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RESUMEN

Este proyecto presenta una ruta gastronémica vegetariana y vegana en Bucaramanga y
Floridablanca, con el objetivo de identificar los diferentes restaurantes que ofrecen este tipo
de comida; conociendo sus preparaciones, ingredientes, formas de presentar sus platos, y en
general su propuesta, proponiendo asi una alternativa de alimentacion vegana y vegetariana

para los habitantes del sector estudiado, incluyendo turistas y visitantes.

Para llevar a cabo los objetivos anteriormente mencionados, fue necesaria una exhaustiva
investigacion de todas las partes involucradas (una poblacion objeto especifica,
principalmente compuesta por personas cuya dieta es vegana o vegetariana, los restaurantes
en cuestion, y sus duefios) por medio de encuestas dirigidas a las poblaciones descritas
anteriormente. Cuyo enfoque fue evaluar el conocimiento sobre la cantidad de restaurantes,

sus caracteristicas, tematica, tipo de carta y comida.

Los resultados del analisis evidenciaron la falta de conocimiento de los restaurantes por
parte de las participantes, asi como las preferencias de ingredientes y platos. El resultado méas
importante fue que la mayoria de las personas encuestadas estuvieron de acuerdo con la

realizacion de esta ruta gastronémica.

En definitiva, la realizacion de esta ruta gastrondémica lograria cumplir los objetivos
propuestos, ya que brindaria informacion detallada de los restaurantes (su ubicacion, platos,
tematica, historia, entre otros) a las personas interesadas; promoviendo el consumo de este

tipo de alimentos, generando asi cultura y un plus al turismo en la region.



ABSTRACT

This project presents a vegetarian and vegan gastronomic route in Bucaramanga and
Floridablanca, with the aim of identifying the different restaurants that offer this type of food,;
knowing its preparations, ingredients, ways of presenting its dishes, and in general its
proposal, thus proposing a vegan and vegetarian food alternative for the inhabitants of the

studied sector, including tourists and visitors.

To carry out the aforementioned objectives, an exhaustive investigation of all the parties
involved (a specific target population, mainly composed of people whose diet is vegan or
vegetarian, the restaurants in question, and their owners) was necessary through targeted
surveys. to the populations described above. Whose focus was to evaluate the knowledge

about the number of restaurants, their characteristics, theme, type of menu and food.

The results of the analysis showed the lack of knowledge of the restaurants by the
participants, as well as the preferences of ingredients and dishes. The most important result
was that the majority of the people surveyed agreed with the completion of this gastronomic

route.

In short, the realization of this gastronomic route would achieve the proposed objectives,
since it would provide detailed information about the restaurants (their location, dishes,
theme, history, among others) to interested people; promoting the consumption of this type

of food, thus generating culture and a plus for tourism in the region.
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Introduccion

El Presente trabajo de investigacion realizado por los estudiantes del programa de
gastronomia y alta cocina de la universidad autbnoma de Bucaramanga tiene como fin
resaltar los restaurantes vegetarianos y veganos ubicados en los municipios de Floridablanca

y Bucaramanga ya que estos tienen poco reconocimiento.

El proyecto incluye un marco contextual el cual tiene informacién sobre algunos
proyectos que ya se realizaron y que estan relacionados directa o indirectamente con el tema,
también se incluye la aclaracién de algunos términos complejos para el lector, adicionando

algunos aspectos legales relacionados con la ruta.

Por otro lado, por medio de una metodologia con enfoque cualitativo (principalmente),
se dio la interaccidn con la poblacién objeto utilizando como instrumentos de recoleccion de
informacion la encuesta, realizada a personas practicantes de la dieta vegetariana y vegana,
a chefs con experiencia en el temay a los duefios de los restaurantes de los que se compone

la ruta.

Finalmente se presentan las categorias y subcategorias con sus respectivos resultados
detallando toda la informacion recopilada durante el trabajo de campo lo que da pie a las

conclusiones y recomendaciones como parte final del proyecto.
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1.Planteamiento del Problema

1.1 Descripcion del problema

El vegetarianismo consiste en no ingerir alimentos carnicos (carnes rojas o blancas,
pescados, etc.), por lo tanto, se basa en la alimentacion de productos de origen vegetal
mezclado con productos de origen animal como el huevo o la leche; y el veganismo

consiste en consumir solo productos de origen vegetal.

Teniendo en cuenta las definiciones anteriores es importante mencionar que en el
mundo la tendencia hacia este tipo de alimentacion viene en aumento, Segun la Union
Vegetariana Internacional (...), “existen mas de 600 millones de veganos en el mundo por
lo que la proliferacion de restaurantes vegetarianos y veganos, y de tiendas especializadas

en productos ecoldgicos es un hecho que se incrementa en todo el mundo.”

Ahora, uno de los principales motivos por lo que las personas se vuelven vegetarianas
0 veganas es para salud, aunque también por razones de ética, sostenibilidad o lugar de
residencia. Ser vegetariano o vegano tiene beneficios y ventajas para las personas y para

su entorno que muchos no conocen.
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Algunos datos interesantes que provee la universidad de Oxford y que son

importantes para detallar el problema son:

Uno de los beneficios al entorno es el bajo porcentaje de contaminacion (50 % menos)
que ejercen las personas con dietas vegetarianas 0 veganas comparado con las otras

personas que consumen otro tipo de dietas.

También como efecto negativo de la produccion de carnes y lacteos para el ambiente,
se tiene que se necesita, el 70 % del consumo mundial de agua dulce, el 38 % del uso de
la tierra 'y el 19% de las emisiones de gases de efecto invernadero para que los alimentos

de este tipo lleguen a nuestras casas.

Asi que es importante tomar conciencia y empezar a mejorar nuestros habitos

alimenticios, no solo pensando en nosotros sino en el ambiente y los recursos naturales.

Ahora, no todo es facil para las personas vegetarianas, las dificultades con las que se
encuentra un vegetariano van desde la escasa oferta productos en el supermercado y su
elevado costo a los chistes de mal gusto y la gran ignorancia al respecto, todavia existen
muchas personas que tienen la creencia de que los vegetarianos se alimentan solo de

lechuga o de “‘cosas verdes’’ y desconocen la diferencia respecto a los veganos.

Ya en un ambito local se analiza que en el area metropolitana de Bucaramanga no
existe conocimiento sobre los restaurantes vegetarianos o veganos, y al tener poco
conocimiento sobre esto no hay rutas gastronémicas enfocadas en la comida vegetariana

0 vegana.

Por lo tanto, la idea del proyecto es realizar una ruta para promover el turismo

gastrondmico (vegetariano y vegano) en la ciudad.
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Santander no es un potencial turistico de Colombia, por lo que Bucaramanga
tampoco, pero las cifras de turistas que llegan a Bucaramanga es considerable. Entre estas

personas que llegan, es posible asegurar que hay vegetarianos y/o veganos.

Teniendo en cuenta esto, si es importante promover la gastronomia vegetariana y
vegana, ya que no solo se puede contribuir a la salud y al turismo sino también a la
economia de Bucaramanga, por medio del aumento de la demanda de estos productos,
para mejorar el crecimiento y las ventas de los restaurantes vegetarianos de Bucaramanga
y asi no solo los restaurantes de comida rapida o de algun otro tipo de comida (ya sea

internacional, o de otra ciudad) serén llamativos para los ciudadanos.

Otro de los aspectos importantes del proyecto es mostrar que una alimentacion
vegetariana 0 vegana es mas saludable que una alimentacion donde es evidente el

consumo de carnes (carnes rojas y blancas) y algunos productos de origen animal.

Teniendo en cuenta el estudio que realizd Archives of Internal Medicine acerca del
consumo de carnes rojas nos da a conocer el aumento de mortalidad por el consumo de
esta. Los problemas cardiovasculares se dan principalmente por el consumo excesivo de

carnes.

Se incrementa el riesgo de sufrir o padecer un aneurisma, que esta enfermedad es
conocida como una acumulacién de sangre en todas las paredes de los vasos sanguineos.
Tener este problema indica padecer de infartos y esto lo podemos ver méas que todo en
personas adultas. En las carnes existen las grasas saturadas que con ellas nosotros los

humanos podemos aumentar el colesterol y con eso poder provocar la diabetes.
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La gota era una enfermedad tipica que le daba a los reyes europeos en la época, esta
se da en las personas, comunmente en los hombres, que consumen demasiada carne. Esta
enfermedad es producida por un exceso de acido Urico en la sangre, que generalmente se
elimina por la orina se dice que la carne de vacuno da un sobre cargo energético en las
personas, que lleva a una obesidad en las personas y se dice que también existe un riesgo

de padecer cancer de mamay de colon.

En las enfermedades producidas por la ingesta de alimentos, incluidas las infecciones
e intoxicaciones, son producidas por el consumo accidental, incidental o se podria decir
intencional de los alimentos 0 H2O, contaminados en cantidades suficientes con agentes
microbioldgicos o quimicos, producido por la mala elaboracion, produccién, cultivo,
transporte comercializacion o manipulacion de los alimentos 0 H20, no est4 incluida las

reacciones de hipersensibilidad por el consumo de alimentos.

Por esto nuestro proyecto quiere resaltar la gastronomia vegetariana y vegana en los
restaurantes de Bucaramanga, pensando en los beneficios que trae esta alimentacién para

la salud.

Es por esto, que este proyecto pretende dar respuesta a la siguiente pregunta:

¢Como dar a conocer los restaurantes veganos y/o vegetarianos promoviendo

este tipo de gastronomia en Bucaramanga?

Por lo tanto, al tener en cuenta esta pregunta, es necesario hacer otros interrogantes

relacionados como:

¢Cudles restaurantes veganos y vegetarianos conocen las personas de Bucaramanga?

¢Cuantos restaurantes vegetarianos y veganos hay en Bucaramanga?
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¢ Qué beneficios tiene una dieta vegetariana o vegana?

¢La cocina vegetariana hace parte de la cultura bumanguesa?

¢Como hacer que las personas quieran ir a restaurantes vegetarianos?

¢Qué comida es mas rica, la comida vegetariana o la comida carnivora?

¢Qué tan importante es incentivar

el turismo vegetariano y vegano en Bucaramanga?

¢Cuales son los platos vegetarianos y veganos mas comunes en los restaurantes de

Bucaramanga?

¢Qué platos son los preferidos por las personas que comen en restaurantes veganos y

vegetarianos en Bucaramanga?

¢Conocen las personas que se pueden hacer entradas, platos fuertes y postres sin

necesidad de productos animales?

¢Cudntas personas consumen comida vegetariana y vegana en Bucaramanga?

¢Cuantas personas son vegetarianas y/o veganas en Bucaramanga?

¢Cuéntos turistas vegetarianos y/o veganos visitan Bucaramanga en un periodo

determinado?

¢ Cuéles son las enfermedades que causa el consumo de carnes?

¢Qué enfermedades causan consumir productos de origen animal, especificamente

derivados de la vaca?

¢Por qué es importante apoyar esta ruta?
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1.20Dbjetivos

General

Proponer una ruta gastrondmica que involucre los restaurantes de Bucaramanga
veganos y/o vegetarianos, incluyendo los restaurantes que presenten alternativas

vegetarianas.

Especificos

* Investigar sobre la cocina vegetariana, sus preparaciones, ingredientes,

componentes y formas de presentar un buen plato.

*1dentificar los restaurantes vegetarianos de Bucaramanga, Floridablanca y las

diferentes propuestas que manejan.

* Proponer una alternativa de alimentacion vegetariana para los turistas y habitantes

de la ciudad a través de una ruta gastrondémica.

1.3 Justificacion

La principal razén por la que se formula el proyecto es el poco conocimiento que
tienen las personas sobre los restaurantes vegetarianos y/o veganos de Bucaramanga, lo
que implica también poca informacion sobre los beneficios para la salud y el ambiente de

esta alimentacion.

