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Resumen
La finalidad del trabajo es realizar una investigacion en la cual se analice la problematica que
surge en el sector gastronomico del barrio Olaya, mediante herramientas que ayuden a la evolucion
y desarrollo de una propuesta que analice el turismo y la gastronomica del sector y donde se
promueva el consumo en estos tipos de establecimientos gastronémicos.
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Abstract
The purpose of this work is to carry out a research in which the problems that arise in the
gastronomic sector of the Olaya neighborhood are analyzed through tools that help the evolution
and development of a proposal that analyzes the tourism and gastronomy of the sector and where
consumption in these types of gastronomic establishments is promoted.

Key words: Relaunching, Marketing, Tradition, Positioning, New Markets.



Tabla de contenidos

1. Planteamiento del problema...........c.coouiieiiiiiieiiieiieee ettt e 10
1.1. Tema de INVESHIZACION.....c..eiiiiieeeiieecieeeciee et et e aeeetaeestaeesaeeesasaeesssaeessseeessseeessaeennnes 10
1.2. Descripcion del problema Central...........ccceieciieeiiieiiiieeiee e 10
1.3. Sintomas que presenta el problema............ccoveeiieriiiiiiiiiiee e 10
1.4. Posibles causas de €S€ Problema ............cccuieiuieiiieiiieiiieiieeie e 10
1.5. Qué consecuencias se pueden presentar si no se interviene ese problema.......................... 10
1.6. Formulacion de la pregunta de investigacion...........ccuveeeiiieeciieesciieeeiie e esieeeevee e 11

2. JUSTHICACION ...ttt ettt ettt et et e bttt est et e e bt enteebeenbeeneesaeenaeeneas 12

3. ODbjetivos de 1a TNVESTIGACION ......ccuvieeiieeiieiieeie et eiee e etee et eebeesebeebeesaeesseessseenseessneenseennns 13
3.1 ObJELIVO ZENETAL ....eoiiieiiiiiii ittt ettt sttt et e et e et e et e st e e eeees 13
3.2. ObJetiVOS @SPECTIICOS. 1o eutiiiuiiiiieiiieiie ettt ettt ettt ettt ettt et e et e e seeeeateesseeeabeennes 13

4. Marcos de RETEIENCIA. ........oiuiiiiiiiiiietiee ettt st 14
4.1, IMATCO TEOTICO «.nveentienteeitettete et esteet et e st e et eate st e e bt e st e esee bt eatesaee bt enteenee bt entesneesseenseeneenaeenee 14

4.1.1. Cocina tradicional. .........cccuiiiiiiiiieie et 14
4.1.2. COCINA tOIIMETISE. ....teentieeiiieiie ettt ettt et ettt et e et e e bt e e bt e teeebeesaeeenbeesseesnseenneeens 15
4.1.3. Patrimonio INMAETIAL. ....cc..eoiiiiiiiiiiiiiieie ettt 16
4.1.4. Patrimonio CUltUTAL. ........cocoiiiiiiiiiie et 17
4.1.5. TUuriSmMO CUIUTAL ......oiiiiiiiiiiie ettt et ens 17
4.2. MArCO ZEOZTATICO ..uveiuviiiiiiiieiiteeit ettt et sttt sb et sttt 18
4.2.1. Barrio Olaya: barrid ODIETO. .......cc.eieruiieiiieeiiieeieeerteeete e et e aee e aeeesreeesaeeesseeennnes 19
4.2.2. Actividad PrOQUCTIVA. ...ccoiiieiieeiie ettt ettt et eeeae e st e e snbeeesnseeesnseeennnes 20
4.2.3. UDICACION. ...eiiiieiieeiiieiie et et ettt e et e st e st e bt e e bt et eeateesaeeenbeassaeenseeseeenseassseenseennseens 20
4.2.4. DeSCIIPCION fISICA. «..veviitiiiiriieieeteet ettt ettt sttt 20
4.2.5. Actividad ProQUCTIVA. ...c..coouiiiiriiiiiiieie ettt ettt 21
4.3. MArcO CONCEPTUAL ......eeiiiiiiiiieeiie et esee et e et e et e et e e e taeeetaeeestaeesssaeessseaesssaeensseeensseannns 21
4.3, 1. TTAQICIONES. .netiineieiieetie ettt ettt b e st eshe e et e bt e st e e bt e eabeesbeeeabeenaeeans 21
4.3.2. Tamal TOIMENSE. .....ecueeviiiiriieieeie ettt sttt ettt sttt et sae e 22
4.3.3. PrePArACION. ..c.uviiiieeiiieiieeiie ettt ettt et et e et e st e et e e saeeenbe e taeenbeeseeenbeessbeenseennraans 22
4.3.4. LECROMNA. ...ttt sttt et e e e st ea 22

B35, CUIULA. et e e e e et e e e e e e e e e e reeaeeeeeeeeaaraaaeeaaaeaes 23



3.0, COSTUITIDIES. ...ttt ee e eeee e e eeeeeneeeeeeneeeeeennnnnnnnn 23

437, TUTISIIIO. .eeeeieiienieeite ettt ettt ettt ettt ettt et e a e e bt et s a e e bt e st e ebte s bt enbeeatesaeenseentenaeenee 23
4.3.8. COCINA NACIONAL ..ottt ettt sttt esbee e e i ens 23
TR I B\, B2 4 51 <SPS 24
4.3.10. ESTAtEZIA. ..eeeuvieiieeiieiieeieeriee et estte et esteeete e teeebe e saesaseesaeeesseensaeenseesseeenseensseenseensseans 24
4311, TONACIICIAS. ..ottt ettt ettt ettt ettt st sbe et e bt e s bt et satesbeebeentenaeenee 24
T\ 3 (oo B (<Y . | PSRRI 24
4.4.1. Constitucion politica de Colombia 1991.........ccccviieiiiieiiieeieeeeee e 24
4.4.2. Plan sectorial de turismo 2018 —2022. ......cccoeiiiiiirieriieieeiereee et 24
4.4.3. LY 300 de 1996, ..ot sttt 25
4.4.4. 1y 1558 A€ 2012, .niieeieiieieeeeeeee ettt ettt sae e naeeae s 25
4.4.5. Plan estratégico para la construccion del producto turistico gastronémico nacional
20T4-2018. ..ottt ettt ettt ettt b et a ettt eh e e bt st e eh e e bt entesaeebeeneas 25
4.4.6. Decreto 3075 de 1997, ..o e 25
4.4.7. Resolucion 2674 de 2013, ...ttt et 26
A48, GTIC 85ttt et ettt et e et esae et e e st e sse e s e eneenseenseentenseenseenaenneenes 26
4.4.9. Norma Sanitaria de Manipulacion de AIIMentos. ........ccccvveevieeeiieeniieenieeeie e 26

I\ (10T (0] (0 4 - SR PR 28
5.1. EnfOque @eNeral......cc.coiiiiiiiiiiiiiiieetee e 28
5.2. ENfOQUE MIXLO c.utintiiniiiiiiiiiieei ettt sttt ettt st sb et et 28
5.3. Método de 1a INVESTIZACION ......ceeuvieeiiiieiiiieiiieeeiieeeieeeeee et eesetee e aeeeeaeeesaeesnsaeennseeennseens 28
5.4. Técnicas e instrumentos segiin el objetivo eSpecifiCo.......covvvvieriiieriiiieiiiecieeeeeeeeen 30
Caracterizar la oferta gastrondmica del Barrio Olaya y su potencialidad turistica. ................... 30
5.5. Técnicas de INVESHIZACION.....cc..evuieriiriiriieieeiierieete ettt sttt et et sbe ettt sae e sbe e aeeaeesaeens 30
5.5 1. FOtOZIATTa. c.eeouiiiiiiieieetee ettt st st 30
5.5.2. ODBSEIVACION. ...cuiiiiiieiie ettt ettt ettt et st e bt e et e e bt e eabeesaeeenbeeneee 30
5. 5.3 BIOVISTA. ettt ettt et st ettt et et e e hae e b aee 30
5.5:4, BNCUESTA. .ottt st ettt st et et st 31
5.6. PODIACION ¥ MUESITA ...eouviieiiiiiieciiieiie ettt sttt e ettt e et e et eesbeessaesnseenseeenseennns 31
5.6.1. La PODIACION. .....viiiiiieeeiieeeiee ettt et e e ee e et e et e e etaeeentaeesssaeeennaeesnneeenns 31

502, IVTUESTITA. .o et e e et e e e e et e e e e e e e e e e are e e e e e e e e eaeseeeeeeeeannnans 31



5.6.3. Muestra para la investigacion cualitativa. ...........ccocceerieeiiieniieeiiienieeeeree e 31

5.6.4. MUESLIEO POT CONVENMICIICIA. ..eeuvieerieeierireeiieaiteesieeeteesseeeseesseesseessseesseesssesnseesssessseensns 32

5.7. Determinantes para la muestra, muestreo y grado de confianza...........ccccccccvveevveennieennenn. 32

6. Caracterizacion de la oferta gastronomica del barrio Olaya y su potencialidad turistica .......... 34
0. 1. CIUSTET. ..ttt ettt et b ettt sb et e it e sbeenbesate bt enteebeenaeentenanens 34
6.1.1. Ventajas de formar parte de un CIUSter. ........cccueeviieriiieiiiiiieie e 34

6.2. CIUSTET ZAStTONOIMICO. .. .cuviieiiiieeierieeeiteeeiteeeiteeeteeesreeessbeeessseeesssaeasseeassaesssseessseeessseeessseens 34
6.3. Fichas de inventario tUITSTICO ........ccuiiiiiriiiiiieiie e 35
6.4. Taxonomia de 10S ProdUCTOS .........cccuieiieriiiiiieriie ettt eve et e e ee 38
6.5. Inventario establecimientos mas importantes del SECtOr .........c.eevvreciieriieiiieriieieeie e, 44

7. Caracterizar la demanda actual de la gastronomia disponible en el Barrio Olaya y la demanda

turistica potencial de 12 MISIMA ........c.eeiiiiiieiiiieeciie et e e re e e sneeesaseeesnnee s 46
7.1. Segmentacion del MErCadO........ccuviruiieiieriieiiecie ettt e e ee 46
7.1.1. Segmentacion del SECLOT. ........ccuiiriieriieeieeiee ettt ettt ebe e ebeesteeebeesaaeesseenens 46

8. ANALiSiS de 18 ENCUESLA ......ooutiiiiieiieie ettt ettt et e 47
Bl PIEGUNLA .ottt ettt et e ettt e et eeaaee s 47
8.1.1. Interpretacion y aNAlISIS. .....cecvueeeriieerieeeiiieerteeerteeerireeeseteeeaeeesaaeesaeeesseeennseeensseeenns 48

B.2. PIEZUNLA 2.t ettt e et e e et e e et e e e bt e e entaeeenbeeeenseeeenbeeennbaeenaee s 48
8.2.1. Interpretacion Y anAliSIS. ......coceeieririierienieeieeiteste ettt ettt sttt et 49

B3  PrEGUNLA 3.ttt et eaneen 49
8.3.1. Interpretacion y anAliSIS. .....ccccueeeriieeiieeeiiieerieeeteeerereeeeteeeaeeesaaeesaeeesbeeesnreeennaeeenns 50

o o (<4110 L 2 2 SO 50
8.4.1. Interpretacion Y anALISIS. ......cecueeeeririierieriieieetente ettt ettt sttt st 51

