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INTRODUCCION

La préctica profesional surgié en el marco del convenio establecido por parte de la
Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica ACODRES capitulo Caucay el centro
de estudios Universitarios de la Universidad del Cauca, con el fin de desarrollar un piloto de
producto culinario que permitiera mejorar la cohesion de los miembros del gremio,
contribuyendo en la articulacion de los diferentes establecimientos asociados a la

agremiacion Acodres Cauca.

La asociacion colombiana de la industria gastronomica ACODRES, nacié en el afio de
1993 en la ciudad de Bogota como un ente de caracter nacional, y funciona como vocero
legitimo de la industria gastronémica ante el gobierno. Cada capitulo propende por los
intereses locales de sus afiliados y por el desarrollo sostenible de su regién. Acodrés se ha
posicionado como una de las asociaciones mas importantes para el fortalecimiento del
turismo, debido a que retine gran parte del sector gastronémico colombiano y tiene presencia

en varias ciudades del pais, especialmente en aquellas con vocacion turistica (Acodrés, 2020).

Por su parte, Acodrés capitulo Cauca, es uno de los integrantes de la asociacion que lidera
el sector en el sur occidente colombiano. La asociacién, que en la actualidad se encuentra
bajo la direccion de Marta Lucia Ceron Pino y José Reinaldo Mufioz Rada, goza de una
ubicacion privilegiada, en donde la diversidad de suelos, cultura e historia, le ha otorgado a
este departamento unas tradiciones culinarias de gran interés y potencial en el sector turistico

del pais.



El presente documento detalla el plan de trabajo que se ejecutd durante seis meses de
pasantia profesional. ElI proyecto se desarroll6 por medio de metodologias agiles de
desarrollo de producto inspiradas en el sector tecnoldgico, principalmente en las
metodologias Desing thinking y de Prototipo rapido. Estas metodologias permiten crear
productos de manera acelerada, estructurada y centrada en la experiencia del cliente, lo que

es muy importante a la hora de crear experiencias turisticas.

La metodologia se fundamenta en el disefio y puesta en marcha de prototipos del producto
que puedan ser probados con clientes reales y cuyo proceso de evolucion y mejora se basa
en pruebas de campo, la recopilacion de sugerencias y los aportes de los propios clientes, lo
que finalmente permite consolidar un producto solido y con menor riesgo al entrar al

mercado.

El primer capitulo de este documento contiene el plan de trabajo que se establecid para
desarrollar la practica profesional. En él se describen las bases contextuales, conceptuales y
metodoldgicas que son protagonistas de este proyecto, que busca mejorar los procesos de
articulacién dentro de la agremiacion ACODRES — CAUCA por medio de un elemento de

cohesion gremial tangible.

En el segundo capitulo de este documento, se desarrollo la primera etapa de la
metodologia Desing thinking, conocida como Empatia; en este capitulo a los asociados de la
agremiacion se les conto acerca del proyecto para que se familiarizaran con él, se recogio
informacion para entender cada caso, se estudio la agremiacién y su entorno para identificar

las dificultades que experimentaban, y se estudié la demanda potencial del proyecto.



El tercer capitulo de este documento contiene el desarrollo de la etapa de la metodologia
Desing thinking, conocida como Definir; En ella se presentan los resultados obtenidos para
alcanzar el segundo objetivo del plan de trabajo, que consiste en identificar el perfil del
cliente para el cual se disefié el producto culinario piloto junto la seleccién de algunos de
ellos para el proceso de codesarrollo del producto, y el objetivo especifico nimero tres qué
consiste en Analizar e ldentificar las fortalezas y debilidades de la oferta existente dentro de

los establecimientos culinarios de la agremiacion Acodres — Cauca.

El cuarto capitulo, contiene la etapa de la metodologia Desing thinking denominada
Idear. En ella se define el establecimiento desarrollador del proyecto y se realiza la primera

reunion entre los desarrolladores del prototipo de producto culinario.

El quinto capitulo, aborda la etapa Prototipar, en ella se muestra el proceso de desarrollo
del prototipo de piloto del producto culinario, la prueba de campo del mismo y el proceso de

retroalimentacion realizado con los clientes co-desarrolladores.

En el sexto capitulo se cumple con la etapa de la metodologia Desing Thinking
denominada Testear. Este capitulo contiene la presentacion del piloto de producto culinario

final y un breve preambulo de la prueba final.

El séptimo capitulo, comprende el desarrollo de la etapa denominada Implementar de la
metodologia Desing thinking, en ella se desarrolla la prueba final del piloto de producto
culinario, se analiza el estado actual de la red de asociados de la agremiacion Acodres Cauca

después del proceso de intervencion usando el paquete tecnoldgico Ucinet y se concluye con



el disefio del esquema metodoldgico que condujo al desarrollo del piloto de producto

culinario.



CAPITULO 1. INTRODUCCION

Este capitulo contiene el plan de trabajo que se establecié para desarrollar la practica
profesional. Para ello se describen las bases contextuales, conceptuales y metodoldgicas que
son protagonistas de este proyecto que busca mejorar los procesos de articulacion dentro de
la agremiacion ACODRES — CAUCA por medio de la creacion de un elemento de cohesion

gremial tangible.

1.1.PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.1. Problema

Acodres capitulo Cauca cuenta en la actualidad con 24 establecimientos agremiados a la
asociacion, donde el 96% de ellos se encuentran ubicados en la ciudad de Popayan. De
acuerdo a lo reportado por la camara de comercio del Cauca, el departamento cuenta con
1868 establecimientos gastronomicos legamente constituidos, de los cuales 1096 se
encuentran en la ciudad de Popayéan. De esta forma queda en evidencia que el peso especifico
en el sector de la agremiacion es incipiente, pues cuenta con tan solo el 1.3% de

establecimientos gastrondmicos que hay en el departamento.

Durante el acercamiento con los miembros de la agremiacion ACODRES - CAUCAYy a
través de la informacion brindada por su director ejecutivo José Reinaldo Mufioz Rada, se

identificaron tres problemas principales:



e La faltade articulacién y trabajo conjunto entre los agremiados, quienes nunca o casi
nunca han trabajado de manera colaborativa bajo un propésito comun.

e EI poco conocimiento de los socios actuales de los beneficios reales que conlleva
pertenecer al gremio.

e La pobre percepcion por parte de socios potenciales de los beneficios reales que

conlleva pertenecer al gremio.

1.1.2. Justificacion

El proyecto propuesto ha sido pensado estratégicamente para darle solucion a la
problemética que comprende la falta de articulacién dentro de la agremiacion ACODRES —
CAUCA. Para lograrlo, este proyecto propone el desarrollo de productos como el eje central
de trabajo, con el objetivo de generar dinamismo y trabajo articulado entre los agremiados.
Para el caso de una agremiacién como Acodres Cauca, se plantea como estrategia desarrollar
productos por medio del proceso colaborativo, fundamentado en los principios de la
innovacion abierta. Este enfoque permite a la agremiacién mejorar la cohesion de sus
miembros, sus relaciones sociales, politicas y econdémicas, y al mismo tiempo ampliar su
portafolio de productos y servicios, generando un mayor reconocimiento en el &mbito
departamental. Para ello se parte la hip6tesis que plantea el blog Business School, en donde
se afirma que para que una organizacion pueda ofrecer mejores servicios es necesario que
lleve a cabo cada cierto tiempo un proceso de innovacion, en el que pueda sacar al mercado
nuevos productos y servicios a los consumidores, con el objetivo de satisfacer sus cambiantes

necesidades (Obsbusinessschool, 2020).



También podemos decir que esta iniciativa es de gran importancia debido a que su
aplicacion contribuye con el disefio de un encuadre metodoldgico que estad fundamentado en
metodologias agiles de desarrollo de producto, comunes en el sector de las tecnologias de
informacion y comunicaciones (TIC) pero no tanto en sectores como el turismo y la
gastronomia. Este aspecto es de gran interés debido a que hasta el momento son muy pocas
las iniciativas en proyectos de turismo que han utilizado metodologias que provengan del
sector TIC, su aplicacion es de gran utilidad para la elaboracion de proyectos turisticos de
manera rapida centrados en la experiencia del cliente, situacion que va de la mano de las

tendencias actuales del turismo experiencial (Letelier & Penadés, 2006).

Por otra parte, el proyecto pretende fortalecer la oferta turistica del departamento del
Caucay del municipio de Popayan, pues a pesar de que el municipio tiene un reconocimiento
muy valioso por parte de la UNESCO debido a su gastronomia (Unesco, 2005), no cuenta
con una oferta diversa y sélida de productos turisticos a partir de productos gastronémicos o
culinarios. El proyecto dejara entre abierta una gran oportunidad debido a que la cadena de
actores del producto desarrollado serviria de insumo para el desarrollo de una futura ruta

turistica.



1.2. OBJETIVOS

1.2.1. Objetivo general

Disefar y probar un piloto de producto culinario fundamentado en metodologias agiles de
desarrollo de producto como un elemento de cohesion gremial, el cual articule a los

establecimientos agremiados a ACODRES - CAUCA.

1.2.2. Objetivos especificos

1.  Analizar el estado actual de articulacion de la red del gremio Acodrés antes y después
del proceso de intervencion, usando el paquete tecnologico Ucinet.

2. Identificar el perfil del cliente para el cual se disefiara el piloto de producto culinario y
seleccionar algunos clientes para el proceso de codesarrollo del producto.

3. Analizar e Identificar las fortalezas y debilidades de la oferta existente dentro de la
agremiacion ACODRES - CAUCA.

4.  Disefiar el esquema metodoldgico que se aplicé para el desarrollo del piloto de producto
culinario.

5. Ejecutar la propuesta del piloto de producto culinario para ACODRES — CAUCA.



1.3. CONTEXTUALIZACION TEORICA

1.3.1. Marco conceptual

1.3.1.1.Gremio

Gonzales Enciso (1998) plantea en el articulo "Los Gremios y el Crecimiento Economico”,
que los gremios son instituciones privilegiadas, organizadas y con reglas, que destacan los
aspectos corporativos y que se identifican con modelos de organizacion social y de
mentalidad apropiados a las caracteristicas de la sociedad estamental. También destaca que
segun la naturaleza de su actividad y ambiente se concretan y funcionan, de forma muy
variada, debido a que responden a circunstancias especificas y coyunturales que son
diferentes. Por lo tanto, las consecuencias de su actuacion, pueden ser completamente

diferentes (Gonzales Enciso, 1998).

1.3.1.2.Turismo Culinario

Long (2005) sefiala que en esta tipologia de turismo la comida debe ser vista como un
tema y un medio, destino y vehiculo, para el turismo. Debido a que trata sobre individuos
que exploran alimentos nuevos para ellos, y a que su uso permite explorar nuevas culturas y
formas de ser. El turismo culinario comprende de grupos locales que usan alimentos para
"vender" sus historias construyendo comercial y publicamente identidades atractivas en
busca de satisfacer la curiosidad. Finalmente, se trata de experimentar la comida en un modo
fuera de lo comdn, fuera de la rutina normal, lo cual permite notar la diferencia y el poder

diferencial que representan los alimentos. Adicionalmente, define el turismo culinario como
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una introduccion al "Otro", un encuentro con alimentos, ingredientes, recetas, estilos de
preparacion de alimentos o servicio de alimentos que es parte de un sistema culinario

diferente al propio (As Long, 2005).

Por otra parte, Smith y Hong (2008) plantean que se considera Turismo Culinario a la
experiencia turistica sobre la cual uno aprende, aprecia o consume los diferentes recursos
culinarios locales. En otras palabras, nos dice que el turismo culinario es un encuentro
intencional y reflexivo con cualquier cultura incluyendo la propia a través de recursos
culinarios. El turismo culinario abarca los viajes especificamente motivados por intereses
culinarios, asi como los viajes en los que las experiencias culinarias ocurren, pero no son la

motivacion principal para el viaje (Stephen L. J. Smith & Hong gen Xiao, 2008).

1.3.1.3.Turismo Experiencial

De acuerdo a Sanchez (2017), el turismo experiencial se define como aquel que crea una
experiencia satisfactoria que se consigue cuando el individuo atribuye significado a aquello

que hace durante su viaje (Sanchez, 2017).

Segun Mazarraza (2016), se considera turismo experiencial, a las vivencias en las que el
visitante tiene una interaccion educativa, emocional, social y participativa con el lugar, su
cultura y sus autdctonos. Este turismo ofrece a los visitantes la oportunidad de desarrollar su
potencial creativo mediante la participacion activa en cursos y experiencias caracteristicas

del lugar (Mazarrasa Mowinckel, 2016).
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1.3.1.4. Metodologias Agiles de Desarrollo de Producto

Letelier y Penadés (2006) plantean que las metodologias agiles de desarrollo de producto,
surgen con el objetivo de desarrollar software rapidamente y respondiendo a los diversos
cambios que pueden surgir a lo largo de los proyectos; estas metodologias ofrecen una
alternativa a los procesos de desarrollo de software tradicionales, caracterizados por ser
rigidos y dirigidos por la documentacion que se genera en cada una de las actividades
desarrolladas. Por otra parte, destacan a las metodologias agiles porque se centran en el factor
humano o el producto software, debido a que estas dan mayor valor al individuo, a la
colaboracion con el cliente y al desarrollo incremental del software con iteraciones muy
cortas. Este enfoque es muy efectivo en proyectos con requisitos muy cambiantes y cuando
se exige reducir drasticamente los tiempos de desarrollo, pero manteniendo una alta calidad

(Letelier & Penadeés, 2006).

1.3.1.5. Andlisis de Redes

El analisis de redes es una aproximacion metodologica y tedrica que enfatiza el estudio
las relaciones entre actores, tantas relaciones entre personas, organizaciones, paises 0 c0sas.
La dificultad de pensar en red se supero gracias a la formalizacion de teorias y métodos que
permiten analizar cbmo cambian las redes, como se generan y cémo influyen en otros
aspectos. Analisis de redes sociales (ARS) o social network analysis es un avance teérico y
metodologico que investiga relaciones, enlaces, contactos, pautas relacionales y estructuras,

es decir, redes.
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1.3.2. Marco contextual

Acodrés, es la asociacion colombiana de la industria gastronémica, la asociacion funciona
como un vocero gremial ante el gobierno, y se ha posicionado como una de las asociaciones
mas importantes para el fortalecimiento del turismo en el sector gastronémico colombiano,
ademaés ejerce influencia en las decisiones publicas que afectan el desarrollo del sector

gastronomico del pais.

Acodrés capitulo Cauca, es uno de los integrantes mas representativos de la region
pacifica colombiana, la diversidad de sus suelos y la historia del departamento han permitido
que a través de su historia se desarrollara una de las tradiciones culinarias mas importantes,
interesantes y representativas del pais, Acodres capitulo Cauca, cuenta en la actualidad con
24 establecimientos gastrondémicos asociados a la agremiacion, el 96% de estos
establecimientos se encuentran ubicados en el municipio de Popayan. Esta préctica
profesional se realizara en articulacion con la direccion ejecutiva de Acodrés en el

departamento del Cauca.
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1.4. METODOLOGIA Y CRONOGRAMA

1.4.1. Metodologia

El encuadre metodoldgico consiste en la adecuacion e implementacion de metodologias
agiles de desarrollo de producto. Debido a su idoneidad para el desarrollo rapido de proyectos
en areas multidisciplinarias y a que su modelo que esta centrado en el cliente, permite una

gran adaptabilidad a los cambios (Letelier, 2006).

Esta metodologia promueve el trabajo en equipo y tiene como premisa contribuir con el
continuo aprendizaje de los desarrolladores, establecer una comunicacion constante y fluida
permite la retroalimentacion entre el cliente y el equipo de desarrollo, ademas de que su

implementacién permite una gran simpleza y agilidad.

El proyecto se centrara en el modelo propuesto por la metodologia Desing thinking y de
prototipado rapido. Estas metodologias permiten crear productos de manera acelerada,
estructurada y centrada en la experiencia del cliente. La metodologia se fundamenta en el
disefio y puesta en marcha de prototipos del producto que puedan ser probados con clientes
reales y cuyo proceso de evolucion y mejora se ejecuta mediante pruebas de campo, la
recopilacién de sugerencias y los aportes de los propios clientes, lo que finalmente permite

consolidar un producto sélido y con menor riesgo al entrar al mercado.
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La metodologia es idénea para el desarrollo de productos puntuales y focalizados debido
a que su modelo permite la toma de decisiones consensuadas, y genera acuerdos que permiten
el crecimiento y la evolucion continua de los proyectos reduciendo el riesgo en el momento
en que se lanza el producto, debido a que todo el proceso ha recibido la retroalimentacion del
cliente, ademas la capacidad de adaptacion de la metodologia a los cambios le otorga una
ventaja frente a otras metodologias aplicadas en procesos de desarrollo de productos
tradicionales. Design thinking plantea 6 etapas que permiten partir desde una idea hasta un
producto implementado a nivel comercial. Un esquema general de la metodologia se presenta

a continuacion:

EMPATHIZE DEFINE YEATE - IMPLEMENT

s A= A

°

UNDERSTAND EXPLORE MATERIALIZE

Figura 1. Metodologia Design Thinking

A lo largo de este informe se presentaran las 6 etapas transcurridas para la creacion del
producto piloto culinario como estrategia de cohesion del gremio ACODRES. Ir a través de

estas etapas permitié cumplir con los objetivos de la pasantia.



1.4.2 Cronograma de Actividades

Tabla 1

Cronograma pasantia Acodres Cauca

CRONOGRAMA PASANTIA ACODRES CAUCA

ETAPAS DESING ACTIVIDAD FECHAS
THINKING DEL PROYECTO INICIO FIN
Presentacion del Proyecto Diciembre Diciembre
. Diagnostico estado actual de la Enero Enero
Empatia Red
Estudio de Demanda potencial Enero Enero
ENTENDER el Plos0ie, _
Definicion del perfil del cliente Febrero Febrero
Desarrollador
o Estudio y andlisis de la oferta en Febrero Febrero
Definir establecimientos involucrados.
Idear Seleccioén de los participantes Marzo Marzo
Reunidn con el equipo de trabajo Marzo Marzo
Disefo del prototipo Abril Abril
EXPLORAR Prototipar Prueba de campo — Interaccion Abril Abril
Retroalimentacion Abril Abril
Reunién con el equipo de trabajo Abril Abril
Testear Disefio de Piloto de Producto Mayo Mayo
MATERIALIZA Culinario
R Reunién con equipo de trabajo Mayo Mayo
Implementar  Pruebo Final de Piloto de Mayo Mayo
producto Culinario
Evaluacién estado actual de la Mayo Mayo
Red
Tiempo Total: 6 meses

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO 2. EMPATIA. PRESENTACION DEL PROYECTO,
LEVANTAMIENTO DE INFORMACION, DIAGNOSTICO DEL ESTADO
ACTUAL DE LA RED DE ASOCIADIOS A LA AGREMIACION ACODRES
CAUCAY ESTUDIO DE DEMANDA POTENCIAL DEL PROYECTO.