Una problematica que tienen las personas que son o que quieren ser vegetarianas y/o
veganas son las pocas alternativas que encuentran para consumir estos alimentos, tanto en

ingredientes como en preparaciones, por eso es importante dar a conocer los restaurantes
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que se especializan en esta area ya que estos poseen gran variedad de platos que pocos

conocen y que vale la pena conocer

El turismo en Colombia ha venido aumentando en los Gltimos afios, por lo que la
cantidad de turistas que llegan a Santander también; por eso serd& muy importante
promover el turismo gastronémico vegetariano y darle un top a Bucaramanga para que sea

conocida también por sus restaurantes vegetarianos.

Otra problematica que aborda el proyecto son las enfermedades y efectos negativos
que causa el consumo de carnes y algunos productos de origen animal, por eso es clave
mostrar los beneficios y nutrientes que contienen los platos vegetarianos plasmados en el
plato de una manera diferente y llamativa y asi poder cambiar algunas perspectivas de las

personas sobre este habito alimenticio.

También es crucial tener en cuenta a las personas que ya tienen diversas
enfermedades las cuales se les prohibe el consumo en exceso, en grandes cantidades o
por completo de carnes y/o productos de origen animal; asi que en Bucaramanga no se
puede negar que el nimero de personas con estas enfermedades es considerable por lo

que se busca cubrir también esta poblacion.

1.4 Delimitaciones y limitaciones

Este proyecto se basa en la implementacion de una ruta gastrondmica vegetariana en
la ciudad de Bucaramanga, aportando a la ciudad un crecimiento economia y turismo,
logrando que Bucaramanga sea reconocida también por su variedad en restaurantes

vegetarianos.
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El proyecto tomara el area metropolitana de Bucaramanga, teniendo en cuenta
barrios y comunas como: Cabecera, San Francisco, Provenza, centro, Soto mayor, Mutis,
Real de minas, Asturias, Diamante, etc. Es importante mencionar que se tendra en
cuenta el municipio satélite de Floridablanca, Para que se pueda tener una oferta

considerable.

Limitaciones

El proyecto puede tener varias limitaciones, entre las cuales se encuentran: La
disponibilidad de tiempo que tengan los duefios de los restaurantes o los administradores
y la informacion que ellos puedan darnos, ya que no es obligacién de ellos querer
participar en el proyecto brindando algunas de sus preparaciones o incluirse en la ruta
gastrondmica. También puede ser complicado tener en cuenta todos los restaurantes
vegetarianos o que tengan una alternativa vegetariana, ya que algunos barrios pueden ser
peligrosos si se quiere abordar los lugares donde se abre en horas de la noche y se

presenta como cena la alternativa vegetariana.
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2. Marco contextual

En esta parte, se encuentran los antecedentes del proyecto. Investigaciones,
proyectos e iniciativas que se han hecho antes de esto, las cuales se han realizado en

Colombia y en el exterior.
2.1 Marco de Antecedentes

2.1.2 Internacionales

Gastronomia vegetariana una alternativa diferente [estudio de factibilidad para
implementar un restaurante vegetariano gourmet en la ciudad de Guayaquil.], Maria
Fernanda Salame Salazar, Guayaquil Ecuador, 2012.Tiene como objetivo determinar la
factibilidad de un restaurante vegetariano gourmet como lugar de nutricion, buen comer
y entretenimiento en el norte de la ciudad de Guayaquil. Este trabajo muestra un estudio
de factibilidad para la creacion de un restaurante vegetariano teniendo en cuenta la

expansion de este tipo de alimentacién y de su creciente demanda en Ecuador, con lo
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que se quiere descubrir la aceptacion y rentabilidad para que no solo sea posible en esta

ciudad sino en todo el pais.

Teniendo en cuenta aspectos importantes como la diversidad de la gastronomia de
Guayaquil (rica'y variada), se brinda diversas alternativas a las personas tanto en lugares
como en comida; pero se evidencia que la comida vegetariana no cuenta con estas
mismas alternativas por lo que se busca tenerlas también. Al final se evidencia que la
ciudad de Guayaquil esta lista para tener un restaurante gourmet vegetariano, las
personas demuestran interés y curiosidad en la variable ‘vegetariano-gourmet’; a pesar
de que los restaurantes de comida rapida crecen con gran rapidez se muestra que los
restaurantes saludables también crecen de manera considerada y finalmente el proyecto

de un restaurante vegetariano

Gourmet con servicio de calidad y variedad de platos tendria buena acogida.

2.1.2 Nacionales

Efecto de las dietas vegetarianas en adolescentes: micronutrientes revision del

estado del arte, Estefania Hernandez Gutiérrez, Bogota, 2017.

Este proyecto busca escribir los efectos de la practica del vegetarianismo en el
crecimiento y desarrollo durante la adolescencia, mediante la revision del estado del

arte.

Este trabajo habla sobre la etapa de la adolescencia y los cambios fisicos,

hormonales psicosociales y sexuales que tienen los jovenes y la importancia que tiene
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tener una alimentacion vegetariana es esta etapa ya que es la que brinda la energia y los

nutrientes necesarios para que todos los cambios se den de la mejor manera.

Se muestran discusiones con respecto a la alimentacion vegetariana ya que se dice
que los adolescentes que practican este tipo de alimentacion poseen deficiencia de
micronutrientes como el zinc y el hierro, teniendo también deficiencias de vitamina B12.
Finalmente algunas conclusiones detalladas en el documento son que: Una dieta
vegetariana no restrictiva en adolescentes no tiene efectos negativos en su crecimiento y
desarrollo debido a que en talla y peso no se encontro6 diferencias con respecto a los

adolescentes omnivoros.

No se evidencias deficiencias de micronutrientes, pero si deficiencias de vitamina

B12 por lo que es necesario e importante realizar investigaciones futuras.

Contra consumo: un analisis contracultural del veganismo, vegetarianismo y
consumo responsable en la ciudad de Medellin, VIadimir contreras mufioz, Medellin,

2016.

Se quiere Describir los habitos de consumo, significados, representaciones e
implicaciones sociales que presentan grupos sociales de contra consumidores, como los

veganos, consumidores responsables y vegetarianos, de la ciudad de Medellin.

Este trabajo muestra las diferentes alternativas de alimentacion contracultural, es
decir, diferente a la alimentacion que se da tradicionalmente en la ciudad, por crianza o
por cultura, que las personas de Medellin han adoptado (vegetarianismo, veganismo

etc.); Por medio de la investigacion y observacion de la etnografia (“como enfoque la
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etnografia es una concepcion y practica de conocimiento que busca comprender los

fendmenos sociales desde la perspectiva de sus miembros).

Se encontrd que existen varios términos para diferenciar las practicas ligadas al
vegetarianismo y asi mismo diferentes motivadores como lo dietético y nutricional, la
crianza, la culturay las enfermedades de las personas. Especialmente Medellin
prevalecen los vegetarianos que practican “ovo-lactovegetarianismo” y el principal
motivador es el respeto por la vida de los animales. En el veganismo las categorias de
crudi-vegano, vegano de mercado, vegano autosostenible, aparecieron en las entrevistas

como forma de clasificarse entre veganos.

Ciudades veganas, los nuevos destino de moda, Ricardo

Segura, 17 de marzo del 2018.

Quiere dar conocer lo valioso que se ha vuelto la cultura vegana el en mundo, dando
a resaltar unos paises que ya estan practicamente dominados por este movimiento, este
articulo se da ya que en el estado de Berlin (Alemania), se encuentra un supermercado
especializado en alimentos no extraidos por los animales, donde se puede encontrar

alimento veganos y vegetarianos.

Finalmente se pudo ver que ya en seis paises distintos estan motivando a esta cultura,
ya que hay una gran demanda de personas buscando esta variedad gastronomica como un
turismo, ya que no solo buscan un restaurante, sino que buscan una cafeteria en donde

puedan compartir y hablar.

El veganismo: vacios y oportunidades, Laura Restrepo, Bogota 29 de septiembre de

2016
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Quiere resaltar la importancia que ha tenido el veganismo y el vegetarianismo en los
restaurantes de Colombia y hasta en las personas, ya que en Medellin hay una casa que
especializa en solo sacar comida para personas veganas Yy vegetarianas, en Bogoté hay
48 restaurantes que ofrecen el servicio de la gastronomia vegana y vegetaria y asi
sucesivamente en varios lugares de Colombia que brindan esta variedad gastronémica.
Es tan grane esta acogida que le dio el pueblo colombiano a esta cultura vegana que
hasta las revista, periodicos y noticieros colombianos han dedicado un espacio para

hablar sobre esta nueva forma de alimentarse.

Se encontro que varios periodicos revistas y noticiero han tomado como tema
importante la salud y el buen alimentarse, ya que toman el vaginismo y el
vegetarianismo como una forma de vida, dandonos cuenta que en nuestro pais ya se esta
implementando grandemente esta cultura vegana y vegetariana, ya que lo que podemos

ver es que nos brinda una buena salud
Bogota celebrara el dia mundial sin carne, redaccion salud, 14 de marzo del 2016

Podemos ver que esta iniciativa liderada por AnimaNaturalis, una ONG internacional
que trabaja por la defensa de los animales y que tiene presencia en Espafia y América
Latina. Esta iniciativa se da mas que todo para defensa de los animales explotados y para
dar a conocer sobre las comida vegana y vegetariana. Esta ONG busca que los politicos o el
gobierno puede incentivar el consumo de alimentos veganos en los colegios y

universidades.
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En conclusidn, esta ONG nos invita a que nosotros como colombianos nos
permitamos probar toda clase de alimento veganos y vegetarianos, para que dejemos a
un lado la comida animal, ellos no piden que se deje de por vida la carne, pero que si se
consuma uno o dos veces a la semana para dejar a un lado la mortalidad de tanto
animales y acoger los alimentos organicos y asi incentivar mas el trabajo de nuestros

campesinos.
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2.2 Marco Teodrico
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2.2.1 Gastronomia.

Gastronomia es una palabra de origen griego que hace referencia al ser humano y el
estudio de su alimentacion con el entorno social y fisico. Por lo tanto, la gastronomia se
puede entender como una ciencia, asi mismo, se entiende por gastrénoma a la persona que
se ocupa de esta ciencia. La gastronomia tiene en cuenta diversos factores, ambientales,
sociales, culturales, religiosos y econémicos. (Cruz J. 2002 Teoria elemental de la

gastronomia).

Para la UNESCO la gastronomia es:

El patrimonio intangible o inmaterial, el conjunto de formas de cultura tradicional y
popular o folclorica, es decir, las obras colectivas que emanan de una cultura con respecto
a sus alimentos. La gastronomia como simbolo en la cultura se basan en la tradicion. La
tradicion se transmite oralmente o mediante gestos y se modifican con el transcurso del
tiempo a través de un proceso de recreacion colectiva. Se incluyen en ella las tradiciones
orales, las costumbres, las lenguas, la musica, los bailes, los rituales, las fiestas, la
medicina tradicional y la farmacopea, las artes culinarias y todas las habilidades especiales
relacionadas con los aspectos materiales de la cultura tales como las herramientas y el

habitat (UNESCO, 2003).

Asi entendemos la gastronomia, los alimentos y las formas de cocinar como
actividades humanas que significan una relacion cultural entre la estructura social

establecida y los simbolos por los cuales se expresa.

Claramente la gastronomia se desarrolla principalmente gracias un elemento el cual

Ilamamos alimento, por lo que Brillat define a la gastronomia de la siguiente forma:



23

“"Entiéndase por gastronomia el conocimiento razonado de cuanto al hombre se
refiere en todo lo que respecta a la alimentacion. tiene por objeto velar por la conservacion

del hombre, empleando los mejores alimentos™ ( Brillat, S.2010,p.58).

Por lo anterior, es muy importante la relacion que hay entre la gastronomia, los
alimentos y la alimentacion tomando como referencia a Marvin Harris quien menciona

que.

El colectivo social que evoca un alimento de forma ideoldgica y nutricional, es en
parte expresion de las condiciones econdmicas, climatoldgicas y por causas simbolicas
convirtiendo la condicién de un alimento dentro de la sociedad, en una tradicionalidad
simbdlica, ligada a lo espiritual, familiar, personal o a lo religioso. (Harris, M.1989, Bueno

para comer).