B0  PrEGUNLA 5.ttt ettt 52
8.5.1. Interpretacion Y anAliSIS. ......ceceeieririierieniieiieiiente ettt ettt sttt ettt 52

8.0, PIEZUNTA O....eeiiiiiiiiieeiieee ettt e et e e st e e s ettt ee e ettt eeesanbbeeesennteeeeennnnaeeenn 52
8.6.1. INterpretacion y analiSIS. ......ccccueeerieeeiiieeiiieerieeeteeesreeeieeeeareesaaeeeaeeesseeessseeensaeeenns 53

BT PIEZUNLA 7.ttt ettt ettt e et e sttt e st e e et e e s bt e e e abeeenabeeenabeeeanee s 53
8.7.1. Interpretacion ¥ anAlISIS. ......cccueerieriiienieeiieriie et eeiie et et e ettt e bt eseaeeebeesaaeebeessaeenneas 54

8.8 PrEZUNLA §....oeiiiiiiiieeiiee ettt e et e e e et e e e s ettt e e e e et e e e sabaeeeeansteeeeennnneeeenn 54

8.8.1. Interpretacion y anAliSIS. .....ccccueeeriieeiiieeiieeertee et e erteeetreeetreeeaaeesaeeeeseeeesseeennaeeenns 56



B9, PIEQUNLA .ttt ettt e sttt e et e et eeenabeeeanee s 56

8. 10. Pregunta 10.....cc.eiiiiiiiiie ettt ettt ettt e et e e et e e et e e st e e et eeenbeeenabeeenanee s 57
oI I T o 7o 1 1 T PSP SSR 58
8.11.1. Interpretacion Y @naliSIS. .......cceeecueeeriieeiiieeriieeiteeesreeesiaeeeteeesraeesseeessseeessseeessseeenns 59

B L2  PrE@UNLA 12...cciiiiiiiiieiiie ettt ettt ettt e et e st e e st e e estaeeeabeeeensteeenbeeenabeeenaneens 59
8.12.1. Interpretacion Y ANAlISIS. .....cceecvveeiuierieeriieiieeiiesie et esreereesiteebeeseaeebeessaeenbeesseesnseas 60
oI G TR o (7o U1 1 T G PSSR 60
oI I o (o U1 1 T PR SSR 61

T BT o (T 111 I e PSPPSR 62
.16, PIEGUNLA 16....ccuiiieiiiieiiie ettt et et e et e sttt e et e e et aeesaaeeesnsaeeenseeennseeennseens 63
.16, PIE@UNLA 17...ceiniiiiiiiiiiee ettt ettt et e e et e e et e e et eesabeeenaree s 64
8.17. Perfil del CONSUMIAOT .......oouiiiiiiiieiie et et 65

0. PlaNt@AMICIITO ....c..veiientieiieetiet ettt ettt ettt et e e sat e bt et e e st e st e en s e sate bt et e eneenbeennesneens 67
10. AdMInistracion del PrOYECLO ......ccvievuieriieiiieeiieiie et eiee et esiee e et e re e teeebeestaeesbeesssesnseessnaans 70
11. MOdEIO fINANCIETO ...ttt ettt st ettt et e st e e bt e e beesneeebeesaeeens 71
CONCIUSIONES ...ttt ettt ettt e et e st e et e e bt e e bt e beesabeesbeeeabeasseesabeenseeenbeenseesnseenseaans 73
RECOMENAACTONES ......eiuiiiiiiiiie ettt ettt et e e saneas 74
RETEIEIICIAS ...ttt ettt ettt ettt e bt e et e beesateas 75



10

1. Planteamiento del problema

1.1. Tema de investigacion

Potenciacion de la oferta gastronomica del Barrio Olaya, como parte de la oferta turistica de

Bogota.

1.2. Descripcion del problema central

La calle 27 sur Barrio Olaya es un sector gastronémico popular y tradicional el cual no es muy

reconocido ni promocionado turisticamente, ya que no posee planes ni herramientas que permitan

el desarrollo e impulso de este mismo.

1.3. Sintomas que presenta el problema

Posiblemente no se manejan herramientas de promocion y comunicacidon relacionadas al
marketing gastronomico ni mercadeo turistico para este sector, asi mismo impide un mejor
desarrollo econdémico y genera el desconocimiento de los turistas por este producto
gastrondmico.

Probablemente no cuenta con un posicionamiento ni desarrollo de marca lo cual debilita su
conocimiento como sector gastrondmico en la ciudad.

También se tiene en cuenta su localizacion puesto que puede ser un problema importante para
su desarrollo ya sea por problemas de movilidad, seguridad o aspectos sociales de comunidad.
Se desconocen las técnicas, saberes y tradiciones asociados a la fabricacion de lechonas y

tamales.

1.4. Posibles causas de ese problema

Falta de interés y organizacion por parte de los comerciantes y restauranteros para el desarrollo

turistico de este sector.
Falta de conocimiento para vender y promocionar su marca como sector gastronomico.
Falta de apoyo por parte de los organismos gubernamentales, municipio y operadores turisticos

para crear planes de desarrollo y marketing para este sector popular.

1.5. Qué consecuencias se pueden presentar si no se interviene ese problema

Pérdida de identidad por la adaptacion de nuevos lugares y sectores de comida tradicional o

internacional.

Pérdida significativa de clientes potenciales para el desarrollo socio cultural y econdmico de la

27 sur.

Desconocimiento total de los productos tradicionales ofrecidos en estos establecimientos.
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e Desconocimiento para turistas y viajeros nacionales y extranjeros interesados en conocer la
comida tipica tradicional.

e Pérdida de saberes y quiebre de la tradicion en las nuevas generaciones.

1.6. Formulacion de la pregunta de investigacion
(Como implementar una propuesta de desarrollo turistico a partir de la gastronomia tipica que

se comercializa en restaurantes del barrio Olaya de Bogota?
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2. Justificacion

Ante la apertura econdémica que abrid mercado a empresas internacionales gastronémicas y
cuyas se han posicionado cada vez mas, se ha generado un pensamiento erroneo en la sociedad,
donde es mejor comer en un restaurante fino internacional que por ejemplo en un piquete
tradicional, perjudicando a este Ultimo y considerandolo una desgracia, por tanto la investigacion
se hace con el fin de dar solucién a la problematica que atribuye en la calle 27 sur frente al poco
reconocimiento turistico que constituye la zona restaurantera y la falta de posicionamiento.

La actual indagacion surge de la necesidad de apoyar el fortalecimiento de la gastronomia
autdctona de la 27 Sur, la cual se ve expuesta a llegar a su olvido sino se demanda su verdadera
importancia y no se les ensefia a las futuras generaciones a valorar, preparar y consumir el producto
para darle su respectiva cabida en nuestro pais, por eso se debe prestar especial atencion a este tipo
de comidas que encierran ciertos procesos manuales y artesanales que enriquecen nuestra
gastronomia atrayendo extranjeros que estdn dispuestos a probar sabores nuevos y diferentes,
generando un beneficio socioecondmico para nuestra comunidad.

La alimentacidn es quizas la actividad mas importante dentro de un grupo social y el consumo
es mas que una evidencia de la posicion de un sujeto dentro de €1, es por eso que aquellas personas
que se beneficiardn con nuestra investigacion, seran turistas, personas locales y futuras
generaciones que no solo viviran de una experiencia unica, sino aprenderan a conocer la verdadera
importancia de la gastronomia tipica del lugar, haciendo referencia a el valor de conservar y mostrar
la identidad mediante estos platos con procesos manuales y artesanales e inculcando siempre lo

tradicional, el valor afiadido y el reconocimiento que estos productos tienen para ofrecer.
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3. Objetivos de la investigacion

3.1. Objetivo general

Elaborar una propuesta de desarrollo turistico para el Barrio Olaya de Bogotd, a partir de la
gastronomia tipica que se comercializa en los restaurantes de la zona.
3.2. Objetivos especificos

Caracterizar la oferta gastronomica del Barrio Olaya y su potencialidad turistica.

Determinar la demanda turistica y gastronomica disponible en el Barrio Olaya, donde se
identifiquen los factores socioecondmicos, psicologicos y culturales de la demanda.

Establecer lineamientos para el desarrollo turistico en el Barrio Olaya de Bogota a partir de las

potencialidades de la oferta y la demanda gastrondémica de esta zona urbana.
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4. Marcos de referencia
4.1. Marco teodrico

4.1.1. Cocina tradicional.

La cocina tradicional colombiana desarrolla un papel importante como factor potencial de
turismo y permite identificarnos como una sociedad llena de costumbres y tradiciones que va
ganado fuerza entre los turistas, permitiendo asi generar conocimiento de nuestra cultura, productos
y procesos que utilizamos para la elaboracion de cada uno de los platillos tradicionales.

Debido la importancia que Bogotéa ha otorgado a la oferta gastronémica de Colombia durante
los ultimos veinte afios, la ciudad se ha convertido en un espacio donde se dan cita sus habitantes
y viajeros para satisfacer todos los gustos del paladar en los restaurantes que ofrecen los mejores
platos de la comida internacional y, por supuesto, los que se enorgullecen de resaltar la comida
tipica colombiana. (Valcarcel, 2015; Venegas 2015).

A través de los afios se ha logrado posicionar diferentes tipos de gastronomia colombiana en
Bogota generando asi variedad y diversidad de productos para el disfrute y conocimiento de los
turistas y de la comunidad local en general, logrando asi darnos a conocer mediante la gastronomia
los sabores de cada region de Colombia.

Gracias a la zonificacion gastrondmica de Bogota, la proliferacion de restaurantes se ha hecho
mas evidente, situacion que moviliza un mayor nimero de personas dentro de las fronteras
nacionales y que incluso atrae visitantes extranjeros con el tnico objetivo de conocer la oferta
gastrondmica que la ciudad ostenta. (Valcarcel & Venegas, 2015).

El territorio colombiano, dotado de selvas, cordilleras, valles, mares y rios, conjugado con las
tradiciones culturales propias de cada region, le ha dado a la cocina colombiana variedad y
exquisitez. (Panoramica de la cocina colombiana, 2003a). (Alzate, s.f, p.141).

En el territorio colombiano vemos una gran propuesta en tendencias gastrondmicas la cual
consiste en rescatar los productos locales, para presentar algunos platos autdctonos colombianos
de gran calidad; la investigacion de la gastronomia ha hecho que los chefs se retroalimenten y
exploren sabores en nuevos productos, pero teniendo en cuenta una alimentacién saludable
evitando el consumo de grasas saturadas que hacen dafo al ser humano.

Al recorrer el pais encontramos diversidad de platos, ricos en ingredientes naturales y con el
sello inconfundible de los pueblos y su arte culinario. Las costas sobre los dos mares hacen uso de

su abundancia de mariscos y pescados: la Atlantica, enriqueciendo los platos con tubérculos y
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carnes de origen silvestre; la Pacifica, haciendo uso de los frutos exodticos que provee la espesa
selva virgen; la Amazonia y los Llanos Orientales aprovechan la variedad de peces de las
numerosas corrientes fluviales para nutrir sus menus; la amplia region andina brinda multiples
posibilidades con el uso de cereales, tubérculos, granos, carnes (de res, cerdo, aves, chivo y
pescado) y condimentos a base de plantas; y al sur del Pacifico tres departamentos, diferenciados
por su etnia, cultura y economia, tienen en el maiz y el trigo la base de buena parte de sus platos.
Un gran pais y una gama de opciones culinarias para deleitar a propios y foraneos. (Panoramica de
la cocina colombiana, 2003b). (Alzate, s.f, p.141).