En este capitulo se presenta el trabajo ejecutado en la etapa de Empatia del modelo
Design Thinking. El objetivo de esta etapa es ganar en perspectiva respecto a un marco dado.
Entender a las personas para las que se va a disefiar la solucién y su contexto y descubrir
aquello que para ellas es verdaderamente importante. En este apartado se presenta la
informacién recolectada por medio de la primera visita y el analisis de la misma. Los
resultados obtenidos de estas actividades permitieron alcanzar el primer objetivo en gran
porcion, el cual consistia en analizar el estado de articulacion de la red, de la agremiacion
Acodres Cauca usando el paquete tecnoldgico Ucinet. Este capitulo también contiene el

estudio y analisis de la demanda potencial del proyecto.

2.1. PRESENTACION DEL PROYECTO A LOS ASOCIADOS Y
LEVANTAMIENTO DE INFORMACION.

En primera instancia se presento el proyecto a cada uno de los asociados con el objetivo
de conectarlos con el mismo, el cumplimiento de esta primera actividad fue bastante
dispendioso debido a la poca disponibilidad de los asociados en el mes de diciembre. Como
consecuencia de la actividad comercial fue imposible hacer una reunion con todos los
agremiados de forma simultanea. Por tal motivo, fue necesario realizar visitas personalizadas
a cada uno de ellos. Esta actividad fue bastante provechosa, debido a que permitio que el

proyecto permitiera entender a los miembros del gremio Acodres y poder perfilar el producto
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final que les gustaria desarrollar a los empresarios. Ademas, se recogio informacion sobre las
percepciones que tenian los asociados acerca del momento por el cual estaba pasando la
asociacion Acodres — Cauca. La informacidn recolectada durante las visitas personalizadas

es resumida en el siguiente cuadro:
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Tabla 2
Percepciones asociados
NOMBRE PROPIETARIO TELEFONO IDEAS/SUGERENCIAS BENEFICIOS
ESTABLECIMIENTO
AKI MAKI 3046768509 Mejor aprovechamiento No percibe
JOSE LUIS urbanistico, economia de beneficios, desea
solidaridad (asociatividad) Luis salirse
razeto
APLANCHADOS DONA 317 6447714 Tipo Boulevard, evento en Por estar agremiado,
CHEPA ANDRES BONILLA 318 3639660 pueblito patojo, tener en cuenta unificarlo,
dindmica de galerias: temética) capacitaciones y
darse a conocer.
GRUPO PIO PiO FRANCISCO Tarjeteros con bonos o Le interesa el impulso
FERNANDEZ 3013705131 descuentos, ruta gastronédmica. gremial que puede
dar grupo pio pio.
CORPORACION Sirven como capacitadores, Contacto con el
UNICOMFACAUCA (Socios 3116207142 ruta gastronémica (mapa). sector productivo y
adherentes) SANDRA POTOSI R. sus necesidades,
practicas
empresariales.
APROPESCA ILIANA Proveedores, cadena de Por ser proveedor de
3206982495 produccion experiencias en la asociados. Manejan

granja.

precios diferenciales.




DELICIAS PAYANESAS

EUNICE MUNOZ 3113074297

Aprovechamiento urbanismo,
tematica peatonalizacion,
planeacion, gestion en eventos
locales , regionales y
nacionales noche de museos,

congreso gastronémico.

Por gestion pasadas
que han hecho cosas
positivas, esperan

mucha mas gestion.

FENG HUANG

MERY MCKOLL DE
ILLERA

3105447008
(Problemaética
cultural falta de
asociatividad)
Fomentar a través
de la educacion en

nifios. Escuelas

amigas del turismo.

Ancianos y nifios.

Luis Henrigue hurtado — barrio
bolivar centro gastronémico
con las regiones del cauca.
Tematica Mesa larga — platos
asequibles econémicamente.
Nutrido por la historia
tematizar. Aprovechar lo que
hay. (Generar mecanismos de

inclusion en eventos locales)

Aprecio a la
agremiacion, y a la
region ademas le

gusta cooperar.

FOOD SERVICE

JORGE ANDRES
CASTRILLON

3022568330

Les interesa como proveedores,
les gustaria mejorar las
relaciones con los otros

asociados.

Fortaleza a nivel
nacional
capacitaciones,
descuentos. Debe
mejorar articulacion y

gestion.

JENGIBRE

HERIBERTO 3128667788

Feria o evento con
proveedores.

Capacitaciones en tendencias.

Sentirse representado
anivel local y
nacional. Vocero

local ante el gobierno.
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Operadores turisticos mejor

comunicacion y alianzas.

IL GALLO

MICHELLE ILLERA
EDUARDO GALLO

3104746294

Crecimiento de cliente, no le

interesa rutas, evento vitrina.

Interrelacion con el
gremio, informacion
y representacién ante
instituciones. Fuerza

gremial.

ITALIANO PIZZERIA

CHANTAL GUERIN

3218698311

Evento o festival gastronémico

o culinario.

Capacitaciones,
representacion e

informacion.

LA COCINA DE ARMENTA

MIRIAM ARMENTA

3128348448

(Experiencia, ruta turistica)

Ningun beneficio,
esta por gestion de
Reinaldo Mufioz

LA NIGUA CAFE

RAUL

3217667826

Ruta gastrondmica, tarjetero en

hoteles, mapa agremiados

Mejor asociado, por

convocatorias .

MARIA FELIX

TITA

3012527620

Aglomeracidn en el centro
histdrico en eventualidades
(congreso gastronémico y
semana santa), estrategia y
tematica acorde a la
eventualidad.

Casa de la moneda
desaprovechada. Mejor gestion

y articulacion en congreso.

Curso manipulacién
de alimentos, mejores
CUrsos y mas
frecuentes. Noche de
museos. Por estar en
el gremio y sus
relaciones.

No percibe

beneficios, desea
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salirse, no es
equitativo.
MORA CASTILLA MARIA URRUTIA 3006091682 Apertura dias festivos, alianzas Cursos,
con get up and go, ruta capacitaciones,
gastronémica, tarjeteros Informadores.
Mejorar gestion
actual.
PASABOCAS DEL CAUCA ALVARO PAREDES 3136619706 Puntos de venta en eventos Por estar agremiado
en el sector
gastronémico.
QARAY RESTAURANTE RODRIGO HOLGUIN 3045523838 Ruta gastrondmica, actividad Por pertenecer al
paralela al congreso sin ser sector, por estar
académico. (festival) agremiado, noche de
museos.
Capacitaciones y
congresos.
BRAZAS DE MI TIERRA FRANCISCO 3013705131 Tarjeteros con bonos o Le interesa el impulso
FERNANDEZ descuentos, ruta gastrondmica, gremial que puede
dar grupo pio pio.
SALSAMENTARIA LA MARIA CLARA 3174396714 Hacer de forma mensual feria Porque es la
BLANCA SALAZAR gastrondémica// Ruta agremiacion a la cual

gastronémica// experiencias

aprendiendo

puede pertenecer y

por capacitaciones.
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SUPER POLLO

DIEGO LOPEZ

3108423864

Incentivar desde la atencién al
cliente y hacia las personas.
Generar buenas experiencias a

través de ello.

Mejorar la gestion
con los entes
publicos, por las
capacitaciones
aungue deben ser méas

frecuentes..

ZAN ANGHEL

ADRIANA PATINO

3136862589

No esté interesada no percibe

beneficios

Desea salirse de

Acodres.

CASA FERNANDEZ (Villa
Alejandra)

CELIMO FERNANDEZ

3155780248

Un evento grande en el afio

Por proyeccion
empresarial, buena
gestion, falta

articulacion.

LA COSECHA
PARRILLADA

ARTURO CORRALES

3128962459
8240404

Mejorar la gestion con las
entidades, alivios tributarios.
Mejorar relacién con
operadores turisticos,

*Ruta gastronémica*

Por relaciones y
colaborar con el
sector, informaciones,

impuestos y Dian.

Fuente: Elaboracion propia
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Es importante resaltar que el restaurantes agremiado Pacos Pizza no tuvo la intencion de

reunirse a pesar de los multiples intentos y alternativas que se dieron para coordinar la

reunion, por lo que se descartan del analisis presentado.

2.1.1. Analisis de las ideas recogidas en las visitas a los agremiados

La informacion recolectada permitio identificar las diferentes sugerencias que les gustaria

llevar a cabo a los empresarios en el marco de este proyecto, el cual propende por ser un

elemento de cohesion gremial. Las ideas principales fueron:

Informacion en establecimientos de alojamiento: Esta idea consiste en dejar
informacidn correspondiente a los establecimientos asociados a Acodres — Cauca en
algunos de los diferentes establecimientos de hospedaje que hay en la ciudad, la idea
se plantea por medio de tarjeteros y mapas con bonos de descuento. Esta idea cuenta
con el respaldo del 15% de los asociados.

Eventos: Los asociados plantean que desean participar en uno o varios eventos
culinarios, bien sea en los ya establecidos en la ciudad y fuera de ella o planteando
uno de forma alterna o paralela. Esta idea cuenta con el respaldo del 42% de los
asociados a Acodres — Cauca.

Ruta Gastrondmica: Esta idea consiste en realizar una ruta experiencial, la cual este
compuesta por la visita a los diferentes establecimientos asociados a la agremiacion
y donde se aprovechen los diferentes recursos turisticos de su entorno. Esta idea

cuenta con el respaldo del 42% de los asociados a Acodres — Cauca.
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e Restaurantes con Tematica: Consiste en adecuar en los diferentes establecimientos
una tematica correspondiente al lugar que representan, desde la atencion al cliente,
hasta la incorporacion de elementos con los cuales los clientes puedan interactuar.
Esta idea cuenta con el respaldo del 19% de los asociados a Acodres — Cauca.

e Resefias por redes sociales: Consiste en que instagramers locales y regionales
realicen resefias de los diferentes establecimientos y las publiquen en sus redes
sociales. Esta idea se plante6 como alternativa por parte del desarrollador del
proyecto, y surgié como resultado de investigacion.

e Plato tradicional: Con esta idea se pretende que los diferentes establecimientos
asociados agreguen a su menu por lo menos un plato tradicional. Esta idea se planted
como alternativa por parte del desarrollador del proyecto, el profesor e investigador
Carlos lllera y es respaldada por el tutor académico Carlos Andrade y el tutor de la

agremiacion Reinaldo Mufioz, la idea surgié como resultado de investigacion.

Posteriormente, estas ideas fueron analizadas teniendo en cuenta variables como la
velocidad de desarrollo, el talento humano calificado necesario para realizarla, la viabilidad
econdémica y la generacion de asociatividad, y acorde a ello fueron calificadas por el asesor
académico del proyecto Carlos Augusto Andrade, el asesor empresarial del proyecto
Reinaldo Mufioz y el desarrollador del proyecto Juan Nicolas Prado, las calificaciones van
de 1 a5, siendo 1 el menor y 5 el mayor valor. Esto se hizo con el fin de evaluar e identificar
la viabilidad de desarrollo de cada una de las ideas segun el juicio de los asesores y el

desarrollador del proyecto. Los resultados de la ponderacién fueron los siguientes:
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Tabla 3
Brainstorming
VELOCIDAD TALENTO VIABILIDAD GENERACIONDE T
VARIABLE DE HUMANO ECONOMICA ASOCIATIVIDAD (0]
DESARROLLO CALIFICADO T
CALIFICACION A
IDEA L
NP CA RM NP CA RM NP CA RM NP CA RM
Informacién en 4 4 4 2 2 3 3 3 4 2 1 3 35
alojamientos
Eventos 2 3 5 4 4 5 3 2 4 5 5 5 47
Ruta 3 3 5 4 4 4 4 3 4 4 5 5 48
Gastron6mica
Restaurantes 3 3 3 2 4 3 3 1 4 3 3 3 35
con Tematica
Resefia por 5 4 4 3 4 4 4 3 4 2 3 4 44
redes Sociales
Plato 4 4 4 4 4 4 4 3 4 5 5 4 49
Tradicional

Fuente: Elaboracion propia

Como lo muestra la anterior tabla, la idea con mayor puntuacion fue la incorporacién al
menu de cada restaurante de un plato tradicional caucano, esta idea obtuvo 49 puntos de 60
posibles, lo que quiere decir que cuenta con una viabilidad de desarrollo del 82%, la idea que
quedo en segundo lugar con 48 puntos y una viabilidad de desarrollo del 81% fue la creacidn
de una ruta gastrondmica y en tercer lugar quedo ubicada la idea de realizar un evento con

47 puntos y una viabilidad de desarrollo del 80%.
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2.2. ESTADO DE LA RED CONFORMADA POR LOS MIEMBROS DE ACODRES
— CAUCA.

La informacién recolectada durante las visitas personalizadas también sirvié para
entender y empatizar sobre el estado actual de la articulacion de la red de la agremiacion
Acodrés — Cauca antes del proceso de intervencion. Para analizar la linea base se uso el
software Ucinet, el cual parte del desarrollo de una matriz cuadrada con cada uno de los
miembros del gremio a quienes se pregunto si habian logrado tener algin tipo de relacién o
trabajo conjunto con los otros miembros del gremio. En caso de haber existido algun tipo de
relacion se marcaba con 1 la matriz y en caso contrario se marcaba con 0. Los resultados se
presentan en la siguiente tabla.

Tabla 4
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Una vez diligenciada la matriz, UCINET permite observar graficamente el estado actual
de la red de asociados a la asociacion Acodres — Cauca y diferenciar los establecimientos
clasificados de la siguiente manera: proveedores representados por triangulos de color
amarillo, entidades educativas que estan representadas por cuadros de color azul y
restaurantes o cafeterias que estan representados por medio de circulos rojos, tal y como se

observa en la siguiente figura:

Figura 2. Diagrama de red Acodres — Cauca

El software Ucinet también permitié realizar cuatro andlisis con los cuales se pudo
identificar lo que sucede actualmente dentro de la red de la agremiacion Acodres — Cauca,
estos andlisis son:

a) Densidad de la red, este analisis nos permitié medir que tan conectada se encuentra

la red, los resultados son:



Tabla 5

Densidad de la red
1 2 3 4
Density No. of 5S5td Dev fAvg Deg Alpha
Ties ree
1 Acodres 8.182 118 g8.385 4.538 8.852

Fuente: Elaboracion propia
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Como podemos ver en la anterior tabla es evidente que el nivel de densidad de la red es

bastante bajo con un valor de 0.182 en una escala de 0 a 1, donde 1 es una red completamente

cohesionada, esto quiere decir que la red cuenta con una baja conectividad en si misma.

b) Rango de la red, es decir los asociados con mayores niveles de interaccién en la

agremiacion, donde los resultados son:

Tabla 6

2z

18
13

Rango de la red
1 2 3 4
OutDegree InDegree NrmQOutDeg NrmInDeg
IL GALLO 17 18 b8 48
DOoes CHEPA 12 1@ 48 44
F. SERVICE 12 9 48 36
G. PIO PIO 11 9 44 36
UNICOMFA 1a 8 44 32
PASA. CAUCA 8 B 32 24
CASA FERN 7 B 28 24
BRAZASDMIT B B 24 24
FENG HUANG 5 5 28 28
APROPESCA 5 7 28 28
M. CASTILLA 4 4 16 16
PACOSPIZZA 4 4 16 16
IT.PIZZERIA E] 2 12 8
CORRALES ¥ P 2 2 8 8
MARIA FELIX 2 a 8 a
SUPER POLLO 2 2 8 8
LA COSECHA 2 2 8 8
5. LA BLANCA 2 3 5 12
DELICIAS P 1 4 4 16
C. ARMENTA 1 4 4 16
JENGIEBRE 1 2 4 8
ZAN ANGHEL 1 B 4 24
AKIMAKIT a 2 a 8
QARAY ] 4 ) 14|
NIGUA CAFE a 1 a 4
PIKANDO a a a a

26

Fuente: Elaboracion propia
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c) Cercania entre los asociados a Acodres — Cauca; es decir los asociados con mayor
capacidad de interaccion entre los actores de la red, los resultados son:

Tabla 7
Cercania de la red

Closeness Centrality Measures

1 2 E] 4

inFarness ocutFarness inCloseness outCloseness

18 QARAY 119 . 8686 658 .888 21 .888 3.848
1 AKIMAKT 129 .866 658 .888 19.388 3.848
13 NIGUA CAFE 132 . 888 658 .888 18.939 3.846
1@ IL GALLO 136 .888 81.888 18.382 38.864
El G. PIO PIO 138 .000 87 .088 18.116 28.736
2 DA CHEPA 14,260 87 .080 17.857 283.736
4 UNICOMFA 14a ., 268 9@ . 888 17 .857 27.778
8 F. SERVICE 141 . 886 87 .888 17.738 28.736
19 BRAZASDMIT 142 . 826 92 .888 17 .686 27.174
22 ZAN ANGHEL 143 . 888 189.888 17 .483 22.936
7 FENG HUANG 143, 888 94 . 888 17 .483 26.596
17 PASA. CAUCA 144 , @20 92.888 17.361 27.174
12 C. ARMENTA 145,260 149,880 17.241 22.936
23 CASA FERN 145 ., 268 92 .888 17.241 27.174
=1 APROPESCA 145 . 886 95 . 888 17.241 26.316
16 PACOSPIZZA 147 . 828 95 . 888 17 .887 26.316
15 M. CASTILLA 147 . 888 96.888 17 .887 26.842
28 S. LA BLANCA 149 . 8688 188 .888 16.779 25.8088
B DELICIAS P 149,880 116.888 16.779 21.552
11 IT.PIZZERIA 152 . 260 1a1.880 16.667 24.752
= JEMGIBRE 151. 860 117 .288 16.556 21.368
25 CORRALES ¥ P 151 . 866 168 . 886 16.556 25 . 806
24 L4 COSECHA 152 . 888 184 . 888 16.447 24.838
21 SUPER POLLO 154 . 826 183 .888 16.234 24,272
14 MARIA FELIX 558 .888 85.888 3.846 29.412
26 PIKANDO 558 .88 658 .888 3.846 3.846

Fuente: Elaboracion Propia

d) Grado de Intermediacion, es decir los asociados con mayor capacidad de

intermediacién ante otros asociados, entre ellos estan:
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Tabla 8
Intermediacion de la red
Un-normalized centralization: 24365 .876
1 2
Betweenness nBetweenness
1a TL GALLO 113.195 15.866
=2 F. SERWVICE 182 . 365 17 .88l
Z DM CHEPA 83.458 1=.918a
5 APROPESCA 49 . 146 8.198
= G. PIO PIO 383.186 5.351
&4 UMICOMFA 37 .315 5.219
7 FENG HUAMNG 28.186 4 . 56584
17 PASA . CALCA 25.984 4,331
2= CASA FERM 5.326 &8, 2888
19 BERAZASDMIT 5.181 2. 554
22 ZAan ANGHEL Z.146 8.524
16 PACOSPIZZA 2.983 &8 .497
1z C. ARMENTA Z2.496 2.416
24 L& COSECHA Z2.386 2. 384
25 CORRALES ¥ P 1.568 8.261
= JEMGIERE 1.514 &, 252
21 SUPER POLLO 1.167F 2.194
B DELICTIAS P 1.167 8.194
131 IT.PIZZERIA 1 .a888 8.168
15 M. CASTILLA a8.885 2.147
2a S. LA BLANCA 8.536 2.898
1 AKTMAKT a . 888 & . 888
14 MARIA FELIX a . aaea 8 . eaa
1s DARAY a . aea a2 . eaa
1= NIGUSA CAFE a . 888 2 . 888
26 PIKANDO a . 888 & . 888

Fuente: Elaboracion Propia

2.2.1. Andlisis De Los Resultados Del Estado De La Red

En primera instancia y de forma general se podia observar un baja asociatividad dentro de
la asociacion Acodres — Cauca, debido a que en el primer analisis se encuentra representada
en un valor de densidad de 0.17, este aspecto revela que el trabajo conjunto entre los
miembros del gremio es incipiente. Se considera que la situacion es bastante critica debido a
que el trabajo articulado es de vital importancia dentro de las asociaciones, esto se considera
como uno de los motivos por los cuales la asociacion Acodres — Cauca es hasta el momento

una asociacion pequefia en via de desarrollo.