Ejemplo de esto en el &mbito religioso es la importancia del Pan y Vino dentro de la
religion Cristiano-cat6lica quienes le infieren las cualidades divinas del cuerpo y sangre

de Jesucristo. (Santa Biblia, Mateo 26:26-28)

Concordando con lo anterior Marvin Harris nos muestra que existen alimentos malos
y buenos y que el cuerpo y la sangre de Cristo son vida ( para los cristianos) , pero adn
mas importante que el tipo de alimento es conocer que la alimentacién es una necesidad
en la vida del hombre, sin embargo, esto estara clasificado dependiendo de la diversidad

cultural del individuo.
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Pero el concepto de gastronomia no solo se relacion con diversidad, Revel define la
gastronomia y al gastronomo de una manera diferente, haciendo contraposicién a varios

conceptos anteriormente mencionados.

El gastronomo ni se siente prisionero de la tradicion, ni se deja impresionar por la
novedad. Con la gastronomia, la cocina deja de ser colectiva. Cada cual se enorgullecera
de ejercer su personal juicio y aportar eventualmente su creacion original. (Revel, J. 1980,

P.147)

En conclusion, la gastronomia posee un elemento muy relevante. La diversidad y la
originalidad, por lo tanto, se afirma que la gastronomia es diversa y cambia dependiendo
de la cultura de las personas, de su lugar de origen, de su religion y de diversos factores

sociales y ambientales.

Por lo tanto, la alimentacién y el tipo de alimentacidn que se tenga mostraré las raices

y caracteristicas gastronémicas del individuo y de su entorno.

2.2.2 Alimentacién.

La alimentacion es la actividad mediante la que tomamos del mundo exterior una
serie de sustancias necesarias para poder nutrirnos. Estas sustancias estan contenidas en
los alimentos que componen nuestra dieta. Para alimentarnos correctamente es
imprescindible conocer la composicion de los alimentos, para asi poder elegir los que sean
mas adecuados y conseguir con ello un buen estado de salud y un crecimiento y desarrollo
optimo en la infancia. (Martinez, A., Pedron, C., 2016, conceptos basicos en

alimentacion).
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La alimentacién es una actividad fundamental en nuestra vida. Cuando nos
alimentamos estamos teniendo una relacion casi directa con el medio que nos rodea, las
personas y el medio ambiente. Por medio de la alimentacion obtenemos los nutrientes

necesarios para vivir.

““Los nutrientes son las sustancias quimicas contenidas en los alimentos que el cuerpo
descompone, transforma y utiliza para obtener energia y materia para que las células
Ileven a cabo sus funciones correctamente. ** (Martinez, A., Pedrén, C., 2016, conceptos

basicos en alimentacion).

Estos nutrientes mencionados anteriormente se obtienen de una alimentacion
balanceada, que consiste en que esta sea completa y se haga de manera saludable, y es
aquella que contiene un alimento de cada grupo alimenticio (carbohidratos, grasas,
azucares, proteinas) y de acuerdo con la talla, peso y sexo de la persona se ingieren las
porciones adecuadas. Asi que no se puede olvidar que al tener una alimentacion
balanceada el ser humano podra gozar de buena salud por lo que la probabilidad de sufrir

enfermedades por causas alimenticias sera baja.

Ahora, el concepto de alimentacion suele confundirse con el de nutricion por eso es
importante aclarar sus similitudes y diferencias, por lo que Rivas y Buelga presentan estas

definiciones:

El término alimentacion, de uso mas general, tiende a superponerse al de nutricion,
de uso mas restringido y cientifico. Es corriente observar como ambos términos se usan

indistintamente, aceptando de forma implicita su sinonimia. Sin embargo, ambos
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conceptos son esencialmente distintos y es conveniente, es especial desde un punto de

vista pedagdgico, distinguir uno del otro.

Alimentacion es el conjunto de actividades y procesos por los cuales tomamos los
alimentos que aportan las sustancias necesarias para el mantenimiento de la vida. Estas
actividades se llevan a término de una manera consciente y, como todo proceso voluntario,

es susceptible a ser educado.

Nutricion es el conjunto de procesos interrelacionados de los seres vivos que, por la
incorporacion de sustancias quimicas contenidas en los alimentos, tienen por objeto
mantener la integridad de la materia y conservar la vida, consiguiendo un equilibrio tanto
fisico como psiquico. De esta perspectiva la nutricion, al contrario que la alimentacion,

no es un proceso que pueda ser educado.

El hombre puede elegir alimentos de distinta naturaleza, y prepararlos de muy
diferentes modos e incluso masticarlos mas o menos, pero a partir de la deglucién acaba
la alimentacion y empieza la nutricion. De esto se deduce que hay muchas maneras de
alimentarse, pero solo una de nutrirse. (J.C. Rivas y Santos Buelga, La alimentacion

humana aspectos fundamentales, 1985, pag. 10,11).

Como frase concluyente se tiene que, la nutricién del hombre depende esencialmente

de su alimentacion.

Los autores anteriores aclaran la diferencia entre estos términos, por lo tanto, se puede
decir que la alimentacién y la nutricion van de la mano. Teniendo claro que necesitamos

ingerir alimentos para vivir, la alimentacion es la forma como estos alimentos ingresan
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nuestro cuerpo y la nutricién, la cual empieza al pasar el alimento, es como las sustancias

necesarias para vivir ingresan a nuestro organismo por medio de la comida.

2.2.2.1 alimentacion vegetariana

La alimentacion se puede definir como el consumo de alimentos con verduras, esta
alimentacion incluye frutas, granos, semillas y nueces. Ha tomado una fuerza los Gltimos
afios ya que, desde el punto de vista ético, social y cultural con el maltrato animal, esta
alimentacion no cuenta con ningun tipo de carnes, pero si con alimentos de origen animal

como por ejemplo los huevos.

“"La palabra vegetariano, proviene del latin “vegetus”, que no significa vegetal.
99 ¢

“Vegetus” significa “vigoroso”, “activo”, “lleno de vida”, y por tanto, vegetarianas serian

también las personas vigorosas, llenas de vida. “"(Vilda Figueroa y José Lama).

Originalmente, el vegetarianismo, se definié en Inglaterra con el concepto de una
alimentacidn sin ningun tipo de carnes ni pescados, pero flexible en el consumo opcional
de huevos o productos lacteos, esta definicion fue aceptada por la Union Vegetariana

Internacional, fundada mas tarde en el afio 1908 y se mantiene hasta nuestros dias.

Vilda Figueroa y José Lama dicen que: Para aquellos, que el vegetarianismo es poco
conocido, comer alimentos vegetales significa consumir sélo hortalizas, principalmente a
manera de ensaladas. Existen confusiones y se llega a pensar, que los vegetarianos son
personas que estan dafiando su salud y su paladar con comidas monotonas, aburridas, poco
gustosas y desequilibradas, carentes de los nutrientes indispensables para el organismo

humano.
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Otro concepto que nos brinda Leslie Cross es "La palabra veganismo significara la
doctrina de que el hombre debe vivir sin explotar a los animales™. Con esto se puede decir
que una alimentacion vegetariana no es tan estricta como una alimentacién vegana, ya que
una persona vegetariana puede consumir y utilizar productos derivados de los animales.

(Cross, L., 1951, p. 6).

Se puede concluir que en una alimentacién vegetariana puede ser estricta o flexible;
es valido para un vegetariano consumir algunos productos de origen animal, inclusive
llegar a consumir pollo y pescado, como también es valido abstenerse de todo tipo de

carnes incluyendo mariscos y pescados, y cualquier producto de origen animal.

2.2.2.2 Alimentacion vegana

Se puede decir que la diferencia entre un vegano y un vegetariano es que el vegano
no consume ni utiliza cosas de origen animal, en cambio, el vegetariano puede utilizar y
consumir algunas cosas de origen animal como por ejemplo consumir huevos, leche y

ropa de cuero o seda.

Ya teniendo en cuenta esas definiciones podemos mencionar las palabras de Leslie
Cross, miembro fundador del VVegan Society, vale aclarar que el veganismo no es una
practica, y ahora si la definicion: "La palabra veganismo significara la doctrina de que el

hombre debe vivir sin explotar a los animales™ (Cross, L., 1951, p. 6).

En lo que acabamos de percibir se podria decir que al adaptarse a ser vegano deriva a

unas acciones, decisiones y relacionamientos que daran lugar a un estilo de vida particular.

También es importante resaltar otra definicion de luz guerrero nos dice que el

veganismo o vegano “se le dice a una persona que no come ningun producto de origen
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animal y que tampoco usa ningun producto derivado de animales como cuero, lana o

seda”. (abril 4 del 2019)

En conclusion, podemos deducir que las personas que se adaptan a la alimentacion
vegana se abstienen a no consumir ningun tipo de comida derivada de los animales,
también se abstiene a utilizar productos de origen animal como por ejemplo cremas, seda,
cuero, entre otros, ya sabiendo esto podriamos decir que es una alimentacion muy sana ya

gue sabemos que las carnes y producto carnicos traen contradicciones en el cuerpo.

Asi que podemos diferenciar de una manera mas general a los vegetarianos de los
veganos, sabiendo que los primeros si consumen y utilizan algunos productos de origen
animal, mientras que los segundos no tienen contacto con nada que esté relacionado con
los productos animales. Para esto es importante conocer el concepto de dieta, dieta
vegetariana y vegana las cuales nos mostraran diferencias mas puntuales entre estas

tendencias alimentarias.

2.2.3 Dieta

La dietética es la ciencia de seleccionar los alimentos méas convenientes para asegurar
el mantenimiento o recuperacion de un estado nutricional 6ptimo. Se ocupa de establecer
la dieta mas adecuada para cada persona segun sus necesidades fisicas y psicoldgicas,
teniendo en cuenta el tipo de actividad y la patologia. El objetivo fundamental de la dieta
es cubrir las necesidades nutricionales de la persona evitando el riesgo de enfermedad por

ingestas 0 comportamientos inadecuados. Segun la Organizacion Mundial de la Salud, la
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aplicacion de una dieta adecuada desarrolla el efecto preventivo, terapéutico y educativo

del paciente y contribuye a su bienestar social y fisico. (Jesus Maria Orcajo,2008).

Teniendo en cuenta la definicion de dieta, es importante mostrar las diferencias entre

una dieta vegetariana y una dieta vegana aclarando en qué consiste cada una.

2.2.3.1 Dieta vegetariana

Las dietas vegetarianas estan adquiriendo cada vez méas relevancia en nuestra
poblacién. A pesar de que no existen estudios epidemiolégicos nacionales que nos
permitan conocer la prevalencia de estas dietas, se estima que actualmente en Europa entre
un 3y un 8% de la poblacion es vegetariana. En EE. UU. un estudio del afio 2008 indica
que el 3,2% de la poblacion sigue una dieta vegetariana y un 0,5% una dieta vegana. En
el Reino Unido se estima que un 8% de los adolescentes hace una dieta vegetariana. Los
motivos para adoptar una dieta vegetariana son variados: motivos de salud, por
considerarse que son dietas mas sanas, motivos éticos, sociopoliticos, religiosos y
ecologicos relacionados con los derechos de los animales. En el caso de los adolescentes,
se ha de resefiar que es mas dificil distinguir si la eleccion de una dieta vegetariana
obedece a una eleccion en la forma de alimentarse o consiste en una forma de hacer una

dieta restrictiva con la finalidad de mantener o reducir el peso corporal.

Los estudios sobre dietas vegetarianas son dificiles de llevar a cabo por las variaciones
en la definicion del término vegetariano. Existen varias definiciones y clasificaciones de
lo que es una dieta vegetariana. (C. Santana Vega , A. J. Carbajo Ferreira,2006, Dieta

vegetariana. Beneficios y riesgos nutricionales)
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Larousse muestra diferentes tipos de dietas vegetarianas y algunas caracteristicas de

las mismas.

Vegetarianismo estricto o dieta vegetariana pura: Los vegetarianos estrictos no
ingieren ningun tipo de alimento de origen animal, ni alimentos en cuyo proceso pueda
afiadirse algun ingrediente de origen animal, ni tan solo miel o derivados lacteos. Los

vegetarianos estrictos presentan una pequefia proporcion entre el colectivo vegetariano.

