, Casanare y Arauca, diferentes niveles altitudinales de sus tres cordilleras. La diversidad de
cultivos. En lapsos cortos, se puede cruzar por sembrados de tierras bajas y calientes, donde vera
arroz, platano, soya, caia de azucar, ganado vacuno, pesca de rio, frutales, café, yuca, cafa de
azucar, variedades de platano y banano, aguacate y frijol, papa, maiz de afio, alverja, arracacha,
el ganado de leche, los cuyes, ullucos, hibias, cubios y ganado ovino. Cada piso altitudinal tiene

sus productos y también sus comidas. (Sanchez & Sanchez, 2012)

La gastronomia en el altiplano Cundiboyacense.

Boyacd y Cundinamarca altiplano central de la cordillera Oriental ven variar su clima con la
altitud. Generalmente fria, algunas veces templada. Esta enorme gama climatica favorece una
cocina variada, apetitosa y original, en el marco inimitable de los pueblos mds pintorescos de la
dilatada geografia colombiana. Cada pueblito, cada caserio, cada valle tienen un plato tipico que
atesoran con carifio y nutren con el toque original de cada familia. Su amplia variedad
gastrondmica ofrece cuchuco de espinazo de cerdo, plato talentoso, magnificos bizcochos,

truchas, ajiaco, chocolate santaferefio, tamales, pericos, almojdbanas, colaciones, tortas, viudo de
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pescado y mil exquisiteces mds hacen de esta regién un punto excepcional para el turismo

gastronémico. (Ordéiiez, 2014)

Seguridad alimentaria.

Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y
econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana.

(FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién, 2017)

Soberania alimentaria.

La soberania alimentaria descansa en consecuencia sobre seis pilares, a saber: “1) Se centra en
alimentos para los pueblos: a) Pone la necesidad de alimentacion de las personas en el centro de
las politicas. b) Insiste en que la comida es algo méds que una mercancia. 2) Valores de los
proveedores de alimentos: a) Apoya modos de vida sostenibles. b) Respeta el trabajo de todos
los proveedores de alimentos. 3) Localiza los sistemas alimentarios: a) Reduce la distancia entre
proveedores y consumidores de alimentos. b) Rechaza el dumping y la asistencia alimentaria
inapropiada. c) Resiste la dependencia de corporaciones remotas e irresponsables. 4) Sitda el
control a nivel local: a) Localiza los lugares de control en manos de proveedores locales de
alimentos. b) Reconoce la necesidad de habitar y compartir territorios. ¢) Rechaza la
privatizacion de los recursos naturales. 5) Promueve el conocimiento y las habilidades: a) Se
basa en los conocimientos tradicionales. b) Utiliza la investigacion para apoyar y transmitir este
conocimiento a generaciones futuras. ¢) Rechaza las tecnologias que atentan contra los sistemas
alimentarios locales. 6). Es compatible con la naturaleza: a) Maximiza las contribuciones de los
ecosistemas. b) Mejora la capacidad de recuperacion. ¢) Rechaza el uso intensivo de energias, de

monocultivo industrializado y demés métodos destructivos” (Gordillo & Méndez, 2013)

El sagq.

El sagd (Ilamado achira en Colombia) es una planta originara de los Andes y forma parte de las
veinticinco raices y tubérculos andinos de consumo regional y mundial, es una herencia de nuestros
aborigenes y ha servido de alimento a muchas familias durante siglos. Tiene el nombre cientifico de
Maranta arundinacea L. También es conocida cominmente con el nombre de Yuquilla, Maranta,
Platanillo de Ciénaga. Es una hierba de rizomas escamosos, horizontales; tallos aéreos delgados,

ramificados, ocasionalmente de més de 1 m de altura. Presenta hojas basales y hojas caulinares
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alternas de peciolos envainadores y ldmina generalmente aovada de 6-25 cm de longitud y 3-10 cm
de ancho. Flores poco vistosas, en pares, dispuestas en racimos en el extremo de los tallos. En la
actualidad es cultivada en trépicos de todo el mundo. La parte util del Sagi son los rizomas, los
cuales se extraen después de la floracion y antes del comienzo de la etapa de crecimiento activo
en primavera (octubre-marzo). Florece por espacio de 3-6 semanas entre los meses de agosto y
septiembre. La harina de Sagu es un producto natural rico en proteinas, ficil de preparar, y sin
contraindicaciones conocidas. Posee hierro, fésforo, proteinas y carbohidratos, y tiene
propiedades energéticas, antiinflamatorias y depurativas. (Granados, Guzman, & Acevedo,

2014)

Marco historico y geografico
Historia de Fomeque.