31

Como segunda medida se puede observar la importancia y el rol protagénico que han
asumido dentro de la asociacion establecimientos como el grupo Pio Pio, Il Gallo, Dofia
Chepa y Food Service, se esperaba que para el desarrollo del proyecto los asociados
anteriormente mencionados actuaran como lideres entusiastas y contribuyeran de gran forma

en el desarrollo del proyecto dentro de los plazos establecidos.

2.3. ANALISIS DEL CONTEXTO DE LA IMPLEMENTACION DEL PRODUCTO

Para poder empatizar apropiadamente es necesario poder analizar a profundidad el cliente

en el que se esta pensando la solucion y el contexto en el cual la solucion serd implementada.

2.3.1. Contexto Global, Regional, Nacional y Local

Para entender muy bien la situacién es pertinente visibilizar el contexto de la actividad
turistica global, regional y local que fluia con normalidad, hasta que se presentara la
coyuntura del COVID 19. La OMT en sus comunicados deja entrever una gran preocupacion
debido a que considera que el turismo es el sector econdmico mas vulnerable y mas golpeado
hasta el momento (Zurab Pololikashvili, 2020).

» Contexto Global

Basados en datos aportados por la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), podemos
decir que la industria turistica mundial suma diez afios consecutivos en un constante
crecimiento. Para el afio 2019 el turismo mundial tuvo cerca de 1.500 millones de turistas en

el mundo, un 4 % mas que en 2018, esta cifra representa cerca de 54 millones de turistas mas
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en el sector que para el afio 2018, el crecimiento de la industria es 3% mayor al de la economia

mundial (Revista Dinero, 2020).

Para el afio 2020 la OMT esperaba que el turismo creciera entre el 3% y el 4%, debido a
que la actividad turistica se iba a ver beneficiada por grandes eventos deportivos y culturales
como lo son los Juegos Olimpicos de Tokio, la Eurocopa, la Copa América, o la Expo 2020
de Dubdi (Revista Portafolio, 2019), pero la realizacion de estos eventos se aplazé debido a
la propagacion del virus Covid-19 y a la declaratoria del virus como Pandemia por parte de

la Organizacion Mundial de la Salud.

» Contexto Regional

En el contexto de las Américas la OMT destaca que hubo un repunte del 2%, con
resultados heterogeneos para la region, ya que, si bien muchas islas caribefias consolidaron
su recuperacion tras los huracanes de 2017, al mismo tiempo, el nimero de llegadas a
Sudamérica cay0, debido a los disturbios sociales y politicos. Pero destaca que el gasto
turistico en la region mantiene su fortaleza especialmente entre los diez principales mercados
emisores del mundo, en donde se encuentra Francia con un repunte del 11 %, Estados Unidos
con el 6 %, y China, el primer emisor mundial, que a pesar de disminuir el gasto un 4 %,

emitio un 14 % mas de turistas en la primera mitad del afio 2019 (Sandra Carvao, 2020).
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» Contexto Nacional

En el caso puntual de Colombia, se puede afirmar que el pais crece como destino turistico
seis puntos porcentuales por encima de la region. Mientras esta Ultima decrece 3,5%,
Colombia sube 2,7%. Durante el afio pasado la llegada de visitantes no residentes a Colombia
lleg6 a 4.515.932, reflejando un crecimiento del 2,7% con respecto al afio 2018. Ademas, en
el afio 2019 se presentd récord en la ocupacion hotelera, la cual alcanz6 el 57,8%, en ingresos
nominales de las agencias de viajes hubo un crecimiento del 3,7%, en ingresos de los hoteles
se obtuvo un aumento del 10,6%, en conectividad internacional se generaron 17 nuevas rutas
y 39 nuevas frecuencias internacionales y en pasajeros movilizados nacional e
internacionalmente se alcanzaron los 41,2 millones de pasajeros. Entre los mercados que méas
emiten viajeros hacia el pais se destaca Estados Unidos con una participacion del 22%, Peru
y Francia con aumentos del 19% y del 12%, la conectividad aérea internacional aporta mucho
a estos resultados, afortunadamente en 2019 se anunciaron 17 nuevas rutas con conexion a
Per0, Espafia, México, Ecuador, Paraguay, Estados Unidos y Chile, entre otros paises (Julian

Guerrero, 2020).

El viceministro de Turismo, Julian Guerrero también destaca que la industria turistica se
ha convertido en una de las principales fuentes de desarrollo de la economia en Colombia,
debido a que desde 2015 el valor agregado turistico nacional ha crecido 31%, ademas el pais
subid siete puestos en el indice de Competitividad en Viajes y Turismo del Foro Econémico

Mundial entre 2017 (puesto 62 / 136) y 2019 (55 / 140), y gener6 mas de 1,9 millones de
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empleos en 2018 (3,7% mas que en 2017) y 8,8% del total de empleos del pais (Julian

Guerrero, 2020).

> Contexto Local

En el plano local podemos decir que el turismo en el departamento del Cauca en el
municipio de Popayan, crece de forma exponencial en la media porcentual que crece el
turismo en Colombia, en datos aportados por la cdmara de comercio del cauca a través del
claster de turismo a Popayan en el afio 2018 llegaron aproximadamente 3.469 visitantes
registrados, fueron 419 visitantes menos que el afio 2017 donde se registraron 3.888 visitas
en el punto de informacidn turistica. Se debe aclarar que al punto Ilegan grupos de visitantes,
en donde solo se registra una (1) persona por grupo; teniendo en cuenta lo anterior se estima
un total de 7.255 turistas que visitaron el punto de informacion en el afio 2017 (Cluster

Turismo, 2019).

Tabla 9
Andlisis de la demanda PIT

NACIONAL 1.012 836 -17,39% 24,10%
INTERNCIONAL 2.876 2.633 -8,45% 75,90%
TOTAL 3.888 3.469 -10,78%

Fuente: Elaboracidn propia con datos de la Camara de comercio del Cauca

El nimero de visitantes registrados en el Punto de Informacion Turistica PIT durante el
afio 2017 con respecto al afio 2018, tuvo una variacion del (-10,78%), pasando de 3.888 en

el afio 2017 a 3.469 en el 2018. Cabe aclarar que el niUmero de personas reportadas en el
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punto de informacion paso de 7.255 en el afio 2017 a 7.691 en el afio 2018, con un
crecimiento del 6% (Claster Turismo, 2019).

Tabla 10
Andlisis de la demanda PIT
TOTAL

VISITANTES
Ndmero de visitantes 7.255 7.691 6,01%

reportados en el PIT

Fuente: Camara de comercio del Cauca

El nimero de visitantes registrados en el PIT durante el afio 2017 con respecto al afio
2018, tuvo una variacion del (-10,78%), pasando de 3.888 en el afio 2017 a 3.469 en el 2018.
Cabe aclarar que el nimero de personas reportadas en el punto de informacion paso de 7.255
en el afio 2017 a 7.691 en el afio 2018, con un crecimiento del 6%. (Cluster Turismo, 2019)
Para el afio 2019 en Semana Santa segun datos obtenidos del PIT (Punto de Informacion
Turistica) llegaron a la ciudad de Popayan aproximadamente 22.250 turistas, de los cuales
18022 eran Nacionales 67.9 % (Cundinamarca, Valle del Cauca, Antioquia, Santander y
Atlantico), 4286 eran Internacionales 32.1% (Francia, Alemania, Espafia, EE. UU, Holanda).
Comparando estos datos con los del afio 2018, hubo una disminucion del niamero de visitantes

del -16.58% debido a la afectacién generado por el paro.
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& Nacional
@ Internacional

Figura 3. Procedencia de turistas
Fuente: Camara de Comercio del Cauca

El 76% de los visitantes tenian como motivo principal el turismo, el 11% negocio o

trabajo, 10% motivos familiares y el 3% otro.

B Turismo
B MNegociof/Trabajo
® Familia

Otro

Figura 4. Motivo de visita de turistas
Fuente: Camara de Comercio del Cauca

El 39% de los visitantes iba a estar 5 dias en la ciudad, el 19% 3 dias, el 18% 2 dias, el

15.8% 4 dias y tan solo el 8.1% 1 dia.
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& Undia

@ Dos dias

@ Tres dias

@ Cuatro dias

@ Cinco o mas dias

Figura 5. Namero de dias de los turistas en la ciudad
Fuente: Camara de Comercio del Cauca

El 40% de los visitantes se encontraba alojado en hotel, el 31% donde familiares o amigos,

el 20% hostales, el 8% residencia, y tan solo el 1% finca.

1%

W Familiares o amigos
= Hotel

® Haostal

B Finca

W Residencia

Figura 6. Alojamiento de los turistas
Fuente: Camara de Comercio del Cauca
Entre los presupuestos de consumo el 36.2% gastaba entre $301.000 — $600.000, el 28.3%
menos de $300.000, el 13.1% entre $601.000 y $900.000, el 13.6% mas de $1.200.000, y el

8.9% entre $901.000 y $1.200.000.
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@ Menos de $ 300.000
@ Entre $ 301000y $ 600 000
® Entre $601.000 y $ 900.000

@ Entre $901.000y $ 1 200.000
@ !Mas de $ 1.200.000

Figura 7. Presupuesto de turistas
Fuente: Camara de Comercio del Cauca
El movimiento de los establecimientos asociados a Acodres Cauca en el centro historico
tuvo una actividad del -35%, la Zona Urbana del -30%, y las afueras de la ciudad de un -
40%. en Semana Santa con respecto al afio 2018 como consecuencia del cierre de las vias de
acceso al municipio de Popayan a causa del paro.

Tabla 11
Actividad comercial establecimientos Acodres Cauca

Restaurante-centro histdrico -30% a -40%
Restaurantes ubicados en la zona urbana -30%
de la ciudad
Restaurantes ubicados en las afueras de -30% a -40%
la ciudad

Fuente: Elaboracidn propia, con datos de la Cdmara de Comercio del Cauca
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2.4. ANALISIS DE LA ETAPA DE EMPATIA

Las actividades realizadas hasta este momento permitieron cumplir en gran porcion con
el primer objetivo especifico de la practica, el cual consiste en analizar el estado de
articulacion de la red del gremio Acodrés antes y después del proceso de intervencion usando
el paquete tecnoldgico Ucinet. Las actividades siguientes que se realizaran en el marco del
desarrollo de la pasantia habiendo analizado la demanda, irdn en busca del logro del objetivo
especifico numero dos que consiste en identificar el perfil del cliente para el cual se disefiara
el producto culinario piloto y se seleccionaran algunos de ellos para el proceso de
codesarrollo del producto; y el objetivo especifico nimero tres en donde se identificaron las

fortalezas de la oferta existente actual dentro de la agremiacion Acodres — Cauca.
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CAPITULO 3. DEFINIR. DEFINICION DEL PERFIL DEL CLIENTE
CODESARROLLADOR DEL PROYECTO, ESTUDIO Y ANALISIS DE LA
OFERTA EXISTENTE EN LA AGREMIACION ACODRES CAUCA.

En el capitulo anterior se estructurd la etapa inicial del proyecto denomina bajo la
metodologia Desing Thinking como Empatia, en ella se recopilo informacién acerca de las
percepciones de los asociados en la agremiacion, se recogieron ideas de proyecto que les
interesaria desarrollar, se diagnosticé el nivel de asociatividad con el que contaba la

agremiacion ACODRES CAUCA vy se estudié la demanda potencial del proyecto.

En este capitulo se desarrollara la segunda etapa de la metodologia Desing thinking
denominada Definir. Se trata de definir un Foco de Accidn concreto en el cual se recojan
aspectos que hemos detectado como especialmente relevantes para el usuario. Y que pueden
englobarse dentro del mismo. En esta etapa se presentaran los resultados obtenidos para
alcanzar el segundo objetivo del plan de trabajo, que consistia en identificar el perfil del
cliente para el cual se disefié el producto culinario piloto junto la seleccién de algunos de
ellos para el proceso de codesarrollo del producto, y el objetivo especifico nimero tres qué
consistia en Analizar e Identificar las fortalezas y debilidades de la oferta existente dentro de

los establecimientos culinarios de la agremiacion Acodres — Cauca.
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3.1. CONTEXTO TURISMO GASTRONOMICO

Varios estudios han demostrado que un mayor nimero de turistas viajan a aquellos lugares
gue cuentan con una reputacion especial de ser un buen lugar para probar productos locales
de calidad y que a su vez le permitan vivir experiencias basadas en la cultura e identidad
local. Para la World Tourism Organization la gastronomia es una oportunidad de revitalizar
y diversificar el turismo, debido a que permite promover la economia local, envolver
diferentes sectores productivos y darle un nuevo uso al sector primario. De hecho, segun lo
reportado por esta entidad, el 82,2% de los miembros encuestados destacan la gastronomia
como un elemento estratégico para definir la marca e imagen de los destinos (Ramos —

Laverde, 2017).

Por otra parte, la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), asegura que la gastronomia
genera un impacto cercano al 30% de los ingresos econdmicos de un destino, el diario digital
siglo XXI de Espafia también sefiala que el turismo gastronémico va en un creciente aumento
y se sitla a la par de actividades como conocer el patrimonio arquitectonico de un lugar o
visitar museos emblematicos. Segun la investigacion hecha por el diario la gastronomia
supone el 40% del gasto mundial en turismo, la filosofia que predica esta tendencia es que a
través de la comida se consume tradicion y se conoce a la gente local (Diario digital siglo
XXI, 2020). Para el afio 2018 més de 260.000 turistas visitaron Espafia por su gastronomia,
un 16.7% mas que el afio anterior, facturaron mas de 15 millones de euros, con un incremento
del 65.6% en donde los turistas gastaron mas de 18 millones de euros en gastronomia (Isabel

Oliver, 2019).
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Segun la revista Dinero para el afio 2018 Colombia venia mostrando un gran crecimiento
en el turismo gastrondmico, a pesar de que la gastronomia dentro de la industria turistica
colombiana estaba en una etapa inicial, el pais se ha ido posicionando gracias a su vocacion
y potencial poco a poco en este mercado, prueba de ello y como precedente debemos recordar
que Colombia ha sido escogido por dos afios consecutivos como anfitrion de los Latin
America’s 50 Best Restaurants, evento que reune a chefs, restauranteros, sommeliers,
influencers, periodistas y gastronomos de todo el mundo y en el cual se anuncia la lista de

los mejores 50 restaurantes de la region (Revista Dinero, 2018).

El panorama para el pais es alentador, debido a que la tradicion culinaria mestiza que se
ha generado con el trascurrir del tiempo gracias a la coincidencia de diferentes factores
étnicos, ha generado que cada una de las diferentes regiones que componen el territorio
colombiano, tengan diferentes especialidades culinarias. La culinaria colombiana es bastante
diversa, multiple e interesante debido a que mezcla ingredientes indigenas y espafioles con
formas de preparacion africanas, arabes y espafiolas, el clima y la geografia presente en el
pais también juega un papel fundamental en las tradiciones culinarias colombianas debido a
que existen una gran variedad de cultivos, asi como una gran variedad de especies carnicas

(Instituto Distrital de Turismo, 2020).

Segun Pro Colombia, las regiones colombianas en donde se concentra la mayor oferta
gastronomica para el turista internacional son: Bolivar, Antioquia, Eje Cafetero, Bogota,

Choc6 y Cauca.
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Bogota es la ciudad con mayor oferta en turismo gastrondmico en el pais, gracias a que
cuenta con aproximadamente 481 restaurantes con registro nacional de turismo, que aportan
el 3,1% del PIB de la capital (Revista Dinero ,2018). Sin embargo el Cauca y mas
puntualmente Popayan, cuenta con uno de los dos reconocimientos que tiene Colombia por
parte de la Unesco como ciudad de la gastronomia y desarrolla de forma anual uno de los
eventos gastronémicos mas importantes en el pais y de gran reconocimiento en el mundo
como lo es el Congreso Gastrondémico, evento al cual asisten alrededor de 25.000 personas
por edicién y donde llegan alrededor de 3.000 turistas (Cotelco Cauca, 2019) que provienen

principalmente de Europa, sur américa y el plano local.