4.1.2. Cocina tolimense.

4.1.2.1. Turismo gastronomico.

En cuanto a la gastronomia como atrayente turistico, es importante realizar las siguientes
distinciones, tomadas de los siguientes autores: “(1) los turistas que se alimentan porque se
encuentran fuera de su lugar de residencia habitual y (2) los turistas cuya seleccion del destino se
relaciona directamente con la gastronomia (Mitchell & Hall, 2003). Con base a esto se puede
definir como turismo gastrondmico la visita a productores primarios o secundarios de alimentos,
participacion en festivales gastrondmicos y biisqueda de restaurantes o lugares especificos, donde
la degustacion de alimentos y toda experiencia inherente es la razon principal para viajar (Hall &
Mitchell, 2002).” (Naranjo, 2018, p.106).

Actualmente la gastronomia juega un papel importante para el turista ya que se ha convertido
en un lazo de conexion que permite el acercamiento a la cultural de un lugar. Colombia un pais que
con el paso de los afios no solo se ha vuelto el foco de los turistas por su diversidad territorial, sino
que gracias a su variedad en alimentos y regiones ha hecho de la gastronomia un importante
patrimonio intangible el cual estd lleno de sabores, mezclas, técnicas y conocimientos que otorgan
identidad y hace que el viajero compagine con el lugar. “La importancia que se le ha otorgado a la
gastronomia de las regiones colombianas esta determinada para dar un sentido de pertenecia y es
precisamente en la capital de Colombia donde se puede encontrar una gran variedad de comida
nacional e internacional que la ha catalogado como una de las ciudades preferidas por los expertos
de la buena mesa.” (Valcarcel, Dy Venegas, A, 2015, p.190). Bogot4 no solo es digna representante
de los platos propios de la ciudad, sino que aloja distintas concepciones de comida tipica de otras
regiones que son fieles a la comida de antafio, permitiendo su despegue como destino culinario el

cual enamora y cautiva especialmente al extranjero experimental.
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De acuerdo con Guillermo Henrique Gémez, presidente de la Asociacion Colombiana de la
Industria Gastrondmica (Acodres), el crecimiento experimentado por el sector gastronomico es el
resultado de un mayor trabajo en cuanto a la presentacion, disefio y conceptualizacion de los
distintos platos. “Hace unos afios el pais no tenia marcado un mena o una oferta equilibrada
gastrondmica apta para el turismo, ahora si”. De acuerdo con Guillermo Henrique Gomez,
presidente de la Asociaciéon Colombiana de la Industria Gastronémica (Acodres), el crecimiento
experimentado por el sector gastrondomico es el resultado de un mayor trabajo en cuanto a la
presentacion, disefio y conceptualizacion de los distintos platos. “Hace unos afios el pais no tenia
un menu o una oferta equilibrada gastronémica apta para el turismo, ahora si”.

Segun Gomez, Bogotéa es la ciudad que manda la parada en turismo gastrondmico, con 481
restaurantes con registro nacional de turismo. Estan ubicados, en su mayoria, en zonas como el
Parque de la 93, la T, Usaquén, Zona Rosa, La Macarena y Zona G. Destaca que el renglon
gastrondmico aporta 3,1% del PIB de la capital.

4.1.3. Patrimonio inmaterial.

La gestion turistica del patrimonio cultural es la aplicacion de conocimientos especificos para
la adecuacion de bienes de patrimonio cultural en recursos turisticos. El punto de partida es, en
razon de los bienes de los que estamos hablando, la conservacion de los mismos y la preservacion
del espiritu que representan. Pero esto ha de ser combinado con el hecho de que el patrimonio vive
una creciente presion para ser adaptado a un uso turistico, hecho relacionado con el progresivo
aumento del turismo cultural. La utilizacion de algunos instrumentos bésicos permitird que los
procesos de interaccion entre el sector turistico y el sector del patrimonio cultural permitan, no solo
encontrar el equilibrio entre ambos, sino mejorar el rendimiento de los dos sectores Nieto (2016).

El verdadero valor del patrimonio es que sea reconocido como valioso por los miembros de la
sociedad en la que esta inserto. Esta conexion permite que los bienes mantengan su capacidad
simbolica y transmitan los valores de las gentes a las que representan, aunque se haya modificado
el uso original de los bienes de patrimonio. En este contexto, el auge del turismo y la diversificacion
en las actividades de los turistas se convierten en una oportunidad para bienes diseminados por un
territorio que empieza a ser percibido como un destino turistico global. Pero, al mismo tiempo, la
masificacion, la falta de autenticidad, las resistencias a reinvertir parte de los beneficios obtenidos
por el turismo en los bienes de patrimonio... aparecen como amenazas graves para los mismos.

(Maria, 2009). (Velazco, 2009, p.239).


https://www.dinero.com/noticias/turismo/169
https://www.dinero.com/noticias/turismo/169
https://www.dinero.com/noticias/pib/82
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El patrimonio cultural es el conjunto de bienes, materiales e inmateriales, que son identificados
por una sociedad concreta como portadores de valores culturales propios de la comunidad. Son
bienes tangibles e intangibles que tienen un alto contenido simbolico, lo que les hace merecedores
de una especial proteccion no solo relacionada con su conservacion sino también con el uso que se
pueda hacer de ellos (Harrison, 1994). (Velazco, s.f, p.238).

4.1.4. Patrimonio cultural.

El patrimonio cultural en su mas amplio sentido es a la vez un producto y un proceso que
suministra a las sociedades un caudal de recursos que se heredan del pasado, se crean en el presente
y se transmiten a las generaciones futuras para su beneficio. Es importante reconocer que abarca
no solo el patrimonio material, sino también el patrimonio natural e inmaterial. Como se sefiala en
Nuestra diversidad creativa, esos recursos son una “riqueza fragil”, y como tal requieren politicas
y modelos de desarrollo que preserven y respeten su diversidad y su singularidad, ya que una vez
perdidos no son recuperables. De acuerdo con la publicacion sobre Patrimonio (s.f) por patrimonio
cultural se entiende:

1. Los monumentos: obras arquitectonicas, de escultura o de pinturas monumentales, elementos o
estructuras de cardcter arqueoldgico, inscripciones, cavernas y grupos de elementos, que tengan
un valor universal excepcional desde el punto de vista de la historia, del arte o de la ciencia.

2. Los conjuntos: grupos de construcciones, aisladas o reunidas, cuya arquitectura, unidad e
integracion en el paisaje les dé un valor universal excepcional desde el punto de vista de la
historia, del arte o de la ciencia.

3. Los lugares: obras del hombre u obras conjuntas del hombre y la naturaleza, asi como las zonas,
incluidos los lugares arqueologicos, que tengan un valor universal excepcional desde el punto
de vista historico, estético, etnologico o antropologico.

4.1.5. Turismo cultural.

El sistema turistico obliga a tener en cuenta tanto a la sociedad local, como a los visitantes, por
lo que todos los estudios deben ir dirigidos a buscar el bienestar de ambos, tratando de minimizar
los impactos negativos, ya sean sociales, culturales, fisicos o econémicos. En cuanto al patrimonio
antropologico, puede afirmarse que la inica manera de comprender su realidad es acercandose a €l
para observarlo como producto de la sociedad en permanente estado de cambio, al mismo tiempo
que se descifra la interrelacion de todos sus componentes Nieto (2018). Es necesario interpretar al

ser humano en el medio en el que se ha desarrollado y sigue haciéndolo. Sé6lo de esta forma
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estaremos en capacidad de planificar una serie de acciones vinculadas al uso del patrimonio con
fines turisticos, sin perjudicar el normal desarrollo de la comunidad que lo ha originado.

De esta forma llegamos a otro punto de gran interés para la cultura y sus manifestaciones: el
medio. Si al principio de la andadura de los humanos sobre la tierra, el medio ambiente en el que
se desenvolvian era fundamental para su desarrollo, en la actualidad, y a pesar de las grandes
modificaciones hechas sobre la naturaleza, no seria correcto decir que no dependemos del entorno,
aunque éste haya dejado de ser basicamente natural. Porque, si bien es cierto que la dependencia
de la naturaleza es menor que la que teniamos hace unos cuantos cientos de anos, el medio en el
que nos desenvolvemos en el mundo occidental, esencialmente antropogénico construido por el
hombre, nos tiene sujetos a una serie de exigencias de las que dificilmente podemos prescindir.

Tengamos en cuenta que la distincion semantica que podria hacerse entre lo natural, aquello
salvaje o intocado, y lo artificial, que seria lo destruido e inestable, es decir, lo antropogénico, esta
intimamente vinculada a la "ideologia ecologica" (Martinez Veiga, 1985). (Pastor, 2003).

4.2. Marco geografico

Municipios

Usaquén Aledanos

La Candelaria

B

#
Municipios

Aledanos

Sumapay

Municipios
Aledanos

Figura 1. Mapa Localidades Bogota. Tierra Colombia. (2019).

“La localidad 18. Rafael Uribe Uribe antiguamente hacia parte de la localidad de Usme, esta
ubicada al sur de Bogotd y es considerada una de las localidades mas jovenes actualmente; Rafael
Uribe Uribe era un territorio conformado por fincas y haciendas de las cuales se destacan: Llano
de Mesa, Santa Lucia, El Porvenir, La Yerbabuena, San Jorge, El Quiroga, Granjas de San Pablo,
Granjas de Santa Sofia, Los Molinos de Chiguaza y La Fiscala.” (Alcaldia Local de Rafael Uribe
Uribe). Para el siglo XX comenz6 su urbanizacion debido a la migracion de personas que huian del

conflicto armado por el cual pasaba el pais.
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En 1974 su nombre surge como un homenaje al abogado idedlogo liberal, martir antioquefio y
general durante la guerra de los mil dias Rafael Uribe Uribe quien fue asesinado a golpes de hacha
en el ano de 1914 en la ciudad de Bogota; la localidad es reconocida por tres acontecimientos
histéricos que dieron conformacion al territorio: La primera abarca los afios de 1925-1950, con el
surgimiento de barrios obreros como Santa Lucia, Olaya (1925), El Libertador (1930), Bravo Paez,
Marco Fidel Sudrez, San Jorge (1932) y Centenario (1938), y, a lo largo de la década del cuarenta,
El Claret, El Inglés y Murillo Toro”. (Alcaldia Local de Rafael Uribe Uribe).

“Cabe destacar su Hospital San Carlos ya que era el Unico centro privado dedicado al
tratamiento de la tuberculosis y que fue construido con equipo importados de Europa y Estados
Unidos otorgandole estatus al lugar.” (Ayala, S., Clavijo, K., Pascagaza, L., Pedreros, L., Picon,
K., Romero, N., Vivas, J., 2013).

4.2.1. Barrio Olaya: barrio obrero.

El barrio Olaya Herrera que se encuentra dentro del barrio Quiroga ubicados en la localidad
Rafael Uribe Uribe, fue un barrio que se realiz6 para la clase obrera en 1925; recibe su nombre en
honor del presidente Enrique Olaya fundador del partido republicano quien contribuy6 a dar
soluciones a las reformas sociales en apoyo del obrero y al campesino, fundé el banco hipotecario
para la financiacion de viviendas del tipo medio, ayudo a la proteccion de la infancia, otorgd el
descanso dominical y las vacaciones remuneradas.