El municipio de Fémeque se fundé en el sitio llamado Bosabita por Don Miguel De Ibarra
acompafado por su intérprete Juan Lara en el afio. Segun la lengua chibcha Fomeque significa
“el bosque de zorros”. fu o fo era uno de los dioses chibchas generalmente presentado por un
zorro. Hasta los primeros afios de la colonia se decia Fomeque. Segun Velandia (1975), en la
enciclopedia histérica de Cundinamarca, la fundacion de Fomeque ocurri6 de la siguiente
manera “el nuevo pueblo indio de Fomeque fue fundado por Luis Enriquez el 19 de junio de
1600, formando por la unién de tres poblamientos aborigenes. Miguel de Ibarra dispuso a los
indios de gozar libremente las tierras en un solo espacio geogréfico. Para el afio de 1798, ante el
aumento de blancos que pasaban de 400 familias, solicitaron a los tribunales que los indios
fueran trasladados a pueblos cercanos y vender sus tierras de resguardo y alli construir una
parroquia. Segun el autor; resulta que Ibarra no fund6 ningtin pueblo y que los tres poblamientos
mencionados (Fomeque, Ubaque y Choachi) seguian separados, cada uno con su iglesia. en el
afio de 1936 monsefior es considerado un hombre de amplia visién que impulsoé el desarrollo y
contribuyd a “culturizar” a los habitantes de Fomeque, esta culturizacion se traduce en la
promocion e impulso del deporte y la educacion intelectual, moral y religiosa de los pobladores
rurales-campesinos y organizaciones como las acciones comunales, las escuelas del canto,
proyectandose como un “pueblo culto” en los nivelas locales y con reconocimiento nacional y
citado a su vez de manera general como modelo de comunidad educada y autosuficiente.

(Alcaldia de Fomeque - Cundinamarca, 2016)
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Geografia.

El municipio de Fémeque, estd localizado sobre un repliegue de la cordillera oriental, en la parte
sureste del departamento de Cundinamarca, a 56 kilémetros de Santafé de Bogot4, es decir, a una hora
y treinta minutos por carretera departamental pavimentada. Estd dividido en treinta y dos

(32) veredas, también hace parte del municipio de Fémeque el centro poblado la unién. (Alcaldia

de Fomeque - Cundinamarca, 2016)

Limites.

* Por el Norte: Con los Municipios de la Calera, Guasca, parte de Choachi
* Por el Sur: Con los municipios Quetame y Departamento del Meta

* Por el Oriente: Con los municipios de Gachald, Junin, La Calera, Guasca
* Por el Occidente: Con los municipios de Ubaque y Choachi,

(Alcaldia de Fémeque - Cundinamarca, 2016)
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Figura 1. Mapa politico provincia de oriente de Cundinamarca. Nota: Wikipedia arquidiécesis de Bogota
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Marco legal

Ley 122 de 2015.

Por medio de la cual se declara el agua de panela como bebida nacional, simbolo de nutricién,
salud y patrimonio gastrondmico y cultural de la Nacion. (Congreso de la Republica de

Colombia, 2015)

Ley 1185 de 2008.

Al promover esta ley, el Ministerio de Cultura buscé fijar procedimientos tnicos para la
proteccién y salvaguardia del Patrimonio Cultural de la Nacién (patrimonio material e
inmaterial), basado en un principio de coordinacion garantizado por un Sistema Nacional de
Patrimonio Cultural, cuya creacién obedece a la necesidad de articular todo lo relativo al
Patrimonio Cultural de la Nacion de una manera coherente y orientada. (Alcaldia de

Bogot4, 2008)

Antecedentes

El ministerio de cultura disefio una Biblioteca basica de Cocinas Tradicionales de
Colombia con el fin de documentar el patrimonio gastronémico del pais. Esta biblioteca la
conforman 17, tomos cada tomo trata tematicas diferentes acerca de la gastronomia
colombiana. Trata temas como la cocina precolombina, la alimentacion e identidades en el
siglo XVI y XVII, cocinas tradicionales en Colombia, hojas de plantas como envolturas,

recetas de platos tipicos de Colombia, entre otros. (Zuleta, 2014)
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Metodologia del proyecto

Tipo de investigacion

El presente proyecto de investigacion se basa en torno a una investigacion cualitativa ya que es
una investigacion descriptiva y observadora mediante la cual nos fue posible conocer en que se
basa la alimentaciéon de la poblacion Fomequense y cudles son sus tipicos productos

gastronémicos.

Disefio experimental

Fase 3
Analisis

Fase 2
Trabajo de campo
Técnica,
instrumentacién y
recetas

Revision

bibliogréfica

Figura 2. Disefio experimental. Nota: Autoria propia.

Fase 1: Revision bibliografica
Fase 2: Trabajo de campo
Fase 3. Analisis

Fase 4: Elaboracion plataforma virtual
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Fase 1 Revision bibliografica.