De acuerdo a lo anterior, podemos asegurar que en la actualidad el mercado turistico de
Popayan no es para nada despreciable, por el contrario, es muy importante para su economia.
Pues a pesar de que la poblacidn turista es fluctuante en los destinos, se presenta de forma
constante y tiene unas necesidades basicas que busca satisfacer de la misma forma que los
locales, pero en general con una mayor capacidad de gasto. Por este motivo consideramos
que para los establecimientos asociados a Acodres Cauca debe ser indispensable disefiar
productos y servicios que satisfagan este mercado que busca experiencias inolvidables y de

gran remembranza.

En este informe se deja constancia que durante todo el desarrollo de la pasantia profesional
tratada, se motivo constantemente a cada uno de los empresarios asociados a la agremiacion
Acodres Cauca, a que le dieran un mayor protagonismo a los productos locales culinarios de

tradicion y los incluyeran en su menu, con el objetivo de brindar experiencias unicas a los
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turistas a través de la comida, reconociendo su importancia en la cultura caucana y ofreciendo

las mejores experiencias culinarias como digna ciudad de la gastronomia Unesco

3.2. PERFIL TURISTA GASTRONOMICO

El Segundo Informe Global de la OMT sobre Turismo Gastronémico: Sostenibilidad y
Gastronomia destaca en cuanto a la motivacion de los turistas, que la experiencia
gastrondmica es hoy tan importante como visitar un museo, disfrutar de la musica o admirar
la arquitectura de un destino. En este contexto y segun diferentes estudios ha surgido un
nuevo perfil de turista en alza, que viaja a los destinos con la motivacion principal de conocer

y disfrutar de la identidad culinaria de los lugares que visita (OMT, 2016).

El turista ha transformado su enfoque en el viaje, pasando de querer recorrer o conocer
los lugares de un destino de manera contemplativa, a experimentar vivencias y realizar
actividades memorables que le permiten conectar y participar con la expresién de la
atmosfera, el estilo de vida y la cultura gastronémica de un lugar. El turista gastronémico
actual demanda llegar hasta el origen, pide autenticidad e identidad, no s6lo del producto
agroalimentario sino del contexto social que lo envuelve, le preocupa el origen de los
productos, las técnicas culinarias y reconoce la gastronomia como medio de socializacion.
Se trata también de un turista que consume por encima de la media, que exige y valora la

autenticidad y que rechaza la uniformidad (OMT — Basque Culinary Center, 2019).
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El I Estudio sobre Turismo Gastrondmico impulsado por The Blueroom Project en Espafia
deja como principales conclusiones que los productos de turismo gastronémico son
reservados tanto por hombres como por mujeres que buscan lo auténtico del destino a través
de la comida y la bebida, con una edad entre 30 y 55 afios. La mayor parte del sector (49%)
afirma que la duracion preferida del viaje culinario es de 2-3 dias y el 22% de los encuestados
una semana. Parejas, familias, grupos o asociaciones y amigos, por este orden, es la compafiia
preferida para el gastroturista, que puede gastar entre 100 y 1.000 euros (el 22% indica un

gasto nunca inferior a 250 euros por persona y dia) (The Blueroom Project, 2018).

En cuanto al perfil del turista gastronomico sudamericano, tomando como referente el
caso de Peru y el documento de Prom Peru “Perfil del Turista Extranjero”, esta entre los 25 y
los 54 afios, el 69% son hombres y el 31% son mujeres, en general sus ingresos superan los
$40.000 dolares al afio, el 87% cuenta con estudios universitarios y reside principalmente en
Latinoamérica, el 36% prefiere viajar solo y hospedarse en hoteles entre 3y 5 estrellas con
un, el 100% de ellos valoran las actividades culturales, su gasto diario promedio es de $89

dolares (Prom Perd, 2016).

En el contexto colombiano del perfil de turista gastrondémico, tomaremos como referente
el departamento del Cauca, con los datos aportados por Situr Cauca en el afio 2018 durante

el mes de septiembre, mes es que se desarroll6 el Congreso Gastronémico.
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Segun el informe se tomaron como muestra 492 casos, entre los cuales el 84.3% eran
turistas nacionales y el 15.7% eran turistas extranjeros, que provenian de Europa en un 12.1%
y de Sur América en un 3.6%, el 52% de los visitantes fueron hombres y el 48% eran mujeres,
con un rango de edad predominante entre 26 y 50 afios, en su gran mayoria viajaron
acompafados por una persona y tuvieron una estancia promedio de tres dias, un promedio de
gasto diario entre $230.000 y $250.000 pesos, Y el tipo de alojamiento mas frecuente fueron

las casas de amigos y los hoteles (Situr Cauca, 2018).

Teniendo en cuenta los anteriores referentes como bases, se determind un perfil
demogréfico y Psicografico del consumidor gastronomico ideal, para el que ha sido

desarrollado este proyecto.

El perfl para &l proyecio esia enfocado en personas enfre 30 y 50 afios de edad, que perienazcan a un esfralo
socio econdmico medio afio, no debe ser un furista exclusivamenie gastrondmico, pero debe fensr como gran
modvacion inereses culurales, debe valorar la exisiencia de una cubura gastronomica local y su variedad,
eniender la gastronomia como un elemento culural de odo y disfrute, y prefender vivir experiencias nuevas a
través del consumo de producios y platos iradicionales.

§ Frobar producios y

S
plaios fradicionales I O~ ! T m] Frobar pasabocas
\ de ofras regiones. fpicos @ inferesanies.

! «*»
Considera que la - Agisir a eventos
gastronomia forma pare del| ?ﬂ' gasironomicos.
patrimonio cullural W |

Figura 8. Perfil Psicografico y Demografico del proyecto
Fuente: Elaboracion propia, basada en plantilla del documento Il estudio de la demanda del turismo
gastronémico en Espafia.
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3.3. ESTUDIO Y ANALISIS DE LA OFERTA EXISTENTE EN LA AGREMIACION
ACODRES CAUCA

En funcion del desarrollo del proyecto y con el objetivo de identificar las fortalezas y
debilidades en la oferta de la agremiacion, se realiz6 un analisis de los productos y servicios
ofertados por los establecimientos culinarios asociados a Acodres Cauca, en donde se obtuvo

la siguiente informacion:
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Tabla 12
Anélisis de la oferta establecimientos asociados Acodres-Cauca
NOMBRE TIPO DE SERVICIOS OFERTA PRODUCTO RANGOS DE
ESTABLECIMIENTO PRODUCTOS PRODUCTOS ESTRELLA PRECIOS
TIPICOS
AKI MAKI Cocina Asiéatica Ninguno No. (Oferta sushi con Sushi - Tako Platos desde $7.900
e Internacional productos tradicionales Chesse hasta $29.000
caucanos)
APLANCHADOS DONA Cocina tipica Ninguno Si. (Oferta comestibles y Ponqué — Productos desde
CHEPA payanesa dulces tradicionales) Aplanchados $7.000 hasta $52.000
GRUPO PIO PIO Cocina Atencion de No Pollo Asado -  Platos desde $6.700
Colombiana Eventos y Pio Personal hasta $31.900
Catering
Empresarial
APROPESCA Proveedor Ninguno Si. (Oferta productos Trucha Arcoiris Productos desde
Piscicola piscicolas tradicionales $6.500 hasta $9.500
en la region)
DELICIAS PAYANESAS Cocina tipica Ninguno Si. (Oferta comestibles y Ponqué Productos desde
payanesa dulces tradicionales) Tradicional 3.500 hasta 33.000
FENG HUANG Cocina China Ninguno No Festival (Arroz,  Platos desde $33.000
Chop Suey y hasta $68.000
agridulces)
FOOD SERVICE Productos Ninguno No Papa a la Productos desde
Congelados francesa $6.000 hasta $9.500
congelada
JENGIBRE Cocina Fusion Atencion de Si. (Los menu del dia Medallones de  Platos desde $10.000
eventos contienen productos cerdo en salsa hasta $35.000
locales tradicionales y en de Jengibre -
ocasiones platos tipicos) Arroz Jinger
Prime.
IL GALLO Cocina Atencion de Si. (Su menu contiene Carnes, Platos desde $16.000
Internacional eventos una bebida tradicional y mariscos y hasta $54.000
un producto tipico) vinos



ITALIANO PIZZERIA Cocina Italiana Ninguno No. (Los menu del dia Menu del dia, Platos desde $11.000
contienen productos pizzay pasta. hasta $45.000
locales tradicionales)

LA COCINA DE ARMENTA Cocina Atienden Si. (Es un gran Empanadas de Platos desde $5.000
Colombiana 'y Eventos ejemplo de guiso y queso hasta $15.000
tradicional establecimiento culinario
caucana con enfoque en la cocina
tradicional caucana)
LA NIGUA CAFE Café Ninguno Si. (En su menu Cappuccino Platos desde $2.500
ofrece varias bebidas chocomeri y hasta $25.000
tradicionales y productos  batido de café.
tipicos)
MARIA FELIX Cocina Atencion de No Fajitas, tacos al ~ Platos desde $10.000
Mexicana eventos pastor y hasta $35.000
Cocina fusién tampiquefas
MORA CASTILLA Cocina Tipica Ninguno Si. (Oferta comestibles, Empanadas Platos desde $1.500
Payanesa platos tipicos y dulces hasta $10.000
tradicionales)
PACOS PIZZA Pizzeria Ninguno No Pizza paccos Platos desde $11.900
hasta $53.700
PASABOCAS DEL CAUCA Productor Ninguno Si.(Son productores de la Carantanta Productos desde
Carantanta tradicional Carantanta) $2000 hasta $14.000
QARAY RESTAURANTE Cocina de autor Atencion de Si. (Ofertan platos con Empanadas de Platos desde $6.000
eventos productos tradicionales y Chontaduro hasta $34.000
bajo la filosofia cocina
de autor)
BRAZAS DE MI TIERRA Cocina Eventos y No Ment del dia—  Platos desde $8.200
Colombiana Catering Carnes hasta $39.500
Empresarial
SALSAMENTARIA LA Salsamentaria Atencion de No Chorizos Platos desde $7.800
BLANCA (Embutidos, Eventos hasta $16.000
ensaladas y
Platos Frios)
SUPER POLLO Pollo Broaster Ninguno No Pollo Broaster —  Platos desde $4.000

Chuleta

hasta $22.500
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ZAN ANGHEL Comida répida Ninguno No Codillo de Desde $15.000 hasta
Cerdo $60.000
CASA FERNANDEZ Productos de Atencion de No Tortas — Desde $2.000 hasta
Panaderia eventos Rosquillas $60.000
LA COSECHA Cocina Ninguno No Asados Platos desde $15.900
PARRILLADA Colombiana y hasta $64.000
extranjera

Fuente: Elaboracién Propia
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Citando la informacién anteriormente expuesta y haciendo el analisis de la misma

podemos concluir que:

v Acodres Cauca en la actualidad se encuentra compuesto por 24 asociados, entre los
cuales hay 15 restaurantes, 3 tiendas de productos comestibles tradicionales, 1
panaderia, 1 cafeteria, 1 productor de Carantanta, 1 proveedor de productos
congelados, 1 proveedor piscicola y 1 entidad educativa universitaria.

v Entre los establecimientos asociados a la agremiacion el 37.5% presta un servicio
como la atencion de eventos y tan solo el 8.3% catering empresarial.

v En cuanto al panorama de la oferta de productos tradicionales caucanos podemos
decir que no es nada alentador, debido a que tan solo el 42% de los establecimientos
culinarios asociados a Acodres Cauca cuentan con una oferta de productos
tradicionales caucanos, oferta que en el 8.3% de los casos es bastante incipiente.

v El rango de precios por plato de los establecimientos asociados a la agremiacién esta

entre $2.000 y $68.000 pesos, con un valor promedio de $13.000 pesos por plato.
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Fortalezas y Debilidades establecimientos asociados Acodres-Cauca

ANALISIS OFERTA ACODRES CAUCA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

La agremiacion es multidiversa
debido a que sus asociados promueven
diferentes enfoques culinarios.

La articulacion entre los asociados de la
agremiacion es bastante incipiente. Este
factor limita considerablemente su
crecimiento y desarrollo en la region.

El 50% de los asociados mostraron
interés en desarrollar y hacer parte de
eventos culinarios. (Ver tabla 2)

Solo el 37.5% de los asociados presta
servicio de atencion de eventos.

El 38% de los establecimientos culinarios
asociados no contiene una oferta culinaria
pensada en el mercado del turismo
gastronémico.

El rango de precios identificado,
dentro de los establecimientos culinarios
asociados es asequible para toda clase de
publico. Puesto que los establecimientos

se dedican a diferentes actividades
culinarias y han sido pensados para
diferentes mercados.

Tan solo 10 de los 23 establecimientos
culinarios, cuentan con por lo menos un
producto tradicional caucano como opcién
dentro de su mend.

Poca importancia prestada al uso de las
redes sociales.

Fuente: Elaboracion Propia

3.4. ANALISIS DE LA ETAPA DE DEFINICION

Este capitulo desarrollo la segunda etapa de la metodologia Desing thinking denominada

Definir. Las actividades desarrolladas en esta etapa permitieron cumplir el objetivo
especifico numero dos que consistia en identificar el perfil del cliente para el cual se disefio
el producto culinario piloto y también el objetivo especifico nimero tres, que consistia en
analizar e identificar las fortalezas y debilidades de la oferta existente dentro de los

establecimientos culinarios de la agremiacién Acodres — Cauca.
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CAPITULO 4. IDEAR. SELECCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
PARTICIPANTES EN EL PROYECTO, PRIMER REUNION EQUIPO DE
TRABAJO

En el capitulo anterior se desarroll6 la segunda etapa de la metodologia Desing thinking
denominada Definir, en ella se cumpli6 con el objetivo especifico nimero dos que consistia
en identificar el perfil del cliente para el cual se disefid el piloto de producto culinario y el
objetivo especifico nimero tres, que consistia en analizar e identificar las fortalezas y
debilidades de la oferta existente dentro de los establecimientos culinarios de la agremiacion

Acodres — Cauca.

Este capitulo contiene la etapa de la metodologia Desing thinking denominada Idear. En
ella se define el establecimiento desarrollador del proyecto y se realiza la primera reunién

entre los desarrolladores del prototipo de producto culinario.

4.1. SELECCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS PARTICIPANTES EN EL
PROYECTO

El cumplimiento de esta actividad clave para el desarrollo del proyecto fue bastante
complejo, pero a la vez fue uno de los retos més gratificantes que planteo el mismo. Debido
a que por motivos de disponibilidad de los asociados a la agremiacion Acodres Cauca, la
reuniéon que tenia como fin definir los establecimientos desarrolladores del proyecto, se
postergo en varias oportunidades. Lastimosamente como consecuencia de ello, el desarrollo
de la reunidn se vio frustrado debido a la coincidencia con la coyuntura global causada al

declarar el Covid 19 como pandemia.
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Teniendo la imposibilidad de llevar a cabo la reunion de forma presencial, y debido al
estado de alerta en que se encontraban todas las personas, incluidos los asociados a la
agremiacion Acodres Cauca, se tomo la decision conjunta entre el desarrollador del proyecto
y los asesores académico y empresarial, de brindar apoyo y respaldo a los diferentes
establecimientos asociados. Esta nueva normalidad nos planteaba grandes retos que se fueron

convirtiendo con el tiempo en oportunidades de mejora.

Atendiendo a la situacion actual, donde los establecimientos asociados tuvieron que cerrar
sus puertas y afrontar grandes pérdidas, los desarrolladores del proyecto planteamos revisar
los casos de paises como Chinay Espafia, con el objetivo de ver como el sector gastronémico
hacia frente a la crisis y se reinventaba. Con el pasar de los dias empezamos a notar que el
servicio a domicilio era una alternativa que se convirtio en tendencia y que crecia soportada
en la visibilidad aportada por el uso de las redes sociales. Por tal motivo decidimos llevar a
cabo un analisis del uso de las redes sociales de cada uno de los diferentes establecimientos

asociados a la agremiacion con el fin de identificar oportunidades de mejora.

