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Tema.

Puesta en valor de la gastronomia calefia para los
estudiantes de intercambio que visitan la Pontificia
Universidad Javeriana Cali.



Justificacion
& Motivacion

N levo tiempo diciendo que las grandes cocinas del
mundo, como la francesa, tienen el mismo origen
popular y campesino de la cocina colombiana. Y aqui
nos oponemos a conocer la cocina campesing”
comenta el antropdlogo Julian Estrada para el periodi-
co el tiempo.

Diariamente interactuamos con el factor de la gastro-
nomia independientemente nuestra ubicacién, esta da
lugar indirectamente a un aspecto social en el cual
cada continente, ciudad o regién se caracteriza por
ofrecer en su cocina un poco de su identidad. La gas-
tronomia es reconocida formalmente como patrimo-
nio cultural inmaterial de la humanidad segun la
UNESCO.

La motivacion de este proyecto nace de una vivencia
personal, sobre una experiencia internacional que tuve
la oportunidad de realizar. Como estudiante universita-
ria al enfrentarme a un nuevo lugar con una cultura
muy diferente a la mia me enfrente a muchos retos,
uno de ellos se une con una pasidon que tengo por la
gastronomia en cuanto, a como podia llegar a conocer
la oferta gastrondmica tipica de la ciudad. Es asi como
con un alianza con la oficina de relaciones internacio-
nales nace la idea de proponer a través de una herra-
mienta de comunicacién una puesta en valor de la gas-
tronomia calefia frente a los estudiantes internaciona-
les para que estos no se pierdan de comer y conocer lo

mdas tipico si asi lo desean. Este tema es muy amplio y
en muchas ocasiones no se asume con la seriedad que
requiere, no solo es comida, sino como por medio de
esta se puede dar un soporte econdomico y de recono-
cimiento a cada lugar, como es el caso de la cocina
tradicional de méxico la cual fue inscrita por la UNESCO
en el 2010 a la lista representativa del patrimonio cultu-
ral inmaterial de la humanidad ya que por medio de la
identidad cultural, cohesion social y factores de desa-
rrollo comunitario que esta proporciona, la unesco se
comprometié a preservar estas tradiciones culinarias.

Colombia tiene una gran posibilidad de impulsar en el
dmbito culinario, hoy en dia este sector aporta cerca
de 36 billones de pesos en impuestos al consumo, lo
que los convierte en los mayores aportantes en el pais.
Adicionalmente es visto para muchos turistas como
una aventura de nuevos sabores y texturas contribu-
yendo con 3,6% en el sector de turismo.

Desconociendo las oportunidades que se presentan en
algo tan sencillo pero a la vez tan complejo, debemos
resaltar que este sector es el sustento de muchas fami-
lias colombianas. Dia a dia aproximadamente 167.000
establecimientos  gastrondmicos  registrados  se
encuentran brindando un servicio y fuente de empleo
produciendo hasta febrero de este aflo mds de 1.000
vacantes laborales.

Abarcando el departamento del valle del cauca en
especifico la ciudad de Cali, se considera a la gastrono-
mia como forma de monetizar ya que segun la Gober-
nacion del Valle y de Acodres en el departamento los
emprendimientos gastrondmicos han crecido en un
345 %.



Sin embargo, se ha demostrado todo el potencial que-
posee |la sucursal del cielo siendo la primera ciudad de
sur américa en ingresar a la Red Francesa Délice reco-
nocida mundialmente por fomentar el desarrollo del
sector gastronédmico en diferentes partes del mundo.

Actualmente es un tema que se estd trabajando y con-
versando, se han presenciado varios eventos en donde
se promueve la comida tipica de cada lugar, es asi
como en el Petronio Alvarez 2022 logré reunir 6.000
turistas en la ciudad de Cali, asimismo se realizé un foro
gastrondmico en septiembre del 2022 el cual tuvo
como ubicacion la Pontificia Universidad Javeriana de
Cali en donde se concluyd que por medio de este [Be
permitio replantear las labores que estamos haciendo
y esos retos que tiene la gastronomia como producto y
como parte de la experiencia turistica’, puntualizé la
secretaria de Turismo, Stefania Doglioni. Un proyecto
que salié a la luz por parte la alcaldia de santiago de
cali, es un mercado gastronédmico y cultural de la pla-
zoleta jairo varela en donde se busca promover en
todos los aspectos lo que es cali.

Al hablar de el turismo gastrondémico se encuentra una
gran oportunidad de abordar este tema, ya que segun
la UNESCO Bel numero de estudiantes internacionales
en la ensefianza superior ha crecido de forma asom-
brosa, pasando de 300 mil en 1963 a 2 millones en 2000
hasta 6 millones en 2019, sin embargo esta cifra repre-
senta solo el 2,6% del total de la poblacion estudiantil
mundial.




Planteamiento
del problema

El presente proyecto de grado tiene como objetivo
principal promover y resaltar la gastronomia tipica
calefla como una experiencia enriquecedora para los
estudiantes de intercambio que visitan la Pontificia Uni-
versidad Javeriana de Cali. Se reconoce que la comida
es un elemento fundamental para conocer y compren-
der la cultura de un pais, y Colombia, con su diversidad
culinaria, posee todas las capacidades para ser reco-
nocida gastrondmicamente a nivel internacional.

La Pontificia Universidad Javeriana de Cali es una insti-
tucién que recibe a estudiantes de intercambio de dife-
rentes partes del mundo, brinddndoles la oportunidad
de experimentar la cultura y el estilo de vida de Cali. Sin
embargo, se ha identificado que existe una falta de
exposicion a la gastronomia tipica local durante su
estancia, lo que limita su conocimiento y apreciaciéon de
este aspecto fundamental de la cultura calefia.

Mediante este proyecto, se propone implementar
estrategias para fomentar la participacion activa de
los estudiantes de intercambio en la exploracion y
disfrute de la gastronomia tipica calefia




Ob _t Diseflar una herramienta de comunicacion a
Je VO través de una puesta en valor de la gastronomia
calefia para los estudiantes de intercambio de la

generCﬂ javeriana cali.



Objetivos

especificos

Identificar las propuestas de gastronomia tipicas
de la ciudad de Cali.

Conocer |as cualidades de la poblacion de estudian-
tes de intercambio que vienen a la Universidad
Javeriana Cali.

Crear una experiencia en torno a la gastronomia de
cali para los estudiantes de intercambio durante su
estancia.



Aliado

ORI (oficina de relaciones internacionales): Es encar-
gada de facilitar la internacionalizaciéon fortaleciendo
la red de las relaciones interinstitucionales, promovien-
do la movilidad internacional de la comunidad javeria-
na, la visibilidad internacional de la seccional y la inter-
nacionalizacién en casa.

Dentro de esta organizaciéon se cred un contacto direc-
to con: Claudia Maria Castono Rodas (directora de
relaciones internacionales) y Tationa Rios Garcia (pro-
fesional de movilidad internacional).



Experta en
el tema

Daniella Zapata, Ingeniera civil graduada de la Univer-
sidad Javeriana de Cali, ha creado una iniciativa gas-
trondmica con el propdsito de fdar a conocer la varie-
dad de restaurantes que hay en la Sucursal del Cielo y
de que la comunidad pruebe y experimente nuevos
platos’. "Deli Food” es una cuenta en Instagram que
nacié hace seis afios y que ahora cuenta con mds de
30 mil seguidores.



Usuario

El usuario de este proyecto son los estudiantes que se
encuentran realizando su intercambio en la Universi-
dad Javeriona Cali durante el periodo 2023-1. Actual-
mente este semestre hay 36 estudiantes entre los 20 y
26 afios de edad, 19 mujeres y 17 hombres. La mayoria
de los que visitan la universidad son de México, Alema-
nia, Francia y Peru.

Adicionalmente residen cerca a la universidad en apar-
tamentos o en Boho-residencia de estudiantes.

Dentro de este grupo se fusionan varias culturas,
tradiciones e idiomas, pero todos vienen con la motiva-
cién de aprender y explorar la ciudad que han escogi-
do para realizar esta experiencia.




Marco de
referencias

Con el propdsito de entender la temdtica del proyecto
a mayor profundidad, se identifican los conceptos
claves que fundamentan este. Es necesario definir la
gastronomia, la interculturalidad y finalmente el disefio
experiencial. Dentro de estos encontramos subtemas
que enfocan y delimitan el proyecto.

o or—0—9

Gastronomia Interculturalidad Disefio experiencial
Gastronomia en Colombia Identidad cultural
Gastronomia en Cali Cultura Calefa

Ingredientes de la gastronomia en Cali
Gastronomia turistica



Gastronomia

De acuerdo con la Unesco, implica un conjunto de
conocimientos y tradiciones relacionadas a la conser-
vacion, transformacién y consumo de alimentos entre
los elementos de una sociedad. RLa gastronomia es un
simbolo territorial, una muestra tanto de la cultura
como de la naturaleza que nos define como seres
humanos con arraigo a un determinado lugar. La gas-
tronomia tipica que se asocia a cada contexto es parte
del patrimonio de las sociedades, un trazo de su identi-
dad que se refleja a través del cultivo, los productos y
platos tipicos, o las formas de servir y consumir, que
son tan nuestras pero a la vez tan diferentes en contex-
tos culturales extrafios simplemente por no ser propias
0 no estar habituadas a ellog se comenta en el libro
Los paisajes de la cultura: la gastronomia y el patrimo-
nio culinario.