4.2.1.1. Descripcion fisica.

La localidad 18, se encuentra ubicada al sur oriente de la ciudad de Bogotd, limita con las
localidades de San Cristobal al oriente, Tunjuelito por el occidente, con Antonio Narifio al norte y
al Sur con Usme.

4.2.1.2. Limites.

e Norte: Avenida Primera de Mayor, con la localidad Antonio Narifio

e Sur: Calle 46,47 y 54 Sur y via Usme con la localidad de Usme

e Oriente: Carrera 10* y cafo de Chinguaza, con la localidad de San Cristobal

e Occidente: Carrera 27y 33, con la localidad de Tunjuelito

e Extension total: Territorio con 1.334 hectareas, es la decimocuarta extension del territorio
capital

e Poblacion:

e (2005) 396.711 habitantes



e (2017) 114.962 habitantes urbanos
e (2019) 344.990 habitantes

4.2.1.3. Comunicacion vial.
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Cuenta con servicio de buses colectivos y Transmilenio (linea H con las estaciones Olaya,

Quiroga, Calle 40 sur, Santa Lucia, Socorro, Consuelo y Molinos, linea G con la estacion General

Santander y la linea L con la estacion de la carrera 10?).

4.2.2. Actividad productiva.

“Su actividad es con el comercio minorista como: mercados de alimentos (panaderias y fruver),

autoservicios, carnicerias, cibercafé, salones de belleza, farmacias, dpticas, ferreterias, papelerias,

telecomunicaciones, servicios publicos, banca, arriendos (residenciales y comerciales), repuestos

para automoviles y fotografias.” (Wikipedia).

4.2.3. Ubicacion.

— Rarque E:;tasdiogi -
~  Olaya Herrera

&)

™ Alcaldia Local @ cl

¥ Rafael Uribe Uribe 8

\ IED:CLEMENCIA ¢ a €
“-N‘-"--f'ﬂf@ HOLGUINDE.. Y ¢ | X
iercado % Transmilenio Olaya

Figura 2. Localizacion barrio Olaya. Google maps. (2019).

4.2.4. Descripcion fisica.

3

TransmilenioRestr

1 1 Nilirnna FTR Nlav: .
va a Quiroga ; ocupaciona ETB Olaya %

El barrio Olaya se encuentra ubicado al sureste de Bogota, su area total es de 274. 283 m2, de

la cuales 67 mil pertenecen al centro deportivo Enrique Olaya Herrera.

4.2.4.1. Limites.

e Norte: avenida Mariscal Sucre (Carrera 24, barrio Centenario)

e Sur: Avenida Caracas (Carrera 14, barrio Gustavo Restrepo)

e Oriente: Avenida Primera de Mayo (Calle 22 Sur)
e Occidente: Calle 30 Sur (Barrio Quiroga)



e Extension total: Territorio con 274. 283 m?

e Comunicacion vial:
e Avenida Primera de Mayo
e Avenida Caracas
e Avenida 27 Sur
e (alle 30 Sur
4.2.4.2. Coordenadas geogrdficas.
Tabla 1.

Coordenadas geogrdficas.
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UPZ Quiroga

Tipo Barrio

Ubicacion 4°34'59"N 74°0629"0 Coordenadas:
4°34'59"N 74°06"29"0

Superficie 0,27 km?

Nota. Autoria propia.

4.2.5. Actividad productiva.

“Su actividad es con el comercio minorista como: tiendas de barrio, panaderias, famas,

restaurantes, Opticas, laboratorios clinicos y mercados campesinos que se organizan en el parque

una vez al mes.” (Ayala, S., Clavijo, K., Pascagaza, L., Pedreros, L., Picon, K., Romero, N., Vivas,

J.,2013).
4.3. Marco conceptual

4.3.1. Tradiciones.

Se atribuye el conocimiento y también sobre principios o fundamentos socio culturales selectos,

que por considerarlos especialmente valiosos o acertados se pretende se extiendan al comun, asi

unas generaciones los transmitiran a las siguientes a fin de que se conserven, se consoliden, se

adecuen a nuevas circunstancias. (Raffino, 2019).


https://es.wikipedia.org/wiki/Conocimiento
https://es.wikipedia.org/wiki/Generaciones
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4.3.2. Tamal Tolimense.

El tamal tolimense es, quiz4, la preparacion mas conocida. Este delicioso plato, ademas de ser
reconocido por su delicioso sabor, es famoso por la manera en la que se envuelve. Por lo general,
son redondos y se empacan en forma de bolsa.

Asimismo, se caracterizan por llevar huevo cocido, cerdo, pollo, y otros ingredientes tipicos de
la region. Estos, por lo general, forman parte de los desayunos y se acompafian con pan y una taza
de chocolate caliente. Ingredientes: Carne pulpa de cerdo, unidades Colombinas de ala de pollo,
huevos cocidos, Costilla de cerdo, tocino, zanahoria, arroz, cebolla larga, ajos, hojas de platano,
harina de maiz.

4.3.3. Preparacion.

Para iniciar, toma una olla grande para cocinar las carnes. Una vez estén listas, resérvalas y usa
la parte del caldo para preparar el arroz del tamal.

Después, con la otra parte de este caldo de carne, humedece la harina, afiddele el arroz cocinado
y un poco de la manteca. Mezcla muy bien y deja reposar esta masa por unos minutos, mientras
preparas el guiso. Para este, comienza a picar cebolla larga, los tomates, el cilantro y el ajo. Cuando
estén picados, pon estos ingredientes en una sartén previamente engrasada. Y revuelve todo muy
bien, afiade sal al gusto y deja cocinar a fuego medio.

Al momento que tengas todo cocinado, arma los tamales utilizando las hojas de platano.
Extiende la hoja de platano, pon una porcion de la masa, y agrégale un trozo de las carnes
previamente picadas, el huevo cocinado, la zanahoria y la cebolla. Por tltimo, agrega una parte de
guiso y envuelve toda esta mezcla en la hoja. Cocina durante dos horas en una olla grande, especial
para tamal.

4.3.4. Lechona.

Uno de los manjares apetecidos en el centro del pais es la Lechona Tolimense, plato tipico
tradicional que se prepara en el El Espinal y varios municipios del Tolima grande. Entre sus
ingredientes principales se encuentra la arveja amarilla, carne de cerdo y el insulso, una especie de
masa o natilla a base de maiz y panela también puede ser acompafnada con arepa. Su preparacion
tiene varias caracteristicas o pasos que se deben seguir al pie de la letra.

El primer paso es limpiar muy bien el animal, luego extraer la carne con sumo cuidado, la piel
del cerdo debe quedar intacta al igual que su cabeza, posterior a esto la carne pasa por un proceso

de adobo con diferentes ingredientes como cebolla larga, ajo, sal, cominos entre otros condimentos.
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Cuando ya se culmina este paso se prosigue a rellenar el cerdo y alli la carne se integra con la
arveja, manteca y cebolla picada, estos ingredientes ya estan previamente cocidos antes del relleno.

El proceso del relleno del cerdo es realizado por expertos quienes ya tienen la practica de afos
en incluir los ingredientes anteriormente mencionados con las capas o cantidad indicada y a su vez
también se encargan de coser el animal en los puntos exactos para posteriormente trasladarlo a su
coccion en un horno de barro donde aproximadamente durara 12 horas a fuego lento para que
adquiera una textura crocante en su exterior y en su interior su relleno obtenga una textura suave y
agradable al paladar del comensal.

4.3.5. Cultura.

Cuando hablamos de cultura nos referimos a un término amplio, muy abarcador, en el que estan
contempladas las distintas manifestaciones del ser humano, en oposicidon a sus aspectos genéticos
o biologicos, a la “naturaleza”. Sin embargo, presenta diversas formas de entenderse.

Se llama cultura el modo de hacer las cosas propio de una comunidad humana, por lo general
determinado por sus caracteristicas singulares de tiempo, espacio y tradicion. Asi, al hablar de
cultura lo hacemos también de la manera de ver la vida de una comunidad humana, su modo de
pensarse a si mismos, de comunicarse, de construir una sociedad y una serie de valores
trascendentes, que pueden ir desde la religion, la moral, las artes, el protocolo, la ley, la historia,
la economia y un largo y variopinto etcétera. Segun algunas definiciones, todo lo que el humano
haga es cultura. (Raffino, 2020).

4.3.6. Costumbres.

Actividades que se desarrolla en una comunidad constantemente a través del tiempo sin un
cambio significativo, Teniendo en cuenta su forma de vivir, sus actitudes, valores acciones y
sentimientos que establece la sociedad y lo hace necesario para compartir y dar a conocer sus
vivencias y actitudes durante el tiempo, mediante danzas, festividades, gastronomia etc...

4.3.7. Turismo.

Las actividades que realizan las personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos a su
entorno habitual durante un periodo de tiempo inferior a un afio, con fines de ocio, negocios u otros.
(OMT, 1994, p. 20).

4.3.8. Cocina nacional.

La gastronomia colombiana es producto de la mezcla de tres etnias principales que poblaron

nuestro territorio: indigenas, espafoles y africanos. Este mestizaje define no solo nuestra identidad


https://concepto.de/ser-humano/
https://concepto.de/comunidad/
https://concepto.de/tiempo/
https://concepto.de/que-es-tradicion/
https://concepto.de/moral/
https://concepto.de/arte/
https://concepto.de/protocolo/
https://concepto.de/ley/
https://concepto.de/historia/
https://concepto.de/economia/
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gastrondmica, sino también la identidad cultural y poblacional de nuestro pais. La gastronomia
colombiana es producto de la mezcla de tres etnias principales que poblaron nuestro territorio. Es
asi como actualmente existe una gran variedad de platos tipicos que responden esencialmente a una
simbiosis de estas tres culturas. (Colombia Travel, 2020).

4.3.9. Marketing.

Funcion de negocios que se ocupa de los clientes, es la administracion de relaciones perdurables
con los clientes, la doble meta del marketing es atraer nuevos clientes mediante la entrega de
satisfaccion “satisfacer las necesidades del cliente”. (Kotler, 2010).

4.3.10. Estrategia.

Planificacion para lograr un objetivo en general a través de diversas labores en conjunto.

4.3.11. Tendencias.

Propension o inclinacion en los hombres y en las cosas hacia determinados fines.

4.4. Marco legal

4.4.1. Constitucion politica de Colombia 1991.

Articulo 63 Los bienes de uso publico, los parques naturales, las tierras comunales de grupos
étnicos, las tierras de resguardo, el patrimonio arqueoldgico de la Nacion y los demads bienes que
determine la ley, son inalienables, imprescriptibles e inembargables. (Const., 1991, art. 63).

Articulo 72 El patrimonio cultural de la Nacion esta bajo la proteccion del Estado. El patrimonio
arqueoldgico y otros bienes culturales que conforman la identidad nacional, pertenecen a la Nacion
y son inalienables, inembargables e imprescriptibles. La ley establecera los mecanismos para
readquirirlos cuando se encuentren en manos de particulares y reglamentara los derechos especiales
que pudieran tener los grupos étnicos asentados en territorios de riqueza arqueologica. (Const.,
1991, art. 72).