El analisis realizado y las oportunidades de mejora identificadas fueron las siguientes:
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Oportunidades de mejora en redes sociales
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ESTABLECIMIENTO OPORTUNIDADES DE MEJORA EN REDES SOCIALES REDES
SOCIALES
1.En todas las redes sociales es ideal mejorar la visibilidad del teléfono Instagram:
AKI MAKI fijo; 2. Crear perfil en twitter; 3. Incluir foto del mend completo en Aki Maki
Instagram; 4. Usar hashtag en todas las publicaciones; 5. Empezar a Sushi Popayan
mostrar proceso creativo de los platos a través de transmisiones en vivo en Facebook:
redes sociales; 6. Crear concursos interactivos con los clientes a travésde  AKI MAKI
las redes sociales.
1. Tiene dos paginas en twitter sin usar seria ideal dejar unay actualizarla; Instagram:
2. Hay dos péginas en Instagram (Eliminar la que no se usa); 3. Hay un  Aplanchados
buen uso de Instagram y Facebook el uso de hashtag es acertado, 4. Seria  Dofia Chepa
bueno en todas las redes sociales agregar foto del meni completo con Facebook:
APLANCHADOS  precios (agiliza toma de pedidos); 5. Responder mensajes mas rapido en  Aplanchados
DONA CHEPA las redes sociales; 6. Es bueno mostrar proceso creativo de productos,  Dofia Chepa
transmitir en vivo por redes sociales en procura de que la gente conozca Twitter:
procesos, se antoje y pida; 7. Realizar concursos interactivos con los  Aplanchados
clientes, los concursos se pueden volver virales en un contexto regional  Dofia Chepa
(Genera otra relacién con los posibles consumidores);, 8. Fortalecer
servicio domiciliario.
1. Crear pégina en twitter 2. A perfil de Facebook le falta una foto del Instagram:
men( completo 3. En Instagram hay un buen uso de hashtag, 4. Es bueno Pio Pio
agregar precios al menu en Instagram (agiliza toma de pedidos), 5. Popayan
Responder mensajes mas rapido por redes sociales, 6. Muy bien por la app, Facebook:
GRUPO PIO PIO 7. Hay buen material grafico en general en sus redes, 8. Es bueno mostrar Pio Pio
proceso creativo de los platos, (transmitir en vivo) en procura de que la Popayéan —
gente se antoje, 9. Realizar concursos interactivos con los clientes, los  Restaurante
concursos se pueden volver virales en un contexto regional (Genera otra
relacioén con los posibles consumidores).
1. Crear cuenta en Instagram, 2. En twitter hay dos paginas (Eliminar una, Facebook:
actualizar otra y volverla a usar),3. En Facebook hay una pagina y un perfil Apropesca
(actualizar la pagina),4. En todas las redes sociales es vital tener buen Twitter:
contenido gréafico, nimeros de contacto fijo y celular visibles, ubicacion Apropesca
APROPESCA con geolocalizacion y responder mensajes rapido. 5. Poner catdlogo de
productos en todas las redes sociales con precios (agiliza toma de pedidos),
6. Fortalecer red de domicilios,7. La pagina web no sirve, 8. A través de
redes sociales es bueno mostrar proceso de piscicultura, transmitir en vivo.
9. Realizar concursos interactivos con los clientes, los concursos se pueden
volver virales en un contexto regional (Genera otra relacion con los
posibles consumidores).
1. Crear cuenta en twitter, 2. Realizar mas publicaciones en Facebook e Instagram:
Instagram, 3. Agregar teléfono de cada sede en todas las redes sociales, 4. Delicias
Agregar menu con precios en todas las redes sociales (agiliza toma de  Payanesas —
pedidos), 5. Mejorar uso de hashtag en Instagram, 6. Responder mensajes Popayan
DELICIAS mas rapido en todas las redes sociales, 7. Es bueno mostrar proceso Facebook:
PAYANESAS creativo de los platos, transmitir en vivo en procura de que la gente se Delicias
antoje, 8. Realizar concursos interactivos con los clientes, los concursos Payanesas

se pueden volver virales en un contexto regional (Genera otra relacion con
los posibles consumidores), 9. Fortalecer la red de domicilios.
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FENG HUANG

1. Volver a usar Instagram y Twitter (actualizar teléfono, ubicacién con
geolocalizacion, 2. Usar pagina de Facebook con mayor frecuencia(Hacer
mas publicaciones con contenido grafico de productos ofrecidos), 3.
Agregar menu con precios en todas las redes sociales (agiliza toma de
pedidos), 4. Responder mensajes de redes sociales mas rapido, 5. Es bueno
mostrar proceso creativo de los platos, transmitir en vivo en procura de
que la gente g se antoje y pida, 6. Realizar concursos interactivos con los
clientes, los concursos se pueden volver virales en un contexto regional
(Genera otra relacion con los posibles consumidores), 7. Fortalecer la red
de domicilios.

Instagram:
Feng Huang
Facebook:
Restaurante
Feng Huang

FOOD SERVICE

1. Buen manejo de Facebook pero podrian agregar teléfono fijo, 2. No
cuentan con pagina en Instagram y twitter (en todas las redes sociales es
vital tener buen contenido grafico, nimeros de contacto fijo y celular
visibles, ubicacion con geolocalizacion), 3. Responder mensajes mas
rapido en redes sociales, 4. Es bueno mostrar proceso con los productos
transmitiendo en vivo, 5. Realizar concursos interactivos con los clientes,
los concursos se pueden volver virales en un contexto regional (Genera
otra relaciéon con los posibles consumidores), 7. Fortalecer la red de
domicilios.

Facebook:
Food Service
— Alimentos
de ensamble

S.AS

JENGIBRE

1. Buen manejo de Facebook pero podrian agregar nimero de celular, 2.
Actualizar y volver a usar Instagram y twitter (en todas las redes sociales
es vital tener buen contenido grafico, nimeros de contacto fijo y celular
visibles, ubicacion con geolocalizacion, responder mensajes rapido), 3.
Usar hashtag y agregar mend completo con precios en todas las redes
sociales (agiliza toma de pedidos), 5. Es bueno mostrar proceso creativo
de los platos, transmitir en vivo en procura de que la gente se antoje, 6.
Realizar concursos interactivos con los clientes, los concursos se pueden
volver virales en un contexto regional (Genera otra relacion con los
posibles consumidores), 7. Fortalecer la red de domicilios.

Instagram:
Restaurante
Jengibre
Popayan
Facebook:
Restaurante
Jengibre
Centro

IL GALLO

1. Crear cuenta en twitter,2. Hay dos paginas en Facebook, 3. Agregar
teléfono fijo si es posible y en Instagram nimero de celular més visible, 4.
Buen uso de Facebook e Instagram, agregar ment completo con precios
en todas las redes sociales (agiliza toma de pedidos), 5. El contenido
grafico de las publicaciones es bueno, pero podria ser mejor si se muestra
de alguna forma los platos ofertados. 6. Responder mensajes por redes
sociales mas rapido, 7. Es bueno mostrar proceso creativo de los platos,
transmitir en vivo en procura de que la gente se antoje y pida, 8. Realizar
concursos interactivos con los clientes, los concursos se pueden volver
virales en un contexto regional (Genera otra relacién con los posibles
consumidores).

Instagram:
IL Gallo
Restaurante
Facebook:
IL Gallo
Restaurante

ITALIANO
PIZZERIA

1. Crear cuenta en twitter, 2. Realizar mas publicaciones en Facebook y
agregar numero de celular, 3. Volver a usar Instagram (en todas las redes
sociales es vital tener buen contenido grafico que involucre los platos
ofertados, nimeros de contacto fijo y celular visibles, ubicacion con
geolocalizacion, responder mensajes rapido, usar hashtags), 4. Agregar
foto del mend completo con precios (agiliza toma de pedidos), 5. Es bueno
mostrar proceso creativo de los platos, transmitir en vivo en procura de
que la gente se antoje y pida, 6. Realizar concursos interactivos con los
clientes, los concursos se pueden volver virales en un contexto regional
(Genera otra relacién con los posibles consumidores), 7. Mejorar servicio
de domicilio.

Facebook:
Restaurante
Italiano
Popayan

1. Crear cuenta en twitter, 2. Buen uso de Facebook, pero se podria agregar
namero de celular, 3. Agregar en todas las redes sociales foto del menu
completo con precios (agiliza toma de pedidos), 4. En Instagram seria
bueno més publicaciones del establecimiento y contenido grafico que

Instagram:
La cocina de
Armenta
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LA COCINA DE

ARMENTA

LA NIGUA CAFE

involucre los platos ofertados, 5. Responder mensajes mas rapido en las
redes sociales, 6. Muy bien mostrar proceso creativo de los platos en
Facebook también se podria hacer en Instagram, 7. EIl proceso creativo de
los platos se podria transmitir en vivo en procura de que la gente se antoje
y pida, 8. Realizar concursos interactivos con los clientes, los concursos
se pueden volver virales en un contexto regional (Genera otra relacion con
los posibles consumidores), 7. Mejorar servicio de domicilio.

1. Crear cuenta en twitter, 2. Hay dos cuentas en Instagram seria bueno
cerrar una, 3. Realizar publicaciones en Facebook e Instagram y actualizar
datos (en todas las redes sociales es vital tener buen contenido grafico que
involucre los platos ofertados, nimeros de contacto fijo y celular visibles,
ubicacion con geolocalizacién, responder mensajes rapido, usar hashtags),
4. Subir foto a todas las redes sociales con mend completo y precios, 5. Es
bueno mostrar proceso creativo de los platos, 6. Transmitir en vivo en
procura de que la gente se motive para ir al café, 7. Realizar concursos
interactivos con los clientes, los concursos se pueden volver virales en un
contexto regional (Genera otra relacion con los posibles consumidores y
mayor visibilidad virtual).

Facebook: La
cocina de
Armenta

Instagram:
Cafelanigua
Facebook:
Cafelanigua
Rinconpayane
S

MARIA FELIX

1. Seria bueno crear cuenta en twitter, 2. Hay un buen uso de Instagram y
Facebook, seria bueno que las publicaciones en su contenido grafico
involucraran de mayor forma los productos ofertados, 3. En Instagram
seria bueno que los nimeros de contacto tuvieran mayor visibilidad y
mejorar el uso de los hashtags, 4. Agregar foto ment completo con precios
en todas las redes sociales (agiliza toma de pedidos), 5. Responder
mensajes por redes sociales mas rapido,6. Es bueno mostrar proceso
creativo de los platos, transmitir en vivo en procura de que la gente
conozca procesos, se antoje y pida, 7. Realizar concursos interactivos con
los clientes, los concursos se pueden volver virales en un contexto regional
(Genera otra relacion con los posibles consumidores), 8. Fortalecer
servicio de domicilio.

Instagram:
Maria Felix
Taqueria
Facebook:
Maria Felix
Taco - bar

MORA CASTILLA

1. Seria bueno Volver a usar twitter, 2. Buen manejo de Instagram y
Facebook,3. Buen uso hashtags, 4. Seria bueno tener el numero celular
mas visible y responder mensajes mas rapido en sus redes sociales, 5. Muy
buena la iniciativa de las recetas, 6. También seria bueno mostrar algo
sobre el proceso creativo de los platos ofertados transmitiendo en vivo por
redes sociales en procura de que la gente se antoje y pida, 7. Realizar
concursos interactivos con los clientes, los concursos se pueden volver
virales en un contexto regional (Genera otra relacion con los posibles
consumidores y mayor visibilidad virtual).

Instagram:
MoraCastilla
Facebook:
Mora Castilla
Twitter:
Mora Castilla

PACOS PIZZA

1. Seria bueno crear un perfil en twitter e Instagram, 2. Hay 3 paginas en
Facebook es idea dejar solo la que cuente con mas seguidores y actualizar
datos (En todas las redes sociales es vital tener buen contenido grafico que
involucre los platos ofertados, nimeros de contacto fijo y celular visibles,
ubicacion con geolocalizacién, responder mensajes rapido, usar hashtags),
3. Agregar foto de mend completo en todas las redes sociales con precios,
4. Es bueno mostrar proceso creativo de los platos, transmitir en vivo en
procura de que la gente se antoje y pida, 5. Realizar concursos interactivos
con los clientes, los concursos se pueden volver virales en un contexto
regional (Genera otra relacion con los posibles consumidores), 6.
Fortalecer servicio de domicilio.

Facebook:
Paccos
Pizzeria

PASABOCAS DEL

CAUCA

1. Bien por pagina web, 2. Crear Instagram, usar twitter y Facebook (En
todas las redes sociales es vital tener buen contenido gréafico que involucre
los platos ofertados, nimeros de contacto fijo y celular visibles, ubicacion
con geolocalizacion, responder mensajes rapido, usar hashtags),3. Ideal
tener foto de todos los productos con precios, 4. Es bueno mostrar proceso

Facebook:
Pasabocas del
cauca
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creativo de los productos, transmitir en vivo en procura de que la gente
conozca sus procesos, 5. Realizar concursos interactivos con los clientes,
los concursos se pueden volver virales en un contexto regional (Genera
otra relacién con los posibles consumidores), 6. Fortalecer servicio de
domicilio.

QARAY

RESTAURANTE

1. Crear perfil en twitter, 2. Mejorar el uso de Facebook e Instagram, (En
todas las redes sociales es vital tener buen contenido grafico que involucre
los platos ofertados, nimeros de contacto fijo y celular visibles, ubicacion
con geolocalizacién, responder mensajes rapido, usar hashtags) 3. Realizar
publicaciones con mayor frecuencia, 4. Agregar foto del mend completo
con precios (agiliza toma de pedidos), 5. Es bueno mostrar proceso
creativo de los platos, transmitiendo en vivo en procura de que la gente se
antoje y pida, 6. Realizar concursos interactivos con los clientes, los
concursos se pueden volver virales en un contexto regional (Genera otra
relacion con los posibles consumidores), 6. Fortalecer servicio de
domicilio.

Instagram:
Qaray cocina
de autor
Facebook:

Qaray

BRAZAS DE Ml

TIERRA

1. Realizar méas publicaciones en Facebook, 2. Incluir foto de mend con
precios (agiliza toma de pedidos), 3. En twitter hay dos paginas que no se
usan (ldeal cerrar una, volver a usarlo y actualizar datos), 3. VVolver a usar
Instagram actualizar datos no se usa desde 2015, 4. Mejorar uso de hashtag
en Instagram, 5. Usar mejor material grafico en sus redes 6. Es bueno
mostrar proceso creativo de los platos, (transmitir en vivo) en procura de
que la gente se antoje, 7. Realizar concursos interactivos con los clientes,
los concursos se pueden volver virales en un contexto regional (Genera
otra relacion con los posibles consumidores).

Instagram:
Brazas de mi
Tierra
Facebook:
Brazas de Mi
Tierra
Twitter:
Brazas de mi
Tierra

SALSAMENTARIA

LA BLANCA

1. Pagina web no funciona, 2. Seria bueno crear twitter, En Instagram ideal
realizar mas publicaciones, mejorar uso de hashtags, y que los nimeros
telefonicos sean mas visibles, 3. Hay buen uso Facebook, 4. Agregar
ubicacion con geolocalizacion en Facebook, 5.Es bueno mostrar proceso
creativo de los productos, (transmitir en vivo por redes sociales) en
procura de que la gente conozca procesos y se antoje, 6. Realizar
concursos interactivos con los clientes, los concursos se pueden volver
virales en un contexto regional (Genera otra relacion con los posibles
consumidores), 7. Fortalecer servicio domiciliario.

Instagram:
La blanca
Salsamentaria
Facebook:
La Blanca
Salsamentaria

SUPER POLLO

1. Seria bueno crear perfil en twitter, 2. Volver a usar Facebook e
Instagram desde el afio pasado no se usan, sin embargo, hay un buen
contenido grafico 3. Actualizar datos en redes sociales (En todas las redes
sociales es vital tener buen contenido grafico que involucre los platos
ofertados, nimeros de contacto fijo y celular visibles, ubicacion con
geolocalizacion, responder mensajes rapido, usar buenos hashtags) 4.
Agregar a las redes sociales foto del meni completo con precios (agiliza
toma de pedidos), 5. Es bueno mostrar proceso creativo de los productos,
transmitir en vivo en procura de que la gente se antoje y pida, 6. Realizar
concursos interactivos con los clientes, los concursos se pueden volver
virales en un contexto regional (Genera otra relacion con los posibles
consumidores), 7. Fortalecer servicio domiciliario.

Instagram:
Superpollo —
Popayan j
Facebook:
Superpollo
Apanado

ZAN ANGHEL

1. Seria bueno crear perfil en twitter, 2. En Facebook ideal agregar teléfono
fijo, y realizar méas publicaciones con contenido grafico que involucre los
platos ofertados, 3. Hay dos Instagram, seria bueno borrar uno, en
Instagram los teléfonos deben ser méas visibles, realizar mas publicaciones
y usar hashtags en cada una de ellas, 4. Ideal agregar en todas las redes
sociales una foto del mend completo con precios (agiliza toma de pedidos),
5. Es bueno mostrar proceso creativo de los productos, transmitir en vivo
en procura de que la gente se antoje y pida, 6. Realizar concursos
interactivos con los clientes, los concursos se pueden volver virales en un

Instagram:
Zan Anghel
Restaurante

Facebook:
Zan Anghel
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contexto regional (Genera otra relacién con los posibles consumidores), 7.
Fortalecer servicio domiciliario.

CASA
FERNANDEZ

1. Seria bueno crear perfil en twitter, 2. En Facebook es ideal agregar
namero de celular y realizar mas publicaciones con contenido grafico que
involucre los productos ofertados, 3. En Instagram seria bueno agregar
teléfono fijo y realizar mas publicaciones con contenido grafico que
involucre los platos ofertados, 4. Hay un buen uso de hashtag, 5. Agregar
mend de productos completo con precios en todas las redes sociales
(agiliza toma de pedidos), 6. Es bueno mostrar proceso creativo de
productos, transmitir en vivo por redes sociales en procura de que la gente
conozca procesos, se antoje y pida, 7. Realizar concursos interactivos con
los clientes, los concursos se pueden volver virales en un contexto regional
(Genera otra relacién con los posibles consumidores), 8. Fortalecer
servicio domiciliario.

Instagram:
Casa
Fernandez
Facebook:
Casa
Fernandez
Popayan

LA COSECHA
PARRILLADA

1. Seria bueno crear perfil en twitter, 2. Hay un buen manejo Facebook
seria bueno agregar ubicacion con geolocalizacion, 3. En Instagram, seria
ideal que los nimeros de contacto estén mas visibles, 4. Agregar menu
completo con precios en todas las redes sociales (agiliza toma de pedidos),
5. Es bueno mostrar proceso creativo de productos, transmitir en vivo por
redes sociales en procura de que la gente conozca procesos, se antoje y
pida, 6. Realizar concursos interactivos con los clientes, los concursos se
pueden volver virales en un contexto regional (Genera otra relacion con
los posibles consumidores), 7. Fortalecer servicio domiciliario.

Instagram:
La Cosecha
Parrillada
Facebook:
La Cosecha
Parrillada

Fuente: Elaboracion Propia

Una vez realizado este analisis por medio de llamadas telefonicas y via whatsapp, se le

compartié a cada uno de los asociados las oportunidades de mejora identificadas y se les

recalco la importancia del uso de las redes sociales en la actualidad. Con respecto a los

establecimientos que ain no habian vuelto a operar, también se les motivo para empezar a

hacerlo bajo la modalidad de domicilio.

En este punto el proyecto que pretendia la inclusion de por lo menos un plato tradicional

caucano en el menu de los restaurantes adscritos a Acodres Cauca se vio truncado. Debido a

gue los asociados manifestaban que a causa de las condiciones generadas por la pandemia no

consideraban que fuera viable desarrollar un proyecto de estas caracteristicas en ese

momento.
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El desarrollador de proyecto junto con el asesor académico y empresarial del proyecto
evaluaron la situacion y decidieron reorganizar el proyecto. En este punto la aplicacién de la
metodologia &gil de desarrollo de producto Desing Thinking fue ideal, debido a que cuenta
con una capacidad de adaptacion a los cambios que les otorga una ventaja frente a otras

metodologias aplicadas en procesos de desarrollo de productos tradicionales.