La gastronomia ha adquirido importancia a lo largo de
los afios, es asi como:

fUno de los hitos mds importantes para la puesta en
valor de los paisajes gastrondmicos se da en el afo
2010 cuando la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO)
reconoce formalmente la gastronomia como una
categoria dentro del Patrimonio Cultural Inmaterial de
lo Humanidad. Aun asi, es desde el afio 2008 cuando la
UNESCO empieza a reconocer la inmaterialidad dentro

del contexto del patrimonio cul‘turol.N (Fusté-Forné,
2016, pp 7).

Gastronomia en Colombia

En lo que respecta a Colombia, su gastronomia se
caracteriza principalmente por ser rica y diversa
debido a la variedad de ingredientes y técnicas culina-
rias utilizadas en todo el pais. Segun Rincén (2018), la
gastronomia colombiana se caracteriza por ser una
mezcla de influencias indigenas, africanas y europeas,
que se han fusionado a lo largo de la historia.

Uno de los ingredientes mds importantes en la gastro-
nomia colombiana es el maiz, que se utiliza en una
variedad de platos como las arepas, los tamales y el
choclo con queso. Segun Gonzdlez (2019), el maiz es
una de las bases de la alimentacion en Colombia y su
consumo es parte de la identidad cultural de los colom-
bianos.

La carne es también un ingrediente fundamental en la
gastronomia colombiana, especialmente la carne de
res y cerdo. Segun Rodriguez (2016), la carne se utiliza
en platos como el sancocho, el gjiaco y el mondongo, y
Su preparacion varia segun la region del pais.

La fruta tropical es otro componente importante de la
gastronomia colombiana. Segun Pinzéon (2017), las
frutas tropicales como la guandbana, la maracuyd y el
lulo se utilizan en bebidas, postres y como acompana



miento de platos principales. Estas frutas también son
exportadas a nivel internacional, lo que ha contribuido
a la economia del pais.

El café es uno de los productos mds representativos de
Colombia en el dmbito gastrondmico. Segun Mejia
(2020), el café colombiano se caracteriza por su sabor
suave y aroma unico, y es considerado uno de los me-
jores del mundo. Ademds, el café ha sido una fuente
importante de empleo y ha contribuido a la economia
del pafs.

Gastronomia en Cali

La gastronomia de Cali es una fusion de sabores y
culturas, influenciada por la diversidad étnica y geo-
grafica del pais. Segun Restrepo (2018), la ciudad de
Cali se ha consolidado como uno de los principales
destinos gastrondmicos de Colombia, gracias a la
variedad de ingredientes locales y la creatividad de los
chefs locales.

Uno de los platos mds representativos de la gastrono-
mia calefia es el sancocho de gallina, un guiso espeso
hecho con gallina, yuca, pldtano, mazorca y otros
ingredientes. Segun Pdez (2019), este plato es una
muestra de la influencia africana en la gastronomia
calefia, ya que el sancocho es una preparacion comun
en la cocina africana. Otro plato emblemdatico de la
cocina calefa es el arroz atollado, que se prepara con
arroz, cerdo, pollo, chicharrén, chorizo, yuca y otros
ingredientes. Segun Torres (2017), el arroz atollado es
un ejemplo de la influencia indigena y espafiola en la
gastronomia calefia, ya que combina ingredientes
autdctonos con técnicas de cocina europeas.

La gastronomia calefia también es conocida por sus
postres y dulces tipicos, como las cocadas de panela,
los aborrajados y los bocadillos de guayaba. Segun
Diaz (2020), estos dulces son una muestra de la
influencia de los ingredientes tropicales en la cocina
calefia, asi como de la creatividad de las cocineras
locales para transformar ingredientes simples en deli-
CiOSOs postres.

Ingredientes de la gastronomia en
Cali

Dentro de este contexto, se caracteriza por la utiliza-
cion de ingredientes frescos y locales, que varian segun
la regidon y la temporada del aflo. Segun Restrepo
(2018), algunos de los ingredientes mds utilizados en la
cocina calefia son la yuca, el pldtano, la mazorca, el
maiz, la guayaba, la panela y el coco.

La yuca es un ingrediente fundamental en la gastrono-
mia calefia, utilizada en platos como el sancocho de
gallina y el arroz atollado. Segun Agudelo (2016), la
yuca es una fuente importante de carbohidratos en la
dieta de los habitantes de la regioén, y su cultivo es una
actividad econdmica importante en zonas rurales de la
ciudad.

El pladtano es otro ingrediente esencial en la cocina
calefia, utilizado en platos como el chontaduro relleno
y los maduros asados. Segun Torres (2017), el pldtano
es una fuente importante de energia y nutrientes en la
dieta de los habitantes de la regioén, y su cultivo es una
actividad econdmica importante en zonas rurales de la
ciudad.

La guayaba es un ingrediente comun en los dulces y
postres tipicos de la cocina calefia, como las cocadas



de panela y los bocadillos de guayaba. Segun Diaz
(2020), la guayaba es una fruta tropical muy popular
en la regién, y su dulce sabor se combina con la panela
para crear postres deliciosos y nutritivos.

La panela es un ingrediente fundamental en la cocina
calefia, utilizado para endulzar bebidas y postres, asi
como en la preparacion de platos salados como el san-
cocho de gallina. Segun Restrepo (2018), la panela es
un producto tipico de la regién, obtenido a partir del
jugo de la cafla de azucar y utilizado desde tiempos
precolombinos en la alimentacién de los habitantes de
la region.

El enfoque del proyecto es la gastronomia calefia por
lo cual es importante destacar que:

fLa gastronomia vallecaucana una de las de las mds
ricas y diversas de toda Colombia, gusta de excelentes
exquisiteces en todas sus delicadas recetas, que son
elaboradas por las abuelas que a su vez transmiten
sus conocimientos a su familia para conservar esta
tradicion que es y serd ancestral. En la cultura gastro-
nédmica del Valle se encuentran platos tipicos de la
cultura afro colombiana y espafiola impuestos en la
época de IoNconquisto, lo que enriquece aun mds la
gastronomia.” (Henao, 2009).

Cali, al ser la capital del departamento posee todas
estas grandes influencias, por medio de las cuales tiene
la oportunidad de destacar. Sin embargo es importante
mencionar y diferenciar la gastronomia en general con
la gastronomia tipica de un lugar en este caso Cali.

A pesar de que encontramos una gran oferta gastro-
nomica en cali para esta investigacion nos centrare-
mos en la comida tipica, es decir los platos, frutas que

son origen de cali. Dentro de esta encontramos: chola-
do, champus, chontaduro, gelatina de pata, pandebo-
no, fritanga, aborrajado, manjar blanco, lulada, sanco-
cho de gallina, empanadas vallunas, tamal valluno,
mango biche, salpicédn, marranitas y guarapo. A pesar
de que estos alimentos se consumen en otras partes de
Colombia, estos tuvieron su origen en Cali.

Gastronomia turistica

La gastronomia y el turismo poseen una gran relacion,
incluso al unirse sirven como potencializador econd-
mico. Es asi como en la investigacion: turismo, cultura y
gastronomia. Una aproximacion a las rutas gastrono-
micas, se expone:

En los Ultimos afios se estd produciendo una apuesta
decidida por todo lo asociado con la gastronomia,
como reflejo de la identidad cultural propia de una
zona geogrdfica. En este sentido, gastronomia y turis-
mo (y engarzado con la cultura local) aparece como
una simbiosis perfecta para que los visitantes puedan
adquirir un producto distinto y conocer un destino dife-
rente, propiciando, de esta manera, el desarrollo eco-
némico de determinadas dreas y basado todo ello en
el concepto de desarrollo sostenible.

De esta manera considero que enfocar el proyecto
hacia el turismo gastronémico potenciard econémica-
mente y culturalmente a muchos establecimientos.

Adicionalmente cabe resaltar lo importante que resulta
para los extranjeros conocer no solo la comida, sino a
través de esta toda la historia que hay detrds de esta y
el impacto que se tiene social y culturalmente: fCen



trdndonos en la gastronomia, los destinos turisticos
deben de considerar la importancia de la comida y del
vino como contribucidon a la experiencia unica que el
viajero quiere encontrar como parte de la expresion
cultural del drea geogrdafica que visita. Y asi la cocina
puede utilizarse para satisfacer al viajero, para contri-
buir a la autenticidad del destino y para incrementar el
impacto del turismo en la comida local.” (Du Rand et al.,
2003).

Sin embargo, se necesitan una serie de recursos turisti-
cos para poder desarrollar el turismo gastronémico:
R para ello, y siguiendo a Ignatov y Smith (2006), es
imprescindible contar con una serie de instalaciones
(edificios, rutas, etc.) y de actividades. De esta manera,
los destinos deben de considerar la importancia de la
comida (del vino y de la cultura gastronédmica) como
contribuciéon a una experiencia Unica . (Haveng-Tang y
Jons, 2005).