4.4.2. Plan sectorial de turismo 2018 —2022.

IV. Innovacion y desarrollo empresarial en el sector turismo: Para afrontar los retos que exige
una verdadera estrategia integral para aumentar la productividad del turismo en Colombia, esta
linea propone que los actores del sector prioricen los temas claves en materia de innovacion,
mejoramiento del ambiente de negocios y herramientas de apoyo para fortalecer su desarrollo
productivo. Plan sectorial de turismo (2018 —2022), IV. Innovacion y desarrollo empresarial en el

sector turismo. (Mincit, 2020).
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4.4.3. Ley 300 de 1996.

ARTICULO 18. Desarrollo turistico prioritario. Modificado y adicionado por el Articulo 35 de
la Ley 1558 de 2012. Los concejos distritales o municipales, en ejercicio de las facultades
consignadas en el articulo 313 numeral 7° de la Constitucion Politica, determinaran las zonas de
desarrollo turistico prioritario, que producira los siguientes efectos:

e Afectacion del uso del suelo para garantizar el desarrollo prioritario de actividades turisticas. El
uso turistico primara sobre cualquier otro uso que mas adelante se decrete sobre tales areas, y
que no sea compatible con la actividad turistica.

e Apoyo local en la dotacion a esas areas de servicio publico e infraestructura basica de acuerdo
con los planes maestros distritales o, municipales. (Ley 300,1996, Art 18).

4.4.4. Ley 1558 de 2012.

Articulo 37: EI MICT y el Ministerio de Ambiente coordinaran la regulacion del ejercicio de las
actividades turisticas en las areas naturales protegidas: las regulaciones o limitaciones de uso por
parte de los turistas; la fijacion y cobro de tarifas por el ingreso y demas aspectos relacionados con
los usos turisticos. (Ley 1558, 2012, Art 37).

4.4.5. Plan estratégico para la construccion del producto turistico gastronémico nacional
2014-2018.

La gastronomia Colombiana En el estudio realizado en 2009 por pigmalion se destaca la
diversidad cultural de Colombia, visible en las diferentes manifestaciones culturales, propias
también de la cocina. Al igual que con la musica, hay muchas cocinas, por lo que es dificil hablar
de un solo plato o, incluso, un concepto que representa y caracterice la gastronomia colombiana.
Por esta razon, al hablar de la identidad colombiana, hay que tener en cuenta las identidades
regionales. Esto es, ocho regiones entre las cuales se encuentran: Caribe, Antioquia y Eje Cafetero,
Suroccidente y Pacifico, Santanderes, Region Cundiboyacense, Huila y Tolima, San Andrés y
Providencia, Amazonia y Orinoquia. La normatividad vigente relativa a este registro se encuentra
en la Ley 634 de 2001 (Art. 551).

4.4.6. Decreto 3075 de 1997.

Buenas practicas de manufactura Condiciones basicas de higiene en la fabricacion de alimentos.
Las actividades de fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y

comercializacion se regiran segin la norma.
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4.4.7. Resolucion 2674 de 2013.

Que el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012, establece que los alimentos que se fabriquen
envasen o importen para su comercializacion en el territorio nacional, requeriran de notificacion
sanitaria, permiso o registro sanitarios, segun el riesgo de estos productos en salud publica, de
conformidad con la reglamentacion que expida el Ministerio de Salud y Proteccién Social. Que
conforme con lo anterior, se hace necesario establecer los requisitos y condiciones bajo las cuales
el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima), como autoridad
sanitaria del orden nacional, debera expedir los registros, permisos o notificaciones sanitarias.

4.4.8. GTC 85.

Esta guia tiene como objeto dar a conocer los conceptos basicos de limpieza y desinfeccion que,
aplicados en plantas procesadoras de alimentos y bebidas, permiten la obtenciéon de productos
terminados aptos y seguros para el consumo humano.

4.4.9. Norma Sanitaria de Manipulacion de Alimentos.

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que se deben cumplir en los
establecimientos de la industria gastrondmica, para garantizar la inocuidad de los alimentos,
durante la recepcion de materia prima, procesamiento, almacenamiento, transporte,
comercializacion y servicio, con el fin de proteger la salud del consumidor.

4.4.9.1. NTS-USNA 001 (preparacion de alimento de acuerdo a la orden de produccion).

Esta norma proporciona los requisitos para elaborar preparaciones calientes y frias con la
calidad, la cantidad, procedimiento técnico en el tiempo sefialados en la receta estandar. Esta norma
esta dirigida a las personas que realizan sus funciones en la preparacion de los alimentos en la
industria gastronomica.

4.4.9.2. NTS-USNA 002 (servicio a los clientes con estindares establecidos).

Esta norma establece los estandares técnicos para servir alimentos y bebidas. Esta norma es
aplicable para las personas que realizan funciones de montaje de areas destinadas a manipular
alimentos y bebidas, y que realizan el servicio en la en la industria gastronémica.

4.4.9.3. NTS-USNA 003 (Control en el manejo de materia prima y requisitos de calidad).

Norma que proporciona los requisitos para proveer la materia prima y verificar el cumplimiento
de estandares en el manejo de esta, de acuerdo con procedimientos establecimientos. (MINCIT,

2020).
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4.4.9.4. NTS-USNA 006 (infraestructura basica en establecimientos gastronémicos).

Norma que establece los requisitos relacionados con la infraestructura basica que deben tener
los establecimientos de la industria gastronomica en areas de servicio al cliente, areas de
produccion y areas de servicios generales. (MINCIT, 2020).

4.4.9.5. NTS-USNA 007 (norma sanitaria de manipulacion de alimentos).

Tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que se deben cumplir en los establecimientos
de la industria gastrondmica, para garantizar la inocuidad de los alimentos, durante la recepcion de
materia prima, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion y servicio, con el fin
de proteger la salud del consumidor.

4.4.9.6. NTS-USNA 008 (Categorizacion de restaurantes por tenedores).

Norma que establece los requisitos de servicio y planta que permiten categorizar por tenedores
establecimientos de la industria gastronomica.

4.4.9.7. NTS-USNA 011 (buenas prdcticas para la presentacion del servicio en restaurantes).

Establece los requisitos de buenas practicas para la implantacion, gestion y aseguramiento de la
calidad, que deben cumplir los establecimientos gastrondmicos con relacion el servicio prestado.
Busca promover que las organizaciones analicen con detalle los requerimientos de sus clientes,
definan sus procesos y los mantengan controlados. (MINCIT, 2020).

4.4.9.8. NTS — TS 001 Destinos turisticos - Area turistica. Requisitos de sostenibilidad. 2014.

Esta norma especifica requisitos de gestion, asi como aquellos relacionados con la sostenibilidad
ambiental, sociocultural y econdmica, aplicables a un destino turistico o a un area turistica dentro
del mismo. Este instrumento promueve la adopcidén de un enfoque basado en normas de producto,
permitiendo que el destino o area turistica demuestre, de manera permanente, que cumple con los
requisitos acé establecidos. Cuando uno o varios requisitos de esta NTS no se puedan aplicar debido
a la naturaleza del destino o area turistica, se debera justificar técnicamente su exclusion. (NTS-
TS, 2014, 001).

4.4.9.9. NTS -TS 004 establecimientos gastronomicos y bares. Requisitos de sostenibilidad
2008.

Esta norma especifica los requisitos de sostenibilidad ambiental, sociocultural y econémica para

los establecimientos gastronomicos y los bares. (NTS- TS, 2018, 004).
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5. Metodologia

5.1. Enfoque general

Es importante para llevar a cabo una correcta investigacion en el cual se lleve una metodologia
precisa para obtener resultados beneficiosos los cuales son primordiales para llevar a cabo la
investigacion del proyecto. Mediante esta investigacion se quiere lograr identificar la problematica
y el desarrollo de procesos que sé que puedan llevar a cabo para la investigacion y solucion del
problema general, para lograr una adecuada metodologia debemos realizar los siguientes procesos
en la etapa los cuales son la recopilacion de datos secundarios. Mediante esta investigacion ayudara
a entender el mercado de las diferentes empresas de expendio de comida preparada y servida a la
mesa.
5.2. Enfoque mixto

El enfoque mixto es un proceso que recolecta, analiza y vincula datos cuantitativos y cualitativos
en una misma investigacion o una serie de investigaciones para responder a un planteamiento, y
justifica la utilizacion de este enfoque en su estudio considerando que ambos métodos (cuantitativo
y cualitativo) se entremezclan en la mayoria de sus etapas, por lo que es conveniente combinarlos
para obtener informacion que permita la triangulacion como forma de encontrar diferentes caminos
y obtener una comprension e interpretacion, lo mas amplia posible, del fenomeno en estudio.

Plantea, ademas, que el proceso del modelo de métodos de investigacion mixta consta de ocho
pasos:
1. Determinar la pregunta de investigacion.
Determinar el disefio mixto que es apropiado.
Seleccionar el método o modelo mixtos de disefio de la investigacion.
Recoger la informacién o datos de entrada.
Analizar los datos.
Interpretar los datos.
Legitimar los datos o informacion de entrada.

Sacar conclusiones (si se justifica) y la redaccion del informe final.

Moo N L R W N

3. Método de la investigacion

Segun Gross (2010) describe las investigaciones descriptivas y exploratorias como:



Tabla 2.
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Propasitos y valores de los diferentes alcances de las investigaciones.

Alcance Propésito de la Valor
investigacion
Busca  especificar  las Es util para mostrar con
propiedades, las precision los éangulos o
caracteristicas y los perfiles de dimensiones de un fenémeno,
Descriptivo las personas, grupo, suceso, comunidad, contexto o
comunidades, procesos  situacion.
objetos o cualquier otro

fenomeno que se someta a un

analisis.

Nota. (Gross, 2010).

La problematica inicial y de los posibles errores que suceden en el entorno de la gastronomia de

la calle 27 sur, se debe observar y plantear las diferentes variables que ayudaran al desarrollo y

éxito de este, para tener clara la metodologia de tipo descriptiva en la que se va a desarrollar el

analisis se dividird en 3 procesos:

1. Observacion y andlisis del problema.

2. Variables que influyen negativamente en el sector.

3. Soluciones y resultados posibles de los diferentes analisis.

En la primera parte del proceso se debe observar las posibles ventajas y desventajas las cuales

se deben analizar para tener en cuenta en el planteamiento y solucion del problema.



5.4. Técnicas e instrumentos segun el objetivo especifico

Tabla 3.

Técnicas e Instrumentos segun el objetivo especifico.
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Objetivo Especifico Técnica Instrumento
Caracterizar la oferta Fotografia
gastronomica del Barrio Observacion Ficha de caracterizacion
Olaya y su potencialidad
turistica.
Caracterizar la demanda Encuesta trabajo de campo y tabulacion
actual de la gastronomia Entrevista Cuestionario semiestructurado

disponible en el Barrio
Olaya y la demanda
turistica potencial de la

mi

Nota. Autoria propia.

5.5. Técnicas de investigacion

5.5.1. Fotografia.

“La fotografia permite observar, analizar y teorizar la realidad social. Mas especificamente, la

imagen como dato ayuda a contextualizar lo observado y posibilita profundizar sobre aspectos

menos visibles en otros modos de registro de lo observado.” (Bonetto, 2016, p. 71).

5.5.2. Observacion.

“Este método es una "lectura logica de las formas" y supone el ejercicio y "metodologia de la

mirada" (deconstruccion y produccion de nueva realidad). Es un proceso cuya funcion primera e

inmediata es recoger informacion sobre el objeto que se toma en consideracion. Esta recogida

implica una actividad de codificacion: la informacion bruta seleccionada se traduce mediante un

codigo para ser transmitida a alguien (uno mismo u otros).” (Fabbri, s.f, p.2).

