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RESUMEN
Un gran reto para el turismo nacional es reconocer los potenciales que tiene Colombia como un
nicho viable para la construccion de productos turisticos de alta calidad que brinden tanto a las
comunidades una fuente de ingresos que satisfaga las necesidades, es por esto que el presente trabajo
de grado se centra en el diagndstico y analisis de los diversos productos gastronémicos que se

pueden encontrar en el municipio de Ramiriqui.

Desde esta Optica se plantea la generacion de una estrategia que fomente la promocion de la
gastronomia en el municipio, bajo la realizacion de un diagnostico sobre los hallazgos encontrados a
nivel gastronomico a traves de la historia del municipio y seguido a esto, analizar la percepcion de
los turistas acerca de la gastronomia Ramiquerense. Por Gltimo, se plantea definir por medio de
matrices, EFE, EFI, MPC, Gran estrategia, la estrategia que mejor cumple con el proposito de esta
investigacion. De esta manera, se pretende hacer conclusiones y recomendaciones sobre la aplicacion

y puesta en marcha de las estrategias que proyecten los productos turisticos de la region.

PALABRAS CLAVE

Turismo Gastronémico, Promocidn, Estrategia.
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ABSTRACT
A great challenge for national tourism is to recognize the potential that Colombia has as a
viable niche for the construction of high quality tourism products that provide communities with a
source of income that meets their needs, which is why this degree project focuses on the diagnosis

and analysis of the various gastronomic products that can be found in the municipality of Ramiriqui.

From this point of view, the creation of a strategy that promotes the promotion of
gastronomy in the municipality is proposed; based on a diagnosis of the findings found at the
gastronomic level through the history of the municipality and, following this, analyze the perception
of tourists about the Ramiquerense gastronomy. Finally, it is proposed to define by means of
matrices, EFE, EFI, MPC, Grand strategy, the strategy that best meets the purpose of this research.
In this way, it is intended to draw conclusions and recommendations on the application and

implementation of the strategies that project the tourism products of the region.

KEYWORDS

Gastronomic Tourism, Promotion, Strategy.
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INTRODUCCION
Una de las actividades econdmicas y culturales mas importantes con las que cuenta un pais es
el turismo, reconocido como un sector que genera un impacto econdmico bastante importante para el
desarrollo social de una nacion. Por lo tanto, se toma como elemento de estudio al municipio de
Ramiriqui que posee una amplia gama que se encuentra aun inexplorada, en la cual se potencia desde

la formulacion de estrategias, opciones que favorezcan el crecimiento econdémico de la region.

Principalmente, y centrados en este trabajo de grado, el proceso de innovacion turistica que se
pretende mostrar desde el anélisis y desarrollo, se organiza una serie de metodologias de la
investigacion de orden descriptivo que busca indagar en las comunidades intervenidas las
percepciones y avances. Ademas, se sustenta en la formulacion de un proceso basado en los
fundamentos de la investigacion cualitativa, que se enfoca en el método deductivo y del analisis de

datos para la formulacion de estrategias de promocion gastronomica de Ramiriqui.

Dentro de la investigacion se formularon una serie de pasos 0 momentos de investigacion, en
primera medida, se realizé un diagndstico sobre los diversos hallazgos que fueron encontrados a
nivel gastrondomicos del municipio. Seguidamente, se realizé un analisis de la percepcion de los
turistas acerca de la gastronomia del municipio y definir una caracterizacion tipo inventario de los
productos gastrondmicos que ofrece el municipio, Para finalizar, se disefiaron las matrices (EFE y
EFI, MPC, Gran estrategia) con el objetivo de encontrar una estrategia viable para la promocion de
la gastronomia en el municipio. Aungue se presentaron algunas limitantes para la investigacion, se
presentan acciones alternativas para la recoleccion de la informacion de los duefios de los

restaurantes.
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El trabajo de grado se organizo en tres capitulos definidos de la siguiente forma: Primeramente,
se indago sobre el campo problémico que se enfoca en la formulacién de una pregunta problema, la
definicion de objetivos y la justificacion que enmarca la investigacion. En el segundo capitulo, se
estructuré el marco tedrico, con la definicion del marco de antecedentes, la construccion del marco
conceptual que enlaza el significado de turismo, la gastronomia y la relacion de los dos térmicos a
partir del turismo comunitario y la promocién de productos turisticos. EI marco legal establece

términos relevantes de la normatividad vigente.

En el marco tedrico se presento el enfoque, el método y el tipo de investigacion: ademas
contempla las técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos y definio las limitaciones que se
presentaron durante la investigacion. Finalmente, se realizan recomendaciones y conclusiones que

se formulan a partir del proceso investigativo.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En Colombia, en el departamento de Boyacd, se encuentra un municipio que, aunque no es
reconocido por su trascendencia turistica, se caracteriza por su amplia y variada gastronomia. El
municipio de Ramiriqui, ubicado al centro oriente del departamento de Boyaca, localizado en la
provincia de Marquez, es reconocido por su riqueza gastrondmica: entre los platos tipicos que
caracterizan este municipio se encuentran las arepas boyacenses, el jute, sopa de ruyas, cocido
boyacense, chanfaina, mazamorra, carne nitrada, colaciones, masato y chicha, siendo estos
manjares simbolicos y emblematicos de la region. Actualmente en Ramiriqui se celebra el
festival del sorbo y la arepa el cual resalta la importancia de la elaboracion de la arepa boyacense
y la chicha, sin embargo, cabe resaltar desde este trabajo de grado la importancia de los demas

platos tipicos que son propios del municipio, generando de esta manera mayor oferta turistica.

Reconociendo el turismo como un elemento del desarrollo sostenible de las regiones y
cuyo propdsito comprende la transformacion de la economia, generando mejoramiento de la
calidad de vida y la productividad de las comunidades, sin olvidar la proteccion de medio
ambiente: la preservacion del equilibrio ecoldgico, aprovechamiento de los recursos naturales y
conservacion de la cultura. Desde el contexto del turismo en el departamento de Boyaca, como lo
enuncia Meneses T.A. (2013), de acuerdo con lo anterior, el departamento presenta amplia
diversidad y potencial de antecedentes historicos y materiales con grandes emporios turisticos
reconocidos en la region, de igual manera registra un amplio crecimiento turistico durante las
Gltimas décadas pasando de ser un departamento olvidado a convertirse en un espacio que

transforma los espacios turisticos convencionales.
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Asi mismo, En el plan sectorial de Turismo (2018- 2022), “Turismo: El propdsito que nos une”,
resalta como una de las estrategias en la generacion de productos turisticos diferenciados y de alto
valor, el cual comprende la busqueda de ventajas competitivas de los atractivos que el municipio de
Ramiriqui pueda ofertar a traves de la demanda turistica especializada, como lo es la gastronomia
propia del municipio enfatizando la riqueza cultural de los productos gastrondmicos que esta pueda
ofrecer. Desde este punto de vista el municipio de Ramiriqui provee diversos productos
especializados que generaria la formulacion de un campo problémico que centra su mirada en la
busqueda de informacién sobre las razones que provocan el desconocimiento de la gastronomia, y la
conformacion de estrategias que resalten la promocidon del turismo, usando como elemento de

anclaje la amplia gama gastronémica con que cuenta el municipio.

1.1.Preguntas generadoras:

General:

- ¢Qué estrategias de orden turistico son necesarias para dar oportunidad a la promocion de
la gastronomia en el municipio boyacense de Ramiriqui?

Especificas:

- ¢Qué hallazgos existen a nivel gastrondmico se han presentado en la historia del

municipio de Ramiriqui?
- ¢Cual es la percepcion de los turistas sobre la gastronomia de Ramiriqui?
- ¢Cuales son las estrategias que se consideren viables para la promocién de la gastronomia

del Municipio de Ramiriqui?
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1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo General
- Generar una estrategia de oportunidad para la promocion del turismo en el municipio de

Ramiriqui a partir de la gastronomia del municipio.

1.2.2. Objetivos Especificos

- Realizar un diagnostico sobre los hallazgos encontrados a nivel gastronomico a traves de

la historia del municipio de Ramiriqui.

- Analizar la percepcion de los turistas acerca de la gastronomia del municipio de
Ramiriqui.

- Determinar por medio de las matrices (EFE y EFI, MPC, Gran estrategia) cual es la

estrategia adecuada para la promocion de la gastronomia del municipio.
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2. JUSTIFICACION

Colombia, se considera un pais con una amplia diversidad gastronémica generada por la
fusién de diversas practicas y tradiciones culinarias que se perfeccionan a través de la historia,
varias culturas han aportado un sin nimero de recetas en la formacion de platos que hoy en dia se
consideran tipicos. A partir de este escenario, en el municipio de Ramiriqui, se encuentra una
gran variedad de comidas tipicas como el jute, la sopa de ruyas, chanfaina, cocido boyacense,
mazamorra chiquita, arepa, almojabana, chicha, masato, entre otros, que se consideran una parte

de la riqueza gastronémica del pais.

Para la construccion del presente trabajo de grado, en primera instancia se pretende realizar
un diagnostico de entrada que muestre los hallazgos significativos a nivel gastronomico que se
han presentado en la historia de la gastronomia en Ramiriqui. Para este primer momento, se
establece un analisis gastronémico de las virtudes de cada uno de los platos tipicos del municipio
para conocer de una manera asertiva sus propiedades y poder desde este criterio mostrar ventajas

competitivas que motive a los turistas a optar por este tipo de alimentos.

En el segundo momento se pretende evaluar la percepcion de estos platos tipicos con
respecto a su agrado, el uso tradicional de los ingredientes, texturas, técnicas de preparacion, el
equilibrio gastronomico, entre otros criterios que garanticen la precision entre lo tradicional y lo
gourmet. Por ultimo, se genera la estrategia que se considere viable para la promocion de la
gastronomia tradicional de municipio de Ramiriqui, basados en la tradicién de la cocina de la
region y las percepciones de los platos tipicos haciendo una propuesta de intervencién que

fomente la gastronomia tradicional del municipio.
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De la misma manera, la investigacion esté dirigida para que el municipio de Ramiriqui y sus
habitantes puedan sistematizar los aportes de la gastronomia del municipio, desde lo social,
econdmico y cultural, generando gran importancia a la cocina tradicional y rescatando las
costumbres; enfocandose en los jovenes, quienes han perdido la huella histérica y el contacto con el
mundo globalizado entorpece la preservacion de estas. Por consiguiente, desde la Alcaldia de
Ramiriqui, se puede desarrollar una propuesta turistica que rescate las tradiciones gastrondémicas
del municipio y establecer acciones que incrementen el nimero de turistas, para de esta manera dar

a conocer las diversas riquezas gastronomicas que tiene el municipio.

Finalmente, se busca con el presente trabajo crear un vinculo con la comunidad local y con los
visitantes y turistas, que permita poner en practica los conocimientos adquiridos a lo largo de estos

afios de estudio como profesional en Turismo con Enfoque Social y cultural.
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3. MARCO TEORICO

3.1 Antecedentes

Para el desarrollo del presente trabajo de grado se tuvo en cuenta el analisis de 14 documentos de
la gastronomia como desarrollo turistico, la promocién y la comida tipica en Colombia y en otros
paises. Dichos documentos son presentados como articulos, trabajos de investigacion y revistas de
las universidades, en cada uno de estos se manifiesta que la principal problematica al momento de
abordar el tema es la gastronomia como atractivo turistico, pues algunos destinos no estan
interesados en incentivar el turismo gastronomico porque piensan que es algo innecesario y sin
importancia, dando como una grave consecuencia la falta de turistas, falta de costumbres, tradiciones

y saberes todo esto se pueden ir perdiendo en su paso de generacion en generacion.

Cada una de estas investigaciones desarroll6 unas metodologias como la revision
documental, en cuanto al analisis de promocion gastronémica y opiniones de la comunidad en
cada region, o de percatarse de los impactos que ha generado el turismo al momento de realizar
una activada en una region, y luego tener en cuenta las conclusiones a las que llegaron estos

autores.

Para empezar, se abarcara la gastronomia de Colombia, tales como sus tradiciones
gastronomicas las cuales son de suma importancia que dan un significado a la herencia que pasa por
generaciones, aunque segun Arellano Price “Las tradiciones gastronémicas al igual que otras
practicas deben estar vivas y en constante movimiento, con su perdida hace que sea necesario tomar
medidas para perpetuar su uso y sensibilizar a la gente para que se apropie de este”. (2014:14). De

acuerdo a lo anterior, se puede justificar la importancia de las tradiciones gastronémicas como un
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baluarte que potencia la relevancia de preservar las tradiciones de la comida tipica, las técnicas, la
preparacion entre otros criterios gastrondémicos, buscando que las comunidades puedan conservar
estas preparaciones como un bien comun que sea reconocido a nivel regional, nacional e

internacional.

En cuanto a la comida tipica, hay un articulo que abarca la internacionalizacion de la oferta
gastrondémica en Bogota, define como la forma de alimentacién de un grupo determinado de seres
humanos varia de acuerdo con sus propias condiciones y contexto particular. (Garcia & Vanegas

Pardo, 2015: pp. 187-198).

Pensar a Colombia desde la tradicion culinaria es reconocer que la expresion gastronémica de
sus habitantes es la explicacion de un modo de vida que ha transitado por décadas, afectado por el
espacio geografico, asi como también por situaciones naturales y sociales, que ha desembocado en el
legado de la mesa de nuestros antepasados. Esto demuestra que la comida tipica es algo inigualable
debido a su historia y tradicion, ayudaria a la apropiacién de la comunidad para volver a distribuir su

comida tipica.

Cabe agregar, que la gastronomia ha sido un tema en conferencias como es el caso de Manrique,
(2014) quien fue invitada al encuentro de sabores y tradiciones de Boyacd, narra como las
representantes de cada lugar prepararon platos tipicos, aportando un gran conocimiento: no solo de
los productos sino también de las recetas y donde enfatizan en la produccion agricola de los
indigenas, quienes sembraban su alimento de cierta manera mostrando practicas que ya no se hacen

actualmente.
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Recapitulando lo anterior, para Castro & L6pez Baron (2012), los indigenas son parte crucial
para la conservacion de la gastronomia del altiplano cundiboyacense, surgida de las tradiciones
ancestrales. Por ejemplo: Los muiscas consumian una especie de sopa espesa, conocida actualmente
como mazamorra, a base de maiz con adicién de papa, como alimentos tradicionales condimentados
con guasca. Es evidente que para Boyaca y otros sitios como lo es Ramiriqui los productos a base de

maiz son de gran importancia debido a su tradicion indigena.

Para el caso de Nemocon- Cundinamarca existen platos caracteristicos de su cultura
gastronomica, aunque una falta de promocion asegura que el municipio esta lleno manifestaciones
maégicas, diversidad multicolor, aromas y sabores, que permite desde la experiencia turistica hacer
unos acercamientos para dar promocion del turismo alimentario en Nemocon. Llano, (2017). La falta
de promocion es algo que afecta mucho un sitio como lo es el caso de Ramiriqui al no tener la
suficiente promocion gastronomica, pero esta investigacion consultada da una guia de que hacer para

incentivar mas la promocidn en el municipio.

De igual forma, el departamento de Boyaca trata de promover los productos agricolas tales como
la papa, yuca, cebolla, arveja, maiz, habas, por mencionar algunos tal como dice Bernal, (2018) estos
productos cultivados por los campesinos deben ser promovidos en las plazas de mercado dandoles un
significado y para que los turistas tengan en cuenta consumir algo propio del pais al momento de
visitar el departamento. La investigacion consultada ayuda a ver los distintos productos que son

esenciales al momento de elaborar los platos y ayuda a conocer méas sobre los productos.
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En Aquitania, Boyaca se realizé una investigacion que recopilan los Productos gastronémicos de
ese municipio, los autores: Acosta, Gutiérrez Reyes, & Sanchez Zabala, (2017) realizaron un
inventario gastrondmico y una recopilacion de los platos tradicionales de la region de Aquitania. Esta
region ha perdido muchas tradiciones y platos que eran representativos como tal, por la aparicion de
la trucha como producto mas ofertado y el cultivo de cebolla, a partir de esto los productos insignias

se han erradicado de la region.

De acuerdo a lo anterior, se quiere volver a dar reconocimiento a platos representativos de esta
region, que con el tiempo se han ido perdiendo, aunque pueden ensefiar a muchas personas la esencia
de Aquitania. De este trabajo de grado es importante rescatar la elaboracion del inventario, ya que

dicho compendio genera una estructura que puede ser aplicada en el marco de esta investigacion.

Por otra parte, otro aspecto que es indispensable conocer se reconoce como “la ruta
gastronomica”, considerada como un itinerario que cuenta el origen y la dimension territorial-
cultural, enlazando diversos destinos, productos, atracciones entre otros elementos, que se convierten
en una excusa para generar productos y servicios turisticos que rescaten diversas tradiciones y
culturas de la region. Para ello es importante generar diversos satisfactores que se relacionen con lo
psicosocial, lo psicoafectivo y las interacciones desde la comunicacion adecuada. (Montecinos, 2012,

pp.101)

En Colombia, se encuentran muchas rutas gastronémicas tal sea para probar la variedad de
productos hechos con maiz en Boyaca o conocer el proceso del café en el Quindio, para este caso se

analiza la propuesta de ruta gastronomica liderada por Ramos & Galvis, (2017) donde hablan de la
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importancia de la gastronomia de Santander, por lo cual crearon un recorrido turistico donde pueden
degustar los turistas toda la comida tipica del departamento pasando por varios restaurantes. La
investigacion consultada recalca la divulgacion de la gastronomia a través de una ruta para dar a
conocer a los turistas, en el caso de Ramiriqui es de vital importancia poder dar a conocer a los

turistas cada uno de los platos que ofrece el municipio para asi ayudar a su oferta turistica.