Antes de realizar las salidas de campo con la informacién bibliografica que pudimos recopilar
mediante internet, pagina de la alcaldia de Fomeque y libros identificamos aspectos principales
como restaurantes, geograffa, historia, principales productos, dias de plaza, ubicacién de la

alcaldia, lugares de donde salen las flotas, entre otros.

Fase 2 Trabajo de campo.

Se realizaron 3 salidas de campo al municipio de Fémeque.

En la primera salida se hizo un reconocimiento de la zona donde se identificaron zonas

gastrondmicas, zonas de turismo y zonas de interés comun.

La segunda salida se enfoco en el ambito gastrondmico, logrando identificar que el eje de
referencia del municipio son los amasijos en los que se destaca el sagi (Marantha arundinea)

como ingrediente principal de diferentes amasijos.

La tercera salida se centralizé hacia la gastronomia de los Foémequefios y costumbres
gastronOmicas. Se logré recopilar recetas de algunos de los amasijos mds destacados del

municipio.

Fase 3 Analisis.

En la segunda y tercera salida de campo se realizaron encuestas a los habitantes y a los
principales establecimientos de venta de comida del municipio. La encuesta que iba dirigida a
los habitantes se hizo preguntas sobre la gastronomia del municipio enfocado hacia la parte de
los amasijos con el fin de determinar cudl es la preferencia en este aspecto. La encuesta que se le
realizo a los principales establecimientos de venta de comida del municipio se enfatizé a

identificar qué tipo de establecimiento es y conocer la estructura fisica del establecimiento.

La encuesta a los habitantes también nos permitié obtener recetas de las preparaciones de los
amasijos las cuales fueron documentadas en formatos de recetas estdndar para poder

documentarla y obtenerla de manera répida.



Fase 4 Elaboraciéon App.

Se plasmo toda la informacion recopilada en una aplicacion llamada Fomeque Gourmet la
cual puede ser descargada en dispositivos mdviles Android. Se creé esta plataforma con el fin
de obtener informacion del municipio de Fémeque de manera rapida, didactica y a la mano.
Esta plataforma obtiene informacién bésica del municipio como historia, lugares de interés y
por supuesto recetas de todos los amasijos que nos fue posible conseguir para que las personas

que deseen conocer la gastronomia tipica del municipio la puedan consultar.

23
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Resultados y analisis

Revision bibliografica

Con la informacién bibliogréfica que se recolecto sobre el municipio se logro identificar un perfil
del municipio en el que se destacan los productos que cultivan como el piment6n, el pepino, el
tomate, entre otros, Ademads que es uno de los municipios mas importantes de Cundinamarca en
la produccién de huevos, se identifico la geografia del municipio, historia, por cuales vias es
posible llegar a él, si realizan ferias y fiestas y los lugares de interés que se encuentran en el

municipio.

Trabajo de campo

Después de realizar las encuestas sobre gastronomia familiar a un total de cincuenta (50)
habitantes del municipio y de analizar las respuestas dadas por estos se logr6 observar lo

siguiente:

A la pregunta ;Cual es el ingrediente representativo del municipio? Un 60% de los
habitantes encuestados identifica al Sagi como el ingrediente representativo del municipio,
seguido de los huevos con un 24% y el tomate con un 8%. (Ver Figura 3). Estos resultados se
dieron a pesar de que Fémeque es el primer productor de huevos del departamento y se destaca

en cultivar productos como la habichuela, el pepino y el pimenton.

. Cual es el ingrediente representativo del
municipio?

m Tomate
m Sagi

Huevos

Figura 3. Ingrediente representativo del municipio. Nota: Autoria propia.
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Para lograr identificar cudl o cudles son los platos tipicos del municipio hicimos la pregunta
(Cudl es el plato tipico del municipio? las personas encuestadas nos dieron respuestas como: La
fritanga, el pan de sagu, el sancocho de gallina y la mazamorra chiquita. (Ver Figura 4). Estas
preparaciones son tal cual como las conocemos en la actualidad, no contienen ninguna

variacion o modificacion.

¢ Cual es el plato tipico del municipio?

B Fritanga
B Pan de sagi
Sancocho de gallina

B Mazamorra chiquita

Figura 4. Plato tipico del municipio. Nota: Autoria propia.

Respecto a la pregunta dentro de los amasijos ;Cudles son los mas representativos? Las
personas encuestadas determinaron el pan de sagd como el amasijo mds representativo del
municipio con un 46%, seguido del pan de maiz con un 22%, al pan de maiz pelado con un 18%

y ala arepa de sagu con un 14%. (Ver Figura 5).
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Dentro de los amasijos (cuales son los mas
representativos?

® Pan de sagd
m Pan de maiz

= Pan de maiz pelado

= Arepa de sagu

Figura 5. Amasijo representativo del municipio. Nota: Autoria propia.