5.5.3. Entrevista.

La entrevista es uno de los principales instrumentos de la investigacion ya que permite la comprension,

conceptualizacion y practica de las entrevistas cualitativas, exigiendo la revision de las perspectivas
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paradigmaticas de la investigacion. La fenomenologia y, concretamente, el interaccionismo simbolico y
la etnometodologia, constituyen uno de los marcos mas importantes para comprender y desarrollar la
entrevista, ya que se basan en el verstehen, en la comprension e interpretacion de lo dicho y sentido por
otros. (Meneses y Rodriguez, 2011, p.34).

5.5.4. Encuesta.

“Las encuestas son un método de investigacion y recopilacion de datos utilizadas para obtener
informacion de personas sobre diversos temas. Las encuestas tienen una variedad de propositos y
se pueden llevar a cabo de muchas maneras dependiendo de la metodologia elegida y los objetivos
que se deseen alcanzar.”

5.6. Poblacion y muestra

5.6.1. La poblacion.

Es el conjunto de personas u objetos de los que se desea conocer algo en una investigacion. "El

universo o poblacion puede estar constituido por personas, animales, registros médicos, los

nacimientos, las muestras de laboratorio, los accidentes viales entre otros. (Pineda, 1994, p.108).

(Lopez, s.1, p, 69).

La investigacion se enfoca en la poblacion de restaurantes tipicos, donde se puede resaltar las
técnicas de preparacion y de productos tradicionales utilizados en cada uno de los platillos, asi
mismo permite obtener informacion relevante para el estudio de la investigacion sobre los tipos de
restaurantes que hay en el sector, los productos que son mas adquiridos por los comensales y el
desarrollo econdmico y cultural que maneja este sector.

5.6.2. Muestra.

Es un subconjunto o parte del universo o poblacion en que se llevara a cabo la investigacion. La
muestra es una parte representativa de la poblacion.

Muestreo es tomar una porcion de una poblacion como subconjunto representativo de dicha poblacion.

Para que la muestra, al menos tedricamente, sea representativa de la poblacion, debe seleccionarse

siguiendo un procedimiento que permita a cualquiera de todas las posibles muestras del mismo tamafio

contenidas en la poblacion, tener igual oportunidad de ser seleccionada. (Grajales, 2000).

De la siguiente manera se obtendran los resultados y los analisis:

5.6.3. Muestra para la investigacion cualitativa.

En la investigacion cualitativa, "la 16gica de la muestra se basa en estudiar a profundidad algo a
fin de que sea valido. Usualmente esto se hace en pocos casos seleccionados en forma

intencionada". (PINEDA et al, 1994:120). (Lo6pez, s.f)
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5.6.4. Muestreo por conveniencia.

Este método. Al igual que en la investigacion cuantitativa, consiste en seleccionar los casos que
se encuentren disponibles o por comodidad para el investigador. No es muy recomendado, pues
refleja que el investigador no ha dad.o mucho pensamiento a su estrategia para escoger los sujetos
o unidades de observacion. Ademas, casi siempre es posible idear algunos criterios en base a los
cuales se puede escoger la muestra. Por tanto, muestra sera los restaurantes tipicos de este sector.

En la investigacion cualitativa el tamafio de la muestra no es tan importante como en la
investigacion cuantitativa. El tamafio de la muestra depende de lo que se desee estudiar. Otra
caracteristica de la muestra en un estudio cualitativo es contar con casos que posean y brinden la
informacion requerida. Lo que se quiere es captar informacion rica, abundante y de profundidad de
cada caso seleccionado. Es por esto que mucho del éxito de este tipo de investigacion dependera
de la capacidad del investigador para observar y para analizar e interpretar informacion. (Cft.:
PINEDA et al 1994). (Lopez, s.f)

5.7. Determinantes para la muestra, muestreo y grado de confianza

Para determinar la muestra debemos tener en cuenta las siguientes variables que permitiran
resultados aproximados a nuestro estudio.

En donde

Z =nivel de confianza.

P = probabilidad de éxito, o proporcion esperada.

Q = probabilidad de fracaso.

D = precision (error maximo admisible en términos de proporcion).

Z,° R pXg
d2

n=

Figura 3. Muestra, muestreo y grado de confianza. Autoria propia.
e Donde el tamafo de la poblacion aproximado fue de 150 personas.
e El nivel de confianza fue del 90%.

e FEl margen de error es del 5 %.
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Como resultado obtuvimos un total de 97 personas para la encuesta solicitada, teniendo en

cuenta las variables tomadas y las condiciones del trabajo de campo.
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6. Caracterizacion de la oferta gastronomica del barrio Olaya y su potencialidad turistica

6.1. Cluster.

Grupo de empresas e instituciones interrelacionadas, concentradas geograficamente, que
compiten en un mismo negocio. Generalmente incluyen:
e Empresas situadas en varios escalones de la cadena de valor.
e Empresas productoras de bienes y servicios complementarios.
¢ Instituciones y organizaciones relacionadas: universidades, centros de investigacion.
e Agencias gubernamentales etc.

6.1.1. Ventajas de formar parte de un cluster.
e Mejora de la posicion competitiva
e Acceso a nuevos mercados
e Acceso y aprovechamiento eficiente de recursos de alto coste
e Acceso y aprovechamiento eficiente de recursos complementarios
e Incremento de la innovacion y desarrollo tecnolégico
e Realizacion conjunta de proyectos compartidos
e Creacion de economias de concentracion y de localizacion
e (Creacion y explotacion de nuevos negocios.
6.2. Cluster gastronomico

En la conformacion de un clister gastronémico y turistico deben incluirse obviamente
Restaurantes, Hoteles, Operadores turisticos, comercializadores de artesanias, empresas de
transporte, todos ellos como prestadores de servicios basicos, sin embargo, algo que siempre ha
sido soslayado y dejado en ultimo lugar es la inclusion de proveedores que son quienes sostienen
la produccion, es decir, quienes aportan la materia prima que el empresario turistico ha de convertir
a servicios intangibles, por ejemplo, la falta de un buen proveedor de carnes, frutas y verduras
traerd como consecuencia el desabasto de alglin platillo incluido en la carta generando el “eso no
lo tenemos” y por tanto hara descender la satisfaccion del cliente. Por lo tanto, han de integrarse
también proveedores de blancos y manteleria, frutas y verduras, carnes y mariscos, bebidas
alcohdlicas, no alcohdlicas y cerveza, papeleria, equipo de computo, materiales de construccion y
arquitectos, disefiadores de interiores, banca comercial, escuelas técnicas en gastronomia y turismo,

etc.



6.3. Fichas de inventario turistico
Tabla 4.

Fichas de inventario turistico de Tamales el gordo.
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n°l

Patrimonio Aspectos generales Este establecimiento se
inmaterial caracteriza por sus famosos y
populares tamales y lechonas
tolimenses.
Establecimiento Estado de conservacion y funcionalidad Tamales el gordo

Accesibilidad e informacion

se encuentra ubicado en Cra 32
# 44 - 15 Sur, Barrio Claret,
cuenta con dos pisos para
servicios a los comensales, su

tipo de servicio

Figura 4. Comedor. Autoria propia.

igura 6. Establecimiento El

Gordo. Autoria propia.
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Observaciones

Se observo que es un
establecimiento que cumple con
todas las medidas de
bioseguridad y que su gran
trayectoria se muestra en la

calidad de sus productos.

registro fotografico

‘-

Figura 7. Lechona. Autoria propia.

Figura 9. Entrada
establecimiento  El Gordo.

Autoria propia.

Nota. Autoria propia.
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Tabla 5.
Fichas de inventario turistico de Tamales el jazmin.
Patrimonio aspectos generales Tamales el jazmin
inmaterial
establecimiento estado de conservacion y funcionalidad Establecimiento fuera de
n°l servicio
accesibilidad e informacion Acceso por la 27 sur
registro fotografico
Figura 10. Ingreso Tamales el
Jazmin. Autoria propia.
Figura 11

Nota. Autoria propia.

Tabla 6.

Fichas de inventario turistico de El tolimense.

Patrimonio inmaterial

aspectos generales

El tolimense

establecimiento n°1

estado de conservacion y funcionalidad

Servicio para llevar
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registro fotografico

Figura 12. Establecimiento FEl

tolimense. Autoria propia.

Nota. Autoria propia.
6.4. Taxonomia de los productos

Tabla 7.

Taxonomia de los productos de Tamal Tolimense.

Producto

Tamal Tolimense

Ingredientes

trozos pequenos

2 libras de costillas de cerdo, cortada en

12 piezas de pollo
1 libra de tocino de cerdo, cortado en
trozos pequenos
4 papas medianas, peladas y en rodajas
2 zanahorias grandes, peladas y en rodajas
6 huevos cocidos, en rodajas
1 taza de arvejas
3 tazas de arroz cocinado
Alifios:
1 cebolla grande, picada

4 dientes de ajo
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e | pimentdn rojo grande, picado

e 1 pimentén verde picado

e 4 cebollas largas, picadas

e 4 cucharadas de comino molido

e 3 cucharadas de sazon con azafrén o
Color

e Sal

e 2 tazas de agua

e Masa:

e 1 libra de harina de maiz

e precocida amarilla (Masarepa)

e 5 tazas de caldo de pollo

e Sal

e A taza de alifos

e 2 cucharadas de Sazon con azafran o
color

e Envoltura:
Hojas 2 libras de platanos, cortados en
trozos de aproximadamente 15 pulgadas
de largo
cadena

El agua y la sal para cocinar los tamales

Proceso

1. Coloque todos los ingredientes de los
alifios en la licuadora y mezcle hasta que
esté suave. Reserve 2 taza de los alifios

para preparar la masa.
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2. Enun recipiente de plastico ponga
toda la carne, agregue 1 Y5 tazas de la
marinada. Mezclar bien, tapar y
refrigerar durante la noche.

3.  Para preparar la masa: Coloca el

Masarepa en un tazon grande, agregue el

agua, la sal, la sazon o el color y los alifios

reservados.

4.  Mezclar bien con una cuchara de

madera o sus manos. Lavar las hojas bien

con agua caliente y reservar.

5. Para armar los tamales: Ponga 1 pedazo

de la hoja en una superficie de trabajo y

colocar una segunda hoja en la parte

superior, que apuntan en la direccion

opuesta, como formando una cruz.

Fotografia

Figura 13. Tamal tolimense. Autoria propia.

Nota. Autoria propia.




Tabla 8.

Taxonomia de los productos de Lechona Tolimense.
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Producto

Lechona Tolimense

Ingredientes

® Unalechona virgen o lechon castrado
que no pase de un afio de edad y que pese
minimo dos arrobas vivas.
® Guiso:

® 4 tazas de manteca de cerdo

® | atado (mas o menos libra y media)
de cebolla larga sin la parte verde picada
bien fina

e 3 libras y media de arveja seca
remojada y cocida que quede blanda

® 2 libras de arroz blanco cocinado (el
uso de mas o menos arroz es a gusto
personal si quiere no ponerle se reemplaza
por arvejas.)

® Adobo:

e Sal

® pimienta

e cominos al gusto (preferiblemente

que quede fuerte).

Proceso

Se desangra al matarlo y se guarda la sangre
para las morcillas.