Otra zona del pais la cual tiene un reconocimiento gastronémico es en Cartagena Bolivar, quien
hace un amplio reconocimiento a la cultura local. precisa Escorcia, (2013) citado por Mufioz Joya,
(2019), la propuesta de una guia virtual de la gastronomia de la region que motiva a los cibernautas a
conocer desde la internet los saberes culinarios de Cartagena. Dicha guia hace un reconocimiento de
los sectores populares de la ciudad y pone en manifiesto las tradiciones de cada una de las

comunidades.

Después de concluir varias de las investigaciones gastronomicas realizadas en Colombia,
ahora se analiza diversas experiencias tales como Venezuela, Ecuador, Argentina y Espafia. Cada
uno de los estudios realizados en estos paises, muestran igualmente que existen una gran

importancia al promover el arte culinario entre la comunidad y los turistas.

La gastronomia ha cambiado con el tiempo, pero también cambia su valor; asi como dice Rebeca
& Vicdalia, (2006): la gastronomia tipica margaritefia tiene un gran valor, pero no ha sido resaltada
como elemento principal del folklore margaritefio, en los diversos restaurantes es ofrecida como una
opcion mas en el mend y no como un plato principal. Los restaurantes que ofrecen gastronomia

tipica margaritefia no utilizan ningun tipo de promocién para la misma. Esta investigacion demuestra
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cémo se debe dar a conocer el valor que tiene la gastronomia de Ramiriqui para que los turistas

tengan conocimiento de ello y lo aprovechen al maximo, reconociendo su valor tradicional.

En los Gltimos afios, la gastronomia se ha convertido en un elemento indispensable para conocer
la cultura y el modo de vida de un territorio segun Falcon, (2014) se responde a valores clésicos que
se asocian a las nuevas tendencias en el turismo: respeto a la cultura y a la tradicién, vida saludable,
autenticidad, sostenibilidad, experiencia, etc. Se representa una oportunidad para dinamizar y
diversificar el turismo, impulsar el desarrollo econdmico local, implicar a diversos sectores

profesionales (productores, cocineros, mercados, etc.), e incorporar nuevos usos al sector primario.

Como ya se ha dicho, la gastronomia se esta convirtiendo en uno de los factores clave para atraer
turistas, como lo enuncia la investigacion de Guzman & Sanchez, (2013) donde presenta un estudio
basado en el anélisis tanto de la oferta como de la demanda sobre la situacion del turismo culinario
en la ciudad de Cérdoba, Espafia ya que la comunidad ya no ve relevancia a un turismo
gastronomico.

En contraposicion a lo anterior, existen otros lugares en los que su gastronomia es de gran
importancia para la comunidad, un ejemplo de esto es el proyecto de Torre, Morales Fernandez, &
Pérez Naranjo, (2014) que hablan sobre como Andalucia destaca su comida tipica como un producto
de importancia para los habitantes que siguen practicando la comida tipica y ensefiando de
generacion en generacion. Ademas, sus habitantes elevan su nivel de vida con el turismo rural, en
especial con el gastrondmico ya que puede ser el motor de desarrollo econdmico y de generacion de
empleo. Para el caso de Ramiriqui, es esencial recalcar lo importante que es transmitir a los jovenes

las tradiciones gastrondmicas para que sigan siendo el motor de visitas.
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En conclusion, independientemente del lugar se puede afirmar que el turismo gastronémico se
presenta hoy como otra alternativa. Esta tipologia es una nueva forma de conocer el mundo y para
relacionarse con las personas que usualmente transmiten la importancia que tiene la gastronomia, ya
que la preparacion de cada plato es importante porque al preparar cada uno de ellos se esta contando
la historia de nuestros antepasados. Los turistas que usualmente frecuentan esta tipologia de turismo
son las que buscan algo nuevo que degustar a lo que estan acostumbrados, lo que quieren es conocer
maés alla de lo habitual. Hoy en dia el turismo gastronémico y la cultura van de la mano, al momento
en que consumimos cierta comida se espera que nos alimente tanto fisica como espiritualmente. En
cuanto a la cultura como el conjunto de manifestaciones del ser humano que encaminan su desarrollo

corporal y espiritual, nos va quedando muy claro que la gastronomia es cultura.
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3.2 Marco conceptual

En la construccion de este trabajo de grado, se determinan dos categorias principales: turismo y
gastronomia, términos que se convierten en los ejes articuladores de la propuesta de intervencién. A

continuacion, se define como se relacionan estos términos con el desarrollo de la investigacion.

3.2.1 Turismo

El turismo de acuerdo a lo enunciado Hunziker & Krapf (1942) por citado por Murcia, E. U. D.
T. (2012). Define el turismo como un conjunto de relaciones y fendbmenos que se generan a partir del
desplazamiento y estancia de caracter temporal de personas fuera de su lugar de residencia, siempre
y cuando este motivado por razones lucrativas, pero para 1991 la ONU, desde la dependencia de la
OMT (Organizacion Mundial del turismo, amplia esta definicion agregando que el turismo se
considera un conjunto de actividades que se realizan en un entorno diferente al habitual por un
periodo inferior a un afio y ademas la OMT contempla los viajes de negocio como un motivo

turistico.

Ademas, la OMT agrega que el turismo es un fendmeno social, cultural y econémico relacionado
con el movimiento de las personas a lugares que se encuentran fuera de su lugar de residencia
habitual por motivos personales o de negocios/ profesionales. En cambio, para Lopez (1994) define
el turismo como una actividad de las personas que se desplazan a un lugar distinto al entorno no

habitual, por un determinado tiempo y por una motivacion personal.
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3.211 Funcioén social del turismo

La funcién social del turismo radica en la relacion que existe entre los elementos que categoriza
el turismo (Ambiente, oferta, demanda, visitantes, promocion). Dichas relaciones de acuerdo a lo
enunciado por Osorio Garcia, M. (2007). En el articulo "EI caracter social del turismo. Un anélisis
sistémico sobre su complejidad. Estudios y perspectivas en turismo", emerge en la funcion social del
turismo como una accién comunicativa, que establece interacciones de lo conocido y lo desconocido,
esta interaccion se da en el momento que se relacionan los visitantes y residentes y de manera natural
se hacen intercambios culturales que constituyen un elemento esencial que amplia la capacidad de

entender y comprender el entorno personal y foraneo.

3.2.1.1.1 Competitividad y Turismo en Boyaca.

Para entender como generar un posicionamiento del turismo en el municipio de Ramiriqui, es
indispensable establecer el significado de competitividad, como una habilidad que tiene un ente
econémico para exponer exitosamente sus productos y servicios en el mercado. Quintero et al (2005)

citado por Rodriguez Moreno, D. C., & Granados Avila, P. N. (2017).

Esta capacidad se reconoce como ventaja comparativa, medida por la asignacion de recursos, la
masificacion del beneficio, riqueza y bienestar. EI reconocimiento de la gastronomia como riqueza
cultural del municipio de Ramiriqui, se puede considerar una ventaja comparativa para el sector
turistico del municipio. Aungue para Rodriguez M & Granados A. (2017), el departamento de

Boyaca tiene ventajas comparativas deficientes con relacion a otras regiones del pais, reconoce que
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Boyaca desde el plan de desarrollo de Boyaca (2016-2019), en sus politicas publicas en turismo,
pretende posicionar al departamento como destino turistico que se enfoque inicialmente en el
aprovechamiento de la naturaleza como estrategia del desarrollo sostenible de la region y las
comunidades, resaltando la necesidad de definir y promocionar productos turisticos propios que

Ileven al incremento de turistas que visiten el departamento

Lo anterior evidencia que la gastronomia es una alternativa viable para explorar dentro del
turismo, considerando que la cocina boyacense, especificamente la gastronomia de Ramiriqui se
caracteriza por su exquisitez, que contempla ingredientes Unicos en la region que hace de este tipo de
turismo Unico en el pais. El uso de la gastronomia como un producto turistico generara desarrollo
sostenible en el municipio y fortalecimiento del tejido social como uno de los motores que fomente

el turismo en la region.

3.2.1.1.2 Clasificacion del turismo

El turismo presenta una clasificacion de acuerdo a Acerenza (2001) citado por Morillo &

Coromoto a partir de los siguientes aspectos:

- Turismo vacacional: Considerado como el turismo que se lleva a cabo por el turista que
suspende sus actividades cotidianas en su lugar de origen y define un tiempo de descanso y
esparcimiento, entre los mas reconocidos se encuentra el turismo de sol y playa y el turismo

ecoldgico.
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- Turismo especializado: Se caracteriza por su orientacion a la realizacion de actividades
especificas, entre ellas se encuentra el turismo de aventura, cuyo enfoque se basa en desplazamientos
a zonas no reconocidas o poco explotadas, ademas se adiciona en este tipo de turismo la préctica de
deportes extremos y de desafio con la naturaleza. Por otra parte, el turismo cientifico se enfoca en la
observacion y estudio de la naturaleza con fines cientifico, aprovechando la exploracién de la flora y
la fauna del sitio visitado. Finalmente, el turismo de salud que se enfoca en ir a regiones para realizar

algun tratamiento de salud especifico, buscando netamente el bienestar del cuerpo y/o espiritu.

- Turismo de afinidad: Comprendido por las actividades turisticas relacionadas con la préactica de
deportes, busqueda y realizacion de negocios, participacion de actos religiosos, fortalecimiento de las
practicas escolares, participacion en congresos y convenciones, turismo familiar y turismo
gastronomico. Este tipo de turismo se relaciona con los intereses, las capacidades y las expectativas

del visitante en cuanto la inmersion en un espacio que pueda generar adrenalina.

3.2.2 Gastronomia

De acuerdo con Xavier Marcel en el libro The best of Boulestin, (2013) ¢l cual afirma: “la
cocina no es quimica. Es un arte”. La gastronomia requiere instinto y gusto, y estos no son medibles
con exactitud”. Por otro lado, para Parra, (2012) agrega “la gastronomia es el estudio de la relacion
del hombre con su alimentacion y su medio ambiente o entorno”. Aunque la gastronomia tiene
multiples dimensiones y es un oficio interdisciplinario que involucra a las ciencias exactas y

ancestrales, normalmente se piensa que el término gastronomia Gnicamente tiene relacion con el arte
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culinario, con lo expresamente gourmet o con la cuberteria en torno a una mesa. Pero en verdad, la

gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida.

“Entiéndase por gastronomia el conocimiento razonado de cuanto al hombre se
refiere en todo lo que respecta la alimentacion. Tiene por objeto velar por la conservacién

del hombre, empleando los mejores alimentos” (Savarin, 2010, p. 58)

3.2.2.1 Clasificacion de la gastronomia.

La gastronomia presenta a traves de la historia presenta diversas tipologias que se concatenan de
acuerdo a hitos historicos que globalizan costumbres y transforman cada uno de los alimentos en
exquisitos platos procesados con base en la regién donde fueron constituidos, es desde alli que como
fundamento de esta investigacion y para la construccion del presente trabajo de grado se normalizan
de acuerdo al tipo de régimen, a la época, a las tradiciones religiosas y a las tendencias del mercado

alimentario.

3.2.2.2 Tipologia gastronémica por régimen

Este comportamiento alimentario obedece a una serie de criterios que hace de la alimentacion la
creacion de una linea de productos base que se convierten en materia prima para las preparaciones,
entre ellas se encuentran:

- La gastronomia vegetariana, que centra sus platos en la preparacion de comida a base de

vegetales y omite de manera parcial o total el consumo de cualquier tipo de carne, este tipo de
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régimen se debe seguir un estilo de vida orientado a la salud y la proteccion de los animales
(Cayllante Cayllagua, J. P., 2014, p. 42).

- La gastronomia naturista: Denominada también como medicinal, se basa en la preparacién de
ingredientes que no hayan pasado por procesos quimicos, este tipo de gastronomia se fundamenta en
lo orgéanico, argumentando que los alimentos que son procesados estan ligados con enfermedades
como el cancer entre otros males del siglo. La gastronomia naturista contempla el cuidado del ser
humano, pero al contrario de la vegetariana considera la importancia de los ingredientes de origen
animal para la construccion de los platos, siempre y cuando estos alimentos ofrezcan un alto valor

nutricional.

- La gastronomia macrobiotica: De acuerdo a las investigaciones de G Ohsawa, H Aihara (1971),
define este tipo de gastronomia basados en el ying y el yang el cual consiste en una adaptacion de las
comidas propias de medio oriente cuyos alimentos esenciales se fundamentan en la presencia
equilibrada del yodo y el potasio en la composicion sanguinea, dichos alimentos deben estar

mezclados de la manera correcta para generar una buena y estable salud.

- La gastronomia frugivora: Se fundamenta en el uso de frutas para la construccion de las
preparaciones, este tipo de régimen esta ligado con la alimentacion restrictiva y al consumo de frutas
y algunas verduras que son permitidas en la dieta. Al igual que la gastronomia vegetariana excluye
en totalidad el consumo de todo tipo de carnes. Ademas, este tipo de alimentacion carece de aporte

caldrico y de minerales y vitaminas los cuales pueden acarrear riesgos para la salud.
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3.2.2.2.1 Tipologia de la gastronomia por épocas

Este tipo de tipologia nace a raiz de las costumbre culturales y sociales que se tejen alrededor de
los alimentos, en el mundo occidental, festividades como la navidad, se convierte en un espacio de
orden gastrondmico que entrelazan a partir de la comida una serie de sentimientos, tradiciones,

costumbres que emergen desde la espiritualidad y lo afectivo de los seres humanos.

3.2.2.2.2 Tipologia gastronomica por tendencias

Teniendo en cuenta las evoluciones culturales, la gastronomia va de la mano a los cambios y
transformaciones que se presentan de acuerdo a diversos sucesos o hitos historicos que modifican los
habitos alimentarios de las comunidades, un caso particular es el nacimiento de la comida rapida o
conocida en el argot cotidiano como comida callejera, la cual tiene sus inicios a inicios del siglo
pasado y es reconocida por su alto contenido de grasas y azucares, denominada también comida
chatarra o basura, este tipo de alimentacion ha sido criticada por especialistas y médicos por su
relacion con enfermedades cardiovasculares (Chavez, O. H. O., & Diaz, S. F., 2013, pp. 176-199.).
En contraposicion a lo anterior, surge la comida lenta o Slow food, como tendencia alimentaria
retoma las bondades de la comida naturista, vegetariana y macrobiotica, estableciendo una
revolucion en contra de la estandarizacion de la comida, promoviendo una nueva filosofia que

reconoce la importancia de la buena comida, limpia justa y sana.
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“Slow Food es una organizacion internacional que concibe un mundo en el que todas las

personas puedan acceder a una alimentacién buena: buena para los que la consumen, para los que la

’

cultivan y para el planeta.’

3.2.3 Relacion entre el turismo y la gastronomia.

La vision de Oliveira, S. (2011). En el articulo, “La gastronomia como atractivo turistico
primario de un destino”, establece la relacion del turismo y la gastronomia como la interaccion del
espacio natural en el aprovechamiento de la produccion de bienes que muestran el intercambio
cultural a partir del patrimonio gastronomico de una region. Para Olivera hay una relacion directa
entre el turismo y la gastronomia, ya que las practicas alimentarias estan cargadas de significados,
esos significados constituyen redes que se convierten en hitos culturales enfocados en la interaccion
humana, el espacio geoespacial, la geografia, el clima, entre otras variables que emergen en la

construccion de una identidad cultural.

Los turistas durante sus recorridos generan una experiencia gastronomica que dibuja los matices
y sabores que componen a cultura del espacio que visita y a partir de la degustacion de platos
autoctonos de la region se conecta con la historia cultural, analizando las diversas dindmicas que
relacionan al turista con la cultura. De estas interacciones nace el turismo gastronémico que, para
Olivera, es una modalidad del turismo cultural, que permite conocer los habitos y la manera de vivir

de la comunidad visitada a través de las diversas representaciones gastronémicas.
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3.2.4 Turismo Comunitario

El turismo comunitario, es el turismo a través por el cual una poblacion local busca mejorar su
situacién econémica sin explotar los recursos naturales del territorio habitado, a través de la
explotacién de la oferta de productos turisticos, generando en el turista un impacto cultural de dichos
productos, haciendo de esta manera un reconocimiento demogréfico y cultural del lugar visitado.

(Orgaz Aguera, F,2013, p.38).

Orgaz aclara que para el Fondo Mundial para la Naturaleza WWF, (2001), el turismo
comunitario hace referencia a todo tipo de turismo en el que la comunidad local tiene un control
sustancial y de participacion en su desarrollo y manejo que genera beneficios que se quedan en la
comunidad. Para el caso de Ramiriqui, el turismo gastronémico es de alguna manera inexplorado ya
que cuenta con una amplia gama de productos gastronomicos que se pueden elevar a un nivel de

productos turisticos que generarian un beneficio econémico para el municipio.