Cabe destacar que esta encuesta también nos arrojé que los Fémequefios suelen acompaiar el
pan de sagu con chocolate que quede para “sopear”, otros lo acompaiian con café, colada y
yogurt. En mayor proporcién los Fémequefios acompaiian el pan de sagu con bebidas calientes.

(Ver Figura 6).

¢ Cuando consume pan de sagi con que suele
acompaiarlo?

m Chocolate
m Café

= Colada

B Yogurth

Figura 6. Acompafamiento del pan de sagi. Nota: Autoria propia.
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Como respuesta al objetivo especifico: Identificard los principales utensilios del municipio,
planteado al inicio del trabajo investigativo no se encontré los resultados pensados en un
principio. Con la encuesta de conocimiento gastrondmico se determiné que los utensilios que
usan en las cocinas Fémequeiias no existe una gran variedad, pues segun las respuestas de los
encuestados la cuchara de palo con un 64% es el utensilio més usado, seguido del horno de leha

con un 24% vy la artesa con un 12%. (Ver Figura 7).

. Qué instrumentos o utensilios poco comunes
suelen utilizar para preparar los alimentos?

® Horno de lefia
H Artesa

64% Cuchara de palo

Figura 7. Instrumentos o utensilios poco usados en la cocina. Nota: Autoria propia.

Las personas encuestadas nos comentaron que el poco uso del horno de lefia se debe a temas
como la contaminacién del ambiente y que es poco comun que en el pueblo se utilice este
utensilio, que se puede llegar a encontrar con més frecuencia hacia las zonas rurales del
municipio. En cuanto al poco uso de la artesa argumentan que temas como el tiempo en la
produccion, practicidad y salud han hecho que la mojadora reemplace el uso de la artesa para

elaborar sus tipicos amasijos.

De las encuestas que fueron realizadas a los restaurantes pudimos determinar que los
restaurantes tipo populares son los que mds abundan en el municipio seguido de los restaurantes

tipo asadero de pollo. Como restaurante tipico se ubican las panaderias ya que como lo dijimos
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anteriormente los alimentos tipicos del municipio son los amasijos a base de sagi. En menor
cantidad se encuentran los restaurantes tipo platos a la carta los cuales por su poca afluencia de
publico entre semana abren con mayor frecuencia los fines de semana. En menor cantidad se

encuentran los restaurantes tipo piqueteadero. (Ver Figura 8).

Restaurantes del municipio

B Asadero de pollo

m Platos a la carta
Piqueteadero

m Populares

H Panaderia - cafeteria

Figura 8. Restaurantes del municipio. Nota: Autorfa propia.

Esta encuesta también nos permitié conocer que los restaurantes compran los productos, para
abastecerse, los dias sdbado en la plaza de mercado del municipio. Para el tema de carnes y
pescados muchos de estos establecimientos prefieren venir hasta Bogota por la variedad y
cantidad de carne que pueden llegar a conseguir ya que las carnicerias con que cuenta el
municipio son pocas y los dias de plaza en mayor cantidad se comercializa el ganado en pie y

las reses que sacrifican son pocas.
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Recetas

Pan de sagu

Ingredientes:
Harina de sagu
Cuajada
Mantequilla
Huevos

Sal

Azucar

Polvo de hornear
Almidon de yuca
Preparacion:

Se alistan todos los ingredientes y se procede a alistar la harina de sagu la cual se agregara a
la mojadora; en seguida se le agrega la cuajada rallada, la mantequilla, los huevos, la sal, el
azucar, polvo de hornear y almidén de yuca; estos ingredientes se mezclan y se trabajan hasta
que la masa sea consistente, luego se procede a armar los panes y los rellenarlos de cuajada seca

0 queso campesino.

Achiras de sagi

Ingredientes:
Harina de sagu
Cuajada

Queso campesino
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Mantequilla de vaca
Sal

Azucar

Preparacion:

Mezclar la harina de sagu junto con la cuajada y el queso bien rallados, el aziicar y la sal; se
forma un corona y se le adiciona la margarina, los huevos y se empieza a resobar hasta lograr

una pasta suave, se amasan bien y se dejan descansar un poco, se forman barras del grosor
deseado y se cortan las achiras. Se hacen bizcochos de 5cm de largo y 11/2 cm de ancho

trabajandolos con las manos. Se ponen sobre una lata engrasada en el horno precalentado a 400°

durante 10 minutos.

Panderos de sagia

Ingredientes:
Harina de sagu
Azucar
Mantequilla

Sal

Almidén de yuca
Polvo para hornear
Huevos
Preparacion:

Se amasan todos los ingredientes juntos y luego se dejan descansar. Se forman bolitas con
las manos y se aplanan con los dedos, se ponen sobre una lata engrasada en el horno

precalentado a 350° por 10 minutos o hasta que se doren, segtin se prefiera.