Relacionado a esta vision, puntualmente la gastrono-
mia de Cali, Colombia, se ha convertido en una de las
mdads representativas del pais en el extranjero. Segun
Torres (2020), la comida de Cali es conocida por su
mezcla de sabores, colores y texturas, que reflejan la
diversidad cultural y geogrdfica de la regidn.

En el ambito turistico, la gastronomia de Cali se ha con-
vertido en un atractivo para los visitantes extranjeros.
Segun Borrero (2019), la comida calefia es parte de la
oferta turistica de la ciudad y se promueve a través de
festivales gastronémicos y rutas culinarias.

La salsa, la musica y la comida son los principales
atractivos turisticos de Cali. Segun Sandoval (2018), la
gastronomia es una parte fundamental de la cultura

calefia y se vive intensamente en las calles, mercados y
restaurantes de la ciudad.

La comida tipica de Cali se compone de platos como el
sancocho de gallina, el arroz atollado, el sudado de
pescado y las empanadas. Segun Jaramillo (2020),
estos platos son reconocidos en el extranjero y se han
convertido en simbolos de la gastronomia calefa.

Sin embargo, a pesar de la popularidad de la gastrono-
mia de Cali en el extranjero, aun existen desafios en el
dmbito turistico para su promocion y difusion. Segun
Castafieda (2019), es necesario fortalecer la oferta
gastrondmica de la ciudad y mejorar la capacitacion
de los actores turisticos para brindar una experiencia
culinaria de calidad a los visitantes.




Interculturalidad

Segun el texto: interculturalidad critica y educacion
intercultural por Catherine Walsh ella comenta que
este concepto se puede abordar desde tres perspecti-
Vas.

La primera corresponde a la relacional, la cual hace
referencia al contacto e intercambio entre culturas
(personas, prdcticas, saberes, valores y tradiciones).
Sin embargo se expone que esta perspectiva debe ser
acompafada por otras debido a que:

fOculta o minimiza la conflictividad y los contextos de
poder, dominacién y colonialidad continua en que se
lleva a cabo la relacion. De la misma forma, limita la
interculturalidad al contacto y a la relaciéon - muchas
veces a nivel individual-, encubriendo o dejando de
lado las estructuras de la sociedad - sociales, politicas,
econdmicas y también epistémicas- que posicionan la
diferencia cultural en términos de superioridad e infe-
rioridoﬁ.
La segunda perspectiva de la interculturalidad corres-
ponde a la funcional, en esta segun el filésofo peruano
Fidel Tubino se une el reconocimiento de la diversidad
y diferencia culturales, con metas a la inclusion de la
misma al interior de la estructura establecida. Por lo
cual estd busca:

fPromover el didlogo, la convjvencia y la tolerancia-, la
interculturalidad es Efuncioncﬁf al sistema existente, no
toca las causas de la asimetria y desigualdad sociales

y culturales, tampoco ftuestiona las reglas del juegoN,
por esofes perfectamente compatible con la légica del
modelo neo-liberal existente”. (Tubino, 200).

La ultima perspectiva que se expone es interculturali-
dad critica, en esta:

La interculturalidad se entiende como una herramienta,
COMO UN proceso y proyecto que se construye desde la
gente y como demanda de la subalternidad, en con-
traste a la funcional, que se ejerce desde arriba.

De esto podemos decir que la interculturalidad es algo
que estd en construccion por lo que se entiende como:
Una estrategia, accion y proceso permanentes de rela-
cién y negociacion entre, en condiciones de respeto,
legitimidad, simetria, equidad e igualdad. Pero aun mds
importante es su entendimiento, construccion y posi-
cionamiento como proyecto politico, social, ético y
epistémico -de saberes y conocimientos-, que afirma la
necesidad de cambiar no sdlo las relaciones, sino tam-
bién las estructuras, condiciones y dispositivos de
poder que mantienen la desigualdad, inferiorizacion,
racializacion y discriminacion.

En conclusiéon la interculturalidad enfocada en el pro-
yecto se aborda desde la interaccién que tienen los
propios estudiantes de intercambio entre ellos y su
entorno. Constantemente estos enfrentan a diferentes
culturas, creencias y tradiciones que deben aceptar y
atreverse a conocer en este caso las de su lugar de
destino Cali.



Identidad cultural

Segun Olga Lucia (2007), el concepto de identidad
cultural encierra un sentido de pertenencia a un grupo
social con el cual se comparten rasgos culturales,
como costumbres, valores y creencias. La identidad no
es un concepto fijo, sino que se recrea individual y
colectivamente y se alimenta de forma continua de la
influencia exterior.

El patrimonio y la identidad cultural no son elementos
estdticos, sino entidades sujetas a permanentes cam-
bios, estdn condicionadas por factores externos y por
la continua retroalimentacion entre omboég. (Bdakula,
2000: 169).

Cultura Calena

La UNESCO define la cultura como el conjunto de los
rasgos distintivos, espirituales, materiales y afectivos
que caracterizan una sociedad o grupo social. Ella
engloba, ademds de las artes y las letras, los modos de
vida, los derechos fundamentales del ser humano, los
sistemas de valores, creencias y tradiciones.

La cultura calefia se define en este caso a través de
codmo los calefios comparten gustos como la salsa, la
gastronomia calefia, eventos de todo tipo, se caracte-
rizan por su forma de ser, entre otros rasgos. Esto
resulta bastante importante ya que en cada regiéon de
Colombia las personas han creado su propia forma de
hablar, vestir, comer y bailar. Los calefios han logrado
construir a través de sus raices y multiculturalidad una

ciudad con una cultura que dia a dia avanza mds y los
convirtié en 2019 como la ciudad destino cultural de
sudamerica  (premio otorgado por World Travel
Awards).




Diseno experiencial

Hekkert (2006) y Schifferstein y Cleiren (2005) definen
la experiencia como la conciencia de los efectos psico-
l6gicos provocados por la interacciéon con un produc-
to, incluyendo el grado en el que todos nuestros senti-
dos son estimulados; atribuimos significados, valores y
reconocemos los sentimientos y las emociones que se
suscitan, en ese sentido, el término fexperiencia se
refiere a acontecimientos de la vida singularmente
significativos tanto cognitivos como afectivos.

La importancia de una relacion directa para proponer
mejores experiencias es indispensable segun Campana
y Elizabeth (2018):

Al fomentar una participacién directa entre usuario,
producto, servicio y espacio es importante considerar
el andlisis de la persona involucrada por lo que se
hace presente la implementacién de la cognicién
como recurso de exploraciéon del usuario, sus necesi-
dades y actividades.

Cuando hablamos de la experiencia (Norman, 2004)
comenta que dentro de esta se encuentran tres niveles
de disefio los cuales se denominan como etapas
durante la interaccion:

Estos tres niveles son el visceral, conductual y reflec-
tante. El disefio visceral nos hace referencia al estado
antes del pensamiento, este proporciona soluciones
comunes, bioldgicas e irracionales, influye la apariencia

externa, por otro lado, en el disefio conductual habla-
mos del funcionamiento aqui se reconoce la experien-
cia que puede dar un producto es decir la relacion del
usuario y del producto, la usabilidad. El disefio reflexivo
hace referencia al mensaje y el significado del objeto,
forma parte de los recuerdos pasados y la visualiza-
cion a futurvo. Proporciona la satisfaccion personal y,
por ende, factores emocionales, la unién de estos tres
elementos permite la presencia de las emociones y la
cognicion generando de tal manera la experiencia de
usuario.

La experiencia tiene un papel importante en la gastro-
nomia, los usuarios siempre estdn buscando innova-
cion tanto en la arquitectura que propone el lugar
hasta como se presentan los platos. De hecho para
(Alonso, Sakellarios y Jones 2016):

La perspectiva de enfoque del disefio del entorno fisico
ha llegado a ser parte fundamental de una ventaja
competitiva para muchos servicios, en este caso los
restaurantes, a través del cual se trata de impresionar
a sus clientes con el objetivo de alcanzar experiencias
por medio de procesos de comunicacién, cuyo objetivo
es proporcionar momentos que superan sus expectati-
vas y generar recuerdos del mds alto nivel emocional.

De forma central en los jévenes, primero se debe
entender que |la gastronomia es una parte importante



de la cultura y la identidad de un pais y puede ser una
herramienta para atraer a los jovenes a conocer y
valorar su patrimonio culinario. Segun Cruz (2018), los
jovenes son un publico interesante para la gastrono-
mia porgue son curiosos, creativos y estdn dispuestos a
experimentar con nuevos sabores y texturas.

La educaciéon gastrondmica para los jovenes es fun-
damental para que puedan entender y apreciar la
diversidad cultural y gastronédmica de su pais. Segun
Rivas (2019), es necesario incluir la gastronomia en la
educacion formal y no formal para fomentar la cultura
culinaria y el respeto por los alimentos y las tradiciones.