3.2.5 Promocion

En general, la promocion es una herramienta que genera una determinada respuesta en el
mercado meta para las empresas, organizaciones o personas que la utilizan. Bonta & Ferber, (1994)
definen el término promocion como "el conjunto de técnicas integradas en el plan anual de
marketing para alcanzar objetivos especificos, a través de diferentes estimulos y de acciones
limitadas en el tiempo y en el espacio, orientadas a publicos determinados” Asi mismo, para
Sussman, (1998) define que la promocion determina los distintos métodos que utilizan las compafiias

para promover sus productos o servicios.
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En sintesis, promocion gastronémica se define como término la forma en que influye
directamente “la imagen gastronomica percibida del destino y crea una experiencia para los turistas
culinarios” (Horng & Simon T, 2010, pp. 176-199). Es la forma en que se promociona un destino por
su gastronomia beneficia y ayuda a los habitantes a presentar su hogar como un sitio con diversidad

culinario, en cuanto los visitantes estén dispuestos a conocer mas de lo habitual.

3.2.6 Estrategia
La estrategia Segun Morrisey, (1993) el término estrategia suele utilizarse para describir
cémo lograr algo. Dice que él nunca ha entendido muy bien ese uso del término, ya que es contrario
a su percepcion de una estrategia como aquello donde se dirige una empresa en el futuro en vez de
como llegar ahi. Morrisey define la estrategia como la direccidn en la que necesita avanzar para
cumplir con su mision. Esta definicion ve la estrategia como un proceso en esencia intuitivo. El

coémo llegar ahi se da a traves de la planeacion a largo plazo y la planeacion tactica.

Para las estrategias de turismo segin la OCDE, (2016) “existen grandes retos para el sector
del turismo que requieren politicas publicas activas e innovadoras que permitan que el turismo se
mantenga como un sector competitivo”. Mediante mayor integracion del turismo a los planes de
desarrollo se hara efectivo. La OCDE anuncia que existen estrategias para mejorar la atraccién de los

destinos basadas en analizar bien el sitio al ver el desarrollo del producto y su competencia.

3.2.6.1 Matrices Estratégicas
Las matrices estratégicas son un conjunto de herramientas analiticas las cuales nos ayuda a

seleccionar la estrategia adecuada a cada uno de los productos/servicios de la empresa o a cada una
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de sus lineas o unidades de negocio. (Ripolles, 2010). Existen varios tipos de matrices estratégicas
como son EFE y EFI. Segin David F., (2003) la matriz de evaluacion de los factores externos (EFE)
permite a los estrategas resumir y evaluar informacion en diferentes aspectos. La evaluacién externa
revela las oportunidades y amenazas claves. En cambio, la matriz de evaluacion de los factores
internos (EFI) es un paso resumido para realizar una auditoria interna de la administracion
estratégica que consiste en constituir una matriz EFI. Este instrumento para formular estrategias

resume y evalUa las fortalezas y debilidades mas importantes.

La matriz del perfil competitivo (MPC) es una herramienta que identifica los principales
competidores y los compara a traves del uso de los factores criticos de éxito y pone de manifiesto sus
fortalezas y debilidades relativas. Resalta Riquelme, (2015) La matriz de la gran estrategia; de igual
manera para Ramirez, (2011) es un instrumento para formular estrategias alternativas. Se crea a
partir de otras matrices como EFE, EFI, MPC. Esta herramienta es muy utilizada para formular
estrategias alternativas, la matriz de la gran estrategia se basa en dos dimensiones de evaluacion: la

posicion competitiva y el crecimiento del mercado.

CUADRANTE I: Las firmas situadas en el cuadrante | de la matriz de gran estrategia se
encuentran en magnifica posicion. CUADRANTE II: Las firmas del cuadrante 11, aun cuando su
industria esta creciendo, no son capaces de competir en forma eficaz. Necesitan evaluar seriamente
su actual enfoque con respecto al mercado. CUADRANTE I11: Compiten en industrias con
crecimiento lento y tienen posiciones competitivas muy débiles. Estads empresas deben aplicar
cambios drésticos sin tardanza a efecto de evitar su mayor caida y posible liquidaciéon.

CUADRANTE IV: Tienen una posicion competitiva fuerte, pero estan en una industria que registra
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un crecimiento lento. Estas empresas tienen la fuerza suficiente para iniciar programas diversificados
en &reas con crecimiento mas promisorio.

3.3 Marco legal

Las leyes y articulos presentados a continuacién fueron investigados en la plataforma del
Ministerio de Cultura de Colombia en el libro “Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el
fomento de la alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia” en el MINCIT se consulto los
(Lineamientos de politica para el desarrollo de turismo comunitario en Colombia) y en la gaceta del
congreso presentado por el Proyecto de Ley namero 69 de 2018, donde presentan de forma directa la

gastronomia local y la cocina tradicional, estas son las siguientes:

Ley 397 de 1997 — Ley General de Cultura

Posterior a la reforma Constitucional de 1991 se emite la Ley 397 de 1997 con el &nimo de darle
alcance a los articulos de la Constitucién que tratan el tema de la cultura, y asi iniciar la
consolidacion al interior del Estado del sector encargado de administrar la cultura del pais, “Por la
cual se desarrollan los articulos 70, 71y 72 y demas concordantes de la Constitucion Politica y se
dictan normas sobre patrimonio cultural, fomentos y estimulos a la cultura, se crea el Ministerio de la
Cultura y se trasladan algunas dependencias”

Articulo 65 de la C.P. de 1991

Establece que la produccion de alimentos gozara de la especial proteccion del Estado.

Lineamientos de politica para el desarrollo de turismo comunitario en Colombia
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El ministerio de comercio industria y turismo desarroll6 los “lineamientos de politica para el
desarrollo de turismo comunitario en Colombia” con el fin de impulsar el desarrollo del turismo
comunitario a través de los siguientes objetivos especificos:

1. Impulsar canales de promocién y comercializacion para el turismo comunitario

2. Impulsar la planificacion de los emprendimientos de turismo comunitario, acorde con las

estrategias de gestion locales y los procesos de ordenamiento del territorio

Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las cocinas
tradicionales de Colombia. La direccidon desarrollo la “Politica para el conocimiento, la salvaguardia
y el fomento de la alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia”; como ambito de recoger y
reconocer los procesos y tradiciones culturales de cada una de las regiones del pais actuando con 5

estrategias:

- Reconocer, valorar y ensefiar el valor de las cocinas y la alimentacion tradicional.

- Salvaguardar la magnitud en riesgo de las cocinas y la alimentacién tradicional.

- Fortalecer la organizacion y la capacidad de gestion cultural de los portadores de las tradiciones
de la alimentacion y la cocina.

- Fomentar el conocimiento y el uso de la biodiversidad con fines alimentarios.

- Adecuacion institucional

La politica valora y reconoce la importancia de la matriz regional, sus diferencias y
particularidades, y considera ademas que la cocina tradicional, como expresiones de las regiones, se

ha formado a lo largo del proceso histérico de conformacion de la nacién. Reconoce que las
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tradiciones de la cocina y la alimentacion son factores constitutivos de la identidad, pertenencia y

continuidad histdrica de la nacion, regiones y localidades.

Proyecto de Ley nimero 69 de 2018
Esta ley tiene como objetivo proteger, impulsar e incentivar la gastronomia local por medio
de un sello de calidad que identifique el origen y la tradicion de los alimentos y los establecimientos

que los producen, esto lo hacen con el fin de:

Apoyar a los productores de las materias primas.

- Desarrollar y difundir los saberes a través del conocimiento de nuestros productos gastronémicos
tradicionales.

- Incentivar a los visitantes a adquirir productos locales.

- Mejorar el medioambiente y el entorno de los productores y la salud de los consumidores.

- Crear una red de restaurantes locales que promuevan la gastronomia y los saberes tradicionales.

Articulo 3°. Sello Gastronomico.

Creese el sello de gastronomia local, el cual disefiara el Ministerio de Cultura, donde se
indique el origen y la tradicion de los alimentos que lo posean y de los establecimientos que lo
producen. Paragrafo 1°. La promocion de los restaurantes que tengan el sello de Gastronomia Local
también se hara en la pagina web oficial de cada municipio.

Articulo 8°. Auditoria.
El Ministerio de Cultura, el Ministerio de Industria, Comercio y Turismo y la Superintendencia
de Industria y Comercio, haran auditorias anuales para verificar que se esté llevando a cabo el

proceso de recuperacion y preservacion de la identidad cultural y los valores gastrondmicos locales.
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3.4 Marco Histdrico Geografico
3.4.1. Geografia de Boyacéa

Segun la (Sociedad Geogréfica de Colombia) dice que actualmente Boyacéa cuenta con

Superficie: 23.189 Km2,

Poblacion: 1°276.407 Habitantes (Proyeccion DANE, 2015)

Gentilicio: Boyacense

Capital: Tunja, 188.380 habitantes. (Proyeccion DANE, 2015)

En el (IGAC) Instituto Geografico Agustin Codazzi se encontro la informacion detallada acerca
del departamento de Boyaca ubicado en la cordillera oriental de los Andes; localizado entre los
04°39'10" y los 07°03'17" de latitud norte y los 71°57'49" y los 74°41°35" de longitud oeste. Cuenta
con una superficie de 23 189 km?, lo que representa el 2,03 % del territorio nacional. Limita por el
norte con los departamentos de Santander y norte de Santander, por el este con los departamentos de
Arauca, Casanare y con el pais vecino de Venezuela, por el sur con Cundinamarca, y por el oeste con

Cundinamarca, Caldas y Antioquia.



Turismo gastronémico en Ramiriqui, Boyacd, Una oportunidad para el desarrollo sostenible Pag. 43

3.4.2. Division administrativa de Boyaca

e = 4

ARMICA

Tiv CODAZ &)

DEPARTAMENTO DE BOYACA

Mapa Fisico Politico
CONVENCIONES

Figura 1. Mapa politico de Boyacé

Actualmente, el departamento de Boyaca se encuentra dividido en 123 municipios y 123
corregimientos, 185 inspecciones y numerosos caserios y poblamientos. Ademas, cuenta con 13
provincias, un distrito fronterizo. Los municipios estan organizados en 45 circulos notariales, con 53
notarias en el departamento.

3.4.2.1. Division administrativa y politica de Ramiriqui

Segun la (Alcaldia de Ramiriqui) relata que actualmente Ramiriqui cuenta con
- Superficie: 146.5 Km2
- Poblacién: 9 926 habitantes (Proyeccion DANE, 2015)
- Afo de creacion: 21 de diciembre de 1541
- Gentilicio: Ramiriquense

- Provincia: Marquez
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Ramiriqui se encuentra localizado al centro oriente del departamento de Boyaca, la cual abarca
un territorio relativamente basto que se extiende sobre las estribaciones de la Cordillera Oriental de
los Andes del Departamento de Boyaca. Se encuentra dentro de las coordenadas geograficas 5 grados
y 15"y 5 grados 27' de Latitud Norte y 73 grados 16' y 73 grados 22' de Longitud al oeste del
Meridiano de Greenwich. Cubre una superficie de 146 kilometros cuadrados, o sea un 6 por ciento

del total del departamento de Boyaca.

Ramiriqui es un municipio colombiano, capital de la Provincia de Marquez, ubicado en el
departamento de Boyaca, en el centro-oriente de este. Esta constituido en su zona rural por 24
veredas, y en su zona urbana por 8 barrios. Se encuentra en el oriente colombiano, en la region
natural conocida como el Altiplano Cundiboyacense, formacion ubicada en la Cordillera Oriental

(Colombia) de los Andes.

3.4.2.1.1. Division administrativa de Ramiriqui
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3. SANTANA
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Figura 2. Mapa de Ramiriqui (Fuente: Alcaldia de Ramiriqui, 2016)
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Provincia Marquez
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TIBAMNA

Fuanie Cartografica: 1GAC afo 1988

Figura 3. Mapa de Provincia de Marquez (Fuente: IGAC 1988)

3.4.2.1.2. Economia de Ramiriqui
La (Alcaldia de Ramiriqui) cuenta que actualmente la economia de Ramiriqui se destaca por
sus frutas como chirimoyas, limas, limones, naranjas, limatones, manzanas, ciruelas, peras, curubas
de varias clases, cerezas y papayas, y otros cultivos como maiz, trigo, frijol, habas, arracacha, arveja,

hortalizas se comercializan en Bogota y Tunja la capital del departamento.

Existe un aporte a la economia del municipio que consiste en la fabricacion de arepas tipicas que
son llevadas hacia los pueblos aledafios y a la ciudad de Bogota en donde las ‘arepas de Ramiriqui ya

tienen ganado un espacio en el mercado por su presentacion y sabor caracteristico.
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3.4.2.1.3. Vias de Comunicacion

Existen actualmente muchas vias de comunicacién segn Fuente especificada no valida. son
8 los sitios para salir y dirigirse a Ramiriqui, estas son: Jenesano, Tibana, Chinavita, Zetaquira,
Ronddn, Ciénaga, Tunja, Boyaca y Bogota. Pero las vias que mas se usan son: Desde Bogota
tomando la salida por la avenida norte, doble calzada a Tunja, a cinco minutos del municipio de
Ventaquemada tomar a la derecha un ramal en el sector de Tierra Negra, via que lo llevaréa a
Jenesano y desde alli por el sector de puente de la esmeralda a la derecha llega a Ramiriqui, o desde
el mismo Jenesano hasta Puente Camacho en el monumento de la Virgen del Carmen hacia la
derecha tomar la via totalmente pavimentada. Desde Tunja: por la salida al municipio de Soraci,
pasa por la poblacion de Boyacd, sector de Puente Camacho tomar la via a la izquierda y llega al

casco urbano de Ramiriqui.

3.5.  Marco Historico
3.5.1. Historia de Ramiriqui
La historia de Ramiriqui comienza segun los chibchas de acuerdo a una mitologia que
menciona Lopez en su libro Fuente especificada no valida., dice que empezd por dos caciques
Ilamados: Ramiriqui y Sogamoso, relatan que ellos hicieron al hombre y la mujer del barro y de los
vegetales, cada uno de estos caciques se convirtio en el sol y la luna, esta mitologia solia ser algo

importante y de gran creencia para los indigenas chibchas.

Para la definicion del nombre proviene del Ramirraqui que significa tierra blanca. También
de la voz chibcha Ca-mi-quiqui que significa vuestra fortaleza o dominio del pasto”. Segin Pardo

(2001). menciona que antes de la llegada de los conquistadores, Goranchacha, el hijo del sol,
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cambio la capital de Ramiriqui a Tunja, desde entonces las cosas fueron cambiando mucho para el

municipio.

Pardo cuenta como a partir de la construccion del primer templo doctrinero en 1541 el R.P. Fray
Pedro Durén, hizo la traslacion del pueblo que existia en el sitio llamado Baganique donde
actualmente se encuentra la localidad de Ramiriqui. Al naciente le dej6 el nombre de Cacique
Ramiriqui, Gltimo cacique de Gacha, donde fue bautizado en 1541 por Fray Pedro Duran y Diego
Mancera, el ultimo de los caciques de esta poblacion indigena, llamada hasta entonces Ramiriqui y
en adelante se llamaria Felipe Ramiriqui, duefio y sefior de aquellas tierras.

Lopez (s.f). menciona que para 1754 Ramiriqui empieza a ser evangelizada y se nombran los
primeros alcaldes e inicia la vida municipal para Ramiriqui. EI municipio siempre tuvo de ejemplo
en ese entonces al presidente, Dr. José Ignacio de Marquez considerado como el civilista mas
destacado de la nueva granada, debido a sus obras y organizaciones, el municipio decidié hacer una
estatua de bronce del presidente Marquez sobre un pedestal de piedra que ain se encuentra en el
centro de la plaza, desde entonces comienza a destacarse la provincia de Marquez y a Ramiriqui la
capital de la provincia.

Hoy en dia Ramiriqui se posiciona como el destino que cuenta la historia muisca y el cual
tiene muchas tradiciones vivas tal como el modo de cultivacion y la forma de preparar las arepas

boyacenses en lefia.
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3.6. Marco metodoldgico
3.6.1. Disefio de la investigacion
En varias fuentes es posible encontrar distintos tipos de disefio, pero Hernandez, S. (2015).
R., Fernandez C., C., & Baptista L., P. (2014) desarrollan diversos métodos que se consideran un
objeto de estudio para el presente trabajo de grado: la investigacion experimental y la investigacion
no experimental. “la investigacion no experimental: se divide en disefios transeccionales o
transversales y longitudinales y la investigacion experimental son propios de la investigacién

cuantitativa”

El disefio de la presente investigacion es de tipo no experimental ya que se observaron los
fendmenos tal y como ocurren naturalmente, sin intervenir en su desarrollo. Este estudio a su vez es
de tipo transeccional o transversal recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico. Su

propdsito es describir variables y analizar su incidencia e interrelacién en un momento dado.