Torta de arroz

Ingredientes:
Arroz
Azucar
Canela
Leche

Mojar con:
Queso
Cuajada
Mantequilla
Preparacion:

Primero se hace un arroz con leche, canela y azicar lo dejamos enfriar; después en frio al
arroz 1o mojamos con queso, cuajada rallada y mantequilla, ponemos la mezcla en un molde y

se rellena de bocadillo y queso; se brilla con huevo y se hornea por 3 horas.

Torta de mazorca

Ingredientes:
Mazorca molida
Cuajada

Queso

Huevos

Azucar
Mantequilla

Polvo de hornear

31



32

Preparacion:

Primero se proceder a moler la mazorca después de obtener la masa se le agregamos la
cuajada y el queso rallados, en seguida se le agrega los huevos, la mantequilla, el azdcar y el

polvo de hornear se vierte la mezcla en los moldes y se lleva al horno.

Torta de queso

Ingredientes:
Queso campesino
Harina

Leche

Huevos
Mantequilla
Azucar
Preparacion:

Primero se rallar el queso campesino y se le mezclan los huevos y la mantequilla hasta que
tenga consistencia se le agrega la harina y en seguida la leche y el azicar hasta tener una masa

homogénea, se vierte en los moldes, se pinta con huevo y se hornea.

Torta de Guatila

Ingredientes:
Guatila cocida
Harina
Cuajada
Queso

Azucar
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Melado
Preparacion:

Primero se cocina la guatila y se deja enfriar, luego se seca mds que se pueda, luego se
agrega la harina, la cuajada y el queso rallados, se mezcla y en seguida se agregan los huevos,
un poco de azicar y el melado que le dard el dulce faltante y un sabor mas marcado, al obtener

esta mezcla se vierte en los moldes y se hornea.

Torta de calabaza

Ingredientes:
Calabaza cocida
Harina

Cuajada

Queso

Azucar

Melado
Preparacion:

Se cocina la calabaza y se deja enfriar, luego se seca mds que se pueda, luego se agrega la
harina, la cuajada y el queso rallados, se mezcla y en seguida se agregan los huevos, un poco de
azucar y el melado que le dard el dulce faltante y un sabor més marcado, al obtener esta mezcla

se vierte en los moldes y se hornea.

Torta de ahuyama

Ingredientes:
Ahuyama cocida

Harina
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Cuajada
Queso
Azucar
Melado
Preparacion:

Se cocina la ahuyama y se deja enfriar, luego se seca mds que se pueda, luego se agrega la
harina, la cuajada y el queso rallados, se mezcla y en seguida se agregan los huevos, un poco de
azucar y el melado que le dara el dulce faltante y un sabor mas marcado, al obtener esta mezcla

se vierte en los moldes y se hornea.

Torta de zanahoria

Ingredientes:
Zanahoria cruda
Harina

Cuajada

Queso

Nueces del Brasil
Huevos

Azidcar
Preparacion:

Se ralla la zanahoria y se le agregan los huevos, se va mezclando y en seguida se agrega el
queso y la cuajada rallada, se pican las nueces de Brasil y se le agregan, por ultimo agregar el

azucar para asi afianzar los sabores, verter la mezcla en los moldes y hornear.



Arepa de maiz pelado

Ingredientes:
Maiz pelado
Cuajada

Queso

Almidén de yuca
Sal

Mantequilla

Preparacion:

35

El maiz se pone a pelar, se deja de un dia para otro en agua, al otro dia se le saca el agua y al

estar seco se muele, se le agrega el queso y la cuajada rallados, la mantequilla, la sal y el

almidon de yuca para que crezcan un poco se arman las arepas y se rellenan de queso y se llevan

a hornear.

Empanadas asadas

Ingredientes:

Harina de maiz blanco
Cuajada

Queso

Mantequilla

Sal

Arroz

Alverjas



Carne
Preparacion:

Primero se moja la masa de las empanadas la cual lleva harina de maiz blanco, cuajada, queso,
mantequilla y sal; después de tener la masa lista se hace un relleno de arroz, arvejas y carne

molida, después se arman las empandas y se hornean por 45 minutos a una temperatura alta.

Roscon relleno de arequipe

Ingredientes:
Harina

Mantequilla de vaca
Huevos criollos
Azucar

Sal

Arequipe
Preparacion:

Se moja la masa con harina, mantequilla de vaca, huevos criollos, azucar y sal, se mezcla
muy bien hasta obtener una masa suave y consistente, se arman los roscones y se rellenan de

arequipe, posteriormente se hornean.
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Conclusiones

Para la recoleccidn de datos se investigaron fuentes como textos y en su mayoria articulos
o paginas en internet. Informacién que fue de gran apoyo para tener una idea de cémo es

el municipio de Fémeque.