Dieta frugivora o frugivorismo: Es una propuesta vegetariana extrema, permite solo
la ingestion de frutas, frutos secos y semillas, sin coccion. Contempla también la ingestion
de hortalizas como tomates, pimientos, berenjenas, calabacines, etc. Rechaza también el

consumo de legumbres.

Dieta crudivora o crudivorismo: Contempla tan solo el consumo de alimentos crudos
como verduras, hortalizas, frutas , frutos secos , semillas , cereales y legumbres
germinadas. Existen grupos que incluyen también el consumo de leche y huevos sin
manipulacion ni coccién. Las tendencias escritas aqui pueden suponer riesgos , debido a
situaciones carenciales, principalmente en etapas en las que determinados requerimientos
se ven aumentados, como es el caso de la infancia , la adolescencia , el embarazo , la

lactancia...

Higienismo o dieta higienista: Esta propuesta vegetariana se basa en la teoria de la
compatibilidad y la incompatibilidad de los alimentos. Se evitan ciertas combinaciones
como alimentos ricos en almidon con alimentos ricos en proteinas, pues se supone que
estos alimentos mezclados no pueden ser adecuadamente digeridos. . Otro aspecto es que

las frutas deben comerse fuera de la comida y sin mezclarse con otros alimentos. Entre los
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seguidores del higienismo existe una gran diversidad de tendencias, desde los mas
estrictos y radicales, que no permiten ni la coccién ni la inclusion de productos de origen
animal hasta las tendencias méas permisivas que incluyen carnes y pescados pero
respetando la teoria de las incompatibilidades. De aqui nacen las conocidas dietas

disociadas, frecuentemente utilizadas para el tratamiento de la obesidad.

Dieta macrobidtica: Se trata de una forma extrema de vegetarianismo, basada en los
conceptos de filosofia zen, preconizada por George Oshawa. De acuerdo con esta filosofia
los alimentos son clasificados en dos categorias: Ying y yang. Los alimentos ying son
pasivos mientras que los alimentos yang son activos. La salud y el bienestar dependen del
equilibrio entre el ying y el yang. La carpa, la sandia, las almejas, las patatas, las ciruelas,
el azucar, la miel y el ajo son alimentos Yin. La carne de caballo, los huevos de gallina'y
de pato, el cerdo y el caviar son alimentos considerados yang. La dieta macrobiotica,
ademas, debe pasar por diez estadios distintos que progresivamente se vuelven mas
restrictivos en cuanto a la variedad de alimentos, hasta llegar al estadio mas avanzado
basado Unicamente en el consumo de cereales integrales y en una dréstica reduccion del

consumo de agua. (De la dietética y la nutricion, Larousse, pag 117,118)

Llevar una dieta vegetariana puede llegar a ser complicado si no se conoce la
definicion de esta y sus variaciones, pero se puede concluir que el rasgo principal del
vegetariano es llevar una dieta a base de frutas, verduras, frutos secos y que evita cualquier

tipo de carnico. A diferencia de una dieta vegana la cual se explicara en el siguiente item.



33

2.2.3.2 Dieta vegana

La dieta vegana (consumidores orientados por principios) se extiende no solo a un
tipo de alimentacién basado en plantas, granos, semillas y productos vegetales, sino
también a no usar otros productos derivados de los animales como la lana, la seda, el
cuero, pieles y productos de belleza, cosméticos y demas que hayan sido probados en
animales. Tampoco asisten a eventos donde se utilicen animales para el entretenimiento
humano, como zooldgicos, circos con animales, corridas de toros, peleas de gallos,

vehiculos de traccion animal. (Barford, V., 2014, parr. 31).

En laactualidad la tendencia vegana va en aumento, un articulo publicado por la BBC,
donde los veganos empiezan a ser tenidos en cuenta en los estudios de mercado: Hay
pruebas que sugieren que el veganismo no es algo pasajero. Segun un estudio de 2014,
Los vegetarianos en los Estados Unidos, realizado por el Vegetarian Times, siete millones
de estadounidenses ya son vegetarianos, un millén de ellos son completamente veganos y

mas de 23 millones de personas tienen inclinaciones vegetarianas (Borges, 2015, p. 35).

Ademas del consumo Yy la creacion de nuevos restaurantes, o la integracion de platos
veganos a los ya existentes, existen ahora sociedades protectoras de animales y partidos

politicos dedicados exclusivamente al trabajo por los animales.

No solo saber que las dietas vegetarianas estan en tendencia es importante, también
lo es conocer los nutrientes que nos provee una dieta vegana, los componentes

nutricionales que tienen y que no tienen estos productos.
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El requerimiento diario de proteinas varia en funcion de la edad; para adultos el valor
recomendado es de 0,8g por cada kilogramo de peso. Si bien, en el documento de “Postura
de la Asociacion Americana de Dietética” y autores como Norris y Messina recomiendan
una ingesta ligeramente mayor en veganos, dado que las proteinas de los vegetales no se
digieren tan bien como las de origen animal. Norris y Messina concretamente

recomiendan 0,99 por cada kilogramo de peso.

Dentro de los aminoacidos esenciales, en la dieta vegana se debe prestar especial
atencion a la lisina ya que esta se encuentra en forma muy reducida en cereales, nueces y
vegetales; es por ello que resulta conveniente afadir legumbres (alubias, lentejas,
cacahuetes, alimentos de soja: como el tofu, leche de soja, yogures, carnes vegetales, etc.)

en la alimentacion diaria.

La vitamina B12 en una dieta vegana tan sélo puede ser aportada o bien por la ingesta
de un suplemento o bien por los alimentos fortalecidos en dicha vitamina como por

ejemplo: cereales, bebidas vegetales, levadura nutricional, etc.

Cabe sefialar que al seguir una dieta vegana hay una baja ingesta de proteina que
causa una menor excrecién de calcio en la orina, por lo que las necesidades de calcio son
algo menores en veganos. En los vegetales de hoja verde como la espinaca, la remolacha,
las acelgas y los pepinos existe un alto contenido de oxalatos que se unen al calcio
volviéndolo insoluble en el intestino; es por ello que son preferibles vegetales tales como:
la col rizada, el brécoli o las nabizas donde se encuentran cantidades sustanciales de calcio

y donde la presencia de oxalatos es menor.
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Diferentes asociaciones de dietistas y nutricionistas han manifestado su posicion
sobre el seguimiento de una dieta vegana, llegando a la conclusidn de que este tipo de
dieta, si esta adecuadamente planificada, es saludable y adecuada desde un punto de vista

nutricional. (Maria Josefa Andreu,2015, trabajo final master nutricion y salud.)

Llevar una dieta vegana parece ser algo complejo, porque no se puede definir a un
vegano solo como quien no come alimentos de origen animal, porque quien lleva una dieta
vegana también se abstiene de utilizar productos animales en su vida diaria. Con respecto
a aspectos nutricionales se concluye que si se puede llevar una dieta vegana, gozar buena

salud y mantener todos los requerimientos del organismo a la vez.
2.3 Marco conceptual

Veganismo: Leslie Cross miembro fundador de la vegan society escribié: "La palabra
veganismo significara la doctrina de que el hombre debe vivir sin explotar a los animales™
. La definicidn anterior trae, por obligacion, una serie de acciones, decisiones y relaciones
que daran lugar a un estilo de vida particular. El vegano entonces se abstiene
puntualmente, en su vida diaria, de consumir o utilizar productos como carne, leche,
huevos, pescado, miel, lana, cuero y cualquier otro derivado de los animales. (Cross, L.,

1951, veganismo definido p. 6)

Carnicos: “Un producto carnico es el producto pecuario de mayor valor proveniente
de un animal. Posee proteinas y aminoacidos, minerales, grasas y acidos grasos, vitaminas
y otros componentes bioactivos, asi como pequefas cantidades de carbohidratos.”( karoll

lopez, 29 de Abril de 2014)
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Vegetarianismo: El vegetarianismo consiste en no ingerir carnes de ningun tipo (de vaca,

cerdo, pollo, pescado, etc.): por lo tanto, limita la alimentacidn a comidas de origen vegetal.

Proliferacion: (R.A.E). Proliferaciones laaccion y efecto de proliferar.
Este verbo refiere a multiplicarse con abundancia o a reproducirse en formas similares.
Por lo que el en este documento el termino se refiere ya sea al aumento de los restaurantes
veganos en los ultimos afios como al crecimiento de la poblacidn que tiene este tipo de

dieta.

Gourmet: Gourmet es una idea cultural asociada a las artes culinarias de buena
comida y del buen beber. O sea, nos referimos a aquellos placeres comestibles y
bebestibles. Deriva del francés “Gourmand” que a su vez viene de “Gout” (gusto, sabor
en francés). Las antiguas enciclopedias definen a Gourmand como: Amor refinado y sin

control por la comida. (Heinz Wuth, Embajador Culinario, Blog im-chef).

Ruta gastrondmica: Vasquez y Agudo aseguran que el turismo gastronémico es un
medio para recuperar la alimentacion tradicional de cada zona. En los Gltimos afios esta
adquiriendo cada vez mayor importancia en el mundo, pues se ha convertido en una pieza
clave para el posicionamiento de los alimentos regionales. Dicen ademéas que una ruta
alimentaria en un entorno rural promueve nuevas actividades econémicas para mantener

y mejorar las condiciones de vida de la poblacion. (Vazquez de la Torre y Agudo (2010)).

Gastronomia: Gastronomia: es el estudio de la relacion del hombre, entre su
alimentacion y su medio ambiente (entorno). A menudo se piensa erroneamente que el
término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte culinario. Sin embargo, ésta es

una pequefia parte del campo de estudio de dicha disciplina. No siempre se puede afirmar
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gue un cocinero es un gastronomo. La gastronomia estudia varios componentes culturales
tomando como eje central la comida. Y aunque el eje central de la gastronomia es la
comida, no solo tiene relacion con esta, sino que también con las distintas culturas que
existen en la tierra. Por lo que la gastronomia esta inexorablemente vinculada a la cultura
de los paises. (Bullerengue, fusion cocina del Urabd, autor Juan Pablo Patifio (8 de

noviembre de 2012)).

Alimentacion: la alimentacién es el ingreso o aporte de los alimentos en el organismo
humano. Es el proceso por el cual tomamos una serie de sustancias contenidas en los
alimentos que componen la dieta. Estas sustancias o nutrientes son imprescindibles para
completar la nutricién (Fernandez 2003). una buena alimentacion implica no solamente
ingerir los niveles apropiados de cada uno de los nutrientes, sino obtenerlos en un balance

adecuado (Elizondo y Cid 31).

Consumo: es la accién de utilizar y/o gastar un producto, un bien o un servicio para
atender necesidades humanas tanto primarias como secundarias. Por lo tanto, el consumo
alimentario es la demanda de materia prima necesaria para satisfacer las necesidades

alimentarias y nutricionales. (Javier Montes de Oca)

Entonces se dice que los consumidores marcan, con sus exigencias, la tendencia que
arrastra al resto de la cadena alimentaria (industria, mayoristas, distribucion) (Natalia lda

Del Greco 15/11/2010).

2.4 Marco legal

Decreto 3075 de 1997

Capitulo 111 personal manipulador de alimentos, Articulo 13. Estado de salud
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El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento
médico antes de desempefar esta funcién. Asi mismo, deberd efectuarse un
reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y
epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos
que se manipulen. La direccién de la empresa tomaré las medidas correspondientes para
que al personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por

lo menos una vez al afio.

La direccion de la empresa tomaré las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentos directa o indirectamente a ninguna persona que Se sepa o
sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o
que sea portadora de una enfermedad semejante, 0 que presente heridas infectadas,
irritaciones cutaneas infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente
un riesgo de este tipo debera comunicarlo a la direccion de la empresa. (Constitucion

Politica de Colombia, 1997, p10)

CAPITULO 1V requisitos higiénicos de fabricacién

ARTICULO 16.- CONDICIONES GENERALES. - Todas las materias primas y
demés insumos para la fabricacion, asi como las actividades de fabricacion, preparacion
y procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los requisitos descritos

en este capitulo, para garantizar la inocuidad y salubridad del alimento.