3.6.1.1. Enfoque de la investigacion

Para el desarrollo de la presente investigacion se tuvo como base el enfoque metodolédgico
cualitativo que, segin Hernandez, S. (2015). R., Fernandez C., C., & Baptista L., P. (2014:7) “Utiliza
la recoleccion y analisis de los datos para afinar las preguntas de investigacion o revelar nuevas
interrogantes en el proceso de interpretacion” los estudios cualitativos pueden desarrollar preguntas e
hipdtesis antes, durante o después de la recoleccion y el anlisis de los datos, debido a esto se empled

el desarrollo de estrategias y promocién gastronémica de Ramiriqui.
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3.6.1.2. Método de la investigacion

A través del estudio se desarroll6 un método deductivo que permitira llegar a las conclusiones y
recomendaciones del trabajo. Al respecto se justificé que el método deductivo como un método de
razonamiento “consiste en tomar conclusiones generales para obtener explicaciones particulares. El
método se inicia con el analisis de los postulados, teoremas, leyes, principios, etcétera, de aplicacién
universal y de comprobada validez, para aplicarlos a soluciones o hechos particulares.” (Bernal C.

A., 2010, p. 59)

3.6.1.3. Tipo de investigacion

El tipo de investigacion a desarrollar es exploratorio que Hernandez, S. (2015) y R.,
Fernandez C., C., & Baptista L., P. (2014:115) “el tipo de investigacion explotaria se efectua
normalmente cuando el objetivo a examinar un tema o problema de investigacion, poco estudiado,
del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes” lo que lleva a documentar paso a paso la

informacion recibida de las encuestas y entrevistas.

3.6.1.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacién

La técnica empleada para recolectar informacién de la presente investigacion fue con
obtencién directa de informacion al momento de hacer las encuestas, entrevistas y observacion. Por
tal razon los instrumentos de recoleccion de informacion con cada técnica fueron las siguientes:

- Observacion: Se hizo de tipo participante con el instrumento de un diario de campo en el
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que se recolecto informacién acerca de la variedad de comida que se consumen con mas
frecuencia en el municipio.

- Encuesta: Fue de tipo escrita con el instrumento estilo cuestionario con el que se realiz6
una serie de preguntas cerradas para ofrecer opciones de respuestas y las preguntas
abiertas para dar libertad de respuesta al encuestado.

- Entrevista: Tipo no estructurada- informal con el instrumento de la cAmara y una libreta
de notas, lo que se refiere a no estructura- informal es “provocando respuestas a una lista
de puntos de interés que deben guardar relacion entre si, aunque se debe evitar hacer
preguntas directas y tratar de preservar la espontaneidad del dialogo.” (Penaloza &
Osorio, 2005, p. 22)

3.6.1.5.Limitaciones de la investigacion
Para el desarrollo de la investigacion, se realizé encuestas y entrevistas de acuerdo a los
objetivos planteados para el presente trabajo de grado, garantizando la demanda de turistas, se
desarroll6 en el marco del “festival del sorbo y la arepa” llevado a cabo el 30 junio al 2 de julio. Para
este efecto, se presentaron limitantes con los duefios de restaurantes ya que ellos eran poco
perceptivos a los propdsitos de la investigacion. Por otra parte, es importante resaltar que se llevé a

cabo las actividades preliminares para seguir el curso del trabajo de grado.

3.6.2. Muestra
Para las encuestas se usa una formula para obtener el tamafio de la muestra representativa a partir
de una aproximacion de turistas que van a Ramiriqui que son 628 turistas, esta cifra fue dada por el

secretario de Cultura y Turismo del municipio en una entrevista realizada en febrero 2018. Se
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aplicaron las encuestas a turistas que asistieron al festival del sorbo y la arepa ya que es uno de los
festivales gastronémicos mas importantes de Boyaca.

3.6.2.1.Férmula

5 n= 1.65"2%0.5%0.5

Z°pq_ = 1
n o=——= (0,06) 2

b_

Z=1.65 (90% de Confianza)

P=0,5

g=0,5

E= 6% (error muestral deseado)

A la poblacion que se le aplicara el instrumento de investigacion a 189 personas.
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3.6.2.2. Variables e indicadores

Objetivo Especifico Variables Dimensiones Indicadores Instrumento
- Realizar Preferencia de | Restaurantesy adultos | Acercamiento a la cultura Entrevista y
un diagndstico la comida mayores observacion
sobre los hallazgos | tipica de Blsqueda de Satisfaccion
encontrados a nivel | Ramiriqui
gastronémico a Conocimiento de la
través de la historia gastronomia tipica de
del municipio de Ramiriqui
Ramiriqui.

Opinidn de los cambios de los

platos a través del tiempo
Analizar la Perfiles de Turistas Tipo de perfil del turista Cuestionario
percepcion de los turistas Gastronémicos

turistas acerca de
la gastronomia del
municipio de
Ramiriqui.

Gastronémicos

Que busca el turista
gastronomico

Motivacién al turismo
gastronémico

Criterio del turistaa la
gastronomia de Ramiriqui

Definir por medio
de las matrices
(EFEy EFI, MPC,
Gran estrategia)
cuales son las
estrategias
adecuadas para la
promocion de la
gastronomia del
municipio.

Propuesta
estratégica

municipio

Evaluacién general al

Evaluar debilidades y
fortalezas del municipio

Proponer estrategias que se
acomoden al resultado

Dar a conocer el resultado

Reunion con la
comunidad

Tabla 1: Tabla de variables, indicadores y evidencias
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3.6.3. Ficha de Inventario Gastrondmico

Para llevar a cabo el desarrollo del presente proyecto, se comenzara en orden con el primer
objetivo especifico para el cual se planted un diagnéstico de la gastronomia tipica del municipio
mediante un inventario que identifique la variedad gastrondmica, con esto se pretende dar un
conocimiento de cada uno de los platos ofrecidos en el municipio para asi promocionarlo, para ello
se utilizé una ficha desarrollada por José Forteza y Ricardo Carrera (2013) de la Licenciatura en
Turismo (LICTUR) de la Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL), la cual fue usada para

inventariar los productos gastronomicos de Ramiriqui. (anexo 1, figura 5)
3.6.3.1. Proceso para realizar inventario gastronémico
3.6.3.1.1. Indagacion de recetario

En cuanto a la investigacion del recetario se hizo cierto proceso para encontrar los platos

tipicos adecuados con el fin de agregarlos en el inventario gastrondmico a realizar.

B888

Grafica 1. Procedimiento de recoleccion de platos
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3.6.3.1.2. Ficha técnica de las entrevistas

Tabla 4. Entrevistas a restaurantes

Fecha de trabajo de campo 30 de junio al 2 de julio
Cubrimiento Municipio de Ramiriqui- Boyaca
Objetivo Obtener informacion acerca de los platos tipicos que

sirven en su restaurante y si han sido demandados por

los turistas

Publico objetivo Restaurantes del sector

Nivel de confianza 90%

Error muestral -5

Tamafio de la muestra 4

Instrumento de Recoleccion Serie de preguntas dialogando con el duefio del
restaurante

N° de encuestadores 1 entrevistador

Tabla 2: Entrevistas a adultos mayores y poblacion local

Fecha de trabajo de campo 30 de junio al 2 de julio

Cubrimiento Municipio de Ramiriqui- Boyaca

Objetivo Hacer una recopilacion de las recetas, ingredientes y
forma de preparacion tradicional de alimentos del

municipio de Boyaca

Publico objetivo Adultos mayores entre 50 y 70 afios con conocimiento

en gastronomia

Nivel de confianza 90%
Error muestral -5
Tamado de la muestra 15

Instrumento de Recoleccion | Cuestionario de preguntas concretas acerca de su

conocimiento




Turismo gastrondmico en Ramiriqui, Boyacd, Una oportunidad para el desarrollo sostenible Pag. 55

N° de encuestadores 1 Entrevistador

3.6.3.1.3. Descripcion del turista gastronémico

De acuerdo con el modelo de Fields (2002) define a los turistas gastronémicos y asume que
siendo la gastronomia el motivo del desplazamiento; para todas estas personas existen motivaciones
de orden fisico, cultural, interpersonal y de estatus y prestigio asociadas al viaje. El autor entiende

que los motivos gastrondémicos principales son (culturales, fisicos y de estatus).

Es importante destacar que, al momento de investigar sobre la percepcion del turista
gastronomico, se indago sobre cuales son los motivos principales para acudir al municipio y que
aspectos son valorados al momento de visitar Ramiriqui, para conocer esta informacion fue necesario

usar la encuesta para la recoleccion de datos.

El perfil del turista con el que cuenta Ramiriqui actualmente suele ser hombres y mujeres de 20 a
35 afos, usualmente llegan al municipio en grupos familiares buscando conocer y degustar nuevos
productos gastrondmicos para su paladar, productos que presenten buena calidad y que han sido
preparados de manera tradicional

Trabajo de campo

-

=

—
—
3

Adquirir
. . conocimiento Analizar los
cuestionarios resultados obtenidos

Elaboracion de
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Fecha de trabajo de campo 30 de junio al 2 de julio
Cubrimiento Municipio de Ramiriqui- Boyaca
Objetivo Saber cuanto conocen los turistas que visitan el municipio,

asistiendo a uno de sus festivales de gastronomia mas
iconicos para el municipio

Publico objetivo Turistas entre los 20 y 32 afios

Nivel de confianza 90%

Error muestral -6

Tamario de la muestra 189 encuestados

Instrumento de Recoleccion Cuestionario de preguntas cerradas y con opcion de respuesta
abierta

N° de encuestadores 2 Encuestadores

Tabla 3. Encuestas a turistas

3.6.4. Matrices estratégicas

Las matrices estratégicas se definen como un conjunto de herramientas las cuales sirven como
ayuda para seleccionar las estrategias adecuadas que para este caso especifico la estrategia utilizada
seria la promocion turistica del municipio por medio de la gastronomia, estas matrices se crearon a

través de propuestas originadas y discutidas con distintos habitantes del municipio.

3.6.4.1.Matriz EFE y EFI
Estas matrices para David (2003) son de importancia al momento de hacer un trabajo de

campo para evaluar a través de las matrices que son:

EFE: La matriz es una herramienta de diagndstico que permite realizar un estudio de campo,
permitiendo identificar y evaluar los diferentes factores externos que pueden influir con el
crecimiento y expansion, dentro del instrumento facilita la formulacidn de diversas estrategias que

son capaces de aprovechar las oportunidades y minimizar los peligros externos.
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EFI: La matriz es una herramienta que permite realizar una auditoria interna de la administracion
de la organizacion, permitiendo analizar la efectividad de las estrategias aplicadas y conocer con
detalle su impacto; dentro del instrumento nos permite evaluar las fortalezas y debilidades mas

relevantes en cada area.

Tabla 4. EFE
Importancia Clasificacion
Factores externos clave . ) Valor
Ponderacion Evaluacién
Oportunidades (entre 5y 10 factores)
Ofrecer una experiencia
1. | gastronomica basada en la cocina 20% 4 0,8
tradicional
2 Expandl-r -Ia-oferta gastronomica 15% 3 0,45
del municipio
3 Partwm/au_on en eventos 10% 5 0.2
gastronémicos nacionales
n Innovauon_ d_e productos mezclado 506 3 0,15
con el tradicional
5 Capturg de turistas con tendencia 10% 4 0.4
a experimentar
Amenazas (entre 5y 10 factores)
1. Municipios Competidores 10% 3 0,3
5 Perdida O!e la realizacién Qg 10% 3 0.3
platos autoctonos de la regién
3 Bajo mteres de las personas por 50 3 0,15
consumir gastronomia tradicional
n Olvido de Ig gastronomia 10% 3 0.3
tradicional
Desinterés de la comunidad 5% 4 0,2 B
Total 100 3,25 J Positivo
Tabla 5. EFI
Factores internos clave Importancia Valor
Ponderacion
Fortalezas (entre 5 y 10 factores)
1. |Festival gastronémico representativo del | 20% 4 108
municipio
2. |Regién famosa por sus arepas artesanales, | 5% 3 10,15
realizadas en horno de lefia




Turismo gastronémico en Ramiriqui, Boyacd, Una oportunidad para el desarrollo sostenible Pag. 58

3. | Amplia variedad de platos autdctonos en | 15% 2 103
la region
4. | Excelente calidad de los productos 10% 3 10,3
5. | Amabilidad de la comunidad local 10% 0,4
Debilidades (entre 5y 10 factores)
1. Falta de promociéon de |la 10% 0,1
gastronomia como atractivo turistico
2. Limitacion de establecimientos que 10% 0,2
ofrecen la gastronomia regional
3. No tiene una guia turistica 5% 0,1
4. Poco conocimiento del municipio 5% 0,15
5. No cuenta con informacion turistica 10% 0,3
Balance
100% ‘ 2.8 Positivo

La importancia ponderacién: La ponderacion indica la importancia relativa de cada factor para
el exito en la industria de la organizacién. La suma de la ponderacion debe ser igual a 100%
- Clasificacion evaluacion: Evalla la estrategia actual de 1 a 4 en relacidn a ese factor, 4 respuesta
superior, 3 respuesta mayor al promedio, 2 la respuesta es el promedio y 1 respuesta deficiente.
- Valor: Se multiplica la importancia del factor por la evaluacion a la estrategia.
- Total: el resultado minimo posible es 1 y el maximo es 4, el promedio es 2,5 y se pasa ese valor
da un balance positivo.
3.6.4.2. Matriz MPC
La matriz del perfil competitivo identifica a los principales competidores de la empresa, asi
como sus fuerzas y debilidades particulares, en relacion con una muestra de la posicidn estratégica
de la empresa. (Riquelme, 2015) Los pesos Yy los totales ponderados de una MPC o una EFE tienen el
mismo significado. Sin embargo, los factores de una MPC incluyen cuestiones internas y externas;
las calificaciones se refieren a las fuerzas y a las debilidades. Existen algunas diferencias importantes

entre una EFE y una MPC. En primer término, los factores criticos o determinantes para el éxito en
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una MPC son méas amplios, no incluyen datos especificos o concretos, e incluso se pueden concentrar

en cuestiones internas.

FACTORES CRITICOS DEEXITO | PONDERACION | CLASIFICACION | PUNTUACION | CLASIFICACION | PUNTUACION| CLASIFICACION|PUNTUACION

Calidad de productos 0,1 3 0,3 1 0,1 4 0,4
Publicidad 0,1 2 0,2 2 0,2 2 0,2
Innovacion de productos 0,2 1 0,2 2 04 3 0,6
Demanda de Turistas 0,1 3 0,3 3 0,3 2 0,2
Amabilidad de la comunidad 0,1 2 0,2 1 0,1 1 0,1
Promocidn turistica 0,1 2 0,2 2 0,2 2 0,2
Conocimiento gastronomico 0,1 3 0,3 3 0,3 2 0,2
Tradicion culinaria 0,1 2 0,2 1 0,1 2 0,2
Precio accesibles 0,1 1 0,1 1 0,1 2 0,2
TOTAL 1 2 18 2.3

Tabla 6. MPC

La tabla anterior contiene una muestra de una matriz de perfil competitivo y para aclarar su

contenido se da estas aclaraciones

los valores de las calificaciones son los siguientes: 1- menor debilidad, 3- menor Fuerza

— mayor fuerza.

Como sefala el total ponderado de 2.3, el competidor 2 (Marinilla) es el mas fuerte.

En favor de mas aclaracidn se incluye nueve factores criticos para el éxito
3.6.4.3.Matriz de la gran estrategia

Se crea a partir de otras matrices como EFE, EFI, MPC. Esta es una herramienta muy
utilizada para formular estrategias alternativas, la matriz de la gran estrategia se basa en dos
dimensiones de evaluacion: la posicion competitiva y el crecimiento del mercado. (Ramirez R. M.,

2011)



Posicion
competitiva
débil
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CUADRANTE I: Las firmas situadas en el cuadrante | de la matriz de gran estrategia se
encuentran en magnifica posicion

CUADRANTE |II: Las firmas del cuadrante 11, aun cuando su industria esta creciendo, no
son capaces de competir en forma eficaz. Necesitan evaluar seriamente su actual enfoque
con respecto al mercado.

CUADRANTE I1I: Compiten en industrias con crecimiento lento y tienen posiciones
competitivas muy débiles. Estas empresas deben aplicar cambios drasticos sin tardanza a
efecto de evitar su mayor caida y posible liquidacion.

CUADRANTE IV: Tienen una posicion competitiva fuerte, pero estan en una industria
que registra un crecimiento lento. Estas empresas tienen la fuerza suficiente para iniciar

programas diversificados en areas con crecimiento mas promisorio.