La metodologia como lo muestra la figura (Ver figura 1), nos permitia devolvernos de la
fase tres a la fase dos de desarrollo del proyecto, que consistia en definir de nuevo el producto
que se iba a desarrollar. Al percibir que el desarrollo del proyecto presentaba en este punto
retrasos con respecto al cumplimiento del cronograma y dificultades inesperadas nos generé
el reto de idear un producto para la agremiacion Acodres Cauca, consecuente a la realidad

que se presentaba, de excelente calidad y en los plazos establecidos.

Teniendo esto claro se opt6 por revisar de nuevo las tendencias que nacian en tiempos de
pandemia en paises como China, y Espafia a partir de la gastronomia. Como consecuencia de
ello el desarrollador del proyecto sugirié empezar a pensar en los establecimientos asociados
a Acodres Cauca como productores bajo la premisa de que eran transformadores de materias
primas, en este sentido se penséd en que los restaurantes podrian optar por ofertar como
productos congelados, pre cocidos o secos, algunos de los productos que ofertaban
normalmente, y a los asociados que ya tenian productos en el mercado de estas caracteristicas
se les planteo ampliar sus canales de distribucion por medio de la oferta de los mismos en las

tiendas y mercados principales de la ciudad.
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Esta ambiciosa alternativa traia consigo la posibilidad de abrir otra linea de negocio para
los asociados, en la cual no fuera necesario que los clientes se remitieran exclusivamente a
ellos para encontrar dichos productos, y a la vez generaba la oportunidad de disminuir el
impacto econdmico que pudiese causar en el sector la pandemia. Asi las cosas, se revisé de
nuevo el analisis de la oferta de los establecimientos asociados a Acodres Cauca (Ver tabla
12), con el fin de identificar que productos de los diferentes restaurantes tenian el potencial
para ser comercializados como productos congelados, pre cocidos 0 secos y a la vez

interesarle al perfil del cliente ya identificado para el proyecto.

Entre los productos identificados que mas destacaban estaban:
e Empanadas de Chontaduro — Restaurante Qaray Cocina de Autor
e Prefiaditas de Yuca — Restaurante La Cocina de Armenta
e Conservas frutales — Taqueria Bar Maria Félix

e Empanadas de Pipian — Mora Castilla

Teniendo claros los posibles candidatos a desarrollar el proyecto, y entiendo que el
proceso a continuar era bastante arduo debido a los retrasos ocasionados por la coyuntura de
la pandemia, se decidid junto al asesor académico y empresarial de la pasantia escoger uno
de los posibles candidatos para el proyecto, que tenia como objetivo desarrollar un piloto de
producto culinario para la agremiacion Acodres Cauca. Valorando aspectos como
autenticidad, interés, disposicion y perfil del cliente anteriormente predeterminado, se
decidié desarrollar el proyecto con el Restaurante Qaray cocina de autor con el producto

empanadas de chontaduro.
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4.2. REUNION EQUIPO DE TRABAJO

El primer paso en el disefio del prototipo de producto culinario consistia en una reunion
entre el desarrollador del proyecto para convenir el desarrollo del mismo y resolver las dudas
que se tuvieran obre el mismo. La reunién solo fue posible desarrollarla a traves de una
Ilamada telefdnica, debido al decreto nacional de cuarentena que regia por el momento en
Colombia y a la solicitud de los propietarios del restaurante Qaray cocina de autor por

desarrollarla de esta forma.

Esta reunion entre el desarrollador del proyecto y los sefiores Rodrigo Holguin y Mauricio
Holguin propietarios del restaurante Qaray cocina de autor fue bastante productiva debido a
que se aclararon dudas acerca de la metodologia del proyecto, se decidié en conjunto que las
empanadas de chontaduro llevarian a cabo este proyecto como producto congelado, (En la
toma de esta decision se tuvieron en cuenta aspectos como inversion en maquinaria e
infraestructura), y se convino que el desarrollador del proyecto presentaria una propuesta

para el desarrollo del prototipo de producto culinario.

4.3. ANALISIS DE LA ETAPA DE IDEAR

Este capitulo desarrollo la etapa de la metodologia Desing thinking denominada Idear.
En la cual se realizé un analisis del uso de las redes sociales de los establecimientos con el
fin de identificar oportunidades de mejora, se tuvo en cuenta la coyuntura generada por la

pandemia y se reorganizo el proyecto con una iteracion en la etapa anterior, se definio el
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establecimiento desarrollador del proyecto y se realizd la primera reunion entre los

desarrolladores del prototipo de producto culinario.
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CAPITULO 5. PROTOTIPAR. DISENO DEL PROTOTIPO DE PILOTO DE
PRODUCTO CULINARIO, PRUEBA DE CAMPO DEL PROTOTIPO, Y PROCESO
DE RETROALIMENTACION.

En el capitulo anterior se desarroll6 la etapa de la metodologia Desing thinking
denominada Idear. En esta etapa se realizo un analisis del uso de las redes sociales de los
establecimientos con el fin de identificar oportunidades de mejora, se tuvo en cuenta la
coyuntura generada por la pandemia y se replanteo el proyecto, se definié el establecimiento
desarrollador del proyecto y se realizé la primera reunién entre los desarrolladores del

prototipo de producto culinario.

Este capitulo aborda la etapa Prototipar de la metodologia Desing thinking, en ella se
muestra el proceso de desarrollo del prototipo de piloto del producto culinario, la prueba de
campo del mismo, los clientes codesarrolladores del producto y el proceso de

retroalimentacion.

5.1. DISENO DEL PROTOTIPO DE PILOTO DE PRODUCTO CULINARIO

Teniendo claro que el producto a desarrollar seria empanadas de chontaduro congeladas
para freir, la propuesta presentada a los sefiores Rodrigo Holguin administrador y propietario,
y Mauricio Holguin Chef y co-propietario del restaurante Qaray cocina de autor, fue la

siguiente:
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e Con respecto a la presentacion del producto se sugirié implementar como empaque
por producto, una caja plastica desechable y poner un sticker alusivo al producto, con
informacidn del mismo y con la marca Qaray cocina de autor. Un aspecto conveniente
de las cajas plasticas sugeridas es que son reutilizables, y de afadirse el sticker al
empaque, el cliente que adquiriera el producto constantemente veria la marca. (el

precio de la caja plastica por unidad es de $600 y del sticker de $400).

En el sticker primaba el color verde en procura de generar contraste entre el exterior del
empaque Yy el contenido con el color amarillo de las empandas de chontaduro, el color verde
en el sticker también se us6 pensando en que fuese alusivo a un producto 100% natural. El

sticker sugerido fue el siguiente:

:
f Cocina de Autor
3 B e
p B F G C QNEALNADAS &
EL CHONTADUR ENE IMPORTANTES PROPIEDADES gt
NUTRICIONALES, ES RICO EN PROTEiNQS Y EN GRASAS '
SAL‘JDABLEs. ARORTA AL ORGANISMO FIBRA. VITAMI&S '}
A
et

A, € Y D. NOSOTROS QUISIMOS TRANSFORMARL
v LW EMPANADAS.

.

Figura 9. Propuesta Sticker
Fuente: Propia
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El empaque sugerido fue el siguiente:

P 4

Figura 10. Propuesta Empaque
Fuente: Propia

Las sugerencias realizadas estuvieron enfocadas en diferenciar el producto entre otros

similares que vienen empacados en bolsa plastica, debido al target para el que ha sido

pensado el mismo.

En cuanto a los canales de distribucion del producto, la sugerencia en primera
instancia fue buscar aliados dentro de la asociacién Acodres Cauca que les interesara
crear una alianza estratégica, en la cual algunos de sus diferentes productos pudieran
estar presentes y venderse a través de otros establecimientos asociados a la
agremiacion.

Como lo plantea la metodologia Desing Thinking, se sugirié hacer una prueba de
campo del producto, la cual consistia en enviar una muestra gratuita y una encuesta
del producto, a un turista y a expertos en diferentes materias afines al desarrollo de
productos de esta naturaleza, los cuales pertenecieran al perfil de cliente identificado

en el que se enfoco el desarroll6 del producto.
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De esta forma la informacion recolectada, retroalimentaria el proyecto y se mejoraria el

prototipo de producto culinario.

e Para finalizar se sugirié hacer una altima prueba, lanzando el piloto de producto
culinario en un mercado reducido al costo establecido por los propietarios, con el
objetivo de evaluar el comportamiento del prototipo de producto culinario en el

mercado.

Después de un tiempo de que el sefior Rodrigo Holguin y Mauricio Holguin valoraran las
sugerencias, informaron al desarrollador del proyecto que estaban de acuerdo en implementar
las sugerencias aportadas y seguir con las pruebas de campo planteadas para el desarrollo del

proyecto.

5.2. PRUEBA DE CAMPO

La prueba de campo planteada para este proyecto consistia en enviar una muestra gratuita
y una encuesta del producto, a un turista y a expertos en diferentes materias afines al
desarrollo de productos de esta naturaleza, que pertenecieran al perfil de cliente identificado
en el que se enfoco el desarroll6 del producto. Las personas quienes tuvieron la oportunidad
de interactuar con el producto en esta etapa corresponden al perfil establecido como
consumidor ideal para este proyecto. Participaron como clientes codesarrolladores del piloto

de producto culinario, las siguientes personas:
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e Juan Nicolas Prado Morales — Estudiante de Turismo Universidad del Cauca — 26
Afios de edad.

e Carlos Augusto Andrade — Profesor del Programa de Turismo de la Universidad del
Cauca — 35 afios de edad.

e Luz Adriana Plazas — Ingeniera Fisica - 31 afios de edad

e Lina Marcela Polo — Administradora de Empresas, especialista en proyectos de
desarrollo — 24 afios de edad.

e Enrique Gonzales Ayerbe — Presidente Corporacion Gastronomica del Cauca — 50
afos de edad.

e Sebastian Florez — Nutricionista — 22 Afos de edad.

e Pablo Guzméan lllera — Chef restaurante Terra Inca — 34 afios de edad

e Maria Paula Polo — Ingeniera Agroindustrial — 22 afios de edad.

e Aldo Jordan — Empresario - Turista Peruano - 55 afios de edad.

Siguiendo las sugerencias aportadas por el desarrollador del proyecto anteriormente
mencionadas, las muestras fueron enviadas a cada cliente codesarrollador de producto de la

siguiente forma:
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& N

Figura 11. Muestra del producto
Fuente: Propia

5.3. ENCUESTA 'Y RESULTADOS

La encuesta disefiada que fue enviada junto con las muestras del producto a los clientes
codesarrolladores del proyecto, tuvo como proposito identificar oportunidades de mejora y
recopilar las sugerencias aportadas en aspectos como autenticidad, presentacion, sabor,
tamafo por porcidn, valor agregado, precio y potencialidad del producto.

Los resultados de las encuestas fueron:



Nombre y edad

Edad frente a Nombre

60

40

& F & &
@0@ ca?‘? ‘1}9 b*-"} a‘;@ %@q-
D WP v F
Mombre
Figura 12. Nombre y edad
Fuente: Propia
Nacionalidad

Nacionalidad

® Caolombiano = Peruano

Figura 13. Nacionalidad
Fuente: Propia
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e Género

9 respuestas

& Mujer

Figura 14. Género
Fuente: Propia

1. ;Que fue lo que primero imagino al escuchar o leer la palabra Chontanada?

wm
1

Desarmollado & un producta €. Empanadas de chantaduro Nada en particular. Es un termi_. Yaconcciaele..
Empanada e chontadure Imagine un producto simiara ... Un producto que combina la co..

Figura 15. Perspectiva sobre la palabra Chontanada
Fuente: Propia

1 Persona respondié producto desarrollado a partir de chontaduro.

4 personas respondieron empanadas de chontaduro.

1 persona ya conocia el concepto.

1 persona termino desconocido.

1 Persona respondi6 un producto que combina la cobertura de una empanada con el
chontaduro.

1 persona respondid producto similar a los chontacones.
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2. ¢Qué le parecio la idea de vender este producto congelado?
9 respuestas

@ Suena
@ Regular
® Mala

Figura 16. Punto de vista producto congelado
Fuente: Propia

Sugerencia

7 raspuestas

Buscar la manera que el producto mantenga la imegridad, no se desbarate tanto
Excelente idea, me gustd mucho

Deben buscar un empagque donde no se desmenuce a la hora de transportar. La muestra llegd en muchos
pedazos.

Al realizar la forma de la empanada no tuvieron en cuenta la masa de los bordes, al quedar sin relleno se
quiebra v pierda su forma inicial. Lo gue provoca que en el empague gueden residuos de masa v se pierda
parte del producto.

Separarlas con papel o [Bminas, porgque s rompen al despegarlas.
Mucha publicidad

Al vender dicho producto congelado, alarga la vida (til del mismao, por lo gue considero una estrategia viable
para su conservacion antes de ser llevada al consumidar.



3. ¢Qué piensa sobre la presentacién del producto?

9 respuestas

@ Eusna
@ Regular
& Mala

Figura 17. Presentacion del producto
Fuente: Propia

Sugerencia

7 respusstas

Podria mejorar €l sticker incluido en |a caja, deberia ser mas alusivo al componente principal del
producto.

Deben buscarse un empague ojala biodegradables

La masa se pone un poco guebradiza lo gue hace gue la chontanada se desbarate en los bordes v al
agarrarla para ponerla en la freidora se desbarata adn mas.

La apariencia de la mezcla se ve muy bien. Agradable consistencia. Facil de manipular. Pero no pude ver
la presentacion entera por que llego en trozos.

Para atraer mas la atencion de los clientes, seria bueno gue implementen en el sticker del producto
psicologia de color.

Se podria intentar con una presentacion tipo bola gue imite la forma del chontaduro

En cuanto al empague considero mucho espacio y material despediciado, una caja mas peguefa que
supla la necesidad del producto ayudaria a economizar costos y reducir el impacto ambiental con el uso
del pléstico. La etiqueta del producto no me parece lamativa ni alusiva al producto que se 2sta
ofreciendo, considero colores llamativos v no tan opacos, por otro lado, agregar especificacionas del
mismo a partir de la normativa legal vigente daria valor agregado.

73
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4. ;Qué le pareci6 el producto teniendo en cuenta el sabor?

3 respuestas
@& Buenc

& Regular
® Malo

Figura 18. Percepcion sobre el sabor del producto
Fuente: Propia

Sugerencia

Jrespuestas

El sabor s muy rico, la probe sola y con miel. Ambas me gustaron pero para mi gusto gueda muy rica con
rmiel.

Buen sabor. Debe quedar como estd. Apesar que no me gusta el chotaduro, en este tipo de empanada me
parece muy rico.

Realizar el proceso de produccion de manera distimta para gue al comer la empanada no se siema las fibras
del producto principal (chentadurs).

Un poco de Maizena a la masa para aumentar l& crocancia.

Sabor caracteristico a la empanada y chontaduro.
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5. ¢Qué le parecio el producto teniendo en cuenta la crocancia?

9 respussias

@ Bueno
@ Regular
& Malo

Figura 19. Percepcidn de la crocancia del producto
Fuente: Propia

Sugerencia

Jrespussias

Muy bueno
Quedd mas crocante al gritarlo en aceite que en freidora de aire

Realice |a prusba 1 freida en aceite v 1 freida en freidora de gire. La primera guedd muy rica y crocante, la
segunda (freidora de aire) se puso dura y perdid crocancia. Seria bueno incluir tiempos y temperaturas para
la diferentes preparaciones (horno, aceite, freidora de aire) considerando que en los hogares hay diferentes
glectrodomésticos y gqustos para cocinar.

Como he visto en las clases de comida peruana. Para mantener la crocancia debe mantensrse hisn
congelado el producto antes de fritar y el aceite bien caliente. Debe haber instrucciones de cocion en el
ENVASE.

Un poco de Maizena a la masa para aumentar la crocancia.
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6. ¢Qué le parecio el producto teniendo en cuenta la porcion?

9 respuestas
® Sueno
@ Regular
® Malo

Figura 20. Percepcion de la Procion del producto
Fuente: Propia

Sugerencia

3 respuestas

Dos chomtanadas es muy buena porcion para un refrigerio de "media tarde”
Minguna

Conzidero gue estan mal distribuidos los ingredientes que la conforman, puesto gue la primer percepcidn es
mucha masa al rededor v exceso de producto principal en el centro.

7. ¢Considera usted gque debe incluirse una guia de preparacion?

3 respusestas
85
& No

Figura 21. Percepcion sobre una guia de preparacion
Fuente: Propia
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7. ¢Deberian incluirse salsa o ajies con el producto?

9 respuestas

® s
@ Mo

Figura 22. Percepcidn sobre incluir salsa o ajies al producto
Fuente: Propia

¢Si la respuesta anterior fue si, Que tipo de salsas o0 ajies usted sugiere que deben incluirse

con el producto?
Seria bueno desarrollar una nueva propuesta
Miel
Una pequena bolsa de miel.

* Aji de mani, para conservar la tradicion
* Un aji dulce, puesto que el chontaduro tradicionalme se consume con miel.

Personalmente les puse miel y acompano perfecto.
Miel y aji
Una salsa dulce con togques picantes

Una salsa dulce, haciendo similitud a la miel de abejas y un aji agridulce.



8. ¢Qué cantidad del producto le parece la méas apropiada para ofrecer al publico?

9 respuestas

@®De5a310
@ Deildaid
® Masde 15

Figura 23. Percepcidn sobre la cantidad del producto
Fuente: Propia
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9. ¢Queé precio le parece justo y estaria dispuesto a pagar por el producto si la cantidad

fuera de 10 Chontanadas?

Q respusstas

@ Entre $15.000 y $20.000
@ Entre $20.000 y $25.000
@ Entre $25.000 y $30.000

Figura 24. Percepcidn de cuanto estaria dispuesto a pagar por el producto
Fuente: Propia
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10. ¢Con que frecuencia cree usted que compraria el producto?

¥ respuestas
@ Semanal

@ Mensusl
& Otro

Figura 25. Percepcion de la frecuencia de consumo del producto
Fuente: Propia

11. ¢Qué potencialidad le ve al producto, para convertirse en un producto tipico caucano?