La gastronomia también puede ser una herramienta
para promover hdbitos alimentarios saludables en los
jovenes. Segun Garcia (2020), es importante fomentar
la alimentacion consciente y sostenible, y educar sobre
el impacto de los alimentos en la salud y el medio am-
biente.

Los jovenes también pueden ser actores activos en la
creacion y promocion de la gastronomia. Segun Nufiez
(2017), los jovenes emprendedores tienen una gran
oportunidad en la industria de la gastronomia, ya que
pueden aportar ideas innovadoras y creativas y utilizar
las redes sociales para promocionar sus productos y
servicios.

La gastronomia para los jévenes debe ser accesible,
inclusiva uy sostenible. Segun Valderrama (2020), es
necesario democratizar la gastronomia y hacerla mds
participativa, para que todos los jovenes tengan la
oportunidad de aprender y disfrutar de ella.




Menu x 5 tiempos

metodologia design thinking

Este proyecto se realiza con design thinking como metodologia en donde por medio de cada fase se establecen
herramientas que ayudan al desarrollo del proyecto. Se establece Menu x 5 tiempos como una interpretacion del

tema en donde la gastronomia funciona como base del proyecto.
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Focus
group

Objetivo: Conocer la percepcion que tienen los estu- qulngos
diantes internacionales de la gastronomia calefia.

Se realiza un focus group en conjunto con la oficina de
relaciones internacionales, en donde asisten 6 estu-
diantes de intercambio. (ver anexo 1).

1. Lo que conocen de la gastronomia ha sido por voz a
voz. Mds que todo preguntando, no han recibido infor-
macioén concreta de algun medio oficial.

2. Relacionan cali y su comida como fresca y divertida,
por los colores que manejan, destacan que la gran ma-
yoria posee colores amarillos y naranjas.

4. Lo poco que han probado de la gastronomia ha sido en
la universidad ya sea por un evento de la ori o en el
puesto de las negritas en central.

4 . Consideran que la gastronomia es el mejor medio para
conocer sobre el pais que estdn visitando.

5. El medio que mds usan es el tecnoldgico (instagram y
tik tok) para saber a dénde ir, Sin embargo Les gustaria
realizar un recorrido para ellos tener su propia opinion
sobre la gastronomia, ya que por videos y demds estdn
conociendo la opiniéon de otras personas pero no de
ellas. (vivir la experiencia).

6. Identifican la gastronomia a través de imdgenes.




Tarjeta
Persona

Marten y Louis son estudiantes de intercambio 2023-1,
que se encuentran realizando su semestre internacio-
nal en la Universidad Javeriana Cali. Tienen interés en
conocer la cultura de cali, probar su gastronomia,
viajar y conocer colombia. Sus motivaciones por vivir
experiencias diferentes a las que estdn acostumbrados
los han llevado a buscar medios de informacién para
poder llegar a los rincones mds tradicionales y tipicos
de Cali. Actualmente la informacion que tienen de Cali
ha sido a través del voz a voz, lo cual les ha generado
inseguridad e incentiva a buscar por su cuenta, enfren-
tando informacién falsa.

segun su experiencia:

€ No saben donde encontrar comida tipica.

€ No hay visibilidad en medios para aprender de la gas-
tronomia calefia.

€ Lo poco que conocen de cali es por el plan parceros y la
ori.

€ Conocen poco de la comida.

comportamiento:

€ Les gusta viagjar.

€ Conocer lugares nuevos.

€ Interactua con personas locales.
€ Sale con Plan parceros.

€ Presentan barreras de idioma.
€ Buscan socializar.

Marten & Louis
21-22 anos

Hallazgo

Se encuentra que gran parte de este grupo
viene con la misma motivacion de explorar y
con una mente abierta al estar enfrentdndose
a un mundo completamente nuevo en todos
los aspectos.



Encuesta

(Ver anexo 2)

objetivo: Conocer desde el punto de vista de los estu-
diantes calefios, cuales son las propuestas de gastro-
nomia tipica.

Se realizé una encuesta a 85 calefios via google forms.
tras un reconocimiento de los datos sociodemogrdafi-
cos, se realizaron las siguientes preguntas abiertas y
cerradas:

¢Cudnto presupuesto dispones como estudiante, para
realizar actividades que involucren la gastronomia?

¢Cudles son los lugares de gastronomia calefia que no
se puede perder un extranjero? (restaurante, galeria,
entre otros)

Como estudiante te interesa visitar ofertas gastroné-
micas en: restaurantes reconocidos, puestos ambu-
lantes o ambas)

¢Qué alimento consideras mds representativo de Cali?

¢Cudl es la mejor manera de experimentar la gastro-
nomia de Cali?

Hallazgos

1. El chontaduro es el alimento mds representati-
vo de Cali.

7. Consideran que la mejor forma de experimen-
tar la gastronomia calefia es a través de un tour
y clases de cocina.

4. Debe existir un rango de variabilidad de presu-
puesto para satisfacer las diferentes necesida-
des de los usuarios.

4 . Presentan la galeria la alameda como punto
clave de la gastronomia Calefia.




Benchmarking

Objetivo: Analizar de forma cuantitativa una serie de
criterios frente a referentes para afadir valor, opciones
y relacion.

Se realizaron andlisis de referentes, principalmente en
aplicaciones moviles y eventos gastrondémicos, con el
objetivo de determinar la mejor estrategia para pro-
mover el turismo gastronédmico. Este andlisis se dividio
en dos categorias: referentes sectoriales y no secto-
riales, con el fin de obtener un conocimiento mds
amplio y evaluar diversas formas de abordar el pro-
yecto.

Se establecen 4 criterios para realizar este
andlisis:

Disefio experiencial - ;Como conecta con el
consumidor a través de una experiencia gastro-
némica?

Interactividad - ¢El contenido incentiva la inte-
raccion por parte del usuario que desarrolla
una accioén sobre él?

Comunicacion - ; Cémo llega el mensaje al con-
sumidor deseado?

Diseno visual - ;Como logré destacar su linea
grdfica manejando una identidad visual cohe-
rente, que propone algo diferente y llama la
atencion de publico objetivo?



Sectoriales

Tulio recomienda:

Uno de los bloggers gastrondmicos mds seguidos de
Colombia y Latinoamérica. Se encarga de promover la
gastronomia de diferentes lugares. Fue condecorado
por el gobierno colombiano, Concejo de Medellin, con
Nota de estilo como colombiano ejemplar que aporta a
la sociedad desde la gastronomia. Tiene su propia app
y pdgina web (interfaz), en donde muestra sus reco-
mendaciones, directorios de los masters que realiza y
articulos de opinion.

Tripadvisor:

Es una app de vigjeros para viajeros, une a las perso-
nas a través de compartir sus experiencias sobre: hote-
les, restaurantes y tours. Enfocdndonos en el sector
gastronédmico se muestra una amplia variedad y
ofrece la opcidon de poner filtros (tipo de comida,
precio, calificacion de los viajeros y ubicacion), esto con
el fin de ofrecer informacion completa para una perso-
na que esté visitando por primera vez un lugar. Es una
interfaz interactiva y f&cil de usar.



Cali cocina:

Festival gastrondmico dentro de los eventos en colom-
bia de la red Delice. Se presenta como una alternativa
que resalta lo mejor de la gastronomia de la ciudad, la
region y del pais; asi como también, resalta la diversi-
dad cultural de distintos rincones de Colombia y el
mundo.

Bogotd eats:

Bogotd Eats a cielo abierto’, un festival gastrondmico
en donde se rednen, lo que es a su concepto, los 30 me-
jores restaurantes de Bogotd, que ademds de ofrecer
una oferta de deliciosos platos, los ponen al alcance de
la gente con precios moderados, con dos unicos fines:
que la gente pruebe y que sea posible democratizar la
comida.

20725826 SEP EHBRE 7 AN

919070 ¢ Uiy
*‘éIE

ABIEBTII

PARQUEDEL tmt" BOGOTA

e ® "
’
a




No sectoriales

Documental Marca Peru 2011:

En el 2011, la Marca Peru encontré una forma de llevar
la perucgidod mas alld. Asi es como nacié fPeru
Nebraska', un documental filmado en un pueblo que
fue nombrado como nuestro pais en Nebraska, Esta-
dos Unidos. La iniciativa era que los ciudadanos esta-
dounidenses también se sintieran tan peruanos como
Nosotros.
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El Circuito Grafico Cali:

Esta actividad fue un recorrido realizado en la semana
de la movilidad sostenible en Cali en el 2020, en donde
se busco resaltar los sitios urbanos de la ciudad. El
recorrido es una alternativa de Turismo Cultural y expe-
riencia visual por diferentes espacios referentes de la
cultura grafica en puntos estratégicos e histéricos de la
ciudad de Cali



Evaluacion
referentes

sectoriales

Criterios
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Criterios

Nno sectorial

Hallazgos

No hay nada mds social que la comida. La comida
tiene la capacidad de unir a las personas, de crear mo-
mentos de convivencia y compartir. Es a través de la
comida que se establecen vinculos, se fortalecen rela-
ciones y se crean memorias duraderas. Es por eso que
la gastronomia es una de las formas mds poderosas
de conexion social.