Crecimiento
rapido del
mercado
Cuadrante 11 Cuadrante |

Promocion de productos
Incrementar la - Posicion competitiva fuerte

- Especializacion en los productos
gastrondémicos

- Calidad de productos

- No ganar ventaja competitiva

- Calidad de servicios

mercadotecnia

Calidad de servicios
Resaltar el conocimiento de
los productos gastronémicos
Especializacion de  los

productos Posicion
competitiva
Cuadrante 11 Cuadrante IV fuerte

« Diferenciacion de calidad de
servicio con amabilidad

« Participacion de la comunidad

e Visibn de expansion de
establecimientos

o Calidad de servicios Crecimiento
lento del

mercado

- Incremento de la competitividad
- Diversificacion relacionada

- Distribucién de productos

- Diversificacion concéntrica
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Grafica 2. Matriz de la Gran estrategia

3.6.5. Andlisis de los resultados de la ficha de inventario
3.6.5.1. Ficha de inventario:

Para realizar el inventario gastronémico de Ramiriqui, se usé una especie de fichas
desarrolladas por José Forteza y Ricardo Carrera (2013) las cuales permitieron recolectar
informacidn de los platos fuertes y bebidas de Ramiriqui, obteniendo como resultado la percepcién
en detalle de la preparacion y presentacion de cada uno de estos, proporcionando una finalidad muy
importante que es el destacar los principales platos tipicos que se dan en esta zona para impulsar su

potencial turistico interno.

3.6.5.2. Recetario
Se realiz6 una recoleccion de datos de la gastronomia tipica de Ramiriqui con ayuda de
encuestas y entrevistas no estructuradas incluyendo la basqueda de videos, blogs y libros en donde se
evidencia su preparacion e ingredientes usados en cada plato. Al hacer esta recopilacion se

destacaron ciertos platos tipicos del municipio, estos son los siguientes:

Para encontrar cada uno de los platos de Ramiriqui fue necesaria una profunda investigacion, por
ello se abarco una revista que habla sobre cada uno de los platos llamada Boyacéa 10 (2006) y
algunas entrevistas a personas con conocimiento gastronomico de Ramiriqui como la Sefiora Maria

“mona” Mongui (2019) o en el lejano caso se investigd en paginas web.
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Nombre del Historia y origen
plato

Sopa de ruyas | Para la Sra. (Mongui, 2019) el origen de este plato segln los habitantes se remonta casi
que al descubrimiento del fuego mismo, poco a poco ha cambiado su preparacion
depende de donde lo hagan puede variar su preparacion

Jute Se conoce que el jute tiene distintas formas de preparacion pero al encontrar un articulo
de la revista semana (2011) cuenta que el jute es “‘un manjar del oriente de Boyaca. Es
un plato que se presenta tanto en version dulce como salada.”. Actualmente no se sabe

cOmo se origind pero se piensa que comenz6 en épocas indigenas.

Chanfaina El origen de este plato es de Espafia y lo encontramos en los antiguos espafioles, cuando

se encargaban de sacrificar algin cordero para comerlo, asado en la manera tradicional.

Cocido Segun (Vivamos Colombia travel, 2018) habla de los platos tipicos de Colombia eso
hoyacense incluye en el cocido boyacense, dice que su origen comienza en “Esparia con la olla
podrida® y esta a su vez proviene de un plato judio que estan hechos principalmente de
garbanzo y carne de cordero cocinados en ollas de barro”. Los Chibchas, habitaban el
altiplano cundiboyacense conocian y desempefiaban una actividad fundamental en su
economia, la agricultura y gracias a las condiciones frias del clima se basaron hacer
alimentos en su gran mayoria con tubérculos lo que permitio que el cocido proveniente

de Espafia les resultara familiar.

Mazamorra La mazamorra chiquita es a base de maiz, segun El Tiempo (2006) cuenta que empez6
chiquita o, . ) L )
con la planta Graminea“ apareciendo como en rituales indigenas y después se fue

implementando para la lo que conocemos en la mazamorra chiquita.

Cuchuco de Para el tiempo (2006) menciona que el cuchuco de origen indigena muisca. Tomando su
maiz ., , . . . .
preparacion de la manera mas tradicional, moliendo el maiz con una piedra y luego
ponerlo en una especie de canasto muy tupido que hace las veces de colador, este

alimento era popular por lo barato pues era el remanente de la molienda de los cereales

Lol podrida es el nombre popular de un guiso original de la cocina espafiola presente ya en la gastronomia de la
Edad Media, y encuadrado dentro de la familia de los cocidos. Toma su nombre del recipiente en el que tradicionalmente
se cocina, y es un plato fuerte, adecuado por tanto para el invierno.

2 La graminea son una familia de plantas herbaceas, o muy raramente lefiosas, perteneciente al orden de las
monocotileddneas, tienen tallos cilindricos, cominmente huecos, interrumpidos de trecho en trecho por nudos Ilenos,
hojas alternas.
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para elaborar las harinas que eran consumidas.

Arepa
boyacense

Segun el tiempo (2006) relata que el origen de este plato es proveniente de los indigenas,
se da con el cultivo del maiz mucho tiempo antes de que los espafioles llegaran a
Sudamérica. Existe una variacion de arepas boyacense a base de maiz pelado o mazorca
y queso, referirse a la arepa es referirse a la historia del maiz con su tradicion y su

folclor.

Almojébanas

Segun Torres (2018) dice que la almojabana comienza en Espafia con recetas catalanas
del siglo XII al ser escrita por un espafiol que la describié como una torta de rebanadas

de queso, se atribuye ademas que fue creada por indigenas tolimenses.

Chicha

Basado en la informacién de El tiempo (2006) menciona que la chicha es una bebida de
origen indigena, gracias a la adaptacion del maiz los indigenas lograron darle cientos de
usos a este grano, entre esos usos, aungue a la llegada de los espafioles cambiaron
muchas costumbres alimenticias pero la chicha logro mantenerse pero con el paso del

tiempo su preparacion ha variado pero continua siendo una bebida emblematica.

Masato de
arroz

Lo que cuenta la Sra. Mongui (2019) el origen de esta bebida proviene de Boyaca, la
describe como una bebida fermentada a base de arroz con panela, agregando clavos y
canela. Su preparacion consiste en dejar fermentar en una olla con agua por un tiempo
aproximado de 8 dias, hasta que la mezcla comience a generar espuma y después lograr

consumirla en el menor tiempo posible.

Guarapo

El tiempo (2006) relata que el guarapo en Colombia se conoce como una bebida
agridulce que se hace todos los dias y la cual tiene un proceso de fermentacion muy
corto, el campesino lo bate en la mafiana y luego de dos o tres horas de fermentado es

apto para el consumo.

Tabla 7. Nombre e historia del plato

3.6.5.3.Entrevistas

Restaurantes: Al momento de realizar las entrevistas con los restaurantes se considero
conveniente preguntar sobre informacién de cada plato tipico del municipio y la cantidad de
turistas que asisten a sus establecimientos. Al finalizar se analizaron los resultados, la razén por
la que solo se realizaron entrevistas a 5 restaurantes es que se encuentran muy pocos locales que

aun ofrezcan la comida tipica del municipio y que se mantenga en pie.
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Adultos mayores y comunidad: El motivo por el cual se entrevisté a los adultos mayores fue
para recopilar las recetas, ingredientes y forma de preparacion tradicional de alimentos del
municipio de Boyaca En los siguientes cuadros se hace un analisis general de las entrevistas
hechas a adultos mayores y propietarios de restaurantes en Ramiriqui, cada cuadro se divide en:

temas por categoria, tipo de actor social, posiciones agrupadas por temas y analisis taxonémico

En las posiciones agrupadas por temas, se escribe tal cual fueron las respuestas de los adultos
mayores y de los propietarios de restaurantes siendo una transcripcion literal de los entrevistados.
Para aclarar que es este tipo de entrevista se define en transcribir de forma exacta todo lo que se

habla en la grabacion, sin excluir ni tartamudeos, ni repeticiones, ni interjecciones, etc.
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Tabla 8. Analisis general de entrevistas a adultos mayores.

Temas X Tipo de
categoria actor social Posiciones agrupadas X temas Analisis Taxonémica
Conozco todos los platos tradicionales de Ramiriqui desde
como se hacen hasta que deben llevar, hasta se los puedo
mencionar todos.
*Los adultos mayores han
Todos los platos de Ramiriqui son muy féciles de recordar, | Observado como a traves del tiempo
solo que ya no los hacen como antes. va cambiando el interés y practica
de los platos tipicos de Ramiriqui.
Adultos En Ramiriqui ha aumentado la variedad de platos tipicos | *Los habitantes deben volver a
Conocimiento  de antes eran muy pocos, pero asi se van conociendo poner en practica los platos tipicos

los Platos Tipicos

mayores 0 de
tercera edad

Ya no se consumen los platos tradicionales de Ramiriqui
como antes, pues ya mucha gente no les interesa volver
hacerlos

He probado muchas cosas nuevas pero ninguna me llama la
atencion como lo hace la gran comida boyacense.

Los jovenes ya no saben cuales son los platos tipicos de su
pueblo, ellos solo piensan en comida de paquetes.

y ensefiar a los nifios y jovenes.

*Los adultos mayores han visto
cémo han cambiado sus platos pero
saben de cada uno de ellos y viendo
como se han modernizado poco a
poco
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Tabla 9. Analisis general de las entrevistas realizadas a propietarios de restaurantes de Ramiriqui.

Temas
categoria

X

Tipo de
actor social

Posiciones
temas

agrupadas X

Analisis Taxonémica

Demanda de turistas a

su establecimiento

Conocimiento
platos tipicos

de

Restaurantes

Normalmente los clientes que
vienen aqui son muy jévenes y
que buscan algo nuevo que
comer

No vienen muchos turistas a este
lugar, pero los que vienen
buscan algo de mas calidad

Los clientes buscan la
creatividad en los platos ya no
les interesan lo tradicional

los clientes quieren la calidad y
que les demos un buen servicio

*Deben hacerse conocer mas asi sea por todos los
municipios aledafios a Ramiriqui.

*Atraer a los clientes con productos innovadores
pero manteniendo los platos tradicionales.

*Pueden mejorar sus servicios con capacitaciones o
cursos con esto lograran que su establecimiento
tenga mas clientes.

Tenemos conocimiento de varios
platos de Ramiriqui que suelen
gustarle a los turistas

Nos enfocamos en los platos que
prefieren los turistas al momento
de venir y consumir aqui en el
municipio

Conocemos y damos a conocer
cada uno de los platos que para
nosotros  son  tipicos  del
municipio

Cada uno de los platos tienen
distintas formas de hacer y dar a
conocer a los que nos visitan

*Es necesario que los restaurantes sepan de cada
uno de los platos tipicos para asi darlos a conocer

*No solo enfocarse en ciertas comidas sino
aprender a distribuir todos los platos que tiene el
municipio para que asi puedan tener mayor
distribucion
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3.6.6. Andlisis de los resultados del turista gastronémico

En el municipio de Ramiriqui el tipo de turista gastronémico presenta un perfil especifico que
fue determinado por medio de una técnica de recoleccion de datos, en este caso se hizo uso de la
encuesta.

Los turistas ven a la gastronomia como la oportunidad de conocer mejor la cultura de un
lugar. No se basa simplemente en llegar y probar la comida, sino la posibilidad que tienen de conocer
maés alla de la historia y habitos de la gastronomia que tiene Ramiriqui, visitar locales gastronomicos
familiares y aprender a preparar su plato favorito y no olvidar un dicho del famoso Chef Ferran

Adria ‘el arte no solo se encuentra en los museos.”

Las motivaciones gastrondmicas van mas alla de viajar solos o en grupo, es el acto de formar
una interaccion con la comida. La mayoria de las personas relacionan el sabor de una comida con un
recuerdo o lo asocia con amigos. Asi muchos turistas reciben sin duda un gran placer por comidas de
restaurantes, ferias gastronomicas y otros lugares. Se observa que el simple acto de comer en lugares
que desconocen los turistas tiene la funcion social de estrechar relaciones e interacciones con nuevas

personas.

Las motivaciones de estatus son aquéllas que derivan de la distincion social que se busca.
Fields (2002) sefiala que el turismo gastrondmico se ha convertido en una parte importante del estilo

de vida de la nueva clase media.
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Trabajo de campo
Se realizaron 189 encuestas que estaban orientadas a turistas. El sitio principal donde se
Ilevaron a cabo fue en el Parque Principal José Ignacio de Marquez mientras se realizaba el Festival
del Sorbo y la Arepa. En cuanto a las entrevistas no estructuradas se realizaron con los propietarios
de los restaurantes fue con una cita previa al momento de llegar, en la investigacion en total fueron 5
restaurantes a los que se entrevistaron y en caso de las entrevistas realizadas a los adultos mayores o
demas habitantes fueron ejecutadas igualmente en el parque principal y algunos familiares que viven

en el municipio.

3.6.6.1. Resultados de encuesta y entrevistas

A continuacidn, se presentan los resultados de la encuesta realizada a 189 personas en el

municipio de Ramiriqui

NS/NR

s%_ 1. Edad

18 - 30 anos
15%

31 a 45 afios
23%

46 a 60 afos
24%

Grafica 3. Edad

Entre la poblacion encuestada se encontrd que el 30% es mayor de 60 afios, seguidos por un
24% en el rango de 46 a 60 afios, con un 23% siendo de 31 a 45 afios, continuando con el 15% entre
18 a 30 arfios y el 8% restante en el rango de no sabe; no responde. Dando como mayor porcentaje

dirigido a los adultos mayores de 60 afios.
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2. Cuando usted viaja lo hace:

Grafica 4. ¢ Cuando usted viaja lo hace?

La mayoria de las personas que viajaban hacia el municipio lo hacian acompafiados, viajaban

en familia, con su pareja o incluso con sus amigos, pocos de los presentes realizaban el viaje solos.

3. Motivo principal de la visita al municipio de
Ramiriqui:

Paso obligatorio
4%

Grafica 5. ¢ Motivo principal de la visita al municipio de Ramiriqui?

Entre los principales motivos para visitar el municipio se encontraba visitar atractivos
turistico y familiares, gran parte de las personas reunidas en el momento de la encuesta se
encontraban en el lugar debido a el festival, un festival que retine a toda clase de personas,

apasionados por la gastronomia, musicos, turistas, trabajadores y hasta conferencistas.
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4. ;Considera usted que existe suficiente
informacion sobre los platos tipicos en la region de
Ramiriqui?:

Grafica 6. ¢ Considera usted que existe suficiente informacion sobre los platos tipicos en la region de Ramiriqui?

No se considera que en el municipio haya suficiente informacion en el municipio sobre la
gastronomia, entre los entrevistados la opinidn era bastante dividida esto debido a que aquellos que
respondian que si habia suficiente informacion mayormente la habian adquirido gracias a

conocimientos familiares, mas no por documentos escritos.
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5. ;(Cuanto conoce usted sobre la gastronomia de la
region de Ramiriqui

Grafica 7. ¢ Cuanto conoce usted sobre la gastronomia de la region de Ramiriqui?

Igual que en la pregunta anterior un 56% de la poblacion presentaba pocos o nulos
conocimientos acerca de la gastronomia del municipio mientras que el 44% restante presentaba
amplios conocimientos sobre la gastronomia del municipio, estos altos porcentajes de
desinformacion se atribuyen a la falta de documentacién y promocién de los platos tipicos del

municipio.
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6. ¢ Con base en su conocimiento qué platos tipicos
conoce de laregion de Ramiriqui?

Envuelto
3% Colaciones
Queso Nabos 1% Sopa de ruyas

1% 7%

Sopa dulce 1%

1% Chanfaina

2%

Guarapo
3%

Masato
1% Cocido
Cuchuco 13%

3%

Carne
nitrada
2%
Piquete
3%
Mazamorra ch
2%

Amojabana
3%

Grafica 8. ¢ Con base en su conocimiento qué platos tipicos conoce de la region de Ramiriqui?

El conocimiento de los habitantes y turistas sobre la gastronomia del municipio es amplio, la
mayoria conocia 2 0 mas platos tipicos. La arepa boyacense es el plato mas conocido por los
entrevistados seguido por el cocido boyacense, en algunos casos los mas conocedores llegaban a

nombrar 10 de los platos aqui presentes.
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7. Cuando visita el municipio, ;con que frecuencia
consume los platos tipicos de la region de Ramiriqui?:

Nunca
9%

Grafica 9. Cuando visita el municipio, ¢con que frecuencia consume los platos tipicos de la region de Ramiriqui

Lo méas comin a la hora de visitar el municipio es consumir casi siempre algo de su gastronomia,
muy pocos pasan por el lugar sin consumir algo. Por lo general lo que mas se consume a la hora de

visitar el municipio es la arepa.

8. ;Le gustaria conocer la ubicacion de los
establecimientos que ofrecen gastronomia tipica de la
region de Ramiriqui?

No
7%

Grafica 10. ¢ Le gustaria conocer la ubicacion de los establecimientos que ofrecen gastronomia tipica de la region de
Ramiriqui?
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La mayoria de las personas considera importante poder conocer la ubicacién de los
establecimientos que ofrecen la gastronomia tipica debido que desean tener un punto de referencia

para saber donde poder consumir estos alimentos.

9. (Usted cree que la gastronomia de
Ramiriqui es lo suficientemente
promocionada?:

Grafica 11. ¢ Usted cree que la gastronomia de Ramiriqui es lo suficientemente promocionada?

La mayoria de las personas opinaron que la gastronomia de Ramiriqui no es promocionada lo
suficiente, lo cual percata que hace falta mas divulgacion acerca de los productos que ofrece el

municipio.
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10. ;Recomendaria a sus conocidos visitar el
municipio de Ramiriqui?:

Grafica 12. Recomendaria a sus conocidos visitar el municipio de Ramiriqui?