ARTICULO 17.- MATERIAS PRIMAS E INSUMOS. - Las materias primas e

insumos para alimentos cumpliran con los siguientes requisitos:
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a. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su

contaminacion, alteracion y dafios fisicos.

b. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados, previo al uso,
clasificados y sometidos a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para determinar

si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al efecto.

c. Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido y a la descontaminacidn previa a su incorporacion en las etapas

sucesivas del proceso.

d. Las materias primas conservadas por congelacién que requieren ser descongeladas
previo al uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de
microorganismos; no podran ser descongeladas, ademas, se manipularan de manera que

se minimice la contaminacion proveniente de otras fuentes.

e. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las
etapas de proceso, deberan almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion

y alteracion.

f. Los depdsitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes, salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria

competente no se presenten peligros de contaminacion para los alimentos.

g. Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las
gue se destinan a elaboracion o envasado del producto final. La autoridad sanitaria

competente podra eximir del cumplimiento de este requisito a los establecimientos en los
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cuales no exista peligro de contaminacion para los alimentos. (Constitucion Politica de

Colombia, 1997, p12,13)

CAPITULO V ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

ARTICULO 22.- CONTROL DE LA CALIDAD.

Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento y
distribucion de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad apropiados.
Los procedimientos de control deben prevenir los defectos evitables y reducir los defectos
naturales o inevitables a niveles tales que no represente riesgo para la salud. Estos
controles variaran segun el tipo de alimento y las necesidades de la empresa y deberan

rechazar todo alimento que no sea apto para el consumo humano.

ARTICULO 23.- SISTEMA DE CONTROL.

Todas las féabricas de alimentos deben contar con un sistema de control y
aseguramiento de la calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las
etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materias primas e insumos,

hasta la distribucion de productos terminados.

ARTICULO 24. El sistema de control y aseguramiento de la calidad debera, como

minimo, considerar los siguientes aspectos:

a. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las

especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos y de todas las
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materias primas con los cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su

aceptacion y liberacion o retencion y rechazo.

b. Documentacién sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar productos. Estos documentos deben
cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo
de procesamiento, el control de calidad, almacenamiento y distribucién, métodos y

procedimientos de laboratorio.

c. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deberan ser reconocidos oficialmente o normalizados con el fin de

garantizar o asegurar que los resultados sean confiables.

d. El control y el aseguramiento de la calidad no se limita a las operaciones de
laboratorio sino que debe estar presente en todas las decisiones vinculadas con la calidad

del producto. (Constitucion Politica de Colombia, 1997, p14)
CAPITULO VI SANEAMIENTO ARTICULO 28.

Todo establecimiento destinado a la fabricacion, procesamiento, envase Yy
almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con
objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad directa de

la direccién de la Empresa.

ARTICULO 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la

autoridad sanitaria competente e incluird como minimo los siguientes programas: a.
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Programa de Limpieza y desinfeccion: Los procedimientos de limpieza y desinfeccion
deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate.
Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los
agentes y sustancias utilizadas asi como las concentraciones o formas de uso y los equipos
e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y

desinfeccion.

b. Programa de Desechos Solidos: En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe
contarse con las instalaciones, elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen
una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion, transporte y disposicion, lo cual tendré que hacerse observando las normas
de higiene y salud ocupacional establecidas con el propdsito de evitar la contaminacion

de los alimentos, areas, dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente.

c. Programa de Control de Plagas: Las plagas entendidas como artrépodos y roedores
deberdn ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe involucrar un
concepto de control integral, esto apelando a la aplicacion arménica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

(Constitucion Politica de Colombia, 1997, p15)

CAPITULO VIIlI RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS DE CONSUMO

DE ALIMENTOS

ARTICULO 36. CONDICIONES GENERALES. Los restaurantes y
establecimientos destinados a la preparacion y consumo de alimentos cumpliran con las

siguientes condiciones sanitarias generales:
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a. Se localizarén en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

b. No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios que
puedan ser criaderos de insectos y roedores. c. Los alrededores se conservaran en perfecto
estado de aseo, libres de acumulacion de basuras, formacion de charcos o estancamientos

de agua.
d. Deben estar disefiados y construidos para evitar la presencia de insectos y roedores.

e. Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

f. Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el establecimiento,

debidamente dotados y separados del area de preparacion de los alimentos.

g. Deberan tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicién de aguas servidas
y excretas. h. Contardn con servicios sanitarios para uso del publico, separados para
hombres y mujeres, salvo en aquellos establecimientos en donde por razones de
limitaciones del espacio fisico no lo permita caso en el cual podran emplearse los servicios
sanitarios de uso del personal que labora en el establecimiento y los ubicados en centros

comerciales.

ARTICULO 37.- CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION

DE ALIMENTOS.

El area de preparacion de los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones

sanitarias especificas:
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a. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,

desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

b. El piso de las areas himedas debe tener una pendiente minima de 2% y al menos
un drenaje de 10cm de didmetro por cada 40m2 de &rea servida; mientras que en las areas
de baja humedad ambiental y en los depésitos, la pendiente minima sera del 1% hacia los

drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida.

c. Las paredes deben ser de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes y de
facil limpieza y desinfeccion. Ademas hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer
acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con material ceramico o similar o con pinturas

plasticas de colores claros que retinan los requisitos antes indicados.

d. Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos, el desprendimiento superficial y

ademas se facilite la limpieza y el mantenimiento.

e. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del &rea de preparacion
de los alimentos y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el
refugio y alimento para animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro

ambiental.

f. Deben disponerse de recipientes, locales e instalaciones para la recoleccion y
almacenamiento de los residuos sélidos, conforme a lo estipulado en las normas sanitarias

vigentes.
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g. Deberé disponerse de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de
desperdicios organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los
alimentos y deberan ser removidos y lavados frecuentemente. Se prohibe el acceso de
animales domeésticos y la presencia de personas diferentes a los manipuladores de

alimentos

i. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina o en las areas

de preparacion de los alimentos.

ARTICULO 38.- EQUIPOS Y UTENSILIOS. Los equipos y utensilios empleados en
los restaurantes y establecimientos de consumo de alimentos, deben cumplir con las

condiciones establecidas en el capitulo 11 del presente decreto.

ARTICULO 39.- OPERACIONES DE PREPARACION Y SERVIDO DE LOS
ALIMENTOS. Las operaciones de preparacion y servido de los alimentos cumpliran con

los siguientes requisitos:

a. El recibo de insumos e ingredientes para la preparacion y servido de alimentos se
hard en lugar limpio y protegido de la contaminacion ambiental y se almacenaran en

recipientes adecuados.

b. Los alimentos o materias primas crudos tales como hortalizas, verduras, carnes, y
productos hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos deberan ser

lavados con agua potable corriente antes de su preparacion.

c. Las hortalizas y verduras que se consuman crudas deberan someterse a lavados y

desinfeccion con sustancias autorizadas.



46

d. Los alimentos perecederos tales como leche y sus derivados, carne y preparados,
productos de la pesca deberdn almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de
refrigeracion y/o congelacién y no podrén almacenarse conjuntamente con productos

preparados para evitar la contaminacion.

e. El personal que esta directamente vinculado a la preparacion y/o servido de los

alimentos no debe manipular dinero simultaneamente.

f.. Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas,
campanas plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los

proteja del ambiente exterior.

g.. El servido de los alimentos debera hacerse con utensilios ( pinzas, cucharas, etc)
segun sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del alimento con las

manos.

h. EL lavado de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabén o
detergente y cepillo, en especial las superficies donde se pican o fraccionan los alimentos,
las cuales deben estar en buen estado de conservacion e higiene; las superficies para el

picado deben ser de material sanitario, de preferencia plastico, nylon, polietileno o teflon.

i. La limpieza y desinfeccion de los utensilios que tengan contacto con los alimentos
se hara en tal forma y con elementos o productos que no generen ni dejen sustancias
peligrosas durante su uso. Esta desinfeccion debera realizarse mediante la utilizacion de

agua caliente, vapor de agua 0 sustancia quimicas autorizazadas para este efecto.



47

j. Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y calidad
suficientes para el lavado y desinfeccion, los utensilios que se utilicen deberdn ser

desechables con el primer uso .

ARTICULO 40.- RESPONSABILIDAD. EI propietario, la administracion del
establecimiento y el personal que labore como manipulador de alimentos, seran
responsables de la higiene y la proteccion de los alimentos preparados y expendidos al
consumidor; y estaran obligados a cumplir y hacer cumplir las préacticas higiénicas y
medidas de proteccion establecidas en el capitulo 111 del presente decreto. (Constitucién

Politica de Colombia, 1997, p17,18)
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3.Metodologia

En el desarrollo del estudio propuesto, es necesario la busqueda de métodos
especificos (una metodologia) que nos ayuden a cumplir la finalidad de los objetivos del
proyecto. Por consiguiente, en este capitulo se mostrara de forma detallada cada uno de

los enfoques y métodos que se usaron para la investigacion
3.1 Enfoque y método de investigacion

Nuestro proyecto de ruta gastronomia manejé un enfoque cualitativo porque se ha
podido observar que los bumangueses tienen muy poco conocimiento de las ventajas de
una alimentacion vegana y/o vegetariana asi mismo, lo que saben sobre la cantidad de
establecimientos que actualmente ofrecen este tipo de alimentacién es muy minimo.
También sabemos que hay personas interesadas en la alimentacion y dieta vegetarianas y
veganas por lo que se concluye que nuestro proyecto busca dar solucién a lo mencionado

anteriormente.

También se quiere dar solucién a la problematica sobre el conocimiento de la cantidad
y calidad de los restaurantes veganos, vegetarianos y que manejen este tipo de comida en
la ciudad, por lo cual es necesario analizar datos de la cantidad de bumangueses y/o
extranjeros que usualmente frecuentan este tipo de restaurantes, al igual que la cantidad
de veganos y vegetarianos que se encuentran habitando la ciudad teniendo algunas

estadisticas de la cantidad de turistas que visitan la ciudad.
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Los métodos que se usaran durante el desarrollo del proyecto son método exploratorio
y sintético. Exploratorio ya que observamos que las personas que viven en Bucaramanga
0 que visitan la ciudad no tienen alternativas gastronémicas vegana y vegetariana para su
alimentacion ni tienen el con conocimiento de los establecimientos, la cantidad de estos y
su ubicacion lo que se ha evidenciado por medio de generalizaciones que se han obtenido

por las entrevistas hechas a diferentes habitantes de la ciudad.

El método sintético estudia las relaciones de todas las partes para construir un todo o
una unidad por lo que este proyecto busca favorecer y apoyar a todos los establecimientos
ubicados en el &rea metropolitana de Bucaramanga y Floridablanca y asi dar mas
alternativas de este tipo de comida a las personas, de la misma manera poder potenciar el
turismo en Bucaramanga el cual se dara por el interés de personas y turistas que visitan
nuestra ciudad logrando que nuestra ruta gastrondmica unifique todos los aspectos

mencionados.

Ruiz aclara la definicion del método sintético diciendo: EI método sintético es un
proceso de razonamiento que tiende a reconstruir un todo, a partir de los elementos
distinguidos por el analisis; se trata en consecuencia de hacer una explosién metodica y
breve, en resumen. En otras palabras debemos decir que la sintesis es un procedimiento
mental que tiene como meta la comprension cabal de la esencia de lo que ya conocemos
en todas sus partes y particularidades. (Ruiz Ramon, historia y evolucién del pensamiento

cientifico, pag. 90).



50

3.2 Descripcion de la poblacién objeto

Para el presente proyecto se cont6 con la participacion de las personas que frecuenten
los distintos restaurantes que ofrezcan una variedad gastrondmica de origen vegano y
vegetariano, con un rango de edad entre 18 y 60 afios. También se contd con personas que
visiten la ciudad de Bucaramanga como turistas y personas que frecuenten la ciudad por
diferentes motivos ya sea laborales o familiares. La ruta gastrondmica vegetariana y
vegana se realiz6 con restaurantes del &rea metropolitana de Bucaramanga. Es necesario
aclarar que los restaurantes seleccionados son AZAFRAN, ALBAHACA, NAMASTE,

ENTRE OTROS.