La tendencia a actividades andlogas también juega un
papel importante en este contexto. En un mundo cada
vez mds digitalizado, las personas buscan experiencias
mdads tangibles y auténticas. La gastronomia ofrece pre-
cisamente eso: la oportunidad de participar activa-
mente en la creacion y disfrute de la comida. Desde
cocinar juntos hasta compartir una comida en familia o
con amigos, las actividades andlogas relacionadas con
la comida nos permiten conectarnos de manera mds
profunda y significativa.

Al hablar de gastronomia, es fundamental tener en cuenta el rango
de variabilidod de los usuarios. Cada persona tiene sus propios
gustos, preferencias y necesidades alimentarias. La diversidad cultu-
ral, los estilos de vida y las restricciones dietéticas son factores que
influyen en la forma en que las personas se relacionan con la comida.
Es importante adaptar la oferta gastrondmica para satisfacer esta
variabilidad, ofreciendo opciones inclusivas y respetando las distintas
necesidades de los usuarios.

En resumen, la comida es una poderosa herramienta social que nos
permite conectarnos, compartir y crear experiencias significativas.
Las actividades andlogas relacionadas con la gastronomia nos brin-
dan la oportunidad de involucrarnos activamente, mientras que la
consideracioén del rango de variabilidad de los usuarios garantiza que
todos puedan disfrutar de una experiencia gastrondmica satisfacto-
ria
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¢Qué piensa y siente?

Mapa de Sy gostronomia estd lena de sabores

Me encantaria una guia para conocer la gastronomia calefia
, Quiero tener mi propia experiencia y opinidn sobre la comida.
e m pO 't | O Es inseguro moverse en el mio.
Me genera intriga y emocion conocer sobre Cali,
No sé a donde ir a comer.
Encuentro una barrera con el idioma.

¢Qué oye?

Una amiga me dijo que no me puedo ir sin probar la
comida calefia
Me han hablado de la galeria la alaomeda.

iQue ve?

Veo instagram y tik tok para ver informacion sobre mis
temas de interés.
Conozco solo lugares que rodean la universidad.

Paso mucho tiempo buscando informacion sobre eventos y lugares de ..
interes.

No tengo la suficiente informacion para moverme en cali

Me gusta conocer personas locales, su historia, y como conservan la tra

Hallazgos

El consumidor muestra un notable interés en contar con una guia de apoyo que aborde la gastronomia calefia. Existe un deseo
palpable por parte de las personas de experimentar por si mismas los sabores y platos caracteristicos de la region. Para satisfacer
esta demanda, resulta fundamental proporcionar referencias confiables y puntos de venta donde puedan disfrutar de la comida
tipica calefia.



Insights
a destacar

Los estudiantes suelen tener poca informaciéon sobre
los lugares donde encontrar gastronomia tipica de Cali.
Para abordar esta necesidad, es fundamental crear un
sistema de comunicacidn que les proporcione una
experiencia interactiva y atractiva.

Ademds, dado que muchos estudiantes no tienen el
espafiol como su primer idioma, es importante ofrecer
contenido en diferentes idiomas. Para captar su inte-
rés, es recomendable utilizar imdgenes y elementos
visuales que resalten los platos y la cultura gastrono-
mica de Cali, ya que esto suele ser mds impactante y
llamativo que el texto escrito.



IDEACION

Matriz de requerimientos e Mapa mental e Moodboard
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* Definir sistema producto



Requerimientos

Basdndonos en la investigacion y las conclusiones obtenidas, se han definido una serie de requisitos de disefio que
serdan fundamentales para el desarrollo del sistema producto. Estos requisitos establecerdn los criterios necesarios
para garantizar un disefio efectivo y funcional.

. Estético Comunicativo

Funcional Operativos

Necesidad Requerimiento Tipo D/O Descripcion
lconos
Es necesario que la informacion Lenguaje grafico intuitivo, S Descripciones
que se presente al usuario sea claro y instructivo. ‘ Obligacion Figuras basicas
clara. Infografias
Es necesario crear una expe- cof I I L Ruta
encia Disefio experiencial, Interaccion. Obligacion Gula experiencia
Es necesario que se muestren Ooci
. . ciones / Rangos
diferentes opciones en cuanto al Diversidad. Obligacin P \/orio/bles g
precio.
Segmentar la gastronomia de Accesibilidad a la informacion. Impresion/Formato digital
Cali. Obligacion Redes Sociales
Es necesario contar con una L e Visual o Logo /naming
identidad visual. enguaje visudl Obligacion colores
Dentro de la pagina web
Es necesario que sea parte de la Al Click enlace
ianza.
ORI. Deseo Actividad con ellos
Reconocimiento
Es necesario que la informacion di S o ) B
se presente en espafiol e inglés. omas. Obligacion Disefio de informacion




Mapa mental

Se ha elaborado un mapa mental considerando la informacion recopilada para determinar la mejor solucion en
cuanto al disefio de un sistema producto completo. Mediante el mapa mental, se establecerdn las interconexiones
y relaciones entre los diferentes componentes del sistema, guidndonos hacia una solucién integral y coherente.

colores
tipica Calefia ,  ®® sabores olores
(ingredientes mas utilizados) ————— G ad ST ronNnomiIad sentidos .. iO‘?reS del plato
. exturas
yuead — | —— makz sistema de producto '
platano —— | —— guayaba a través de
mazorca —— | —— panela : ® acom pgﬁgdg
— C0Co o identidad ... de la ORI
o ® O
carrera de gastronomic @000 00000 cxperienCic ®0eee® ®o ruta gastrondmica

[ o o

[
clase de cocina : ..

o ® o

® empague Por su cuenta

souvenir revista de mesa .
— Plato tipico calefio recuerdo
pandebono
|U|OdO —— por presupuesto
. ) — ruta dedicada al
ObOI’I’OJOdO seve &.56 siente _ g chontaduro (variaciones)
Impresa en agenaa
— Recetario video enfocado a la de bienvenida @ — app en donde se descarge la ruta
gastronomia de Cali la esquina de bertha ruta con google maps
—— Check list de lugares

Puestos ambulantes
“Cali es calle” -
— Ingles como segundo idioma

desde lo social.



Moodboard

Se ha disefiado un moodboard enfocado en mostrar la
identidad del producto, dividiéndolo en colores,
formas y tipografia. Los colores seleccionados
buscan transmitir la personalidad de los calefios y el
clima, optando por tonos cdlidos que evocan calidez y
energia. En cuanto a las formas, se ha buscado resal-
tar la naturaleza, lo orgdnico y lo fluido de cada
alimento, utilizando formas suaves y curvas que refle-
jen su movimiento y frescura. En cuanto a la tipogra-
fia, se ha tenido en cuenta la mezcla cultural presente
en el grupo de estudiantes, asi como los lugares, tradi-
ciones e idiomas representados. Se han utilizado letras
con diferentes tamafos y pesos para reflejar esa diver-
sidad y ofrecer un sentido de variedad y dinamismo.

El moodboard se ha creado con el objetivo de unificar
todos estos elementos y reflejar de manera coherente
y atractiva la identidad del producto, transmitiendo la
esencia de la gastronomia calefia y la multiculturalidad
presente en los estudiantes de intercambio.
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Sistema producto

Se desarrolla un sistema producto que realiza una puesta en valor de la
gastronomia calefia especificamente dirigido a los estudiantes de inter-
cambio, ofreciéndoles una experiencia enriquecedora a través de una
guia interactiva e interacciéon con la cultura culinaria local.

Para lograr esto, se plantea la implementacion de un "pasaporte gastro-
némico” que los estudiantes utilizardn a lo largo del semestre, junto con
la participacion en una clase de cocina.

El pasaporte gastronémico funcionard como una guia prdctica que per-
mitird a los estudiantes explorar y descubrir los platos tipicos de Cali.
Contendrd informacion detallada sobre el plato y donde encontrarlo. Los
estudiantes podrdn marcar y registrar sus experiencias a medida que
descubren nuevos sabores y se sumergen en la cultura culinaria local.

Ademds, se brindard a los estudiantes la oportunidad de participar en
una clase de cocina, donde podrdn aprender de primera mano las técni-
cas tradicionales de preparacion de platos calefios. Esta clase permitird
una interaccion directa con chefs locales y otros estudiantes, fomentan-
do el intercambio cultural y la adquisicion de habilidades culinarias.

En resumen, el sistema producto propuesto busca valorizar la gastrono-
mia calefia para los estudiantes de intercambio a través de una experien-
cia interactiva y educativa. El pasaporte gastronémico y la clase de
cocina serdn elementos clave para brindar a los estudiantes una inmer-
sion completa en la cultura culinaria local, permitiéndoles explorar,
aprender y disfrutar de los sabores y tradiciones Unicas de Cali




PROTOTIPADO

Bocetacion e Sistema producto

Bocetacion




Naming

(Ver anexo 3)

El proceso creativo se inicid con la generacion de ideas
para el naming del proyecto, donde se realizaron
lluvias de ideas relacionadas con Cali y su gastronomia.
A partir de estas ideas, se seleccionaron seis hombres

que posteriormente fueron sometidos a una validacion.