Todas las personas encuestadas estuvieron de acuerdo con recomendar visitar el municipio tanto

por su gastronomia como por sus paisajes y cultura.
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Tabla 10. Andlisis general de las encuestas realizadas a turistas de Ramiriqui.

Temas X categoria Tipo de actor social Pommone;Sggupadas S Analisis Taxonémica
El motivo principal del viaje
al municipio son cuestiones
familiares - Aunque sus motivos principales
) son familiares también pueden
No se considera que haya considerar visitar los atractivos
suficiente informacion de la y conocer més de su variedad
gastronomia de Ramiriqui gastronomica.
Los turistas no conocen
mucho sobre la gastronomia | = ga  debe  distribuir  mas
de Ramiriqui, lo que causa informacion sobre el municipio
el poco consumo de los como una ayuda a los turistas
Conocimiento ~ del  Turista o platos tipicos del municipio
o Turista interno y externo . . . .
Gastronomico El turista quiere conocer la | - A  partir de festivales
variedad de platos vy gastrondmicos y por campafias
restaurantes que ofrece dar a conocer mas sobre los
Ramiriqui. platos que representan al
municipio.
- Los restaurantes deben hacer
mas promocion de  sus
Toda la poblacion establecimientos para tener
encuestada recomienda a mas demanda
Ramiriqui por ser un lugar
diferente a los demas y lleno
de cultura.
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3.6.7. Andlisis de resultado de propuesta estratégica

Para realizar cada una de estas matrices se necesito reunir a ciertas personas de Ramiriqui,
especificamente residentes del municipio, conocedores de la gastronomia local y duefios de locales
de comida, con ellos se realizaron charlas y reuniones para hablar sobre como se encuentra a nivel
turistico la gastronomia del municipio, analizando problemas y beneficios a partir de ello las
reuniones fueron consecutivas para asi ir elaborando las estrategias adecuadas a la situacion.

La finalidad de las estrategias es analizar la situacion en Ramiriqui en cuanto a la
gastronomia. En la matriz EFl y EFE se hizo un estudio de campo para identificar los factores
externos como son las oportunidades y amenazas; los factores internos las fortalezas y debilidades
del municipio, como tal esta matriz se realizo para conocer mas detalles para formular las estrategias.

La matriz MPC se realiz6 para hacer una comparacion entre los posibles municipios
competidores de Ramiriqui y analizar como esta competitivamente con ciertas caracteristicas y
dando un rango de puntaje. Estas dos matrices (EFE, EFI y MPC) estan relacionadas o basicamente
se complementan una a la otra, al completar estas dos matrices se puede realizar la gran matriz, con
esta se puede formular estrategias alternativas.

Como resultado de esto se ubic6 al municipio de Ramiriqui en el CUADRANTE | que
relaciona las oportunidades ubicado en la posicion competitiva débil con crecimiento rapido del
mercado, aungue se encuentre en una buena posicion es necesario sugerir las siguientes estrategias
para mantenerse asi.

Con este resultado se tomaron en cuenta ciertas estrategias que ayudara al municipio:

e Estrategia I: Implementar un programa de capacitacién que ensefie a sus habitantes como

promover y apropiarse de la gastronomia del municipio
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Estrategia Il: Satisfacer las necesidades gastronomicas de los turistas con productos de mejor
calidad

Estrategia I11: Gestionar que los actores de restaurantes se familiaricen y cumplan con las
normas 1SO 9001 midiendo su calidad y satisfaccion al cliente

Estrategia IV: Promocionar la variedad de platos tipicos del municipio
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Para que estas estrategias cumplan su funcion fue necesario elaborar el cuadro de mando integral, definido por (Kaplan & Norton,
1997) “traduce la estrategia y la misién en un amplio conjunto de medidas de actuacion”. Este cuadro hace que las estrategias

formuladas se lleven a cabo en el municipio dando un responsable y acciones a tomar para que se cumplan.

Perspectiva | Mapa estratégico Objetivo Indicador de Responsable Accidn a realizar Recursos necesarios
estratégico rendimiento
Apropiacion Programa de Implementar un | Aumento de Secretaria de - Proporcionar *Videobeam
capacitacion programa de conocimientoy | turismo por orientacion e *Salon
capacitacion que | empoderamiento | parte de la informacion *Personal-
ensefie a sus en su Alcaldia - Evaluar conferencista
habitantes como | gastronomia municipal conocimientos
promovery desarrollando
apropiarse de la actividades afines
gastronomia del
municipio
Demanda Satisfacer alos | Satisfacer las Incremento en el | Restaurantesy | - Mejorar la atencion | *Buzon de
turistas ante sus | necesidades ndmero de puntos de venta al turista sugerencias
gustos gastronémicas nuevos turistas | de comida - Premiar fidelizacion | * Mejora de aspecto
gastronémicos de los turistas del turista al sitio
con productos de - Examinar
mejor calidad necesidades
- Evaluar satisfaccion
Oferta Plan de mejora Gestionar que Incremento de Restaurantes y - Cursos de *Espacio
en calidad de los actores de ingresos en puntos de venta aplicacion de *Conferencista
servicio y restaurantes se restaurantes y de comida estrategias de *Mesas, sillas
producto a partir | familiariceny puntos de venta mejora en el sector | *Tablero
de cursos cumplan con las gastronémico *Medios tecnoldgicos
normas 1SO Aumento en los orientando a los
9001 midiendo | cumplimientos prestadores de
su calidad y de metas servicio y brindando
satisfaccion al financieras informacion sobre
cliente la norma I1SO 9001
Marketing Comercializacion | Promocionar la | Aumento de Alcaldia - Proponer campafias | *Contacto con la
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de la variedad de canales de municipal y publicitarias hacia la | emisora local

gastronomiade | platos tipicos del | promocion de la | medios de gastronomia *Creacion de

Ramiriqui municipio gastronomia comunicacion - Crear alianzas y propagandas y
tipica. contenido atractivo | publicidad digital

aumento en el
alcance de la
informacion

Tabla 11. Cuadro de mando integral
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CONCLUSIONES

En el desarrollo del presente proyecto de grado, la estrategia estuvo comprendida por la
caracterizacion de los productos gastrondmicos del municipio de Ramiriqui. Para esto, se tomé unas
acciones: la primera accién partié con la toma de productos gastrondmicos a partir de un inventario,
en el cual se hizo reconocimiento de la variedad gastronémica del municipio, y de esta forma los
lugarefios, turistas, y los duefios de restaurantes puedan identificar los productos autéctonos de la

region.

En un segundo momento, se realizé una caracterizacion del turista, en este componente se definid
perfil de las necesidades del turista que visita esta region y conocer las diferentes inquietudes al
conocer el municipio e intereses durante su estadia. Alternamente, se hace una intervencion con la
comunidad con el fin de reconocer el potencial de participacion de estos en la toma de decisiones con
respecto al desarrollo turistico de la region, e identificar los actores que participan en el proceso
turistico de cada uno de los participantes. Por otro lado, se hace necesario identificar el comercio
turistico del municipio, desde los comerciantes informales hasta el comercio legalizado y organizado,
para continuar con el desarrollo de una estrategia de promocion y reconocimiento de los productos

turisticos del municipio.

La caracterizacion estuvo compuesta por cuatro elementos: el primero, la realizacion de los
inventarios de los productos gastronémicos, el reconocimiento de la variedad de la gastronomia, el
segundo, analisis del perfil del turista, y, por Gltimo, la intervencion con la comunidad que se enfocé

en la formulacién de estrategias de promocion del turismo en la region.
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RECOMENDACIONES
Al realizar el diagndstico a partir de los hallazgos encontrados a nivel gastronémico en el
municipio, se denota en el levantamiento del inventario, que los lugarefios tienen reconocimiento
del plato o del saber gastronémico, pero no le dan relevancia como un producto gastronémico.
En el perfil del turista, se realiz6 una indagacién con las percepciones de los turistas resaltando
la importancia de los platos tipicos de la regién y valorando el recorrido gastronémico que
pueden realizar en el municipio que, aungque no esta organizado, es importante resaltar que

cuenta con algunos espacios para la degustacion de dichos platos.

Para el desarrollo del ultimo objetivo, se establece los instrumentos (EFE, EFI y gran estrategia),
se define cual es la estrategia adecuada para la promocion de los recursos turisticos, desde este
escenario, en la Matriz EFE, se identificé un analisis de resultados que enmarca las fortalezas y
debilidades con las que cuenta el turismo comunitario, organizando grupos focales que participaron
de manera directa. En la matriz EFI, se hace un comparativo con otras ciudades que identifica los
factores de éxito que parte de una serie de criterios que son medibles de acuerdo a un grado de

calidad frente el servicio.

En la matriz de la gran estrategia se retomd las anteriores matrices a partir de la estructura de 4
cuadrantes, en las cuales se identificé el nivel de alcance de reconocimiento de la gastronomia
turista. Para el caso del Ramiriqui se observo falencias en el reconocimiento de los productos y por
consecuencia una falta de interés de la comunidad por promocionar de manera organizada y

estratégica el desarrollo de los productos, por lo tanto, queda como proyeccion realizar una puesta en
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marcha de una politica publica para el municipio que establezca los criterios necesarios para la
promocidn turistica en Ramiriqui.

Es pertinente que a partir del desarrollo de la investigacion, la Alcaldia Municipal de
Ramiriqui tome en cuenta este estudio para potencializar el turismo gastrondmico y de paso seria
recomendable que formalicen contacto o reuniones con la comunidad para llevar a cabo las
estrategias aqui sugeridas que se realizaron igualmente con los habitantes donde se muestran en el
cuadro de mando integral con acciones necesarias para hacer realidad esas estrategias, todo con el fin

de que el municipio tenga una oportunidad de desarrollo sostenible.
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ENCUESTA TURISTASEN EL MUNICIFIO DE RAMIRIQUI
TUNIVERSIDAD SOLEGIO MAYOR DE CUNDIMNARMARCA
FACULTADD DE CIENCIAS 2OCTALES
PROGERAMA DE TURISAO

Paor favor conteste 2] siznisnts cosstionario basado en la GASTRONOMIA DE BARIRII,

zoradec=mas su participacion

Edad
a Delfa3lamos
b. De31a45 amos

d  Mayaraz 60

e MNENR

Cnanda mstad vizja, 1o hacs:
a Sala

b Enpargja

c. Emn famdlia

d. Con amizps

Mlotiva principal ds 12 visitz 2] monicipia
Rasmiriqui:

2 Wisita 2 familizes vio amisos

b Visita 3 atractivos teristicos de la sepion
<. Paso oblizstonio para lles=r 3 otra regm
Trzbajo
Oira, ;Coal?

[ILE ="

fConsidera usted que existe suficients
infammacion sabs=los platas fipdicas en la
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b Ma

:Cuanto conocs usied sotre 12 Smstronomia
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2 Bastante

b. Mucha

c. Paca

d MWadz
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fipicos conoce de 1a rezion de Ramirdgm?™

Figura 5. Encuesta
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2 Eismpie

b Alzomas veoss
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Fotografias De Ramiriqui

Figura 7. Trabajo de campo, autoria propia
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Figura 8. Trabajo de Campo

Encuestas, entrevistas y reuniones

Figura 9. Trabajo de campo, Encuestas
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Figura 10. Trabajo de campo, Entrevistas




Turismo gastronémico en Ramiriqui, Boyacd, Una oportunidad para el desarrollo sostenible Pag. 95

Figura 11. Trabajo de campo, Entrevistas

Figura 12. Trabajo de campo, Entrevistas

Figura 13. Trabajo de campo, Entrevistas
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Figura 14. Trabajo de campo, Entrevistas

Figura 15. Trabajo de campo, Entrevistas
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Figura 17. Reuniones con gerentes de restaurantes
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Figura 19. Reuniones con gerentes de restaurantes
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Figura 21. Reuniones con gerentes de restaurantes
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Participacion de Ramiriqui en Boyacé Bicentenario Corferias

Figura 23. Boyacd Bicentenario Corferias
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Figura 24. Boyaca Bicentenario Corferias

Alcalde, secretario de desarrollo social y secretario de Turismo del municipio de Ramiriqui
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Figura 25. Alcalde de Ramiriqui Omar Junco Espinosa

Figura 26. Secretario de desarrollo social y comunitario de Ramiriqui

Figura 27. Secretario de Turismo de Ramiriqui



Turismo gastrondmico en Ramiriqui, Boyacd, Una oportunidad para el desarrollo sostenible Pag. 103

Presentacion de proyecto a la Alcaldia

Figura 28. Presentacion de proyecto

Figura 29. Presentacion de proyecto
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Figura 30. Presentacién de proyecto
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Cartas de aprobacion de la Alcaldia

MUNICIPIO DE RAMIRIQUI
NIT: 891801280-6 MACROPROCESO APOYO
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Proceso Gestion ol
Documental
SECRETARIA DE DESARROLLO Formato F-GD-01 T Tl
< C6d.-TRD: Versién: 01 R
COMUNICACION ENTIDAD 130.15.01 B B
OFICIALES = . qul .Somas Todos
Pagina 1de 1 21/02/2018

Favor al contestar este oficio citar el cédiqo de la TRD I

Ramiriqui, abril de 2018

Sefiores:

UNIVERSIDAD COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
Facultad de Ciencias Sociales

Programa de Turismo

Ciudad de Bogotd

Asunto: Solicitud Consultoria Cientifico- tecnolégica numero 01 para
programas de turismo en el municipio de Ramiriqui.

Desde la oficina de Cultura y Turismo de Ramiriqui (Boyaca) se esta trabajando en
el desarrollo local en diferentes aspectos como parte del fortalecimiento del
municipio dentro de los cuales se encuentra el turismo como industria
dinamizadora de la regién en un contexto de sostenibilidad y competitividad.

Por esta razén, es de nuestro interés contar con su apoyo para realizar una
consultoria de caracter investigativo que permita establecer alternativas de
solucién a las probleméticas que se tienen identificadas en el tema turistico del
municipio acorde con el plan de desarrollo “Ramiriqui Somos Todos”

Agradecemos de antemano su tiempo y quedamos atentos a su respuesta.

Cordialmente

@
¢dro Pablo Bejé?a'no Lopez
Coordinador Oficina de Cultura y Turismo
Cel. 3132317801
Cultura @ramiriqui-boyaca.gov.co

www.ramiriqui-boyaca.gov.co

e-mail: alcaldia@ramiriqui-boyaca.gov.co
Carrera 6 N° 7-35 Teléfono: 732 75 38
Cédigo: Postal: Administracién: 2016-2019

llustracion 1. Carta solicitud de Alcaldia
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MUNICIPIO DE RAMIRIQUI
NIT: 891801280-6 MACROPROCESO APOYO
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Proceso Gestidn ol
Documental
SECRETARIA DE DESARROLLO Formato F-GD-01 A g
. Cod.-TRD: Version: 01
COMUNICACION ENTIDAD 130.15.01 IER, o S
OFICIALES = T aritelgit .Somas Todos
Pégina 1de 1 21/02/2018

[ Favor al contestar este oficio citar el cédiqo de la TRD |

LA ALCALD{A DE RAMIRIQUI (BOYACA)

CERTIFICA QUE

La consultoria presentada por pate de la Universidad Colegio Mayor de Cundinamarca
a cargo de la estudiante:

e SANDRA CATALINA MUNOZ JOYA, identificada con cédula de ciudadanfa:
1.022.436.920 de Bogota.
Y el Docente investigador MANUEL DARIO JOVES RUEDA identificado con cédula de
ciudadania nimero 19.459.522 de Bogota.

Cuyo objeto fue el desarrollo del proyecto “TURISMO GASTRONOMICO EN
RAMIRIQUI, BOYACA, UNA OPORTUNIDAD PARA EL DESARROLLO SOSTENIBLE".
Cumpli6é de manera Excelente con los productos entregados segin la solicitud de la
Consultoria Cientifico - Tecnoldgica nimero 01, los cuales fueron:

e Un diagnéstico de la Gastronomia tipica del municipio mediante un inventario
que identifique la variedad gastronémica.

e Las caracteristicas de la demanda gastronémica de los visitantes con la que
cuenta actualmente Ramiriqui

e Determinacién de los motivos principales de viaje que tienen los turistas.

e Elementos estratégicos para la promocién gastronémica de Ramiriqui,
generando experiencias significativas a los turistas que visitan la regién.
(estrategia EFE y EFI, Matriz MPC, la gran estrategia)

Este certificado se expide a solicitud de los interesados, en Ramiriqui (Boyacd) en el
mes de noviembre del 2019.