3.3 Fases de investigacion:

Observacion

Propuesta y

e Investigacion
realizacion del 5 y

redaccién

proyecto

Medios de
recoleccion de
informacion

Andlisis e
interpretacion
de resultados

Figura 2. fases

Observacion: Se define el tema del proyecto teniendo en cuenta una problematica a

la cual se quiera dar solucion, la cual esta directamente relacionada con la gastronomia.
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Investigacion y redaccion: Se busca un proyecto el cual quiera dar solucion a un
problema especifico o proponer alternativas a dicho tema, realizando un escrito ordenado
y estructurado el cual integra las diferentes partes del proyecto teniendo en cuenta normas

APA

Medios de recoleccion de informacion: La informacion se recolect6 por medio de
encuestas a las personas, a los establecimientos involucrados en lugares especificos en

donde se pueda encontrar personas involucradas en el tema.

Analisis e interpretacion de resultados: Dependiendo de la informacion que se

recolecte se dara paso al analisis de los resultados para dar un veredicto de estos mismos

Conclusion: El siguiente paso es dar una conclusion de lo que se ha venido buscando
y de lo que se ha reflejado en los pasos anteriores, la recoleccion y el andlisis de los

resultados para dar paso al siguiente item.

Propuesta y realizacion del proyecto: Después de cumplir y realizar detalladamente
todos los pasos mencionados anteriormente se propone una propuesta de proyecto y se
realiza, en nuestro caso se decidié implementar una ruta gastrondmica en la ciudad de

Bucaramanga o que se va a realizar con el paso a paso de la materia de proyecto integrador.

3.4. Instrumentos de recoleccion de informacién
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Para el proceso de recoleccion de informacion se usé encuesta como principal
mecanismo de investigacion. Se realizo tres tipos de encuestas para las diferentes personas

involucradas en el tema.

El primer tipo de encuesta esté dirigida a personas que tienen una dieta vegetariana
y vegana porque estas personas seran clientes potenciales y los posibles seguidores de
la ruta, con el fin de conocer y darnos informacion sobre que platos, ingredientes y

sabores son de su preferencia.

La segunda encuesta fue dirigida a los duefios y/o administradores de los
restaurantes que manejan en su carta platos vegetarianos y/o veganos, con el fin de
conocer un poco sobre la historia de su restaurante, los platos que manejan y finalmente

saber si les gustaria incluir su restaurante en una posible ruta gastronémica digital.

La tercera encuesta es para chefs o cocineros que hayan tenido y tengan experiencia
en este tipo de preparacion, con el fin de que nos den a conocer diferentes preparaciones
de este tipo de gastronomia y algunos tips para llamar la atencion de todos los posibles

clientes.

3.5 Validacion de instrumentos

Para el proceso de validacion y verificacion de los instrumentos del proyecto se tuvo
en cuenta la opinion de Javier Villamarin Chef y administrador del restaurante Azafran

ubicado en la ciudad de Bucaramanga.

Javier dio varias observaciones favorables para el proyecto entre las cuales se

encuentran:
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o El proyecto es innovador y prometedor, Santander tiene restaurantes
vegetarianos bastante buenos que la gente no conoce, en especial la ciudad de
Bucaramanga.

o En la actualidad las redes sociales son un mecanismo bastante bueno y
rapido para dar a conocer un producto o lugar, en este caso si se logra hacer una ruta
virtual de los mejores restaurantes veganos o vegetarianos tendria bastante acogida.

o En los Gltimos afios en Bucaramanga, Floridablanca, Giron y Piedecuesta
se ha visto un aumento y mayor interés en llevar una vida mas saludable o “"fit"" lo que
implica consumir mas verduras, vegetales, hortalizas y alimentos con propiedades
beneficiosas para el cuerpo. Asi que llevar una dieta de este tipo es algo que viene

tomando y tomara mayor relevancia con el paso del tiempo.

El chef también genero algunas sugerencias para que el proyecto fluya de una mejor

manera, y son las siguientes:

o Es muy importante la percepcién visual y mas en redes, por lo que es
necesario que se tengan buenas fotos de los productos y los platos.
o Seria interesante saber un poco de la historia del restaurante, como inicio,

el porqué de su nombre y otros aspectos importantes del mismo.
3.6 Procedimiento de aplicacion de instrumentos

Para la recoleccion de informacion se realizaron tres tipos de encuestas dirigidas a
personas que manejan una dieta vegetariana o vegana, a los cocineros o chefs de

restaurantes y a los duefios de los establecimientos que se quieren colocar en la ruta.
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Se enviaron las encuestas por correo electronico y por WhatsApp. Este proceso
duro alrededor de tres dias y posterior a esto se verifico que la cantidad de encuestas

enviadas fue la misma cantidad de las resueltas.

Luego se analizaron las respuestas junto a la tabulacion automética de Google.

Es importante aclarar que antes de enviar la encuesta se explico el proposito de la
misma, y el tipo de encuesta dependiendo de la persona a la que se enviaba y se envio
el consentimiento informado por medio de una foto. También se dio un resumen del

proyecto y una pequefia explicacién del mismo para contextualizar al encuestado.

3.7 Analisis de datos

La siguiente tabla organiza las categorias y las subcategorias teniendo como referencia los
objetivos propuestos y el trabajo de campo que se realizd. También es una método util y

practico para la triangulacion y estructuracion de la teoria del proyecto.

Ya se tenian establecidas las categorias y subcategorias del proyecto, las cuales eran de
tipo aprioristicas: Gastronomia (cocina vegetariana, cocina vegana), Restaurantes (Veganos,
vegetarianos, con alternativas veganas y/o vegetarianas) Ruta Gastrondmica (Bucaramanga

y Floridablanca).

Pero durante el proceso de investigacion por medio de las encuestas se evidencia otros
temas relacionados al proyecto, también importantes para su realizacion, que no se habian
establecido. Por lo tanto, fue necesario utilizar una categoria emergente llamada

caracteristicas del establecimiento (Historia del restaurante y platos insignia).
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Ambito tematico

Problema de
investigacion

Pregunta de la
investigacion

Objetivo general

Objetivos especificos

Categorias

Subcategorias

Implementacion
de una ruta
vegetariana en la
ciudad de

Bucaramanga

Los restaurantes
vegetarianos y/o
veganos de
Bucaramanga
forman parte
importante de la
gastronomia
local, pero la
poblacién
desconoce la
mayoria; su
ubicacion, su
menu, sus platos
insignias y
demas detalles.

¢ Como dar a conocer
los restaurantes
veganos ylo
vegetarianos
promoviendo  este
tipo de gastronomia
en Bucaramanga?

Proponer una ruta
gastronémica que
involucre los
restaurantes de
Bucaramanga
veganos y/o
vegetarianos,
incluyendo los
restaurantes que
presenten
alternativas
vegetarianas.

Investigar sobre la
cocina vegetariana,
sus preparaciones,
ingredientes,
componentes y
formas de
presentar un buen
plato.

Identificar los
restaurantes
vegetarianos de
Bucaramanga y
Floridablanca las
diferentes
propuestas que
manejan.

Proponer una
alternativa de
alimentacion
vegetariana para
los turistas y
habitantes de la
ciudad a través de
una ruta
gastrondémica.

Gastronomia

Restaurantes

Ruta
gastronémica

Caracteristicas
del
establecimiento

-Cocina
vegetariana
-cocina vegana

-Veganos
-Vegetarianos
-Con alternativa
vegana o
vegetariana

-Bucaramanga
-Floridablanca

-Historia del
restaurante
- Platos insignia

Tabla 1. Categorias y subcategorias
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3.8 Aspecto éticos

Después de tener claros y definidos los instrumentos de recoleccion de datos y teniendo
visualizado el campo donde se haran las entrevistas, se empiezan a seleccionar los

restaurantes que haran parte de la ruta gastronémica.

En todos los lugares se aclaro el por qué se escogia el establecimiento teniendo en
cuenta las directrices del proyecto y se explicaba de manera resumida en que consistiria
todo. También se expreso que los resultados de las encuestas iban a ser confidenciales, que
solamente se mostrarian a la respectiva maestra y guia del proyecto de grado con fines

académicos.
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4, Resultados

En el siguiente capitulo se presenta toda la informacion recopilada durante el
proceso de recoleccion de la misma. También se muestra con mas detalle el analisis de

esta informacion contando con aspectos como poblacion, categorias y subcategorias.

4.1 Resultados por poblacion

Para el siguiente andlisis se toma a las personas que tienen una dieta vegetariana y/o
vegana, a chefs y cocineros que han tenido experiencia con este tipo de comida y algunos

duefios de los restaurantes que se quieren incluir en la ruta como poblacién objeto.

4.1.1 Personas con dieta vegetariana o vegana

Teniendo como base las encuestas realizadas a las personas que tienen una dieta
vegana y/ vegetariana, es notorio que las personas que han visitado uno, dos, tres hasta
cuatro restaurantes de este tipo de comida son muy pocas, por lo que se percibe un poco
conocimiento sobre la variedad y cantidad de estos establecimientos. También se
evidencia que estas personas han decidido adoptar este tipo de alimentacion por motivos
de salud. La mayoria de los encuestados creen gue este tipo de dieta tiene mayores

beneficios para su vida y su salud.

También se puede observar una gran inclinacion de las personas encuestadas hacia
una oferta de comidas rapidas por lo que los restaurantes que tengan esta opcion seran
los mas visitados. Enseguida se presenta el formato de encuesta que respondio la
poblacion mencionada anteriormente, la cual se dispone para un analisis mas claro y

contundente.
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1. ¢Cual es su lugar de residencia?

; Cudl es su lugar de residencia?

9 respuestas

@ Bucaramanga
@ Floridablanca
© Piedecuesta
@ Girén

@ Otro

La mayoria de las personas viven en la ciudad de Bucaramanga, esto no quiere decir que
en los otros municipios no haya personas que tengan este tipo de dieta. Simplemente los

encuestados son amigos y conocidos de esta zona como tal.
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2. ¢Cuantos restaurantes veganos, vegetarianos o que manejes platos de este tipo conoce

o ha visitado?

¢Cuantos restaurantes veganos , vegetarianos o que manejen platos de este tipo conoce o ha
visitado?
9 respuestas

@ -2
® 24

4-6
@5

Se puede observar que la mayoria de las personas conocen uno, dos, tres hasta mdximo cuatro

restaurantes veganos y/o vegetarianos. Nadie conoce mds de cuatro

3. De la pregunta anterior nombre los restaurantes conocidos o visitados.

De la pregunta anterior nombre los restaurantes conocidos o visitados

G respuestas

AlbahacaNamaste Azafran,Gourtmet vegatariano
Zafran

Azafran
Albahaca

el rincon integral - vegano vacano
Azafran

Namasté

Azafran, Albahaca y Namaste son los restaurantes mas conocidos
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4.

5.

éCree que llevar una dieta vegana o vegetariana tiene mas beneficios que otro tipo de
dieta?

¢Cree gue llevar una dieta vegetariana o vegana tiene mas beneficios que otro tipo de dieta ?
9 respuestas

® si
® No

Se esperaria que la mayoria de encuestados respondieran que si, pero se evidencia que no
fua asi, el 55,6% dice que este tipo de dieta no necesariamente es mas beneficiosa que

cualquier otra.

5.Si su respuesta fue si; mencione algunos de estos beneficios.