La validacion se llevd a cabo mediante una encuesta
aplicada a 36 estudiantes de intercambio. Los criterios
utilizados para la evaluacién de los nombres fueron la
creatividad, facilidad de pronunciacién y sonoridad.

Sabor

Napa

Sazon
Brutal
Recalentado
Pandebono
Calor

Uff

Sabroso
Afrodisiaco
Borondo
Calidoso
Chimba
Original
Tropical
Viento
Diversidad
Pachanguero
Ve

Mira

Después de analizar los resultados, se determind que
"Borondo Sabroso” y "Cali a la Mesa" eran los nombres
mdads destacados.

Sin embargo, al hablar con los estudiantes cuyo primer
idioma no era el espafiol, se identificd que tenian
dificultad para pronunciar correctamente "Borondo
Sabroso”, ya que es un lenguaije tipico de Cali. Debido a
esta consideracion, se decidié elegir el nombre "Cali a
la Mesa"” como la opcioén final, ya que cumplia con los
criterios de creatividad y era mds accesible para todos
los estudiantes, independientemente de su idioma
nativo.

Borondo sabroso
Sabor pachanguero
Brisa tropical
Borondo sabroso
Deleite Calefio
Caliando sabores
Sabores de la sultana
Cali en la mesa

Cali a la mesa
Comali

La mesa calefia

Escogidos para
realizar validacién



Identidad
logo

Para dar vida al nombre seleccionado, se procedié a la
creacion del logo. El objetivo principal del logo era
reflejar la diversidad cultural presente en el grupo de
estudiantes. Se llevd a cabo un proceso de exploracion,
donde se probaron diferentes tipografias con el fin de
transmitir una sensacion juvenil, creativa y divertida.

Durante esta etapa, se realizaron pruebas con varias
opciones de tipografia, evaluando su apariencia y su
capacidad para comunicar los atributos deseados.

Se buscaba un estilo que capturara la energia y el espi-
ritu dindmico del proyecto, al mismo tiempo que trans-
mitiera un sentido de frescura y diversion.

A través de esta exploracion, se logré encontrar una
combinacion de tipografias que cumplia con los requi-
sitos establecidos. El resultado final fue un logo que
reflejaba la mezcla cultural presente en el grupo de
estudiantes, transmitiendo una imagen juvenil, creativa
y divertida acorde con la propuesta del proyecto.
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Paleta cromdatica & tipografio

Se procedid a la definicion de la paleta cromdtica y la
eleccion de la tipografia que seria utilizada para los
textos del proyecto. Se llevaron a cabo estas decisiones
con el objetivo de lograr una coherencia visual y trans-
mitir adecuadamente la identidad del proyecto.

En cuanto a la paleta cromdatica, se optd por el color
azul como tono base. Este color fue seleccionado
debido a su connotacion de confianza, estabilidad y
serenidad, elementos que se deseaba transmitir a
través del disefio. Ademds del azul, se eligieron tonos
complementarios que se adaptaran armoénicamente al
conjunto, creando una paleta cromdatica equilibrada y
atractiva visualmente.

En relacion a la tipografia, se busco utilizar una fuente
que reflejara los valores de juventud, creatividad y
diversion que se deseaba transmitir. Después de un
proceso de exploracion y prueba, se selecciond una
tipografia moderna y dindmica, que capturaba la esen-
cia del proyecto de manera efectiva.

Como resultado de estas decisiones, se obtuvo un logo
que se presentaba en diferentes versiones: positivo,
negativo y con fondo azul, que serviria como base para
la identidad visual del proyecto. La paleta cromdtica y
la tipografia seleccionadas brindaban coherencia y
una imagen atractiva, en sintonia con los valores y
objetivos del proyecto.

Paleta cromatica

Tipografia
complementaria
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Apoyo linea grafica

Como complemento al logo, se crearon elementos
adicionales teniendo en cuenta una reticula como guia
para su disefio. Estos elementos se caracterizan por
tener formas orgdnicas que representan los alimentos
presentes en la gastronomia calefia.

El uso de una reticula proporciond estructura y cohe-
rencia visual a los elementos, permitiendo una disposi-
cion armoniosa en su distribucion. Las formas orgdni-
cas utilizadas en cada elemento reflejan la naturaleza

Reticula

® . .
principal
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y la esencia de los alimentos, transmitiendo una sensa-
cién de frescura y vitalidad.

Estos elementos disefiados, en conjunto con el logo,
crean una identidad visual cohesiva y atractiva para el
proyecto. La combinaciéon de la reticula y las formas
orgdnicas refuerza la temdtica gastrondmica y resalta
la importancia de los alimentos en la propuesta.
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Desarollo del producto

Pasaporte

El pasaporte gastronédmico disefiado cuenta con una
serie de elementos que brindan una experiencia com-
pleta a los estudiantes de intercambio. En primer lugar,
se incluyen instrucciones detalladas que guian a los
estudiantes en el uso del pasaporte y cébmo aprove-
char al maximo su contenido.

Ademds, se ha previsto un espacio de personalizacion
donde los estudiantes pueden agregar sus datos per-
sonales. Esto permite una conexién individualizada con
el pasaporte y crea un sentido de pertenencia.

El pasaporte contiene 11 lugares destacados de la gas-
tronomia calefia, cada uno con su respectiva descrip-
cion. Esto permite a los estudiantes explorar una varie-
dad de opciones culinarias y sumergirse en la riqueza
gastronédmica de Cali.

Asimismo, se ha dedicado un espacio especial para las
alternativas del chontaduro, una fruta emblemdtica de
la region. Aqui se presentan diferentes preparaciones y
combinaciones creativas para que los estudiantes des-
cubran nuevas formas de disfrutar este ingrediente
tradicional.

El pasaporte también incluye un recetario en cual
podran copiar la receta de la clase de cocina que se
dara durante el semestre.

Para evaluar su experiencia, se ha incorporado un
espacio llamado "Fill the Form" donde los estudiantes
pueden compartir sus impresiones y opiniones sobre
los lugares visitados y los platos probados.

Finalmente, se ha agregado un anexo con los precios
para que los estudiantes tengan una referencia de los
costos asociados a cada lugar mencionado en el pasa-
porte. Esto les ayuda a planificar su presupuesto y
tener una idea clara de las opciones disponibles.

En resumen, el pasaporte gastronémico ofrece instruc-
ciones, personalizacion, descripciones de lugares, alter-
nativas de chontaduro, recetas, un espacio para eva-
luar la experiencia y un anexo con los precios. Estos
elementos se combinan para brindar a los estudiantes
de intercambio una experiencia completa y enriquece-
dora en la exploracion de la gastronomia calefia.




Pasaporte gastrénomico

¢Como usarlo?

Personalizacion

11 Lugares (descripcion de plato,
espacio interactivo de ranking &
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&
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Pasaporte
Registro totografico

Para la creacién de este pasaporte gastrondmico, se
realizd un exhaustivo registro fotografico de los lugares
seleccionados. Cabe destacar que la elecciéon de estos
lugares se basd en la experiencia y conocimientos de
un experto en el tema, asi como en los resultados de
una encuesta previa realizada a estudiantes calefios.

El registro fotogrdafico cumplié con el propdsito de cap-
turar la esencia y la atmdsfera de cada lugar seleccio-
nado. Se busco transmitir visualmente la diversidad de
ambientes, la presentacion de los platos y los elemen-
tos distintivos de la gastronomia calefia.

%

Las fotografias obtenidas permiten a los estudiantes
tener una visiéon previa de cada lugar y los platos que
podrdn disfrutar durante su experiencia gastronémica.
Ademds, contribuyen a generar expectativas y desper-
tar el interés de los estudiantes por explorar la riqueza
culinaria de Cali.

En resumen, el registro fotografico realizado para este
pasaporte gastrondmico proporciona una representa-
cion visual de los lugares seleccionados, ofreciendo a
los estudiantes una idea clara y atractiva de lo que
pueden esperar al visitar cada establecimiento y
probar los platos tipicos de la region.
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Lulada & pandebono e Plato

10 unidades mini pandebonos & Lulada de la casa R,
(16 0z). / 10 units mini pandebonos & Lulada of the Descnpaon

house (16 oz).

Sticker /
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asitencia
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de ranking

Ranking:
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google maps

Fotografia



Sancocho de gallino
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Seccion Chotaduro

Tortelli
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Recetario

Recetario / recipe book

Durante el transcurso del semestre sé ofrecera una ck
de cocina en donde aprenderds a s_obre lo historia
algunos platos tipicos Yy €omo realizarlos. {No olvid
llegar tu pasaporte y copiar acd la receta del plato g
realicesl.

During the course of the semester, G cooking class will
offered where you will learn about the history of somety
cal dishes and how to make them. Do not forget to be
your passport and copuy here the recipe of the diSh-
make!.



Experiencia

expericncia

¢Cual fue tu plato favorito?

iQué sabor destacas de la comida calefia?