Coordinador Oﬁcma de Cultura y Turismo
Cel. 3132317801
Cultura @ramiriqui-boyaca.gov.co

www.ramiriqui- boyaca. gov co

Carrera 6 N° 7-35 Telefono 732 75 38
Codigo: Postal: Administracién: 2016-2019

llustracion 2. Carta solicitud de Alcaldia
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MUNICIPIO DE RAMIRIQUI
NIT: 891801280-6 MACROPROCESO APOYO

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Proceso Gestion 3
Documental
SECRETARIA DE DESARROLLO Formato F-GD-01 T CRL
p Co6d.-TRD: Versién: 01 —
COMUNICACION ENTIDAD 130.15.01 B S
. amiriqui ...Somos Todos
OFICIALES Pagina 1de 1 Fecha:

21/02/2018

I Favor al contestar este oficio citar el cédigo de la TRD |

LA ALCALDiA DE RAMIRIQUI (BOYACA)

CERTIFICA QUE

El equipo de trabajo conformado por la estudiante SANDRA CATALINA MUNOZ ]JOYA,
identificada con cédula de ciudadania No. 1.022.436.920 de Bogota, bajo la direccién del
docente investigador MANUEL DARIO JOVES RUEDA, identificado con cédula de ciudadania No.
19.459.522 de Bogot4, elaboraron el documento de consultorfa “TURISMO GASTRONOMICO
EN RAMIRIQUi, BOYACA, UNA OPORTUNIDAD PARA EL DESARROLLO SOSTENIBLE”
desde marzo del 2018, como parte de los compromisos adquiridos en la solicitud nimero 01
realizada por la alcaldia del municipio.

El resultado del documento puede ser utilizado para el analisis diagndstico de programas en el
campo turistico, asi como lineamientos y oportunidades de mejora en los préximos programas
y disefio de productos turisticos, los cuales contribuyen a la solucién de las problematicas
planteadas en el plan de desarrollo “Ramiriqui Somos Todos” las cuales se describen a
continuacion:

1. Carencia de informacion turistica actual en el municipio
2. No se encuentra ningin documento o avance turistico actualmente

Los productos que se entregan a la alcaldia son:

e Un diagnoéstico de la Gastronomia tipica del municipio mediante un inventario que
identifique la variedad gastrondmica

e Las caracteristicas de la demanda gastronémica de los visitantes con la que cuenta
actualmente Ramiriqui

e Determinacion de los motivos principales de viaje que tienen los turistas.

e Elementos estratégicos para la promocién gastrondémica de Ramiriqui, generando
experiencias significativas a los turistas que visitan la regién. (estrategia EFE y EFI,
Matriz MPC, la gran estrategia)

Este certificado se expide a solicitud de los interesados, en Ramiriqui (Boyaca) en el mes de
noviembre del

Coordinador Oficina de Cultura y Turismo

Cel. 3132317801

Cultura @ramiriqui-boyaca.gov.co
www.ramiriqui-boyaca.gov.co

e-mail: alcaldia@ramiriqui-boyaca.gov.co
Carrera 6 N° 7-35 Teléfono: 732 75 38
Cédigo: Postal: Administracién: 2016-2019

llustracion 3. Carta solicitud de Alcaldia
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Listas de Asistencia a reuniones

UNIVERSIDAD COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
PROYECTO DE GRADO- TURISMO GASTRONOMICO EN RAMIRIQUI, BOYACA
\ A ASISTENCIA A REUNIONES CON RESTAURANTES Y COMERCIOS
=
Tema FTicentacidn b deapos de Vestaorgules 0 Cumercio
Responsable | Synira  (atglvg  Muro2 Yoy [ D [ 1.022.426.920
Fecha {3 de Marzo 2 [ tugar [ Bguingor
[Ttem | ___Nombre completo imento | AT Email
Mara_ MOpdor ¥ 23963332
2 L30Y2eaT | B F323522
3 [Man fex g2 25252990 | 20\ FFF
4 |Csdepania NS (qnq 1053606543 | 3123876904 | @sters@hotmall Com

20

Observaciones:

llustracion 4. Lista de asistencia de reuniones

UNIVERSIDAD COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
@ PROYECTO DE GRADO- TURISMO GASTRONOMICO EN RAMIRIQUI, BOYACA
\ 4 ASISTENCIA A REUNIONES CON RESTAURANTES Y COMERCIOS
N

Tema ExPlicaCion B\ forge del fladecdo

Responsable | (atalvig Moz dna [o [ {.0ez.a%¢ 420

Fecha 23 Jde Mavzo 704 | tugar | Ramiigol

|1 = ez | 23 Ex (&35
2 Al AIX25L55 21491323 o co (e \
3 | Al)andco elendia 1042441368 [ 3227256249 Ve Z 1). Com
4
€
8
9
0
4
8
9

20

Observaciones:

llustracion 5. Lista de asistencia de reuniones
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UNIVERSIDAD COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
PROYECTO DE GRADO- TURISMO GASTRONOMICO EN RAMIRIQUI, BOYACA
\ A ASISTENCIA A REUNIONES CON RESTAURANTES Y COMERCIOS
—
Tema FPesentacion | Hodedo
Resp Catalva wivvoz- dod [ D [ 1022436920
Fecha 2 Aor) 2ol [ ugar [ Ramegor
ftem | Nombre completo Documento Teléfono
AN WA TN 22 32550 15724337273 3 . on®
2 Deun INeo Boeba D (4272|494 | 3/p3l37224 et enlr Feyl-ida € m
4
7
8
9
0
7]
5
6
7
]
9
20
Observaciones:

llustracion 6. Lista de asistencia de reuniones

UNIVERSIDAD COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
PROYECTO DE GRADO- TURISMO GASTRONOMICO EN RAMIRIQUI, BOYACA
\ 4 ASISTENCIA A REUNIONES CON RESTAURANTES Y COMERCIOS
~
Tema Qfnones de b Indltvados
Resp Catalinzg wWones Aoda [o [ 4.022.436%20
Fecha 8 e Zor\ 2044 [ Lugar [ “Paunnigor
Loer/e> | 2536 53 i 32
2 %6/ | 90e 2 52790 | B0l 737 (20
%&A@QH F2.32 S5 1\ 2|4)375133 =
4 | se A Guez M {25822 2102 8892 / l.com
€
8
9
0
y
8
19
20
Observaciones:

llustracion 7. Lista de asistencia de reuniones
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UNIVERSIDAD COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
PROYECTO DE GRADO- TURISMO GASTRONOMICO EN RAMIRIQUI, BOYACA
\ A ASISTENCIA A REUNIONES CON RESTAURANTES Y COMERCIOS
N
Tema Avances o\ Froeto L
Resp (atahna  widwoz Aoda [D [1022.4365920
Fecha 22 de ahnl 2049 [ ugar [ Ramingor
[fem | Noi ?‘W‘@( ___Emall
Lo l2 025068 72 JeeantoniafaE fotAail. o
2 { Elea o AyGues 45352790 | 2782121
E VAN MNO - MagzaveZ XZHZ S W [ Z 1942935233 | Yol iFi Co Camestye @ hotmail v
8
9
10
r
€
8
9
20
Observaciones:

llustracion 8. Lista de asistencia de reuniones

UNIVERSIDAD COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
@ PROYECTO DE GRADO- TURISMO GASTRONOMICO EN RAMIRIQUI, BOYACA
\ A ASISTENCIA A REUNIONES CON RESTAURANTES Y COMERCIOS
=
Tema ANaes ) Fredede 7.
Responsable | (zfaling w2 Ao [D [1.022.4%. 9%
Fecha 1 Mado 2014 [ Lugar [“Pamirigor
A 71725351\ ZIY 2782 Jed [+Cemn
2 Y 20041246 21538 Y389
E 3 4186817 201506892
]
9
0
4
8
9
20
Observaciones:

llustracion 9. Lista de asistencia de reuniones
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UNIVERSIDAD COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
PROYECTO DE GRADO- TURISMO GASTRONOMICO EN RAMIRIQUI, BOYACA
\ / ASISTENCIA A REUNIONES CON RESTAURANTES Y COMERCIOS
N
Tema CohratedizS  fobestas Tara Avqwe de\ Frode
Responsable | (\atalwa Munoz  Joda o [{.022.436.920
Fecha b6 & Majo %049 [ vugar [Ramwiaol
ftem [ Nombre " Documento Teléfono i Emalil
4] Pt Qe 1A% 144 2017872)21
- A, Pedtgez A Z2BLE 22 20 2506842 Deocafen 03V AL Hotwap ], Cent_
1 Ve B e 2IA 21/ 5% 342,84 d’:n:?erat/rdr-tasesmm@ Inafica

4 T SOHN RA 2 4220 8AA | F 081722 W[ Com
T s laie 1083.606.S43 | 31232876404 ot s - Cov
1V, 723255\ N4 FLYD ;gmﬁé% 2@'_»\2@;&5 ¥etrnaul . ceng

20

Observaciones:

llustracion 10. Lista de asistencia de reuniones

UNIVERSIDAD COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
PROYECTO DE GRADO- TURISMO GASTRONOMICO EN RAMIRIQUI, BOYACA
A 4 ASISTENCIA A REUNIONES CON RESTAURANTES Y COMERCIOS

Tema Sccalzaadn & \3S  estrakqias
Responsable | (ata|wa wiuncz Joda [D [ {.022.4% 920
Fecha 45 & Mado 2014 [ Lugar | “Pamitidof

1 DAY AUNG  pAGSAL A [ 32550 '5\\-\7,@(%2.\3 \mrh-r—«o,cm‘.m‘gfgg S\ Lo
? vie /9"”«:\"// s Conp
4

JDUN IAIR D EPDA D A22) 494 | BB 222 | Yol ehdr¥

20

Observaciones:

llustracion 11. Lista de asistencia de reuniones
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Recetas de Ramiriqui para inventario

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS
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Figura 31. FICHA SOPA DE RUYAS
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FICHA DEINVENTARIO DEPLATDS
Datos gererabes
| A—— Sandra Cataling Munoz Joya I:@ 30 de jurio 2012
epatanerty Boyaca | | Ramirqu roircs | de Marquer
1 Desarpoin del gl
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pebe y w2 |7vae], 52 poren 2 coorer conlacame, | avejzs. el i5al v b armacacha por 1 hors. Se agregael pbitam
iapackoy he=gola shuyama Se deja cod ror hizsta que %oda este blando (poruncs ominetay.

Se sirve sobre hayas de platno y 5 acomgeta con didade masa

[Pt Tourese Feoestamee el e
2. D 4. Comerdiaizcion . —
41 Noree 42 s de comernd Kaoon
3L Akane i2Vesdedfumon |33 Fomazde Tarmmeon - X el delness

o2 ] Vencdo Linstoo Familcr X

) v X R it e ) 1 s e g
i word | Mercado Macioeal de camida

- 7} 5710 n
T H wdsrd X I . Mercado Segioeal MercadoLocd

Mechos de P )

ntermcord - Mercadoinlesaacorel X

! festil et commaicadin " Festnd ylestiidad

3. Fuertes de informacin & Obeervacones
b Gran Codna Colombiarg, de Carlos Ordofes

Figura 32. FICHA JUTE DE MAIZ (FUTE)
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ACTHA DE FVENTRFID DE FLATOR
Dados pmaerdes
szt Szndra Catelina Munioz Joya |r:d= 10 de junin 2018
Tepataers Eayaci Jarie | Ramiriqui | da Marquer
L IDe s poon del ghaio
11 Fartores socales v oterales [valoraoon soctal p cstura
- . LL2 Valorimoande
Chanfaina
111 Descminacion derorminasion ry
LLA S 1. L4 Reconccrmianio Dulturss 113 Facetennade ot LLS Tpoypooedenoa  LLY Temporaicad
aimenla X . ]
Fleramenie Azplafa i Fanida [de Arepzaiey pialurale —re
. oo Mnolanarente por b e T Ao
Eebifa Ty SadalVesinal | H— kS
Eemepada Maporpane fek e abarmrGa: i il
pr— o ad g D —
En pelfigro de desapanican Hadanal TeohE
N - . P— mpitatade
12 Facloves de el abosaion y nutricon De pates vesmos sy Expecial X
121 el de i ficltad e el aboracion 123 vaar rutnoona I Recstari
Fi.nh:l et ¥ 1 LHumerade poiomes _| [
=) IiH [T 5 F LI Ingecienies p semsano o
Foly iy i ] 4 1zbol b
123 Tiempo de o 2boracin en minsis [+ b T attaads g e

b+ 174 Firg g ngre del oorderg . Ghetn

b+ | attaaditsde pimenion

53y pimient

b+ 1'Taxtaraditz-ge 5 molido picnie

17 b de caldo deebos me rudos

4 Pouhorad s de dmiddnde Mok

Premixion

Lirngiar bien los merudes:. Lavarlos v cocrarkas en s, Gueedar parte ded lda de cooan, Ficr los menedos.
Picr b cebol Ly sabiearla en el acefie cliemie. Ao los menudes picades. L sangre v los ondi menbos. Enla
e tars-de clda disabver 2] abmidan S mat meicena v o5 de o puslo puede sgresrena coderadits d s de

L.
COTGp RELE 30U 5 s o Fuets que bodos ks ingredieTies sden bama v hapa espesdobisgpas d

findiar, 2t ke esballizs deverdeo piad
Retitar ded Fuegapazrdr.
Faerde Libea coorerses hinled

1. Diksién & Comerdalizcian
) 41 Alcaoe 47 'was o omerma daoon
31 Alane 22 ias dadifsizn 11 Foemos de TrRmtm SN P T —
| rarhar X
TR e § Ll Ch
aaal I!CGIB\:\G Merzgo Hadonal Fap i
Froaad ¥ X IE itn Mercdo Fegona % Mercao Lo
Wl di e L
e ferfidy b . Herads rtemadnd Festivaly lessicad
§. Fusabes de mlormaoon £ Obseryacdan=
Sefiora Mari Mongei- La mon

Figura 33. FICHA CHANFAINA
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FICHA TE NVENTARO DE PLATOS
Dtos pserdles
femetadee Sandra Catalina Munoz Joya l&dp 3 dejunio 2018
oesatane Boyaca [Mesiizio | Ramiriqui rowrca | de Marquez
L Descrpocndel ple
L1 Factores soades y altarades [ onzaoon so0a y ofturd|
Cocido Boyacense L vz 2
111 Deominaién N oydcens derominaoan. ]
115 e 1145ecxecammenis (sl L15Pmoeceraade Gmcets 116 Tipoyprocederaa| 117 Terporabead
— . Herrere dmtak X Farikar e Adtegasatir] e ,
- TE00000 VIS0 R PO 3 e 2aar 3 [Foznoen Pegr
bia orvsidd Soda Vecnd v
Reconocido Masarparte debs Deabosceeanas Orignd
careridad e
Sepaiena Jargeral X
Enpafgnde desapancie Naond Duchsn
pen X
12 Factores de ebaboracian y nuricion De pazes vecrce .m" et
12 L0 de difiodtad de ebboracin 122 vaor rutnoond 2. Recetaro
230 o o Z1Nurero de poroones | 3
E} X Medo X 22rgedentes Y preperacon
o P ks r!” "C.t:c:r ;:>\::Lr-:4

123 Tiago oe elaboranos en mnutos £ 300 £ Ceparatas crig s
o 2 cebal s cabemue
dcddadecare
N ez
ol dehokss

0 20 ¢ e hibics
imuarcs

o Lpixadesd

o L7 b de arvega weode puiandss
o300 zcelorgn

0 250 £ Ce oubics

Preparaom

Eauma ol s paxde poar 2 hevr d caldecm lacame dxcsads, |a chuguas, s 93, s wacoreas gart das goe arwad 128
g2, b omates fromene picades pla cebal b rallads. Cocirar 2 Faege med s durante ) mimtos. Apet G bran
cartaca os yocrms, | abas, bos cabeos v s pages ca ol s sin par. Comservar 2 faego bapa, seveli ondo o sordl rerde
hasta gue dod s los inged endes 2 emepoens v b anden p o 302 52 saque s poco. Serar cdiene

» 4. Camerciduzoon
3 Difusidn
41 Acrce 42 vas 02 comeroatzom
=T 12 Wi ce oo uw&mm blocl 36 de B ora
=) 00 AT Y |Famdix X
. o 0y PO e T Y LI
Naond E al |oczka Nercab i decomica
. it Na .
2 oo | P I » Nercdo fegord X MNescado Lol X
. Meohs ce
ntzrndond M2y rezrraomd
fetic et wmrin " Fesid g feske ot
5 Fuentes de niormacos & Obsercoores
Liza Cocna Neoonal- Pofitecnico ntermeoonal

Figura 34. FICHA COCIDO BOYACENSE
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IR CE TVER RS0 TEPLA YOS
Cotos peseraes
Jeraeitagor Sandra Catalina Mufor Joya Iiedn 30 de unio 2012
Joepartaserts Boyacs lwm I Ramingu Pvavincs I de Marquer
1 Desmpocn oel plan
TTFa00res 00213 ¥ CLioF 25 (VA 013007 S0l Y Coaral)
Maramaorra Chiquita ILLZ cnde
111 Cerominaoin denaminacin £
3 TITE ooz ethra 3 [TTS Yooy moceraa]  LLY terporadad |
Mrevo X Prusrede Acegiady Farilar |30 Artmpmuadon 3 (Mt a3y
— Recawcits Mirctorarserts por ls e | G Sepdar
cornritad tYmen
eceeccds Vaparparte deb X Ot clnsoomacs el te X
weendad e
Baocetets — | Temperd
£n pefigro de desapariom Nacord O plonk
12 Facdores de ebborsoian y netricin De pabwes meciea r:::a expcid X
12 Lhvel de GRoJad ce tlaoraoon || 1AL Vaof mmoag T Secelao
Vay e =3 P T IRamero a2 porocees | 1]
™ oy Neor: ' Zihgederizsy prepaa00n
_ oy #0 &0 L
T Yempoce e =n g i