9 respuesias
@ Buena
@ Regular

& Mala

Figura 26. Percepcion de las potencialidades del producto
Fuente: Propia
Sugerencias Generales

Es un buen producto muy sabroso

Se debe buscar la forma de que el método de empaque no dane la forma de las chontanadas. También seria
bueno poner las instrucciones de conservacion (congelador o nevera) y tiempo maximo para garantizar
integridad y calidad del producto.

Ninguna

Valorar la posibilidad de comercializar el producto en un tamano mas pegueno, lo que ayudaria a que se
vuelva mas popular y atractivo.

Ensayar formato de empanada y no de ravioli. Solo por ver.

Excelente innovacion, dicho producto considero en mi opinion 1ener 1o necesario para ser 1ipico caucano.
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5.4. RETROALIMENTACION PRUEBA DE CAMPO

Con la informacion recolectada a traves de la encuesta, el equipo de desarrollo del
proyecto se reunid a analizar cada una de las respuestas y sugerencias aportadas por los
clientes codesarrolladores de proyecto, y se llegé al acuerdo de implementar las siguientes

caracteristicas al producto.

a) Cambiar el empaque, por uno que cuidara mas la forma original del producto,
previniendo su desintegracion.

b) Agregar una guia de preparacion.

c) Cambiar el sticker adoptado para la prueba de campo y desarrollar uno que fuera mas
alusivo al producto, implementando psicologia de color en su disefio. Agregar en el
sticker especificaciones claras del producto.

d) Se decidi6 que la porcion adecuada para comercializar de esta forma el producto

estaria entre 5y 10 unidades.

5.5. ANALISIS DE LA ETAPA DE PROTOTIPAR

La etapa ejecutada contiene el proceso de desarrollo del piloto de producto culinario, la
prueba de campo del mismo, los clientes codesarrolladores del producto y el proceso de
retroalimentacion realizado con los clientes codesarrolladores. Las actividades desarrolladas
en este capitulo permitieron desarrollar la interaccion entre los clientes codesarrolladores del

producto y mejorar el piloto de producto culinario propuesto en primera instancia.
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CAPITULO 6. TESTEAR. DISENO DEL PILOTO DE PRODUCTO CULINARIO Y
REUNION EQUIPO DESARROLLADOR.

Durante el capitulo anterior se desarrollaron algunas de las actividades del proyecto que
permitieron desarrollar la interaccion entre los clientes codesarrolladores y el producto. La
etapa correspondiente a Prototipar de la metodologia Desing Thinking que se ejecuto,
contiene el proceso de desarrollo evolutivo del piloto del producto culinario. En este capitulo
se seguira con el cumplimiento de las etapas de la metodologia Desing Thinking denominada
Testear. Este capitulo contiene la presentacion del piloto de producto culinario final y un

breve predmbulo de la prueba final.

6.1. DISENO DEL PILOTO DE PRODUCTO CULINARIO

Para el desarrollo del disefio final del piloto de producto culinario, se implementaron las
sugerencias elegidas que fueron aportadas por el grupo de clientes codesarrolladores del
producto. Estas sugerencias se implementaron en el piloto de producto culinario de la

siguiente forma:

a) Cambiar el empaque, por uno que cuide la forma original del producto,

previniendo su desintegracion.

El equipo de trabajo adopto como una necesidad la sugerencia aportada y decidid
emprender la busqueda de un empaque que le brindara mayor proteccion al producto, que

fuera atractivo y a la vez amigable con el medio ambiente, las opciones valoradas fueron:
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SIN DIVISIONES Qs iunen|
REF: PCCSD
$845

Largo: 21cm
Ancho: 20,5 cm
Alto: 7,8cm Precio 12 undiades: $24.000

Product Code: RBJ006
External Dimensions: 21x8x4CM
Internal Dimensions: 19x6x4CM

Figura 27. Empaque del producto

La opcién con la que el equipo de trabajo decidié desarrollar el piloto de producto
culinario, y su prueba final fue la opcion nimero 3. Debido a que el empaque permitia una
organizacion del producto mas arménica que brindaba mayor proteccion a su forma, tenia un
buen precio con respecto a las demas opciones, permitia que se viera en el interior el
producto, factor que lo hacia mas atractivo para el cliente y considerabamos que era amigable

con el medio ambiente, pues a pesar de no ser biodegradable era reutilizable.
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b) Agregar una guia de preparacion

Esta sugerencia aportada por los clientes codesarrolladores del proyecto, ya habia sido
contemplada por el equipo desarrollador, que en principio pretendia incluir la guia de
preparacion de una forma convencional a como lo hacian productos similares. Gracias a una
de las charlas virtuales transmitidas por Instagram del chef Juan Manuel Barrientos,
propietario de la linea de restaurantes el Cielo, en donde contaba la forma en que estaban
operando sus restaurantes en Colombia bajo la modalidad de domicilio. Al desarrollador del
proyecto se le ocurrié implementar el modelo de guias de preparacion para clientes descritas
en la charla, las cuales consistian en que por medio de un video se le explicara al cliente cémo
preparar el producto. La idea gusto mucho al ser planteada a todo el equipo desarrollador del
proyectd y fue bastante enriquecedora, debido a que el asesor académico de la pasantia dio
la idea de crear un cddigo QR que remitiera al video de la guia de preparacion del producto,

y que este fuera incluido en el sticker del mismo.

Siguiendo estas ideas junto al equipo desarrollador del proyecto, se acordd hacer las tomas
del video en el restaurante Qaray, y tener como protagonista del mismo al chef y propietario
del restaurante Mauricio Holguin. Las tomas del video se dieron con gran naturalidad,
facilidad y calidad, pero la edicion del video fue todo un reto para el desarrollador del
proyecto al no tener conocimientos sobre el tema. El resultado final del video fue
sorprendente a pesar del desconocimiento, la edicion del video fue buena gracias a las

herramientas aportadas por la aplicacion de edicion de video InShot.
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En cuanto al desarrollo del codigo QR fue bastante sencillo, su proceso consistio en
subir el video a internet y relacionar el enlace del video con el generador de codigo,

la realizacion del codigo se dio a través de la aplicacion QR Code Generator.

c) Cambiar el sticker adoptado para la prueba de campo y desarrollar uno mas

alusivo al producto, adicionar especificaciones claras e implementar psicologia

del color en su disefio.

La propuesta del primer sticker evidenciaba falencias que se podian percibir facilmente,
su concepcion fue bastante empirica y limitada desde la perspectiva del disefio, debido a que
su desarrollo no se llevd a cabo con programas especializados en disefio grafico. Esta
actividad que en principio parecia facil, se convirtio en un gran reto para el desarrollador del
proyecto, pues debia plasmar la idea del equipo desarrollador en una propuesta atractiva, que
debia crear por medio de un programa en disefio grafico que jamas habia usado. Este proceso

fue posible gracias al software en linea de disefio grafico Canva, que permitio la realizacion

de estas diferentes propuestas:

Prodiucto cregd, bajo of
f;ncepto Cocina = o,
Utor, nace de [ frysidy
U broducto
colombiano tan
tradicional con, [, son
as (2773 ara C[.’l s ) e[
chontadyyo, Fruto
tra[){ca/ de &ran valoy
Aulritivo  y° gran
Uradicion en nupspry pais
Colombig e g
epartamento
uea. &
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Qarayrestaurante

Figura 28. Propuesta Sticker
Fuente: Propia

Las anteriores propuestas reflejan el proceso y arduo trabajo que comprendi esta parte
del proyecto para su desarrollador, finalmente después de ocho propuestas el equipo
desarrollador del piloto de producto culinario acepto y quedo muy a gusto con el siguiente

Sticker desarrollado.
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Producto artesanal congelado para freir

Figura 29. Propuesta final Sticker

El Sticker logra integrar la imagen de las empanadas y el chontaduro, e incorpora sus
colores caracteristicos en el disefio, ademas cuenta con una clara y breve informacién
sobre el producto, el logo de la marca Qaray Cocina de autor y la letra en el color
caracteristico del chontaduro para resaltar el nombre del producto, En cuanto a la
funcionalidad del Sticker en el empaque del producto, podemos decir que el contraste
entre el color de las empanadas dentro del empaque y el Sticker permiten la
implementacién idénea de psicologia de color en el mismo. La implementacion de la
guia de preparacion por medio del codigo QR en el mismo es bastante Ilamativa y

novedosa.
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d) La porcién adecuada para comercializar de esta forma el producto estaria entre

5y 10 unidades.

Teniendo en cuenta la forma del producto, su rentabilidad, y la capacidad del empaque, el
equipo desarrollador decidié que la porcion adecuada para comercializarlo era de 10

unidades.

6.2. REUNION EQUIPO DE TRABAJO

En la reunion desarrollada con el equipo desarrollador del piloto de producto culinario, se
concluyo que la evolucion del piloto de producto culinario como tal era bastante satisfactoria
debido a su potencial y a que se habian logrado reunir una serie de caracteristicas bastante

interesantes. Caracteristicas del producto:

e Las Chontanadas como su nombre lo indica es un producto hecho a base de
chontaduro, fruto tradicional de la region, su desarrollo es auténtico y original, su
textura es de gran crocancia y su sabor es delicioso.

e EIl producto es auténtico e innovador y representa la region. Segun el juicio de los
clientes codesarrolladores del proyecto tiene potencial para convertirse en un
producto tipico caucano.

e Sudesarrollo contribuye con el desarrollo de la region, debido a que el chontaduro su

principal componente, proviene del municipio del Tambo - Cauca.
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o EI Sticker adherido en el empaque del producto es bastante llamativo, como
consecuencia de la psicologia de color planteatada. EI Sticker también contiene valor
agregado al haber involucrado tecnologia por medio del c6digo QR implementado,
debido a que al escanearlo conduce a la guia de preparacion del producto.

e EIl producto viene contenido en un empaque reutilizable que contiene un Sticker, lo
cual permite que el cliente constantemente vea la marca y recuerde el producto.

e Teniendo en cuenta la calidad del producto y el segmento para el cual ha sido

desarrollado, el costo del producto es justo y econémico.

Gracias a las caracteristicas anteriormente enunciadas, el equipo desarrollador del piloto

de producto culinario acord6 desarrollar la prueba final el dia 11 de junio del afio 2020.

6.3. ANALISIS DE LA ETAPA DE TESTEO

En este capitulo se desarroll6 la etapa de la metodologia Desing Thinking denominada
Testear. En ella se presentaron las caracteristicas adoptadas de forma evolutiva por el piloto

de producto culinario final y se definio la fecha de la prueba final del producto.
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CAPITULO 7. IMPLEMENTAR. PRUEBA FINAL DEL PILOTO DE PRODUCTO
CULINARIO Y EVALUACION ESTADO ACTUAL DE LA RED

En el anterior capitulo se desarroll6 la etapa de Testear de la metodologia Desing
thinking. En esta etapa se presentaron las caracteristicas adoptadas de forma evolutiva por el
piloto de producto culinario final y se defini6 la fecha de la prueba final del producto. Este
capitulo comprende el desarrollo de la etapa denominada Implementar de la metodologia
Desing thinking, en ella se desarrolla la prueba final del piloto de producto culinario, se
analiza el estado actual de la red de asociados de la agremiacién Acodres Cauca después del
proceso de intervencién usando el paquete tecnologico Ucinet y se concluye con el disefio

del esquema metodoldgico que condujo al desarrollo del piloto de producto culinario.

7.1. PRUEBA FINAL DEL PILOTO DE PRODUCTO CULINARIO

La prueba final del piloto de Producto Culinario tuvo lugar el 11 de junio del afio en curso,
la oferta del producto se hizo a familiares del equipo desarrollador del proyecto y a clientes
habituales del restaurante Qaray Cocina de Autor. Para esta prueba final el restaurante tuvo
disponibles 20 pilotos de producto para la venta, de los cuales sorprendentemente se
vendieron 16, el costo determinado por los propietarios para el producto fue de $16.000

pesos.
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€« Qaray Q

Qaray
Ayeralas 4:40p. m. - @

La idea de las chontanadas naci6 hace 12
afos cuando apenas se estaba cocinando la
idea de montar Qaray. Iniciamos hace poco el
proceso de entrar en el mundo de los
congelados con este empaque de prueba,
prontamente estaremos publicando el
producto final y los puntos de distribucién
autorizados &2. Aprovechamos para agradecer
la colaboracién de Acodres Cauca con la
asesoria y respaldo del proyecto

@ Comenta como Qaray
Figura 30. Prueba final del piloto del producto culinario

Por medio del desarrollo del piloto de producto culinario se logré mejorar la articulacion
dentro de la agremiacion Acodres Cauca, gracias a la gestion del desarrollador del proyecto
con la empresa también asociada a Acodres Cauca, Food Service alimentos de ensamble,
quien al conocer el proyecto se intereso por apoyar el futuro proceso del producto final en

aspectos como mejora de sus caracteristicas, promocion y comercializacion del mismo.

Figura 31. Carta de intencion articulacion restaurante QARAY-FOOD SERVICE
ALIMENTOS DE ENSAMBLE
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7.2. EVALUACION ESTADO ACTUAL DE LA RED

Para desarrollar este andlisis es necesario enunciar las actividades desarrolladas que
contribuyeron al mejoramiento de la dinamica entre los asociados de la agremiacion Acodres
Cauca. A pesar de gque la nueva normalidad fue todo un reto aplicaciones moviles como
WhatsApp e Instagram fueron bastante importantes y permitieron que en el marco del
proyecto y a pesar de la coyuntura generada por la pandemia, se pudieran desarrollar las

siguientes actividades:

e Crear un grupo en WhatsApp para facilitar la comunicacion con los asociados debido
a la coyuntura generada por la pandemia, el grupo permitié compartir informacion
relevante sobre la crisis y plantear actividades que permitieran mejorar la
articulacion de Acodres Cauca.

e Se les invito a presenciar el congreso virtual organizado por la empresa de
consultoria gastronémica The Cooking Clubster, denominado The Cooking

Congress, desarrollado el dia 14 de abril a través de su pagina en Instagram.
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Figura 32. Congreso virtual
e Se les compartio el listado con las redes sociales de cada uno de los establecimientos
asociados a Acodres Cauca, con el objetivo de que interactuaran con sus perfiles
empresariales, desde cuentas empresariales, familiares y personales en redes sociales

en procura de generar una mayor visibilidad de sus publicaciones.

Aki Maki Sushi Popayan (@akimakizsuzhipopayan) « Instagram
photos and videos

ﬁ' 2.506 Followers, 631 Following, 339 Posts - See Instagram photos and
instagram.com

Listado redes sociales Acodres 2020:

tp:
igshid=2c3509do7dcg Facebook:
https:/ . facebook.com/akimakisushipopayan/

2. Dofia Chepa: https://instagram.c chadoschepa?
igshid=pp9wnf609zus Facebook:
https//www.facebook.com/AplanchadosDonaChepa/ Twitter:

httpsy/ fiwitter.com/AplanchadosCis=08

3. PioPio: https:/fir
igshid=tlohnecjkSth Facebook: hﬂmﬂwww l’acebook.cﬂmfplupluwlum bia/

4. Apropesca Facebook: hitps://www.facebook.com/apropesca,/Tref=br_rs
Twitter: https://twitter.com/apropescasilvia’s=08

5. DeliciasF httpsy, comy/delicias.
igshid=1habf2dz41b5b Facebock: hﬂps.u’fwww facebook.com/delicias.paya...
Leer mas I
- Popayén | [@: = photos
M and videos
101 Followers, 498 Following, 23 Posts - Se= Instagram photos and videas
instagram.com
20: SuperPollo: http:
igshid= Syu'ndllyt'mzn Facebmk: ht'tps.mvwwfa:ebonlcmmeupemolln
Apanado-476623655788123/

Figura 33. Redes sociales de establecimientos asociados a Acodres Cauca
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e Eldia21 de abril se les compartié a los asociados tres documentos con recetas tipicas
caucanas. El desarrollador del proyecto creo la version digital del libro Platos de las

abuelas “"Cocina tradicional de Popayan".

FOLCLOR COLOMBIANO
Departamento del Cauca

008 Las cocinas del departamento del

Cauca A b UCI as

Cocina tradicional de Popayan

from Escuela Taller de Boyaca

Figura 34. Documentos de recetas tipicas caucanas

e Se invito a los asociados a presenciar la charla virtual transmitida por Instagram el
dia 22 de abril, denominada "Retos y Oportunidades de la crisis para el sector
gastronomico” que tenia como protagonista al chef y empresario Juan Manuel

Barrientos.

LET'S TALK

Retos y oportunidades de la crisis
para el sector gastronémico

Figura 35. Anuncio charla virtual “Retos y oportunidades de la crisis para el sector
gastronémico”
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e Seinvito a los asociados a presenciar la charla virtual organizada por la alcaldia de
Popayan, para el dia 23 de abril denominada “"Bioseguridad Turistica en tiempos de

Covid 197, la cual fue transmitida por Zoom.

0]

Acaica
oo Popayie,

Creo en
POPAYAN"

CONFERENCIA VIRTUAL

BIOSEGURIDAD TURISTICA EN TIEMPOS DE COVID 19

JUEVES 23
e

Figura 36. Anuncio charla virtual “Bioseguridad Turistica en tiempos de Covid 19”

e Se invitd a los asociados a presenciar la charla virtual organizada por Fontur y
Bancoldex para empresarios de sector turistico el dia 23 de abril denominada “Lineas
de crédito esenciales para el sector turismo en tiempos del Covid 197, la cual fue

transmitida por YouTube.



EMPRESARIOS DEL
SECTOR TURISTICO

LINEAS DE CREDITO ESENCIALES
PARA EL SECTOR TURISMO EN
TIEMPOS DE COVID-19

WEBINAR,

GRATUITO

VIA
[» |LvE®
JUEVES
23 DE ABRIL

2:30 P.M. - 3:30 P.M.

Conozca las lineas de crédito para los empresarios
del sector turismo en el Departamento del Cauca
afectados por el COVID - 19

Figura 37. Anuncio charla virtual “Lineas de crédito esenciales para el sector turismo en

tiempos del Covid 19”

e Se compartié el portafolio de algunas empresas con productos de envases

biodegradables, en procura de que en la nueva normalidad los establecimientos

asociados a Acodres Cauca, redujeran el impacto en el medio ambiente

disminuyendo el uso de pléstico en sus labores operacionales.