Fue necesario realizar dos encuestas sobre conocimiento gastrondmico, ya que después
de aplicar la primera encuesta no fue posible recolectar la informacién esperada, asi que
se modificaron algunas preguntas y asi se pudo obtener la informacién requerida para la

realizacion del presente trabajo de grado.

Las salidas de campo permitieron conocer mds de cerca la cultura Fomequeiia, asi
mismo de esta manera fue que se logrd recolectar recetas de los amasijos tipicos del

municipio las cuales nos permitieron realizar la estandarizacion de algunas de estas.

La plataforma virtual se realiz6 con el fin de documentar la informacién obtenida
mediante el presente proyecto. Esta plataforma permite que tanto habitantes del
municipio y personas que deseen conocer el municipio, puedan acceder de manera rapida
y didactica informaciéon de Fomeque como historia, lugares de interés, amasijos tipicos,

entre otros. realizar mediante esta APP
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Recomendaciones

Al llevar a cabo un trabajo investigativo acerca del municipio se recomienda visitar esté
lugar los dias sdbados, ya que en este dia se realiza el mercado de plaza y es donde se
reune la mayor parte de las personas que se encuentra en las veredas a comercializar sus

productos. Es alli donde se puede recolectar mas informacion.

Para realizar alguna preparacion con harina de sagu es recomendable conseguirla con el
grupo de mujeres ADIMF las cuales tienen harina 100% de sagu, esta recomendacion la
damos porque en varios lugares del pueblo se consigue, pero en estos lugares la mezclan

con almidén de yuca o de arracacha para poderla comercializar a un bajo costo.

Si se desea acceder a informacién del municipio, en la alcaldia se encuentra toda la
informacion necesaria como: datos geograficos, historicos, y culturales. Es necesario
disponer de bastante tiempo ya que alli solo una persona accede a dicha informacion y

por lo general esta persona no se encuentra en la alcaldia.
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Anexos

Anexo 1. Encuesta conocimiento gastronémico

ENCUESTA DE CONOCIMIENTO GASTRONOMICO

1. ¢xiste algun ingrediente representativo de la region? ~ 7 © ”’014 v A o éit/\ wlé
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7. {Que instrumento o utensilio poco comunes suele utilizar para preparar los alimentos?
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ENCUESTA DE CONOCIMIENTO GASTRONOMICO

1. ¢Existe algin ingrediente representativo de la region?

Hoeyo
2. ¢Cudl es el plato tipico del municipio?
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5. Cuando consume pan de sagl, ¢con que suele acompafiarlo?
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6. ¢En su familia existe alguna receta tradicional?

Moy palg

7. ¢Que instrumento o utensilio poco comunes suele utilizar para preparar los alimentos?

Moo \esa
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ENCUESTA DE CONOCIMIENTO GASTRONOMICO

1. ¢Existe algan ingrediente representativo de la regién?

ﬂ,>u - a2

2. ¢Cudl es el plato tipico del municipio?
Mazamio chiquita

3. ¢Cudl restaurante del municipio a su parecer es el mejor?

Res\aurante Go S04 (}Cmo(\wm

4. Dentro de los amasijos ¢cuales son los mas representativos?
Pan gy -pa0 wai)

5. Cuando consume pan de sagl, ¢con que suele acompaiiario?

Chocolote - agua papela  SOPKQ.

6. ¢En su familia existe alguna receta tradicional?

Todo 3@0\{1\0

7. ¢Que instrumento o utensilio poco comunes suele utilizar para preparar los alimentos?

Howe ledar . canasios

ENCUESTA DE CONOCIMIENTO GASTRONOMICO

1. ¢Existe algan jngrediente representativo de fa region?
: QDuezo
Oo,\ o sago Booronde
2. ¢Cudl es el plato tipico del municipio? p\g%&%u P
3 LCulI ::I unicipio a su parecer es el mejor?
[faw\\
4. Dentro de los amasijos ¢cuales son Jos mas representativas? /
Pon 319,4 = ton Naig - %chm_&’_ﬁzgu

S. Cu&\dooonwmepandemu, con que s mpafario?
[ are 4 O (\(‘\nTk r() L\Lm A
oOpeeS |

|
(e{?o?)a.

7. ¢Que instrumento o utensilio poco comunes suele utilizar (ara preparar los alimentos?

&okean  —a  (endlo pau (Mo
O  oMaASAs el&u,\,
Q /\'Auu\m‘\




Anexo 2. Encuesta a restaurantes

ENCUESTA A RESTAURANTES
Planta Fisica
1. Ubcacién
Norte O Sur O
Orlente @ Occidente ¢
2. Tipode restaurante -
Tokodelaregen (O Corrientato ®©
Asadero de carnes O Tipko Colomblano O
Buffet Comidas répidas 0O
owo pcdksy follo

3. Nombre del restaurante
Mew Dicastes orental
4. Nombre del duefio

Mgb Yoo

5. Caracteristicas fisicas del exterior

\ eSIQUIAN

6. Caracteristicas del drea de servicio

2 do vng de A
o de vaulks g de ghsh(c»..