Nunca volveria a comer ......



Precios




Con el objetivo de realizar un seguimiento y fomentar
la interaccion de los estudiantes con el pasaporte gas-
trondmico, se ha desarrollado un mapa interactivo.
Este mapa permite a los estudiantes marcar los lugares
que han visitado mediante el uso de pins y compartir
sus opiniones y recomendaciones a través de post-its
ubicados en la parte inferior del mapa.

La implementacion de este mapa interactivo busca
promover la participacion activa de los estudiantes,
brinddndoles la oportunidad de personalizar y enrique-
cer su experiencia gastrondmica. Al colocar los pins en
los lugares visitados, los estudiantes pueden visualizar
de manera tangible su progreso y explorar nuevas
opciones aun pendientes por descubrir.

Ademds, los post-its colocados en la parte inferior del
mapa se convierten en un espacio donde los estudian-
tes pueden expresar sus opiniones, comentarios y
recomendaciones sobre los lugares visitados. Esta
retroalimentacion es valiosa tanto para los estudiantes
como para futuras actualizaciones del pasaporte, per-
mitiendo ajustar y mejorar la experiencia gastrondmi-
ca con base en las experiencias y preferencias de los
propios usuarios.

En resumen, el mapa interactivo del pasaporte gastro-
ndmico proporciona una herramienta visual y partici-
pativa para que los estudiantes puedan realizar un
seguimiento de sus visitas, compartir sus opiniones y
recomendaciones, y contribuir a la mejora continua del
pasaporte en futuras actualizaciones.
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Desarollo del producto
Clase de cocina

Dentro del sistema producto, se llevéd a cabo una emo-
cionante clase de cocina con el objetivo de brindar a
los usuarios la oportunidad de aprender mds sobre los
platos tipicos de Cali. Para esta clase se seleccionaron
tres platos representativos de la gastronomia local.

Para promover y facilitar la participacion de los estu-
diantes de intercambio, se envid una invitacion a traveés
del grupo de WhatsApp administrado por la Oficina de
Relaciones Internacionales (ORI). En esta invitacion se
adjuntd un formulario de inscripcién para que los inte-
resados pudieran reservar su lugar en el evento.

La clase de cocina fue dirigida por la reconocida chef
Flor Mosquera, quien posee amplia experiencia en la
cocina tradicional calefia. Ademds, conté con la cola-
boracion de Jorge Jaramillo, estudiante de gastrono-
mia, quien actué como asistente y brindd su apoyo
durante el desarrollo de la clase.

Durante la clase, los participantes tuvieron la oportuni-
dad de aprender técnicas de preparacion, conocer los
ingredientes clave de cada plato y sumergirse en la
cultura culinaria de Cali. La ensefianza prdctica y dind-
mica permitid a los estudiantes adquirir habilidades
culinarias y disfrutar de una experiencia interactiva.

En resumen, la clase de cocina en el sistema producto
fue una actividad en la que los estudiantes de inter-
cambio pudieron aprender sobre los platos tipicos de
Cali.

awpos dapordbie. | H o mcribete 9 broves del il

Recuerden que este sdbado B de mayo
25 la clase de cocina tipica, para los gue
confirmaron asistencia hace unos dias
solicito por favor diligencien el siguienta
Trmeerie: Bitme-areae alad

Destacar g

La invitacion y el formulario de inscripcién facilitaron la
participacion, mientras que la direccion de Flor Mos-
quera y la asistencia de Jorge Jaramillo garantizaron
un evento enriquecedor y memorable para los partici-
pantes.



La experiencia de la clase de cocina del sistema pro-
ducto se disefid cuidadosamente para brindar un am-
biente acogedor y anticipar la emocion de los estu-
diantes desde el inicio. Al llegar al saldn, los estudiantes
se encontraban con un poster de bienvenida en la
puerta, el cual presentaba un cédigo QR.

Este codigo QR permitia a los estudiantes acceder de
manera instantdnea al recetario de los platos que iban
a cocinar durante la clase.

iBienvenidos!

G

a la

Conoce la magia de la
comida calefio.

Al escanear el codigo con sus dispositivos moviles, los
estudiantes tenian acceso a las recetas detalladas, los
ingredientes necesarios y las instrucciones paso a paso
para cada uno de los platos seleccionados.

Esta iniciativa no solo les brindaba a los estudiantes la
oportunidad de familiarizarse con los platos de ante-
mano, sino que también les permitia prepararse men-
talmente y despertar su curiosidad por lo que iban a
aprender y cocinar durante la clase.

Recetario digital

& mers.s3-eu-west-l.amazonaws.com (&



Como parte de la experiencia de la clase de cocina en
el sistema producto, a cada estudiante se le entregd un
delantal desechable de color azul o naranja, el cual
estaba estampado con la marca del evento. Este
delantal les brindaba a los estudiantes una identifica-
cion visual y los hacia sentir parte de la actividad culi-
naria.

Sin embargo, es importante destacar que se ha consi-
derado una alternativa mds sustentable para futuras
ocasiones.

Se estd evaluando la posibilidad de reemplazar los
delantales desechables por delantales de tela, los
cuales podrian ser reutilizables y contribuirian a reducir
el impacto ambiental.

La opcién de utilizar delantales de tela permitiria una
mayor durabilidad y calidad en el producto, al tiempo
que fomentaria la sostenibilidad y conciencia ambien-
tal entre los participantes. Esta iniciativa se alinea con
la vision de promover prdcticas mds responsables y
respetuosas con el medio ambiente en el sistema pro-
ducto.




Como parte de los elementos de recuerdo y agradeci-
miento en la experiencia del sistema producto, se pro-
pone incluir una postcard personalizada con la imagen
representativa del evento de la clase de cocina. Esta
postcard se convertiria en un elemento significativo
que los estudiantes podrian llevar consigo como
recuerdo tangible de su participacion en la actividad.

La postcard estaria disefiada de manera estética y
atractiva, destacando la imagen del evento y resaltan-
do la importancia de la gastronomia calefia.

El objetivo de esta postcard es brindar a los estudian-
tes la oportunidad de conservar un recuerdo especial y
unico de su participacion en la clase de cocina. Tam-
bién se espera que esta postcard pueda servir como un
recordatorio de los sabores, la cultura y la diversidad
gastrondmica que experimentaron durante su estancia
en Cali.




Con el objetivo de darle mayor visibilidad al sistema
producto, se llevd a cabo la creaciéon de un mockup
para ilustrar como podria integrarse en la pdgina web
de la Universidad Javeriana Cali, especificamente en la
seccion de noticias de la Oficina de Relaciones Interna-
cionales (ORI).
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+ +

Chalea con nasobros



Como parte de la estrategia de promocion y difusion
del sistema producto, se propone la creacién de varios
posts de Instagram que contendrdn fotografias rela-
cionadas con el pasaporte gastrondmico y la experien-
cia de la clase de cocina.

Estos posts estardn diseflados de manera atractiva y
visualmente llamativa, con el objetivo de captar la
atencion de los estudiantes y generar interés en las
actividades que se estdn llevando a cabo. Las fotogra-
fias seleccionadas mostrardn momentos destacados
de la experiencia culinaria, como la elaboracion de
platos tipicos de Cali, la interaccion entre los estudian-
tes y los chefs, y los resultados finales de las recetas.

Los posts de Instagram se acompafiardn de mensajes
que resalten los aspectos mds relevantes del sistema
producto, como la oportunidad de descubrir la gastro-
nomia calefig, la personalizacién del pasaporte y la
experiencia en la clase de cocina. Ademds, se incluirdn
hashtags pertinentes para ampliar el alcance de la
publicacién y fomentar la participacion de la comuni-
dad estudiantil.

Con esta estrategia de contenido en Instagram, se
busca generar una mayor visibilidad y difusion del
sistema producto entre los estudiantes de intercambio,
aprovechando la popularidad y la influencia de esta
plataforma social. Ademds, se espera que estos posts
generen interacciéon y comentarios por parte de los
usuarios, promoviendo asi la participacion activa y el
intercambio de experiencias entre los estudiantes.

javecali.internacional
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Validacién
Pasaporte

La validaciéon del pasaporte gastrondémico se llevd a
cabo en colaboracion con la Oficina de Relaciones
Internacionales (ORI) y los estudiantes de intercambio.
Durante este proceso, se realizé un andlisis tanto grafi-
co como de la informacién proporcionada, con el obje-
tivo de evaluar la utilidad y adecuacion del pasaporte
para los estudiantes.

Los resultados de la validacion reflejan una respuesta
positiva por parte de los participantes. Consideran que
el pasaporte es muy completo y llamativo, y lo perci-
ben como una herramienta Util, de f&cil uso y con infor-
macion clara. Ademds, destacan que la linea grdfica
utilizada en el disefio representa de manera adecuada
la esencia de Cali y su gastronomia.