Después de removidas las visceras se procede
a desprender con mucho cuidado el cuero
dejando una capa de tocino de un centimetro

pegado al cuero.



https://www.recetasgratis.net/Cerdo-busqCate-1.html
https://www.recetasgratis.net/Recetas-de-Cebollas-categ-5807_1.html
https://www.recetasgratis.net/Recetas-con-arroz-ingredientes_recetas-44_1.html
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Se sala generosamente por dentro (esto es
importante para que tueste el cuero y coja
color dorado.

Relleno: Toda la carne y los huesos se pican
juntos en trozos pequefios con una hacha,
asegurandose de no separar la carne de los
huesos o las costillas.

Se muelen 1/2 libra de ajos, 2 atados de
cebolla larga, 1 taza de agua.

Se revuelven estos ingredientes y se
mezclan con la carne.

Se compran 10 libras de carne pulpa de
cerdo adicional se adelgaza y se alifia con
el mismo adobo.

Se dejan reposar las carnes para que

absorban el sabor del adobo.

Se frie la cebolla en la manteca y se
revuelve con el arroz y las arvejas.
Se pone el cuero boca arriba y se
comienza a rellenar con una capa gruesa
de la carne y el hueso del propio lechon,
otra capa de guiso, otra de la carne
adicional y por ultimo otra de guiso.
Se cose con hilo grueso en punto de cruz,
asegurandose de que quede algo de guiso
cerca de la costura
Se voltea y se pone en una vasija o lata

suficientemente grande con huecos para
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facilitar el escape de grasa que cae en otro
recipiente situado abajo que la recibe.

Es aconsejable usar horno de barro y
ladrillo y mantenerlo 8 horas al calor maximo
y luego 2 horas al calor mediano.

Si se usa horno eléctrico o de gas se debe
poner a 400°C por 3 horas y a 200°C por 2
horas. Se bafa el cuero con naranja agria
antes de meterlo al horno y se repite durante
la coccidn, o se puede rociar con agua fria

(florear) para que tueste mejor.

Fotografia

Figura 14. Lechona tolimense. Autoria

propia.

Nota. Autoria propia.



Tabla 9.

Taxonomia de los productos de Asado Tolimense.
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Producto

Asado Tolimense

Ingredientes

carne de cerdo sirve con arepa, yuca cocinada,

insulsos y envueltos de platano.

Proceso

es hecho alifiando la carne de cerdo en cerveza,
jugo de naranja agria, verduras, hierbas y
especias, y luego se cocina la carne de cerdo
cubierta con hojas de platano en un horno de
barro, lo que da a la carne de cerdo un sabor
especial que usted no conseguird preparandose

en un horno convencional.

Fotografia

Figura 15. Asado tolimense. Autoria propia.

Nota. Autoria propia.

6.5. Inventario establecimientos mas importantes del sector

Restaurante Tronquitos Gourmet Claret, Direccion: Cra. 27 ## 45b 36, Bogota, Cundinamarca

Restaurante Rincon Tolimense, Cra. 27 #77, Bogota

Asadero El Parientico, a 45 92, Cl. 22 Sur, Bogota

Restaurante El Buen Sazon Tolimense
Asadero Roque, CI. 27 Sur #6, Bogota

La auténtica comida tolimense, Cra. 24 #26-13



https://www.google.com.co/search?q=restaurante+tronquitos+gourmet+claret+bogot%C3%A1+direcci%C3%B3n&stick=H4sIAAAAAAAAAD3GMQqAMAwAwElw0cFd6OxSXET8jMS0lKImmKYP0i_4BD-mk9NdWTeVDbbvw0DzQDR27YqT3RhBI9OfCZwTn9JVjB8KWYDUGxWmI0flZAJn2b0a3EA-Fg6sz2lcFI8Yn5tep0DZZmsAAAA&ludocid=5984503649215979292&sa=X&ved=2ahUKEwjIr5-nk5HsAhVC0FkKHXCECnkQ6BMwBXoECA0QBw

Tabla 10.

Caracteristicas del producto.
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precio el producto

precio aproximado de 7.000 a 15.000

tecnologia

Utilizan mecanismos tradicionales y en ciertos

puntos maquinaria de nueva tecnologia

disponibilidad de insumos y precios

variedad de productos tolimenses

mercado

tipo de mercado competitivo

satisfaccion de los clientes

satisface

Nota. Autoria propia.
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7. Caracterizar la demanda actual de la gastronomia disponible en el Barrio Olaya y la
demanda turistica potencial de la misma
7.1. Segmentacion del mercado

Esta formado por un grupo de consumidores que van a compartir una serie de necesidades
comunes que los van a diferenciar de otros segmentos. Es decir, que van a responder del mismo
modo o de una forma muy similar a las acciones de marketing que hagamos. El objetivo por lo
tanto sera identificar esos segmentos y tratar de ofrecerles una propuesta adaptada a sus
necesidades.

7.1.1. Segmentacion del sector.

La segmentacion demografica consiste en dividir el mercado en grupos mas pequeios, este tipo
de segmentacion toma en cuenta variables como la edad, ingresos, grado de estudios, nacionalidad,
raza, religion, ocupacion, etc.

Esta segmentacion le ayuda a las organizaciones a comprender con exactitud el comportamiento
del consumidor, lo que a su vez les ayuda a desempenarse mejor.

Para marketing, la segmentacion demogréfica se refiere a las personas que forman un mercado
especifico para un producto o servicio en funciéon de los datos demograficos. Para estudiar el
mercado, es importante conocer los datos demograficos de ese sector.

Los atributos demograficos como la edad, el sexo, el género, la religion y la formacion
académica juegan un papel importante en la investigacion. Ya sea con el objetivo de lanzar un
nuevo producto, introducir cambios o implementar nuevos servicios.

Ante los constantes cambios del mercado, las empresas deben tener al dia estos datos. Por lo
tanto, es esencial saber como la poblacion se comporta ante los cambios en productos o servicios,
de acuerdo a la segmentacion demografica. Esto ayuda a las empresas a tener un mejor desempefio

que sus competidores.

Tabla 11.
Caracteristicas del cliente.
segmentacion y tipo de clientes edad capacidad de compra
ocupacion variedad de productos
lugar de residencia religion
estrato costumbres

Nota. Autoria propia.



8. Analisis de la encuesta
8.1. Pregunta 1
(Qué nivel de estudio tiene?
Objetivo de la pregunta:

Obtener datos sobre las caracteristicas del cliente

Tabla 12.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
Primaria 12 12%
secundaria 55 57%
Superior 22 23%
Postgrado 8 8%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.

B Primaria M secundaria ™ Superior ™ Postgrado

Figura 16. Grafica N°1. Autoria propia.



8.1.1. Interpretacion y analisis.
Mediante estos resultados deducimos los niveles de estudio de los clientes que suelen visitar el
sector.
8.2. Pregunta 2

Profesion u ocupacion del encuestado.

Objetivo de la pregunta:

Identificar las profesiones u ocupaciones de nuestros clientes.

48
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Tabla 13.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
Empleado 56 58%
Desempleado 25 26%
Estudiante 14 14%
Independiente 2 2%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.

Estudiante
14%

independiente
2%

Figura 17. Grafica N°2. Autoria propia.

8.2.1. Interpretacion y analisis.

Se puede identificar que 56 personas encuestadas tienen trabajo y estan ocupadas.
8.3. Pregunta 3

(Qué tipo de comidas consume diariamente?

Objetivo de la pregunta:

Obtener informacion precisa de los alimentos que suele consumir el cliente cotidianamente.
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Tabla 14.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
Comida tipica colombiana 77 79,4%
Comidas rapidas 8 8,2%
Ensaladas de frutas 1 1%
Otros 11 11,3%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.

® Comida tipica colombiana
B Comidas rapidas
= Ensaladas de frutas

H Otros

Figura 18. Grafica N°3. Autoria propia.

8.3.1. Interpretacion y analisis.

La grafica muestra en la pregunta nimero 1 que la comida tipica con el 79,4%% es la preferida

y el producto menos consumido son las ensaladas de frutas con el 1% esto nos quiere decir que la

gastronomia tradicional y tipica es la preferida en el momento de ir a comer.

8.4. Pregunta 4

(Qué tipo de gastronomia colombiana conoce y consume?

Objetivo de la pregunta:




Identificar los tipos de comida que conoce y consume los clientes potenciales de la zona.
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Tabla 15.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
gastronomia tolimense 28 29%
gastronomia vallecaucana 6 6%
gastronomia 28 29%
boyacense
gastronomia antioqueia 35 36%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.

B gastronomia tolimense

I gastronomia boyacense B gastronomia antioquefia

B gastronomia vallecaucana

Figura 19. Grafica N°4. Autoria propia.

8.4.1. Interpretacion y analisis.

Este tipo de pregunta nos muestra lo importante de la gastronomia de cada region y sus platillos

mas conocidos, dejando la gastronomia antioquena con 36% de los encuestados como la favorita y

la tolimense con un 29%.




8.5. Pregunta 5

(Conoce alglin tipo de restaurante en el sector del Olaya?

Objetivo de la pregunta:

Obtener informacion sobre el reconocimiento del sector gastronomico del Olaya.
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Tabla 16.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAIJE
PERSONAS ENCUESTADAS
Si 19 20%
No 78 80%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.

ESi HNo 4 ®

Figura 20. Grafica N°5. Autoria propia.

8.5.1. Interpretacion y analisis.

Los datos obtenidos reflejan el poco

establecimientos del Olaya.

8.6. Pregunta 6

(Cual es el restaurante que mas conoce del sector?

conocimiento por algunos clientes respecto a los
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Tabla 17.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
Si 55 57%
No 42 43%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.

ESi HNo 4 ®

Figura 21. Grafica N°6. Autoria propia.

8.6.1. Interpretacion y analisis.

Este establecimiento gastronémico es conocido por la mitad de los encuestados, de manera que
se puede implementar otros tipos de herramientas publicitarias para dar a conocer el sector
gastrondémico del Olaya.

8.7. Pregunta 7

(e gustaria conocer mas sobre la gastronomia popular que queda localizada en Bogota?
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Tabla 18.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
Si 92 95%
No 5 5%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.

ESi HNo 4 H

5%

Figura 22. Grafica N°7. Autoria propia.

8.7.1. Interpretacion y analisis.

Con los datos obtenidos en esta pregunta sabemos que a los encuestados les interesa conocer
mas sobre nuestra gastronomia tipica y popular.
8.8. Pregunta 8

(Qué busca en el momento de consumir un nuevo producto?

Objetivo de la pregunta:

Obtener datos sobre las caracteristicas que busca el cliente a la hora de comer.



Tabla 19.

Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
Innovacion 13 14%
Presentacion del plato 10 10%
teniendo en cuenta tendencias
gastrondmicas
Recibir nuevas 33 34%
experiencias de sabores y
texturas
adquirir un producto donde 41 42%
el proceso e ingredientes sean
tradicionales y no pierdan su
esencia tipica
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.
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H Innovacion

B Presentacion del plato teniendo
en cuenta tendencias
gastronomicas

= Recibir nuevas experiencias de
sabores y texturas

B adquirir un producto donde el
proceso ¢ ingredientes sean
tradicionales y no pierdan su
esencia tipica

Figura 23. Grafica N°8. Autoria propia.

8.8.1. Interpretacion y analisis.

Podemos analizar que los clientes buscan recibir nuevas expectativas en innovacion, sabores y

texturas en el momento de consumir cada preparacion.