7. Caracteristicas de fa cocina
05 estolo ndugal
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ENCUESTA A RESTAURANTES

1. £Qué es lo que suele preparar con més frecuencia?
fello asado, ajac, mojarg frdo, pollo brcaskec
Qe oo

2, ¢Qué bebidas prepara?

Jage rateral

3. {Qué Ingrediente es el mds utilizado?
o Q003

4, ¢Cada cuanto hace mercado para su restaurante?

jos sapades que es dia de plaza

S. ¢Todos los productos que utiliza en su restaurante los consigue en el municipio?

Polo  alomes Vetss estado de vogold

6. (Tiene algin producto "De la casa”?

No

ENCUESTA A RESTAURANTES
Planta Fisica

1, Ubicacién

Norte

Orlente

2. Tipo de restaurante
Tipico de la regién Corrlentazo
Asadero de carnes Tipico Colombiano
Buffet Comidas répidas
Otro

3, Nombre del restaurante

Sur
Occidente

00 0
000 00O

Placdeadkie O danto
4. Nombre del duefio

Yagd  0doneg

5. Caracteristicas fisicas del exterior
€0 ( | )

\oca) e R

6, Caracteristicas del drea de servicio
Mo _con 6 X0 Con (ko

y_on Yelewser

7. Caracteristicas de la cocina
fredoouhuwna  con alelacicn

ENCUESTA A RESTAURANTES

1. Qué es lo que suele preparar con mds frecuencia?
Platono rodare telle 00, chicharion, dnchollo
(oo

2. ¢Qué bebidas prepara?

JUS}C m*\)\O\ - \\m()\\OdO.

3. ¢Qué Ingrediente es el més utilizado? b

QL\\\\CA Ohachdyy, gesacae edl

4, ¢Cada cuanto hace mercado para su restaurante?

Sobodes  que sotidican 16

5. ¢Todos los productos que utiliza en su los enel
}\\ ores WO & Moo (X \‘S\Ct \x»gcb
(.\\(‘QC\\\

6. {Tiene algun producto “De la casa"?

No
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ENCUESTA A RESTAURANTES
Planta Fisica
1. Ubicacién
Norte O Sur O
Orlente @ Occidente ()
2. Tipode restaurante
Tiplco de la regién O Corrlentazo @)
Asadero de carnes & Tipico Colombiano @)
Buffet Comidas répidas O
Otro

L rémf;?m;ia\ Outde

N Cigy

5. Caracteristicas flsicas del exterior
bl M 00 pateds en lodullo.

6. Caracter(sticas del drea de sepvicio &
jn Mexs e figded () gl!m A\ {m&_{q
3 am«kzsdehmm I

“ Sy e Z ~ | |

i L Jesia

ENCUESTA A RESTAURANTES

1. ¢Qué es lo que suele preparar con mds frecuencia?
QU! ne M(/b
2. (Qué bebidas prepara?

[cnoda, b ¢ Jood

3. ¢Qué Ingrediente es el mis utilizado?
C wee, Qyo
4. (Cada cuanto hace mercado para su restaurante?
lﬂi\ ’Sdb&bs
5. (Todos los productos que utiliza en su los igueenel

5 d oo el fin db serd Se Giifica 41

6. (Tiene algun producto "De la casa”?

Pane ol llonera

inind

ENCUESTA A RESTAURANTES
Planta Fisica
1, Ublcacion
Norte O Sur O
Oriente O Occidente )
2. Tipode restaurante
Tiplco de la regién O Corrientazo &
Asadero de cames Q_ Tipico Colomblano O
Buffet Comidas répidas O
Otro

3, Nombre del restaurante
Un 7y Grrwr (O]
4. Nombre del duefio

30\99 A\)(ZBU\T()

5. Caracteristicas fisicas del exterior

locd et pso Yestwante €pa0 QEQe

6. Caracteristicas del drea de servicio
SOX * \

Qui 20 pesOnes
7. Caracteristicas de la cocina

% st lo\
sy d

ENCUESTA A RESTAURANTES

1. ¢Qué eslo que suele preparar con mds frecuencia?

Cunetisady, Sopes, anop blunco
2. (Qué bebidas prepara?

Yuvorado, Jugos roduiales

3. ¢Qué ingrediente es ¢l més utilizado?

((ﬂﬂ(’, ;

4. ¢Cada cuanto hace mercado para su restaurante?

Cade SA\m0

']

5. {Todos los productos que utiliza en su r fos igue en el

@\ryms Veets 4 Westy  chsaoh;

6. ¢Tiene algdn producto “De la casa”?