No obstante, se recibieron recomendaciones por parte
de la ORI y los estudiantes de intercambio. La ORI sugi-
ri¢ incluir el nombre de cada restaurante en cada des-
cripcion dentro del pasaporte, con el fin de brindar
mayor claridad y facilitar la ubicaciéon de los lugares.
Por otro lado, los estudiantes expresaron el deseo de
contar con una calificacién promedio establecida por
otros estudiantes de intercambio, lo que les permitiria
tener una referencia adicional al momento de elegir los
lugares para visitar.

Estas conclusiones y recomendaciones derivadas de la
validacion del pasaporte gastrondmico serdn conside

radas para futuras mejoras y actualizaciones del siste-
ma producto. Se busca garantizar una experiencia
optima y satisfactoria para los estudiantes de inter-
cambio, teniendo en cuenta sus necesidades y prefe-
rencias.

En resumen, la validacién del pasaporte gastrondémico
contd con la participacion de la ORI y los estudiantes
de intercambio. Los resultados indican una percepcion
positiva del pasaporte, destacando su completitud,
atractivo visual y utilidad.

(Ver anexo 4)




Clase de cocino

La evaluacion de la experiencia de la clase de cocina
reveld comentarios positivos por parte de varios estu-
diantes. Destacaron su alto nivel de satisfaccion y
expresaron que consideran esta experiencia casi obli-
gatoria para todos los estudiantes de intercambio. A
través de esta actividad, lograron conocer y acercarse
de manera significativa a la cultura local.

Los estudiantes resaltaron que la clase de cocina les
resultd muy inspiradora y motivadora, ya que les per-
mitid explorar los diversos sabores y texturas que
ofrece la gastronomia calefia. Consideran que esta
experiencia les brinda la oportunidad de sumergirse en
la cultura gastrondmica de Cali de una manera auténti-
ca y enriquecedora.

Estos comentarios positivos son un indicativo del
impacto que la clase de cocina tiene en los estudiantes,
no solo como una experiencia educativa, sino también
como una forma de conectar con la identidad cultural
de Cali y fortalecer su vinculo con la ciudad.

En conclusion, la evaluacion de la experiencia de la
clase de cocina revela que los estudiantes expresan
gran satisfacciéon y consideran esta actividad como
casi obligatoria. Destacan que les brinda la oportuni-
dad de acercarse a la cultura gastronédmica de Cali, los
inspira y motiva a explorar nuevos sabores y texturas.
Estos resultados demuestran el valor y la relevancia de
esta experiencia dentro del sistema producto.

(Ver anexo 5)




El sistema producto ha demostrado ser efectivo en la
consecucion de los objetivos planteados. Gracias a la
experiencia brindada, se logra realizar una puesta en
valor de la gastronomia calefia, permitiendo a los
usuarios sumergirse en ella de manera significativa.

Los usuarios han manifestado su satisfaccién con el
sistema producto, considerdndolo Util y valioso. Han
encontrado en él una herramienta que les permite
conocer, disfrutar y explorar la gastronomia de Cali de
una manera auténtica.

Por su parte, la Oficina de Relaciones Internacionales
(ORI ha evaluado el proyecto y lo considera apto e
implementable. Reconoce la capacidad del sistema
producto para satisfacer las necesidades de los estu-
diantes de intercambio y resalta su potencial para enri-
quecer su experiencia cultural en la ciudad.

Estos resultados evidencian que el sistema producto
cumple con su propodsito de valorizar la gastronomia
calefia a través de una experiencia interactiva. Tanto la
respuesta positiva de los usuarios como la validacion
de la ORIl respaldan la efectividad y pertinencia del pro-
yecto.
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Anexos



Formato

ORDEN DEL FOCUS:

1. Presentacidén:
Ma presanto como estudianta de la universidad realizande mi provecto de grado
sobre la gastronomia calefia enfocado en los estudiantas da intarcambio.

S8 presenian allos. nombre, edad de donde son.

4 Por qué decidieron realizar un semestre internacional’?
4 Come turistas que les llama la atencién de cali?

Qe sitios les dijeron que no deben perderse

Que comida les recomendaron

En donde busco informacion

Ademas de la gastronomia que les gusiaria hacer an cali

2. Primera actividad:

Sentido de la vista, a través de analisis de imagen tipo collage

LQué pueden ver a simple vista?

£ Qué aspecios destacan de estos alimentos?

£0ué colores destacan? resaltan

LConocen alguno de estos alimenlos? que sienten que les transmile,

La primera interaccidn con 5 productos (explorar, expectativas, valoracidn) activa el
sentido del gusto.

= mango bichea

+ chontaduro

& pandebono

« manjar blanco

LOud sienten?

L0Oué sabores destacan?

£De qué color se la imaginan?
LLo habian probado antes?

4. Tercer momento:

Anexo 1

i Para ustedes qué es la gastronomia?

4 Saben cuales son los plalos tipicos de Cali?

Si han salido a comer , Ja donde han ido? Experiencias

£ Como se han enterado de las ofertas de gastronomia que hay en cali?
L Qué aspectos lienan &n cuenta a [a hora de ir a un restaurante?

5. Interpretacion

Se necesita hoja y lpiz, la idea es preguntar ; si la gastronomia de cali fuera un
personaje, forma, jcomo sena?

la idea es que cada uno a través de un dibujo sencillo nos muestra como hasta ahora con
o poco que conoce percibe la olerta gastrondmica calefia, o que pongan una palabra o
frase.

6. Cierre

Gracias por participar en esta actividad.

LThanen algin punto mas que destacar sobre |a gastronomia caledia 7

& Creen que hizo falta hablar de un aspecto que se relacione con la gastronomia 7 Cual
* Preguntas de seguimiento

4 Por qué te genera ese sentimiento?

& Por qué consideran que es un problema?
i Crees que te ayudaria tener una guia gastrondmica?



Resultados

iCon qué género se identifica?
BS respussias
@ Mujsr
@ Homin
LEn qué rango de edad se encuentra?
S regpusElas
® 1619
& 2025

£Cudnto presupuesto dispones como estudiante, para realizar actividades que
invalucren la gastronomia?

85 respueatos

® Bajo §
B Macio 55
& Ano 555

£0ué alimento consideras mas representativo de Cali? D copiar
Bl respuestas An exo 2

25 (31,3 %)

. BIS%)
4185k 45 %) '

10

11143353!'581 EEEEEREEEEEE TS '5.11:;'{'.11“.;.1,:;{-.111}; 1;-&1:11.?_:1_%5&-,11:;‘;'.11141.:.::;.1;{153'.-|- HERATE

Abormajada El buftunto La ampanada Lude, o cafa do Azl Sancocho sallung,
Chontadung, ampan, ., Empanadas Lo panas de bong Pandabong chontaciue

£Cual es la mejor manera de experimentar la gastronomia de Cali?
B85 respuestas

B Recelarns

0 Chiies o8 cocing

B Tour gasirandmics

@ Calandars gastrondmico

Tour gastrondmica
63 (B0%)

@ Pregurtando de voz & vor

Como estudiante te interesa visitar ofertas gastrondmicas en

85 respusstas

@ Rostauranios mcnhociios
B Pueitos ambulanies
B Amibas

¢Cudles son los lugares de gastronomia calefia que no se puede perder un extranjero? (restaurante,
galeria, entre otros)

T4 respuestas

La QiU § PEIYUE UE IUS Lauus
Galeria alameda, cholado de canchas panamericanas, el bochinche

El ringlete, el parque del perro, galeria Santa Elena, galeria La Alameda, Dominge Mercado de Vereda, Casa
café, parque de las banderas, Café Tarantella

Puestos ambulantes



Anexo 3

[t BE

Deleite Calefio

Este nombre sugiers la idea de disfrutar y saborear la comida tipica de Cali.

Resultados

La mesa Calefia

W OEEY EN: BN EN4 BN

|.I..I Coplar

Representa toda la variedad de alimentos que ofrece Cali,

T EE EE: By BN .G

LEn creatve? £En licl de pronunclec? £En sonon?

Calianda sabares D coplar

Cali - ando, s¢ trea coma una forma de refericse 3 pasear o caminar por la cuidad de
Cali, disfrutando de los lugares, la cullura y las actividad que se ofrecen.

LEA eraatvaT LEA ] g profenciar? =1
Comali - 15 NN EE: BN BN EES
Unidn de la palabra comida+Cali "0 LT ——
T
1% 5
- EN: e N S
]
L EL eraatva? S el e prosunciar? LEx noreen
L]
o g
Borando sabroso
1]
4Ex colbac't 4E3 Mclica paraun 4E8 soncac? Borondo signilica “paseo corte o salir a dar una vuelta®, en ese sentido representa
esa explositn de sab que S& encL al dar un pases gastrondmics por Cali.

[ g
Call ala mesa

Forma de transmitir gue la guia gastrondmica esté disefada para aywdar a los EN1 BT B .-

estudiantes a descubrir y disfrutar los sabores y la cullura culinaria de Cali, comao si
tuvieran la ciudad en su propia mesa.

i EN: N3 EN: WG

-

LEn creathn® LEw Bicll de pronasnciar? &En sonoro¥

LEs craativa? LEs ficdl de prosunciar? 4 Es sonevsT



Anexo 4

Pasaporte
