Cajas para dukces, regalos y recordatorios
Se vende o,
Puedes agregar etiquetas o m izados (se cotiza por separado)
Progunta por o
3 dias habiles para entregs despuds de a aprobaon del boceto y dependiendo del disefo y cantidad

Visitanos en
facebook e Instagram

f]

NQoraft disefio y multimedia

\8

@Niggraf

Figura 38. Portafolio de empresas que utilizan productos en envases biodegradables
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Se les invito a presenciar el segundo congreso virtual organizado por la empresa de
consultoria gastronémica The Cooking Clubster, denominado The Cooking
Congress Il, desarrollado el dia 5 de mayo a través de la pagina en Instagram The

Cooking Clubster.

S48 GRSEGUAIDAD ALMENTARIA
Empezar a voiver

Figuel Angel Logez - Basqus Cusinary
Conter

Toakt Martine: dw Albaot - Sociaoge
gantrontmca

del evento para estar al tanto do todo!

Figura 39. Congreso virtual “The Cookng Congress II”

Se invito a los asociados a presenciar la charla virtual organizada por la Camara de
Comercio del Cauca, para el dia 8 de mayo denominada “Posicionamiento digital de

tu negocio”, la cual fue transmitida por Zoom.
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v’W’EB‘ﬁé—xRﬁ
POSICIONAMIENTO DIGITAL
DE TU NEGOCIO

Potencializa tu empresa desde casa

GABRIEL RENGIFO JUAN ADRADA JULIAN DELGADO
*Herramientas digitalesparalos  “Estrategias de social media” “Creacidn de u o en
neqodos” & Creacion de t Popashop multimarket”
primera pagina web”

Viernes 8 de mayo | Hora:8:30a.m.-12:00m.  EPRCESPRIS & AV

Figura 40. Anuncio charla virtual “Posicionamiento digital de tu negocio”

El dia 6 de mayo se compartié un comunicado que tenia como objetivo incentivar a
los asociados a reactivar el sector a través de la comercializacién de alguno de los
productos ofertados en sus establecimientos, como producto artesanal congelado,
seco o precocido. A quienes tenian productos de estas caracteristicas en el mercado

se les propuso mejorar los canales de distribucién de los mismos.

e i Cocis e At SeepEumeeuion Dischapincraont rorgrang . & @

IMPORTANTE
Apreciados Afiliados: Con el propdsito de generar alternativas, acciones y.

estrategias encaminadas a la pronta reactivacion del Sector, y actuando en
&l marco del Convenio suscrito entre I Universidad del Cauca y ACODRES
Co 05

&l COVID 19,

1. Consiste en que caa UNo de ustedes valore I posibilidad de comercializar

2iguno o aigunos de sus productos como producto congelads, precodido o

ener en cuenta que no todos los productos son viables y
i asociado é ali

ya
isada por varios restaurantes en paises
obtenido buenos resultados

3.0 iativa Que planteamos para quienes ya disponen de productos
congelados, pre cocidos o secos en el mercado, es que frabajen en conjunto y.
mortten una tienda movil que realice un recorrido por |a ciudad y oferte sus
Droguctos, de esta forma estarian més cerca de los Clertes e 3
consumo.

Consideramos que las afternativas planteadas son viables'y se deben valorar, de
seguro contribuirén a aliviar la carga no sole de preduccién cero, sine también
ia dinémica laboral ue por estos dias se presenta en el drea de-1o$ domicilias,

Figura 41. Comunicado via Whatsapp

El dia 7 de mayo se compartio el catalogo creado por Acodres Cauca, con las
diferentes ofertas que iban a tener los diferentes establecimientos de la agremiacion

para el dia de la Madre.
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| ESPECIAL DIA DE MADRES |

acodrés
i s s 5 st
CAPITULO CADCA Mentis - Ofertas Domiciliarias
#ParaPoderVolver ‘ '
=) )
)

- Para todas -
las Mamas del mundo

Figura 42. Catalogo creado por Acodres Cauca para el dia de la madre

e Desde el dia 7 de mayo hasta el 1 de junio los asociados de la agremiacion,

empezaron a compartir informacion sobre la oferta de sus establecimientos por

medio del grupo.

205:

Figura 43. Evidencia de la informacidon sobre la oferta de los establecimientos del grupo

e De forma paralela durante los dos meses en que se desarrollo la pasantia después de
la declaracion de pandemia, se brindaron diferentes tipos de asesorias a los asociados
que asi lo requirieron. Fue muy gratificante ver que en algunos casos aplicaran lo

sugerido.
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Nos sentimos felices
por el apoyo de todo
ustedes por
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pero mas felices nos p7#
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101
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o DESHUESADA
! PLACITA i TRUCHA
Filete de trucha conf v CAMPESINA % AHUMADA
desamargados . \i N",nvn" A _ FILETE

Caldo batido

Arroz blanco
Empanadas de pipian
con aji de mani

Ensalada de mango
viche, tomate y
zanahoria
Postre del dfa.

&)

®® 10 1 comentario « 7 veces compartido

#ColombiaApoyal oNuestro <,
#Fin_de Semana #Cuarentena cont ..

Figura 44. Evidencia del fruto del trabajo desarrollado

7.3. ANALISIS ESTADO ACTUAL DE LA RED DESPUES DEL PROCESO DE
INTERVENCION USANDO EL PAQUETE TECNOLOGICO UCINET

Ucinet es un software que permite observar graficamente el estado de una red social, en
este caso la red de asociados a la agremiacién Acodres — Cauca y diferenciar a los actores
acorde a caracteristicas puntuales, en este caso se clasificaron los asociados de la siguiente
manera: Los establecimientos que ya no estan asociados estan representados por triangulos
de color verde, los establecimiento asociados que trabajan como proveedores se encuentran
representados por tridngulos de color amarillo, las entidades educativas estan representadas
por cuadros de color azul y los restaurantes o cafeterias asociados estan representados por

medio de circulos rojos, tal y como se observa en la siguiente figura:
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- :i'""“ A4, FELT

Figura 45. red de asociados a la agremiacion Acodres-Cauca

El software Ucinet también permitio realizar cuatro andlisis, con los cuales se pudo

identificar lo que sucedié después del proceso de intervencion dentro de la red de la

agremiacion Acodres — Cauca, estos analisis son:

a) Densidad de la red, este anélisis nos permitio medir que tan conectada se encuentra

la red, los resultados son:

Tabla 15. Analisis de densidad Ucinet.

1 2 2 A 5
Density MNo. of Std Dew Awvg Deg Alpha
Ties ree
1 Acodres B.192 125 B.394 4,888 B.86l1

Fuente: Elaboracion Propia
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Como podemos ver en la anterior tabla el nivel de densidad de la red sigue siendo bastante
bajo, aunque en comparacion con el anélisis realizado en el mes de diciembre del afio 2019
(Ver tabla 5), se evidencia una leve mejoria en las cifras arrojadas por el software. Esto quiere
decir que a pesar de que la red sigue contando con una baja conectividad en si misma,
empieza a notarse una evolucion.

b) Rango de la red, es decir los asociados con mayores niveles de interaccién en la

agremiacion, son:

Tabla 16

Analisis de Rango Ucinet
1 2 3 4
OutDegree InDegree HNrmOutDeg NrmInDeg
18 IL GALLO 17 1@ 68 48
2 DOes CHEPA 12 9 48 36
8 F. SERVICE 12 1@ 48 48
3 G. PIO PIO 11 1@ a4 48
4 UNICOMFA 1a 7 48 28
17 PASA. CAUCA 3 7 32 28
23 CASA FERN 7 7 28 28
19 BRAZASDMIT [ 7 24 28
7 FENG HUANG 5 5 20 28
16 PACOSPIZZA 5 4 20 16
5 APROPESCA 5 7 20 28
15 M. CASTILLA 4 4 16 16
12 C. ARMENTA 4 5 16 28
18 QARLY 3 [ 12 24
11 IT.PIZZERIA 3 3 12 12
14 MARTIA FELIX 2 1 8 4
25 CORRALES ¥ P 2 2 8 8
21 SUPER POLLO 2 2 8 8
28 S. LA BLANCA 2 3 8 12
24 LA COSECHA 2 2 8 8
& DELICIAS P 1 4 4 16
22 ZAN ANGHEL 1 5 4 28
9 JENGIBRE 1 2 4 8
1 AKTIMAKT 2] 2 e 8
13 NIGUA CAFE 2 1 e 4
26 PIKANDO 2 a2 e %]

Fuente: Elaboracién Propia

Como podemos ver en la anterior tabla de forma y comparando los valores y posiciones
con respecto a el analisis realizado en diciembre (Ver tabla 6), podemos decir que dentro del
analisis practicamente no han cambiado, pero debemos destacar los resultados evolutivos que
tienen establecimientos como Qaray y La cocina de Armenta dentro de la agremiacion segun

los resultados de este estudio.
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c) Cercania entre los asociados a Acodres — Cauca; es decir los asociados con mayor

capacidad de interaccion entre los actores de la red, los resultados son:

Tabla 17

Anélisis de cercania Ucinet
1 2 3 4
inFarness outFarness inCloseness outCloseness
1 AKIMAKI 187.a00 6508 .000 23.364 3.846
13 NIGUA CAFE 189.000 650 .000 22.936 3.846
1@ IL GALLO 112.080 57.a8a 22.321 43.860
3 G. PIO PIO 113.0080 64 . 0808 22.124 39.063
8 F. SERVICE 116.000 63.008 21.552 39.683
18 QARAY 117 .00 80.000 21.368 31.25@
19 BRAZASDMIT 117.200 69.000 21.368 36.232
4 UNICOMFA 117 .80 65.000 21.368 38.462
2 DOeA CHEPA 118.808 65.080 21.186 38.462
17 PASA. CAUCA 118.0080 71.808 21.186 35.211
7 FENG HUANG 119.0080 72.000 21.088 34.722
22 ZAN AMGHEL 120.000 86.000 28.833 29.87a
12 C. ARMENTA 120,000 76.000 20.833 32.895
23 CASA FERN 120.000 70.000 28.833 35.714
5 APROPESCA 121.0880 70.808 28.661 35.714
16 PACOSPIZIA 123,000 71.808 28.325 35.211
11 IT.PIZZERIA 124,000 78 .000 28.161 32.851
15 M. CASTILLA 124,000 73.008 28.161 34.247
<] DELICIAS P 125,000 95.000 20.000 26,316
280 S. LA BLANCA 126.000 77 .600 19.841 32.468
9 JENGIBRE 127 .88 93.8e8 19.685 26.882
25 CORRALES Y P 128.000 77 .008 19.531 32.468
21 SUPER POLLO 130.000 81.000 19.231 30.864
24 LA COSECHA 130.000 81.000 19.231 30.864
14 MARIA FELIX 137.000 34.000 18.248 29.762
26 PIKANDO 650.0800 650 .8000 3.846 3.846

Fuente: Elaboracién Propia

Comparando el andlisis actual con el realizado en diciembre del afio 2019 (Ver tabla 7)
podemos decir que no hay grandes movimientos entre las cifras, y se perciben leves mejorias

de algunos establecimientos.
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d) Grado de Intermediacion, es decir los asociados con mayor capacidad de

intermediacion ante otros asociados, entre ellos estan.

Tabla 18

Analisis de Intermediacion Ucinet
1 2
Betweenness nBetweenness
1e IL GALLO 112.655 18.776
a8 F. SERVICE 169.945 18.324
2 DOMA CHEPA 76.195 12.699
5 APROPESCA 55.238 9.285
3 G. PIO PIO 42815 7.8g2
4 UNICOMFA 34689 5.768
18 QARAY 33.388 5.551
7 FEMG HUANG 28.311 4.718
17 PASA. CAUCA 26.538 4.423
23 CASA FERM 11.791 1.958
12 C. ARMENTA 7.631 1.272
19 BRAZASDMIT 7.394 1.232
11 IT.PIZZERIA 3.465 8.577
14 MARIA FELIX 3.394 B.566
16 PACOSPIZZA 2.871 8.478
22 ZAMN AMGHEL 2.327 B.388
21 SUPER POLLO 2.267 6.378
24 LA COSECHA 2.194 8.366
25 CORRALES ¥ P 1.746 a.291
&6 DELICIAS P 1.333 6.222
9 JENGIBRE 1.321 6.228
15 M. CASTILLA B.859 B.143
28 S. LA BLANCA B.693 B2.115
1 AKTIMAKT 2.ega 2.ega
13 NIGUA CAFE B.ega B.ega
26 PIKANDO 2.00e 2.00e

Fuente: Elaboracion Propia

Comparando el analisis actual con el realizado en diciembre del afio 2019 (Ver tabla 8)
podemos decir que los resultados son bastante similares, aunque de nuevo debemos destacar

la evolucidn del restaurante Qaray.

7.3.1. Analisis De Los Resultados Del Estado De La Red Después Del Proceso De
Intervencion.

Acorde a los analisis realizados en diciembre de 2019 y junio de 2020 a través del paquete
tecnologico Ucinet, podemos afirmar que la articulacion y la relaciones entre los asociados a

Acodres Cauca ha mejorado de forma sustancial, debido a que la densidad de la red se
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encontraba representada en un valor de 0.17 en diciembre del afio 2019, ahora en el estudio
realizado en junio el valor de densidad aumento dos puntos, ubicandose en 0.19. Se considera
que a pesar de que la evolucién ha sido baja, hubo un crecimiento de las relaciones entre los
asociados y el trabajo articulado entre los mismos gracias al piloto de producto culinario y al
desarrollo de las actividades planteadas a través de plataformas digitales. Teniendo en cuenta
que el trabajo articulado es de vital importancia dentro de las asociaciones, podemos decir
que la agremiacion Acodres Cauca, es hasta el momento una asociacién pequefia con grandes

oportunidades de desarrollo.

Como lo evidencian los resultados del estudio, también podemos decir que los
establecimientos con mayores signos de evolucién fueron los més activos durante todo el
proceso de intervencién, por tal motivo debemos destacar el rol protagonico que estan
asumiendo dentro de la asociacion establecimientos como Qaray Cocina de autor y La cocina
de Armenta, a través de acciones particulares que de una u otra forma promueven e indican
el camino a seguir. Como resultado adicional de la pasantia se incluye el apoyo al desarrollo
de productos como un servicio de la agremiacion ACODRES, lo que a su vez se traduce en
una mayor oferta de valor ante sus actuales asociados y como una carta de presentacion ante

nuevos posibles socios.

7.4. ANALISIS DEL ESQUEMA METODOLOGICO

El esquema metodoldgico, conducente al desarrollo del piloto de producto culinario se
bas6 en metodologias agiles de desarrollo de producto, como lo son la metodologia Desing

Thinking y de prototipado répido. En el siguiente grafico podemos apreciar de una forma



107

claray sencilla el encuadre metodolégico del proyecto y los pasos conducentes al desarrollo

del piloto de producto culinario para la Asociacion Acodres Cauca.

7.4.1. Esquema Metodoldégico

Prusta 3 Cango

4

Figura 46. Esquema metodoldgico
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7.5. ANALISIS DE LA ETAPA DE IMPLEMENTACION

Este capitulo comprendi6 el desarrollo de la etapa denominada Implementar de la
metodologia Desing thinking, en ella se desarroll6 la prueba final del piloto de producto
culinario, se analizo el estado actual de la red de asociados de la agremiacion Acodres Cauca
después del proceso de intervencion usando el paquete tecnoldgico Ucinet y se planted de
forma gréfica el encuadre metodoldgico que condujo al desarrollo del piloto de producto

culinario.

Por medio del cumplimiento de las actividades anteriormente mencionadas podemos decir
que en el desarrollo de este capitulo se lograron desarrollar los objetivos especificos nimero
cuatro y cinco los cuales consistian en disefiar el esquema metodoldgico incluyendo el
numero de interacciones conducentes al desarrollo de producto turistico culinario piloto y en

ejecutar la propuesta del piloto de producto turistico culinario para ACODRES — CAUCA.
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CONCLUSIONES GENERALES Y SUGERENCIAS

El trabajo desarrollado para Acodres Cauca, evidencio durante el proceso incongruencias
en el manejo actual que se le da a la agremiacion por parte de sus directivas, segun lo
manifestado por los asociados en algunas situaciones puntuales no se brindan oportunidades
por igual a todos sus agremiados. Este escenario es preocupante debido a que se ha generado
un gran malestar que no permite el crecimiento conjunto y articulado entre los asociados,
predisponiendo su actuar frente a las iniciativas impulsadas por la agremiacién Acodres

Cauca.

Este trabajo plantea un nuevo eje estratégico para la agremiacion, replicar esta iniciativa
apoyando y fomentando el desarrollo de productos por medio del proceso colaborativo,
fundamentado en los principios de la innovacion abierta, como lo demuestra este documento,
le permitira a la agremiacion mejorar la cohesion de sus miembros, sus relaciones sociales,
politicas y econdmicas, y al mismo tiempo ampliara su portafolio de productos y servicios,

generando un mayor reconocimiento en el ambito departamental.

El trabajo contenido en este documento es de gran importancia, debido a que en él se
plantea el disefio de un encuadre metodolégico, fundamentado en metodologias agiles de
desarrollo de producto en el sector gastronémico Y turistico. Donde hasta el momento son
muy pocas las iniciativas en proyectos de turismo que han utilizado metodologias que

provengan del sector TIC como la implementada, el trabajo desarrollado demuestra que su
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aplicacion es posible y de gran utilidad para la elaboracion de proyectos turisticos, debido a

que su desarrollo es rapido y centrado en el potencial cliente (Letelier - Penadés, 2006).

Por otra parte, el proyecto desarrollado podria fortalecer de gran forma la oferta turistica
gastrondmica del departamento del Cauca y del municipio de Popayan. Debido a que como
se manifestd anteriormente, se deberia aprovechar la cadena de valor del piloto de producto
culinario desarrollado, para unir a diferentes productores de chontaduro por medio de una
ruta turistica. La ejecucién de un proyecto como el planteado denota una gran oportunidad
que contribuiria con el progreso de la region, debido a que el municipio del Tambo - Cauca

es en la actualidad uno de los mayores productores de este fruto en Sur Ameérica.
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