Si su respuesta fue si, mencione algunos de estos beneficios

4 respuestas

Ayudar a limpiar el organismo (buena digestion)

Es bueno para el medic ambiente, mejora la salud fisica y mental. Disminuye la posibilidad de producir
mutaciones pro-oncogénicas que se obtienen al consumir algunos productos de origen animal, entre otros.
(Menor riesgo de desarrollar cancer)

porque son alimentos que poseen mas beneficios que los productos derivados de animales

Mucho mas efectiva

éDesde hace cuanto es vegetariano o vegano?
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¢Desde hace cuanto es vegetariano o vegano ?
6 respuestas

@ Menos de 6 meses
® 1 aiio

@ 3 afios

@ +5 arios

@ Desde nacimiento

Existe variedad con respecto al tiempo que llevan las personas teniendo una dieta de este tipo. Se
puede deducir con respecto al tiempo muy pocas personas llevan esta dieta de nacimiento, y que

este tipo de dieta viene en aumento ya que las personas quieren empezar con este proceso.

6. De la siguiente proteina ¢ Cudl preferiria?

De las siguientes proteinas jcual preferiria?
8 respuestas

@ Croqueta de lenteja
@ Croqueta de garbanzo
@ Proteina de soya

@ Quinua
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Con un 62.5 % de preferencia, la croqueta de lenteja se muestra como la proteina mds
consumida.
7. De los siguientes ingredientes écual prefiere?
De los siguientes ingredientes ;cual prefiere?
9 respuestas

@ Maiz tierno
@ Aguacate
@ Frijol

@ Champifion

77,8%

El aguacate es el acompafiamiento mds comun, pedido y consumido por las personas

veganas y vegetariana con un 77.8 % de preferencia.

8. De los siguientes quesos écual prefiere?
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De los siguientes quesos ;cual prefiere?
9 respuestas

@ Queso mozarella
@ Queso de soya
@ Queso chitaga
@ Cuajada

Como acompafiamiento de recetas, platos y preparaciones a los vegetarianos les gusta los
diferentes tipos de quesos, cabe aclarar que la eleccion del queso de soya es mayormente
por los veganos.

9. ¢De las siguientes ofertas cual le lama mas la atencién?

¢ De las siguientes ofertas cual le llama mas la atencién ?

8 respuestas
@ Almuerzos vegetarianos y/veganos
@ Postres vegetarianos y / veganos
) Comidas rapidas vegetarianas y/o
veganas
@ Desayunos , veganos y/o vegetarianos

La ciudad de Bucramanga se destaca por sus comidas rdpidas , en el caso de los

restaurantes veganos y vegetarianos no es la excepcion , con 62.5% de preferencia las

personas se inlcinan por ocmidas rapidas de este tipo.

10. ¢le gustaria obtener informacidn detallada sobre restaurantes, platos e ingredientes
vegetarianos y/o veganos de Bucaramanga?
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¢ Le gustaria obtener informacion detallada sobre restaurantes , platos e ingredientes vegetarianos

ylo veganos de Bucaramanga ?
9 respuestas

®si
® No
@ Tal vez

Es interesante para las personas conocer mds sobre restaurantes, platos e ingredientes
vegetarianos y veganos .77.8 % les gustaria, solo 11.1 % no, y el otro 11.1% estaria
dispuesto a recibirla.
11. Si su respuesta fue si, épor qué medio le gustaria obtener esta informacién?
Si su respuesta fue si, ; Por qué medio le gustaria obtener esta informacion ?
8 respuestas

@ Correo electronico

@ Mensaje de whatsapp
@ Apps

@ Instagram

@ Todas las anteriores

4

Instagram es la red social mas elegida para recibir informacion con un 37.5 %, correo

electronico le sigue con un 25% , whatsapp y otros tienen el porcentaje restante.
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13. équé piensa de una ruta digital vegetariana y/o vegana en Bucaramanga y su area
metropolitana?

¢ Que piensa de una ruta digital vegetariana y /o vegana en Bucaramanga y su area metropolitana
?

9 respuestas

@ Muy interesante
@ Interesante

Me da igual
@ Sin relevancia

El 88.9 % de los encuestados estdn interesados en una ruta gastronémica vegetariana y

vegana.

4.1.2 Chefs y cocineros con experiencia en comida vegetariana y vegana

Teniendo en cuenta la encuestas realizada a nuestros cocineros elegidos por su gran

experiencia en mends y preparaciones veganas Yy vegetarianas, se analizo lo siguiente:

Son diversos los beneficios que tiene llevar una dieta vegetariana y/o vegana,
beneficios para el cuerpo y la salud mental; no hay contradicciones sobre o posiciones

que evidencien insuficiencias alimentarias o problemas al consumir estos alimentos.

La cocina vegetariana y vegana hace parte de la cultura bumanguesa, partiendo del
hecho de que se prepara con productos santandereanos y se replican recetas y

preparaciones tipicas de la region.
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Los cocineros tienen més de 3 afios de experiencia con este tipo de comida, por lo
que no dudan en que una ruta gastronémica de este tipo seria un éxito. A continuacion,

se da cuenta de las encuestas realizadas a esta poblacion con su respectivo analisis.

1. ¢ Qué beneficios tiene una dieta vegetariana o vegana?

;Que beneficios tiene una dieta vegetariana o vegana?

4 respuestas

Uno de sus beneficios es que no tiene problemas de obesidad, muchos de los puntos buenos de ella es que
es muy saludable,

Estas dietas ayuda a las personas a tener una buena salud y no contraer varias enfermedades que contraen
los alimentos caricos

son muchos los beneficios que brinda para el buen trato de el cuerpo, el buen mantenimientonde la piel, para
la salud, para todo el sistema digestivo, es mejor el manejo coorporal, pesan menos, no tienen problemas con
la grasas, se puede manejar una dieta muy compuesta y a su vez se nutren muy bien con todas las
victaminas necesarias.

Proporciona una nutricibn mas sana

Todos los cocineros y chefs evidencian importamtes beneficios al consumir este tipo de comida .

2. ¢ Lacocina vegetariana hace parte de la cultura bumanguesa?

:La cocina vegetariana hace parte de la cultura bumanguesa?
4 respuestas

® si
® NO
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La totalidad de los encuestados creen que la cocina vegana y vegetariana es

importante y hace parte de la cultura Bumanguesa .

3. ¢ Hay alternativas vegetarianas que puedan sustituir los beneficios de una carne roja
o blanca?

i Hay alternativas vegetales que puedan sustituir los beneficios de una carne roja o blanca?
4 respuestas

® si
® NO

Los ocineros adirman que los platos vegetarianos contienen productos e
ingredientes que pueden reemplazar o sustitur las carnes.

4. ¢Cual son los platos vegetarianos y veganos mas comunes?

;Cuéles son los platos vegetarianos y veganos mas comunes?

4 respuestas

taboule, gazpacho
La quinua, lentejas, quedo de soya, entre otros
Falafel, dolmades, hummus, taboule, gazpacho

Ensalada, sopas

Se muestran algunas preparaciones veganas y vegetarianas consumidad por los

encuestados



70

5. Cuadles son los ingredientes mas comunes en un plato vegetariano y/o veganos?

;Cuales son los ingredientes mas comunes en un plato vegetariano y/o vegano?

4 respuestas

Frutas, legumbres, verdura, el tofu, la leche de soja, guisantes, lentejas, alberjas,cacahuates, frutos secos.
La quinua, las lentejas, los champifiones, mencionan las verduras y hortalizas
verdura, el tofu, la leche de soja, guisantes, lentejas, alberjas,cacahuates, frutos secos.

Granos, semillas y verduras

Se muestra una variedad de ingredientes veganos y vegetarianos
6. ¢ Creeria usted que seria bueno implementar en bucaramanga una ruta
gastronomica vegana y/o vegetariana?
¢Creeria usted que seria bueno implementar en Bucaramanga una ruta gastronémica vegana y/o
vegetariana?

4 respuestas

® si
® nNo

Todos los encuestados estdn de acuerdo con la importancia de implementar una

ruta gastronomica vegana y vegetariana .
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7. ¢Hace cuanto prepara comida vegana y vegetariana?

;Hace cuanto prepara comida vegana y vegetariana?

4 respuestas

Hace aproximadamente 3 afios
4 afios
Hace 2 afios

Varios afos

Los encuestados cuentan con experiencia de 2 afios en adelante , preparando

comida vegana y vegetariana

8. ¢Cual es la diferencia entre la comida vegana y vegetariana?

;Cual es la diferencia entre la comida vegana y vegetariana?

4 respuestas

Los vegetarianos aceptan los derivados de los animales y los veganos no

Que la vegetariana no es tan estrictas como la vegana

En que los vegetarianos si comen huevo y leche y los veganos nada de animales

Los veganos rechazan cualquier tipo de producto derivado de cualquier animales, y tiene se base una

ideologia de igualdad, los vegetarianos solo excluyen la carne se su dieta buscando que esta sea méas sana
Se concluye que los vegetarianos consumen algunos productos de origen animal , y

los veganos solamente productos de origen vegetal .
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9. ¢Cual es el plato que mas se consume en el restaurante?

;Cuél es el plato que mas se consume en el restaurante?

4 respuestas

El gazpacho
La hamburguesa de quinua
Falafel

Ensalada

10. ¢Se podria presentar una falta de proteinas, vitaminas en el cuerpo humano al

suprimir las carnes por verduras?

¢Se podria presentar una falta de proteinas, vitaminas en el cuerpo humano al suprimir las carnes

por verduras ?
4 respuestas

®si
® NO

La mayoria de chefs con un 75 % afirman que no se presentaria faltas de proteinas
o vitaminas en las personas por suprimir las carnes por verduras u otros productos

vegetales .
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11. Argumenta tu respuesta

Argumenta tu respuesta

4 respuestas

No porque la carne roja es muy dafiina

No necesariamente, todos los cuerpos tiene un metabolismo diferente al cual se puede adaptar. Entonces
para que no se presente un desbalance dietético es necesario consumir los productos vegetales que
contengan mas propiedades similares a las proteinas o vitaminas de los productos de origen animal

Por que muchas de las carnes rojas son perjudiciales para la salud

Realmente depende mucho de la dieta que se decida tomar, de igual forma los alimentos no siempre
remplazan al 100% las vitaminas, proteinas aportadas por alimentos especificos

Diferentes argumentos sobre la pregunta anterior, dos de ellos mencionan que la

carne roja es perudicial para la salud.

4.1.3 Duefios de restaurantes

La mayoria de los restaurantes tienen una trayectoria en el mercado de mas de tres
afios, en lo que podemos profundizar y afirmar que estos establecimientos vienen

operando y creciendo en la ciudad desde un tiempo considerable.

Estos restaurantes manejan una carta vegetariana y vegana ofreciendo una gran

variedad de platos y preparaciones que llaman la atencion de los comensales.

También podemos hablar sobre la razén por la que cada uno de los duefios decidid
inclinarse por este tipo de establecimiento, teniendo razones varias, desde motivos

doctrinales y éticos hasta motivos lucrativos y financieros.

Finalmente se evidencia el apoyo y las ganas de participar en la ruta gastronémica

propuesta para Bucaramanga y Floridablanca. Ahora, se mostrara las diferentes
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preguntas realizadas a los duefios de restaurantes, lo que permite una observacion mas

detallada para facilitar el respectivo analisis de la encuesta.

1.En qué lugar se encuentra ubicado su restaurante?

¢ En qué lugar se encuentra ubicado su restaurante?

3 respuestas
@ Bucaramanga
@ Floridablanca
@ Giron
@ Piedecuesta

Podemos observar que hay mas restaurantes en Bucaramanga que en Floridablanca.
En la ciudad capital hay mds variedad y alternativas.
2. ¢Usted es vegano o vegetariano?

¢ Usted es vegetariano o vegano?

3 respuestas

® si
® No

No es un factor 100 % importante o necesario ser vegetariano o veganos para tener un

restaurante de este tipo.
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3. éHace cuanto inicio su restaurante?

¢ Hace cuanto inicio su restaurante?
3 respuestas

@ Menos de 1 afio

@ 2 afios aproximadamente
@ 3 afios aproximadamente
@ Mas de 4 afios

LA mayoria de restaurantes tienen una trayectoria de mds de tres afios, el 33.3 % de

estos tiene mas de cuatro afios en el mercado .

4. Que horario maneja el restaurante?

Qué horario maneja el restaurante?