NO.

P




Anexo 3. Apéndice de encuestas de conocimiento gastronémico

ENCUESTA DE CONOCIMIENTO GASTRONOMICO

1. ¢Existe algin ingrediente representative de la region?

2. ¢Cudl es el plato tipico del municipio?

3. ¢Cudl restaurante de! municipio a su parecer es el mejor?

4, Dentro de los amasijos cuales son los mas representativos?

5, Cuando consume pan de sagl, {con que suele acompanarlo?

6. ¢En su familia existe alguna receta tradicionai?

7. ¢Que instrumento o utensilio poco comunes suele utilizar para preparar los alimentos?

Encuesta a restaurantes Figura 8, Fuente autor
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TIPO DE MUESTREO NO PROBABILISTICO

UNIDAD DE OBSERVACION  |PERSONA

POBLACION OBJETIVO PERSONAS ADULTAS ENTRE LOS 40-60 ANOS

UNIVERSO REPRESENTADO |ADULTOS

TECNICA ENCUESTA ESCRITA DE PREGUNTA CUYA UNICA
RESPUESTA ES ABIERTA

TAMANO DE LA MUESTRA |50 PERSONAS DEL MUNICIPIO DE FOMEQUE

MOMENTO ESTADISTICO 25Y 29 DE ABRIL DEL 2017

FINANCIACION RECURSOS PROPIOS

MARGEN DE ERROR NO SE REGISTRA ERROR PORQUE EL TIPO DE MUESTRA

OBSERVADO ES NO PROBABILISTICO

DURACION 10-15 MINUTOS

FINALIDAD DETERMINAR EL CONOCIMIENTO GASTRONOMICO QUE
TIENEN LAS PERSONAS DE ESTE MUNICIPIO EN CUANTO
A INGREDIENTES, UTENSILIOS

NUMERO DE PREGUNTAS 7

NUMERO MINIMO DE 2

RESPUESTAS POR PREGUNTA

DIRECCION DE APLICACION

FOMEQUE-CUNDINAMARCA

APLICADO POR

MUNOZ LEON WENDY VANESA

BERNAL CORREA PAULA CAMILA

DIAZ PUENTES BRENT LARRY

SUPERVISADO POR

JULIO GONZALES COORDINADOR ACADEMICO




Anexo 4. Apéndice de encuesta a restaurantes

ENCUESTA A RESTAURANTES
Planta Fisica
1. Ubilcacién
Norte O Sur
Oriente O Occidente
2. Tipode restaurante -
Tipico de la regién O Corrlentazo
Asadero de carnes €. Tipico Colombiano
Buffet Comidas répldas
Otro

3. Nombre del restaurante

{

000 00

e

4. Nombre del duefo

S. Caracteristicas fisicas del exterior

6, Caracteristicas del drea de servicio

7. Caracteristicas de la cocina
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ENCUESTA A RESTAURANTES

$Qué es lo que suele preparar con mds frecuencia?

¢Qué bebidas prepara?

¢Qué ingrediente es el mas utilizado?

¢Cada cuanto hace mercado para su restaurante?

¢Todos los productos que utiliza en su restaurante los consigue en el municipio?

¢Tiene alguin producto "De la casa”?
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TIPO DE MUESTREO  [NO PROBABILISTICO

UNIDAD DE PERSONA

OBSERVACION

POBLACION PERSONAS ADULTAS ENTRE LOS 40-60 ANOS

OBJETIVO

UNIVERSO ADULTOS

REPRESENTADO

TECNICA ENCUESTA ESCRITA DE PREGUNTA CUYA UNICA RESPUESTA ES
ABIERTA

TAMANO DE LA 50 PERSONAS DEL MUNICIPIO DE FOMEQUE

MUESTRA

MOMENTO 25'Y 29 DE ABRIL DEL 2017

ESTADISTICO

FINANCIACION RECURSOS PROPIOS

MARGEN DE ERROR  |NO SE REGISTRA ERROR. EL TIPO DE MUESTRA ES NO

OBSERVADO PROBABILISTICO

DURACION 10-15 MINUTOS

FINALIDAD DETERMINAR EL CONOCIMIENTO GASTRONOMICO QUE TIENEN LAS
PERSONAS DE ESTE MUNICIPIO EN CUANTO A INGREDIENTES,
UTENSILIOS

NUMERO DE 12

PREGUNTAS

NUMERO MINIMO DE |2

RESPUESTAS POR

PREGUNTA

DIRECCION DE FOMEQUE-CUNDINAMARCA

APLICACION

APLICADO POR MUNOZ LEON WENDY VANESA

BERNAL CORREA PAULA CAMILA

DIAZ PUENTES BRENT LARRY

SUPERVISADO POR

JULIO GONZALES COORDINADOR ACADEMICO