2.t apets mxxemal

. e
Lo, cortadon e Sritas
B e e e

peladie p plcachn
a0 peladn ppate

3 s s & aws 130 ap0 guela tabea, w i

£y s e b Rardmralo
shorin ‘oanabor, bn xoegn yla

Fandnr b

drda avxtbecy@tex oo ta

FFaerie: Ohef Mookl Axtoric

. 4. Comerazleacen

— I AGa: TINa e oTEroaimosn |

1L Acre ILIVince Gl S Fomas ot Transmstn Mevadolocl T
iaal [Vercado turnt ez X Fardix X X
- S T T T Ty T LTy e
b ace ol X Fv lba:&n Mercado Nagioeal X . de comida
roced —~— - MercadoAegiceal MercoLocd
Nechas o X )
oo —— I""‘”"‘”’ Mescado temacicecl Festind ylestiidad
= Fen HEEEE T Obznvaoose:

Libro Gean Codina Calombiang, de Carlos Orddee:

Figura 35. FICHA MAZAMORRA CHIQUITA
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FICHA DE INVENTASIO DEPLATCS
Datos penerales
|eraestador sandra Catalna Munoz Joya l:ga, U g puro 2018
boepartanente Boyaca Juricsic | Ramirqui prosrca | de Margquez
L Descrpon del pite
L1 Fackores socilesy ofturales {vaboreancn socl y cubterd|
L Carne Nirada “"".’"?‘."”’*
111 Cerominaoén Meacrircodn. 7
113 Cegoea 1 L4Recorcomento Quitural LLIPmcecennace [3mezts L1A Tpoypocedercal  L17 Temporddad
TR0 X Peunerte Amptado X Famir (ge Avepaacey durdes
" TROr0030 NGl Dnae e por B r Eoc:m G Fepdx
Bebids oresdsd Socalvesad Soandy
Recanaado Maporparte dela Deovocaranas Oyraiad .
ruridsd pr
Festia e Temgeel X
Enpagrode desapaicon . Cotm
Kaceral " =
L2 Fackoees de elsboracidn ysutidin De maes vecnes ":;; Expacidl
121 Novel 32 ci 04133 ce elabo0on 122 wlor retnoonal I Pecetan
iy 230 Vs ne ZLIumero 0e poroones | <
Eo ) Y Hein X 22Irgedenie § presaa0tn
o vy 20 230  SLI3'3 0¢ peria o¢ 30
121 Tempo O &32062000 22 mnutos ] o 132 Qucharada de nitro pulverzado

® 1040 lirade t0cma

o 2001 de crelarzpada

e 2Tazadecaldo

o 1Cucharadade sl

o 1Cebel

o £Ckwas de dor

o IPmentaen pares

o 1Ramits de hia

Preparacion

Limpe |3 amey @ baada hiéteh fuertemente con 2l mitro, b parelayla sl Cobdgeela enura vasja abralacon
un pepel Fuminio y péngale encime un [adilio 0 peso, comervandolo enun lugar fresco aen laneverade 22 8865,
3finque tome en borito color rofa. Lave ligeramente, mé chel a.con algunas trodizs de $ocna y e manteca cliente
dorelaun poco. Agréguele b osbolla daveteads conurcs chwes de alor, ol en pocacantidad |3 pemera enpranas y
sz Vaoelke 2t de calido, dandole woslta de vez en acedo, hasta que conun teredor verifique que esti tiema,
Sireadla calierte, aungue cortada en bons finas puede come fa fri. Acomgatea con pheade mora

4. Comercalzaocn
&L Alcnoe 42 wasde comerockizocn
= = o= Mercado Lol Restaumcinde oom
o PO P Y AT
X " X de comida
Mescade Regional Mercado Lacl X
Mercado interredznal festinaly fesivichd
3. Faentes ce nlormaocn T, Cboervaoares
Sog Hstoniade lacodna

Figura 36. FICHA CARNE NITRADA



Turismo gastrondmico en Ramiriqui, Boyacd, Una oportunidad para el desarrollo sostenible P4ag. 118

FICHA CE IWENTARIO & FLATOS
Cotos peseraies
| A—— Sandra Cataina Munoz Joya Fedhe 30de unio 2012
oepartaents Boyaca | ) | 3MiNga Prveca | de Marquez
1 Desmpoce del plato
11 Factores soaaies y culurales [vaonos sooal y conursl)
Cuchuco de Maiz b e
111 Cerominacin N denaminacin 7
113 Caegona L 143z conoormeanicCubrad 115Poeedesaade barecsts | 11A Tpoyproccenos]  LLY Tempordidad
L 3 Perares Axyid) Tz 1% Mleaan L (TP
ey WTWWD o vecrd ':T\ Segdar
fecoeccds Maparparte deb X De chizs omarcss Ogral s .
. weandad g
Feporieia Tempeeal X
£ peligrode desspariom Nacord f;::‘
12 Faddoees de ebborsoin y retricin e e ecras | epnid
121 Nivel d Gifiodtod de daboraoon || 122 VAo mmomma 7 iecelao
vy 3 B3 Ao X 2 L Wamero ¢ perocees | 3
Eo | Ak N (35 22hgedentesy prepaaosn
o | S B3 e 3 @aracuchucs de mai remmegada desde |3 noche antenice
121 Termpo de ezboranonen mnsos 2 e Soroonescontilade res
e amilete clavoy cebola
e trarchoroootads en osados
o U/ Qanaarvejaverde

o U Xardhazfresas o conge bcks

o U 2¥bez papa amanlaorgja pebday picada

e 18henie Jogrands ruchacado

o U'20dael

Pregaraoce

ratrucciones: Deja remojando el ol 20 unreopiente con swhicende 3p0 desde Lanocke aetenoar. X ovoda
jpazar por un ol 3dor y lawar 30 4veces. Enallacomsenciondl, porer el mat |remaado, lavado y escumided o agua b
eoatila lavada y 9n prsa, el ramilete de olaro y cebela v b sd. Cocinar por 80 reinuos. Puede hocer éstapimsena
narte en all 2 2 presion por espaoo de 30 reinuts. Pasado etz bempa, retitar o ramillete de dlasbo y cehalla,
desedur. Incopoear los ders ingedientes, hax arseios, mrchoria, pana v 4 firckmeme verificor sabory
boregar sd 3 pen. Dejor hervr. Baor el foego 2 madio hajo v dejar codnar por 30 minuas o mas, hzstaque todo
est2 blanda. Senér o abntro picado v tajadas de guacate

Eﬂl: Blog Recetan s Ak axce

2 Dilusién 4 Comerazleacen
41 Alance 42 Vizi de cOMETTRIZOSn
L Narnee 32 iz e Gl 3.3 Formas de Trassmson "

oal Verodo sl Fardix X " o adelazm X

: L 4 . PO T YT
Ivadoed . Im:m Mercado Nagoral de comida

- TR n
e X |I it Mercao Rzgeel v Mercoloc

. Mechas de . .
Imnnml . . Merdo intemnacional
ety bestiidad) comuriocst: . bestival yfestividad
5. Faentes de mformacon & Observaciones
Pagna Cocra Tredooral de Bovaca

Figura 37. FICHA CUCHUCO DE MAIZ
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FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS
Datos gereraes
Eaquestador Sandra Catalna Munoz Joya |p¢d,; 30 dejureo 2U18
Desartamento Boyaca Juericoo | Ramiriqui Prowinca | de Marquez
L Descripoon del piato
1.1 Factores socales y culturales [valonzaaon scaal y cuttural)
L1L R ——— TIZ Vachi=aon oe
Dencminadon PSR denominadén. 10
5 I . : T.L0. 1P § romosros .
113 Categonia 1 1 4 Reconecimiento Cultural 1 13Procedendade la receta de fientes 117 Temgordidad
Famicr jie
Hmento Pleramente Acestado X Art.2passcon| B marakes
—— Regular
Bebidz Minctoriamente por iz Secad/ Ve L
caunidad orserNa
Reconacido Mayor De ctros comancas Dighl *
. parte deb ool dagar
Reposteria % Temporal
En zedigrode Madoasl Dectsn
1
Trpor =00
12 Factores de elsboracidn y nutricén De paises vednos ge otro Especial X
zas
12 L Nivel de dficultad de 122 valor nutnaoeal 2 Recetario
[FyEse Medn | ) Al ZLNumero 0¢ porcones | 10
B0 Allo Medio X 22 Ingredentes y preparaoon
Frgur My ato Byo o 1 tara hannamatz amanllo
123 Tiempo de eiaboraaon en minuios 23 o 3odashanna de trigo regular
o 2 U 2cdaspanelarallada | piloncillo, papeldn, chancaca) o anicar
o V'dodta sal

o 1 taralecheo agua leche cliene

o 13 @anasquesccampesing, cusjada o queso parelarallado

o Zodasmantequillasn sal derretida para la masa

o 3-Xxdasmantequilapara frer

Preparacdn

En un recipiente meadla |a harina precocids, laharina de tnigo, el agua, [aleche, la sal, el szicary la

mantequila [previamente derretida Amasa lamenda hasta que todos los ingredientes se

incorporen, después hacer bolas v con ununa tapa, aplanar |2 masa hasta que quede del groser que

desees.

Celocar en uno de los craulo una poroién penerosa de queso ¥ paner otro de los circulos encma
csteriomente con los dedos sellar bos bordes slrededor del queso, bo que evitara que el queso se

derrame. En un sartén poner un poco de mantequillay poner as asar, hasta que se tornen doradas

Faerte: Autoro Propes

3. Difusién 4. Comercalizacén
i 41 Alarce 4.2, Was de comeroai 22000

31 Aance A2 Viasde dfusion |33 Formas de Transmision Meradotocl Sestamadin de lazma
kal X amikar X

N ) PO TR Y
faciond IBooaBoa Mercado Naciondl carretas de comida X
Fegional IEd TR Mercado Regional X Mercado Lol
rermacond  omunicacén Mescadoentxdond) Festival y festividad X

5. Fuentes de informacion 0. Cbservanones
Cocinera Sra. Mana Mongu - Lamona

Figura 38. FICHA AREPA BOYACENSE
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FICHR CE IMVEH TARID DE FLATGS

Dalos generaes
Ensmslaco Sandra Catalina Mufioz Joya |r-:du 30 de jumia 2018
Jepartamento Boyacd |h'|.r|'|i:':l | Ramirigui Provinds e Marguez
L Cesrripaidn del plals
11 Fachores maales y aslturzks [valoriacion sooaly culturl]
L1l 112 Walorizacion de
., Almojabana -
|Denominaogn derminacon. a
L1 2 Caiepona LLAReconoamients Culburl] L L3 Procedenca o [areceta L1 Teoy 1LY Temporalidad
=nlT [
Hinert Fercrerle Axptak 1 |antmsmade) B bt
o) [rEma Bepular
5l A sinolori amenss por a SocialWedng =
maminicad beeal Iy ]
Fecamaidn Mapor pare D oS Comenss origind X
e la mrendad del bazar
Aepoatera ¥ Tempora
En peligrade Facharad Duabrmi
fetaparician b
I
12 Fartores de el aboractn v nutridon [ et vaane deofra Espedal k]
i3
121 Hivel de cificaitad de =igboracon| 12-2 valor nutridonal 2 Recetario
My Eaic EEEFLE ZLMememdepordones | 1
|23z | wiedin % 2.7 Ingredientes § preparacion
aepl | EEED =5
122 Teempo de saboracon en minulos 7] Ingredizmizs
* 500 gramas de maza de mai
#2 [lbrs de cuaiadamalida
#% cuchara de mansequilla demetics
s locforadade o
w1 ouctaradhide pobeo para homesr
# 2 huewos hatidas
Preparion
Mezd ar los ingredientes v amasarios bastanie st que se obbenga una pasta sewe yunifome. S
5 s puede agregarun pooo de leche 5ila masase seca. Cradalamasa en 29 poeciones hasts
fzrmar |25 almoidharce. Poned s sohee unailab engrasada v meteda al homa precalemtado 5300

hasta que cezon y doren (dumanse 30 2 29 minuice) 3l terminar dejel 2 enfriar w snis

AuenteAutr Frogia |

2. Dilhssitin 4. Comerdalzzcgn
’ 41 Alano: 42 viasde mmemdicadon
11 Alcanre A2 Vias de difusicn |11 Formas de Traramisicr| vl Local -
Famuliar x X
- FIRSI PR RTRS &
|B:-r.: aBo= Mercad Haonal Gimelza de comida
. lEdl.n:ilEm Mercado Regpional X sercado Local
Feoes it ; .
- | Mevcdo imbermaciond Festival y festividad X
5. Fuenkes de infonmacian & Olreraadones
Cocinera Sra. Mana Mongui - Ls mona

Figura 39. FICHA ALMOJABANA
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FICHA DE INVENTARID DE PLATOS
Dates generaes
 P—— Sandra Catadina Muroz Joya [;edu 30 de junio 2018
Jegartamet: Boyaca |Mocie | Ramiriqui provida | de Marquez
1. Descepooa del plato
L.1. Factores sooales y cururales (vaoruzon sooal y cutural]
1L —— L 1.2 Valerizacion de
Denominaciin dencminacican. 3
113 Categona 1.L&Reconcamients Cultural 1L5Procedescade lareceta 116 Tipay LL7. Temporandad
L -4i<3
Almenta Pleramente Azptado X Artepasadoy - aturades
Froonoods a degular
Bebida Mirotoriamente por Sodal/Vecral 21 X
amundad loreera
Paczaccide Mayee parte De otrescomancs Ol
e s cowenkdad ™igy
Reposteria X Temzoral
Enpeigode : Lectsn
e Naoonal rées
Importaco
L 2 Facloees de elaboracitn y nutricidn De paises vedns ge otro Epecial X
pas
L1.2.1Nwe| de dficultad de LZ.2 vaior matrcznal 7. Recetanio
My B0 [Medo | i fars 2 LKumers de porciones 10
ic Hio Nedio X 22Ingredentes y preparacos
depdx Nuy 2o B0
L2.3 Tiempo de elabaracizn en miruios 1H N min |12 masarcas tiemasy grandes
2 taras de quesa blanco ralade
3 aucharadas de martequila demetida

4 buevos batidos

2 cucharadits de ancar
Pregarcnn

P
el quesoy caléquelosen en reapiente. Agregue lamantequils, los huewas y el anicar, revuela
bien basta teneruramasa suzee vy unfomme. Tome I hajas que guarda para farmar conellas el
enpague del envuelio. Sobre cada boja, enel centro, coloque 3cucharadas de lamasa Cigmeles
deblanda los extremes hacia adentro. € urs olb ponga s tuses en el fondo, 3nada agua hasta csi

etire con ouidada 135 hajasde las maroreas v gearde. Desgrane. puarde 35 tuses, moela ed mat con

icularirles v haga hervir. Coloque sabee 125 tusas |35 bojas que scbraron yencina los ervueltos. No
ideben estar en cantacto con ef agus. Tape laolay 2 fuego lento codne urahora. Adidone nis agea

icaliente si es necesanio.

3 pifusén 4, Comercalizacion
4.1 Alcance 4.2 van de comerciabzaoon
LA 3.2W2s 08 diasien |53 Formas de Traramia oy )
v Mercada Lol festaurscidn de b ora
oadl o3 o Familar X
N 15+ I N FUTIOT PEqUENOT Y
2ond N Nacienal .
" |BocaaBoca I X caretas de comida
. ma .
|3zpond X adard) Nercado Regional Mercado locd X
rtermaconl X Nercado isternaciznal Festival y festividad
5. Fuentes de informacon & Observaciones
Cocinera Sra Mana Margui - La man

Figura 40. FICHA ENVUELTOS
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FICHA DEINVENTARIO DEPLATOS
Datos generdes
| ET P Sandra Catalina Munoz Joya l&du U de juno 2018
Degrtamento Boyaca |periczio | Ramiriqui Provincs | de Marquez
L Descnpaon del plato
11 Factores sooales y oulturabes (vaorzanon socal y cdtursl]
111 o Colacionss Lll\‘.llot?:.ﬁmde
Denominadon L denominacion. E
TTZ Giegons T L2 Rrconoa miein Catural L 15 Procedenca de [arecets L18.Tgoy TL7 Termporaidad
pr— Tk 32
o Fercmerte Aceptado X Arteszads) Naturades
Secnooco ¢ Pepia
sedck Mirctonamente por s Soch'veoral el X
comunidad e
Ercamckie Maypor pare De olros comencas Crgesd
oo la cowandag el lagar
Sepostera X Tempord
2] K-KYD& roaciangd Dectsn
Cesparion X hgrn
mportado
1.2 Factores de elsboracén y nutricidn De pases vecna deors Espedal X
(o]
L2 LNived de dficuitadde | 122 valor rutnaonal 2 Recetario
Wy 2ac Jredc Y |Ate Z LINmero 0 poraones 30 tamano meao
Fa‘: Medo X 2.2 ingredientes y preparacion
dequar May 3 réao
12.3 Thempo ce eaboranon en minutos 2 |e2taeas de hanna de mar

o 1 [bra de montequilla.

* 1toade anicr.

o 1taoade deada de mo
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