8.9. Pregunta 9
(Con qué frecuencia consume comida tipica?
Tabla 20.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
Una vez a la semana 40 41%
Dos veces a la semana 8 8%
Toda la semana 3 3%
Otro 46 48%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.
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B Una vez a lasemana
B Dos veces a la semana

® Toda la semana

m Otro
Figura 24. Grafica N°9. Autoria propia.
8.10. Pregunta 10
(Usted conoce la comida tipica?
Tabla 21.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAIJE
PERSONAS ENCUESTADAS
Si 88 95%
No 8 5%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.
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ESi HNo W

Figura 25. Grafica N°10. Autoria propia.
8.11. Pregunta 11

Le gustaria conocer una guia gastrondmica y asistir a los restaurantes localizados en el sector
del Olaya.

Objetivo de la pregunta:

Obtener datos sobre el interés de los encuestados.

Tabla 22.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
Si 74 76%
No 23 24%
TOTAL 97 100%

Nota. Autoria propia.



ESi HNo W

Figura 26. Grafica N°11. Autoria propia.

8.11.1. Interpretacion y analisis.

Se obtiene como resultado positivo la creacion de una guia turistica del barrio olaya.
8.12. Pregunta 12

Qué tipo de comida tipica consume.

Objetivo de la pregunta:

Se realiza para obtener informacion de las preferencias de los consumidores.

Tabla 23.

Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PERSONAS
ENCUESTADAS
Bandeja paisa 12
Tamal 28
Cuchuco con espinazo 12
Fritanga 23
Gallina 7
Cordero, chanfaina 3
Lechona 10
Viudo de pescado 2
TOTAL 97

Nota. Autoria propia.
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Lechona
Gallina
Cuchuco con espinazo

Bandeja paisa

Tipo de comidas

0 5 10 15 20 25 30
Bandeja Cuchuco . . Cordero, Viudo de
. Tamal con Fritanga | Gallina . Lechona
paisa . chanfaina pescado
espinazo
H Tipo de comidas 12 28 12 23 7 3 10 2

Figura 27. Grafica N°12. Autoria propia.

8.12.1. Interpretacion y analisis.

Sabemos que los productos que mas se consumen son el tamal, lechona, fritanga y bandeja paisa.

8.13. Pregunta 13

Cuando sale a comer lo hace acompafiado de:

Tabla 24.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE
PERSONAS ENCUESTADAS
Solo 20
Pareja 13
Familia 47
amigos 17
TOTAL 97

Nota. Autoria propia.
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Figura 28. Grafica N°13. Autoria propia.
8.14. Pregunta 14

En promedio con cuantas personas suele salir a comer a restaurantes.

Tabla 25.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE
PERSONAS ENCUESTADAS
1-3 65
4-6 15
7- 0 mas 17
TOTAL 97

Nota. Autoria propia.
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1-mar 4-jun 7- 0 mas
Figura 29. Grafica N°14. Autoria propia.
8.15. Pregunta 15
(Cuanto dinero gasta cuando sale a comer?
Tabla 26.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE PORCENTAJE
PERSONAS
ENCUESTADAS
20-30 13 95%
31-40 25 5%
40-50 25 100%
51-60 28
61-mas 6
TOTAL 97

Nota. Autoria propia.
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Figura 30. Grafica N°15. Autoria propia.
8.16. Pregunta 16
(Cuanto dinero gastas por persona al consumir en un restaurante?

Tabla 27.

Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE
PERSONAS ENCUESTADAS
10-20 53
21-30 25
31-40 16
41- o mas 3
TOTAL 97

Nota. Autoria propia.
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Figura 31. Grafica N°16. Autoria propia.
8.16. Pregunta 17

(Por qué medio se enterd de las ofertas gastronomicas?

Tabla 28.
Respuestas.
RESPUESTAS CANTIDAD DE
PERSONAS ENCUESTADAS
Web 83
Boca a boca 13
Revistas especializadas 1
Otros 0
TOTAL 97

Nota. Autoria propia.
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B Web mBocaaboca

[ Revistas especializadas

1%

0%

| Otros

Figura 32. Grafica N°17. Autoria propia.

8.17. Perfil del consumidor

Segun el estudio de campo realizado y tomando en cuenta cada uno de los datos obtenidos

nuestro perfil del cliente al cual va dirigido nuestra guia gastrondmica por el barrio Olaya es el

siguiente:
Tabla 29.

Perfil del consumidor.

Caracteristicas Perfil del cliente de Observaciones
nuestro proyecto

Edad Aproximadamente de 23 a Su edad se caracteriza por
65 anos el interés de la comida tipica

Genero Masculino, femenino y Igtb

ingresos Aproximados de un salario La gastronomia de este
minimo en adelante sector es asequible para todos

los bolsillos
Profesion Ocupados, empleados
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intereses Conocer nuevas tendencias Probar y conocer mas sobre
la gastronomia popular del

sector

Nota. Autoria propia.

Se considera un cliente con las siguientes caracteristicas:

Es un cliente con una edad de 23 afios a 65 afios aproximadamente, sus ingresos estan
aproximadamente en un salario minimo en adelante , la mayoria de ellos son personas , la
mayoria de ellos estan interesados por la cultura popular y la gastronomia nacional, son clientes

que se informan.
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9. Planteamiento
Con lo desarrollado anteriormente se quiere implementar una guia gastronomica de manera
virtual donde se den a conocer las principales zonas gastronémicas del Olaya.
Forma de presentacion:
Se dara a conocer de manera virtual donde se podra observar un recorrido de los principales lugares
gastrondmicos del Olaya.

Visualizacion virtual guia gastrondomica

w‘x g Estas actualmente en modo vista previa Guardar
o i . (" Haz upgrade
Haz upgrade de tu pagina web para eliminar los anuncios de Wix | ahora ]
o -,
GUIA Reservation Menu About Contact

GASTRONOMICA

U
A
DEL BARRIO
OL

AYA

t & Bar

staurar

Re

Figura 33. Pagina web. Autoria propia.



Figura 34. Ubicacion. Google Maps (2021).
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\

.“‘ 4

Administrar

m ag

Paginas Temas Mas

Figura 35. Pagina vista desde Smartphone. Autoria propia.
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10. Administracion del proyecto
Cuando se habla de la administracién nos referimos a las variables y herramientas que se
utilizarian en la elaboracion del plan administrativo, logistico y administrativo el cual ayudara a
tener una organizacion de todas las actividades que se realizaran y se llevaran a cabo en el futuro

proyecto.
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11. Modelo financiero
La guia turistica del Olaya se financiara con posibles recursos de los establecimientos
gastronomicos de la zona, entidades gubernamentales, y asociaciones gastrondmicas como

ACODRES.

Tabla 30.

Entidades gubernamentales, y asociaciones gastronomicas.
SECTORES APORTES
Establecimientos gastrondmicos 57%

entidades gubernamentales

alcaldia 12%

oficina de desarrollo econémico del Olaya 15%

ACODRES 10%

FONTUR 6%

Nota. Autoria propia.
Tabla 31.
Sectores.

Sectores Aportes Tiempo Costo  mensual  por | Aporte
elaboracion del sitio | mensual
virtual

Establecimientos 57% Mensual $800.000
gastronomicos $456.000
Entidades gubernamentales
Alcaldia 12% Mensual $800.000 $96.000
Oficina  de  desarrollo 15% Mensual $800.000
economico del Olaya $120.000
ACODRES 10% Mensual $800.000
$80.000
FONTUR 6% Mensual
$800.000 $48.000
Total
$800.000




Nota. Autoria propia.

Tabla 32.

Aporte mensual.
Aporte mensual Aporte anual
$ 456.000 $ 5.472.000
$ 96.000 $ 1.152.000
$ 120.000 $ 1.440.000
$ 80.000 $§ 960.000
$ 48.000 $ 576.000
$ 800.000 $9.600.000

Nota. Autoria propia.
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El presupuesto realizado y teniendo en cuenta la coyuntura actual es de n total de 9.600.000 en

el afio para realizar la plataforma virtual del sector gastrondmico del Olaya.
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Conclusiones

Estudio que logro identificar las oportunidades, ventajas, deficiencias y debilidades del sector
gastronomico y turistico del barrio Olaya, asi mismo se logr6é implementar una propuesta donde se
refleja la importancia de resaltar este lugar de Bogotd como posible sector turistico de gran
relevancia teniendo en cuenta el apoyo gubernamental y comercial que se necesita.

Este proyecto demuestra las soluciones a largo plazo de un posible plan de desarrollo turistico
y econdmico del sector Olaya el cual que se debe impulsar teniendo en cuenta la oferta y la
demanda de este, segun lo analizado en el estudio de campo y los resultados obtenidos la oferta y
la de manto cumplen un papel primordial en el estudio de este proyecto logrando asi potencializar
este sector como un lugar de interés turistico y gastronémico.

Se identifica mediante este trabajo herramientas de marketing y publicidad generando un
esquema organizacional donde se enfatiza la necesidad de crear mecanismos publicitarios para
resaltar la importancia de la gastronomia popular del sector.

Se realiza la propuesta de un modelo administrativo y publicitario el cual se quiere reformar de
manera que se tenga en cuenta los factores del entorno, su clientela establecida y el lanzamiento de

nuevos mercados. Y sectores gastronomicos.
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Recomendaciones
Se recomienda un analisis detallado sobre las debilidades del sector Olaya y asi poder realizar
una propuesta mas detallada sobre la viabilidad del desarrollo econdmico y turistico de este
importante sector.
Se recomienda desarrollar un modelo de estudio e investigacion donde se vea involucrado el
cliente y el manejo publicitario en el sector
Para las personas que quieren seguir el tema de investigacion sobre la creacion de una guia

turistica se debe implementar el estudio de la oferta y la demanda en el barrio Olaya de Bogota.
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Anexos
ENCUESTA DE TRABAJO DE GRADO HOTELERIA Y TURISMO UNIAGUSTINIANA
Nombre Encuestado:
Fecha:
Edad:
Sexo: Hombre / Mujer /[LGBT

Reciban un cordial saludo a continuacidén se mostrara un tipo de preguntas donde deben ser
contestadas de manera escrita o de seleccion multiple donde usted considere que es la respuesta
mas acertada segun su criterio.
1. {Qué tipo de comidas consume diariamente?
a. Comida tipica colombiana
b. Comidas rapidas
c. [Ensaladas de frutas
d. Otros
2. (Queé tipo de gastronomia colombiana conoce y consume?
a. gastronomia tolimense
b. gastronomia vallecaucana
c. gastronomia boyacense
d. gastronomia antioquefia
3. (conoce algun tipo de restaurante en el sector del Olaya?
Si
No

(Cual?

4. (conoce Tamales el gordo?

Si

No

5. (le gustaria conocer mas sobre la gastronomia popular que queda localizada en Bogota?
Si

No

6. {Qué busca en el momento de consumir un nuevo producto?

a. Innovacion
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b. Presentacion del plato teniendo en cuenta tendencias gastronémicas
c. Recibir nuevas experiencias de sabores y texturas
7. Con qué frecuencia consume comida tipica tolimense
a. Unavez ala semana
b. Dos veces a la semana
c. Toda la semana
d. Otro
8. usted conoce la comida tolimense
a. Si
b. No

9. Qué tipo de comida tolimense consume

10. Le gustaria conocer una guia gastrondmica y asistir a los restaurantes localizados en el sector
del Olaya.

Si

No
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