3 respuestias

11:30 am a 2:30pm , luego 5:30pm a 10:00 pm
Desde las 11:30 am hasta 9:30 pm

A partirde las 11 am

Hay restaurantes laborando en las diferentes horas del dia , se evidencia el que cierra

mas tarde a las 10:00 pm
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5. éQué tipo de carta maneja su restaurante?

¢ Qué tipo de carta maneja su restaurante?
3 respuestas

@ Solo vegetariana
@ Solo vegana
@ Vegetariana y vegana

@ De todo tipo de proteinas y algunos
platos vegetarianos y veganos

Con 66.7 % la mayoria de restaurantes son vegetarianos y veganos, hay una pequefia
cantidad de restaurantes solo veganos, con un 33.3 %.

6. éCudl es el plato estrella de su restaurante? (plato vegetariano o vegano)

i Cual es el plato estrella de su restaurante ?(Plato vegetariano o vegano)

3 respuestas

Arroz Chino vegano , Toston Burguer
Hamburguesa Jungle tradicional

No tenemos como tal un plato insignia , pero nuestros clientes se inclinan por la variedad de arroces y pastas
que tenemos.

Cada restaurante posee un plato insignia o que lo representa, ya sea por sus

ingredientes o preparacion , o por mayor cantidad del producto vendida .
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7. éCree que la mayoria de las personas de Bucaramanga y sus alrededores conocen

su restaurante?

¢ Cree que la mayoria de personas de Bucaramanga y sus alrededores conocen su restaurante?

3 respuestas

® sl
® NO
@ Tal vez

No hay una seguridad del 100 % por parte de los duefios de restaurantes sobre el

conocimiento de la existencia de estos.

.z

8. éPor qué decidid inclinarse por un restaurante vegano o vegetariano o incluir un

plato de este tipo en su carta?

;. Por que decidio inclinarse por un restaurante vegano o vegetariano o incluir un plato de este tipo
en su carta?

3 respuestas

Porque el cuerpo es templo del espiritu santo por lo tanto hay que cuidarlo, y por medio de una alimentacion
saludable se puede cumplir este propdsito . Una dieta vegetariana y vegana fue la dada en ma creacidn por lo
tanto es la indicada para llevar una mejor vida .

Expandir nuestro amor hacia los animales. Cuando expandes tu circulo de compasion hacia todos , haces del
mundo un lugar mejor para vivir.

La tendencia por la comida vegetariana ha venido en aumento por lo que vender este tipo de comida viene
siendo un gran negaocio.

Existen diversos motivos y razones por las que se iniciaron estos restaurantes. Se

evidencia directamente en las respuestas.
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9. ¢Paga publicidad en redes sociales para aumentar las ventas en su restaurante?
¢ Paga publicidad en redes sociales para aumentar las ventas en su restaurante?
3 respuestas

® s
® NO

Con el 66.7 %, la mayoria de restaurantes paga publicidad en redes sociales

10. ¢ Le gustaria que su restaurante fuera incluido en una ruta gastonmica digital

para dar a conocer su restaurante?
:Le gustaria que su restaurante fuera incluido en una ruta gastronémica digital para dar a conocer
su resturante ?

3 respuestas

® sl
® NO

Todos los duefios estan interesados en que su restaurante se incluya en la ruta

gastronomica propuesta .
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4.2 Resultados por subcategorias

El siguiente andlisis toma en cuenta las subcategorias que se dieron durante la

realizacion del proyecto.

4.2.1 Cocina vegetariana y vegana

La gastronomia Santandereana es una de las méas importantes y variadas del pais,
contando con platos emblematicos como el Mute, la pepitoria, las hormigas culonas,
arepa de choclo (vegetariana) entre otros. Pero no solo se debe ver la gastronomia de un
lugar por sus platos emblematicos sino también por sus ingredientes. La cocina
vegetariana y vegana maneja infinidad de ingredientes tipicos por lo que hace parte de

nuestra cultura gastrondémica.

La cocina vegetariana y vegana es un paraiso de colores y sabores, y no solo eso, es una

cocina pura, rica en beneficios para sus practicantes.

Por esto realizar una ruta con cocina vegetariana y vegana es un tema de interés para

todos.
4.2.2 Restaurantes vegetarianos y veganos

En Bucaramanga y en el municipio de Floridablanca podemos encontrar infinidades de
restaurantes; de comida tipica, comida italiana, asiatica, comidas rapidas, entre otros. Y
dentro de esta gran variedad podemos encontrar restaurantes veganos y/o vegetarianos,
vegetarianos (los cuales incluyen en sus cartas alimentos de origen animal), veganos

(que solo manejan productos de origen vegetal), los cuales también hacen parte de este

conjunto de establecimientos.
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Ahora dentro de los restaurantes veganos y/o vegetarianos podemos encontrar una
variedad de platos y diferentes tipos de cartas, en los cuales podemos encontrar
desayunos, snacks, almuerzos y comidas tanto gourmet y rapidas, donde se encuentran

opciones para cualquier hora del dia.

4.2.3 Historia del restaurante

Existen distintas ideas que llevaron a la creacion de estos restaurantes. Entre estas se
tienen ideologias religiosas que se basan en una alimentacion pura cuyo objetivo es el
cuidado del cuerpo humano siendo este el templo del espiritu santo; motivos éticos,
como evitar el sacrifico de los animales y el sufrimiento de estos; y razones financieras
las cuales se basan en el crecimiento potencial del interés de las personas hacia este tipo
de alimentacion. Sin duda lo mencionado anteriormente hace parte de las raices de la
creacion de estos restaurantes a lo que se afiade el tiempo en afios que lleva en el

mercado.

4.2.4 Platos insignias

Uno de los aspectos mas importantes de una ruta gastrondmica esta relacionado
directamente con el producto que ofrece los restaurantes, estos platos son los que hacen
que el establecimiento tenga reconocimiento y se diferencie uno del otro. Por esto cada
restaurante tiene un plato insignia, ya sea porque su preparacion es especial o sus
ingredientes representan la esencia del restaurante o por que es el plato que registra mas

ventas.



81

4.3 Resultados por categorias

El presente andlisis toma como base la informacion que se obtuvo durante el proceso

de recoleccion de informacion, ademas de los resultados por subcategorias realizados

anteriormente.

4.3.1 Gastronomia

La gastronomia sin duda hace parte de la cultura de cualquier comunidad y este caso
de Santander. Se puede afirmar que los habitantes de Bucaramanga y Floridablanca
tienen un respeto y admiracion por la preparacion del territorio, siendo la gastronomia
un importante tema de interés social. Por consiguiente, cualquier restaurante que resalte

y demuestre lo dicho anteriormente sera Ilamativo para todos los habitantes.

Las preparaciones vegetarianas y veganas son definitivamente parte fundamental

para que se desarrolle completamente el termino aplicado de gastronomia.

4.3.2 Restaurantes

Los restaurantes son el medio por el cual se da a conocer las distintas preparaciones
tipicas de un territorio, poblacion o comunidad. existen restaurantes alusivos a comidas
extranjeras; restaurantes italianos, espafoles, japoneses, chinos, entre otros. De la misma
manera existen restaurantes que resaltan las comidas tradicionales de donde estan

ubicados.

Ahora al hablar de restaurante veganos y vegetarianos en las ciudades de

Bucaramanga y Floridablanca se logra apreciar una combinacion de lo mencionado
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anteriormente. Finalmente se concluye que para lograr una ruta gastronémica mas

detallada es importante categorizar el restaurante con el tipo de comida que maneja.
4.3.3. Caracteristicas del establecimiento

Cuando hablamos de un establecimiento gastronomico o restaurante no solo se tiene
en cuenta el nombre y ubicacion, también entra en juego su trayectoria, tematica, platos
insignia, tiempo en el mercado entre otros aspectos. Por esta razén es esencial e
importante que en la ruta propuesta se tengan en cuenta todos los aspectos anteriormente
mencionados, esto ayudara a que sea una ruta mas completa y llamativa. Finalmente
conocer un poco mas sobre los ideales del lugar, sera una de las razones de peso por las

que el comensal escogera ese restaurante.

4.3.4 Ruta gastrondémica en Bucaramanga y Floridablanca

Bucaramanga y Floridablanca como hemos mencionado en los anteriores aspectos
son municipios con gran variedad gastronémica que se ha podido mantener; donde
podemos notar que no se ha dado reconocimiento a este gran movimiento gastronémico
de comida vegana y/o vegetaria. La cocina vegana y vegetariana ha sido un movimiento
acogido mundialmente por las personas ya sea por salud o porque tienen una creencia.
Por esto, para dar a conocer los diferentes tipos de restaurante veganos y/o vegetarianos
que se encuentran entre Bucaramanga y Floridablanca se propone una ruta

gastronomica.

Esta ruta es la solucion para el poco conocimiento de los veganos y vegetarianos de

la ciudad, para los interesados en adquirir este tipo de comidas, para los restaurantes que
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no tiene una amplia clientela y para la poca alternativa que se tiene para los turistas. Esta
ruta se trabajara en conjunto con los duefios de los restaurantes, sera apoyada por

cocineros y chef que tiene experiencia en el tema y sera utilizada por todo el publico.

Los medios digitales son una herramienta de méaximo alcance por lo que la ruta

gastrondmica sera digital y se realizard por medio de una red social (Instagram).

4.4 Propuesta gastronémica
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Figura 3. Propuesta
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5. Conclusiones y recomendaciones

Para finalizar el proyecto a continuacion se presentaran las conclusiones de este, las
cuales son el resultado de todo el trabajo tedrico y de campo realizado. también se darén
las recomendaciones que se consideran necesarias para que la realizacion de un préximo

o similar trabajo se pueda dar de una mejor y mas optima manera.

5.1 Conclusiones

A partir de los instrumentos de recoleccion de informacion y el trabajo de
investigacion se busco examinar detalladamente las preparaciones vegetarianas y
veganas mas comunes, los ingredientes mas utilizados y las formas mas populares de

servirlos y asi poder presentar un excelente plato ante el comensal.

También se identificaron los restaurantes veganos y vegetarianos de Bucaramanga y
Floridablanca haciendo un trayecto exhaustivo buscando la existencia de
establecimientos conocidos y no conocidos logrando que la ruta sea diversa con respecto

a la tematica del restaurante, a sus platos, y a su propuesta gastronomica.

Ademas, uniendo los dos resultados anteriores se presenta una alternativa
gastronomica diferente para los turistas y visitantes. Bucaramanga y Floridablanca son
famosos por sus comidas rapidas, algo que llama la atencidn; en el proyecto se logro

incluir varios restaurantes que manejan comidas rapidas vegetarianas y veganas.
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Teniendo en cuenta todo el trabajo de campo realizado, todo lo mencionado
anteriormente y las entrevistas a los interesados en este tipo de dieta y comida, a los
chefs o cocineros con experiencia en este tema y a los duefios de los restaurantes que se
incluirén en la ruta, se propone una ruta gastrondémica vegetariana y vegana en la ciudad

de Bucaramanga y Floridablanca.

Finalmente, al crear esta ruta se evidencia que los diferentes sectores de la
gastronomia vegana y vegetariana se ven beneficiados, desde los campesinos y
vendedores de materias primas, pasando por los empleados y cocineros de los
restaurantes hasta los duefios de los mismos; sin dejar a un lado el impacto turistico que
tendra, tanto de los habitantes de la ciudad como de los extranjeros y visitantes logrando

asi un aporte para la economia de la ciudad de Bucaramanga y Floridablanca.

5.2 Recomendaciones

Durante la larga y exhaustiva duracion de la investigacion del proyecto se pudo
evidenciar algunas imperfecciones, aspectos por mejorar y afiadir. A lo que llamamos

recomendaciones.

El principal objetivo de una ruta gastrondémica es incluir la totalidad de los
restaurantes que estén en la tematica de la ruta. Durante la realizacion de nuestro
proyecto se incluyeron 8 diferentes restaurantes, sabiendo que el numero existente es

mayor.

Uno de las formas mas eficaces e importantes de llegar a las personas sigue siendo

por medio de una publicidad fisica, en el caso de una ruta gastronémica seria la



86

implementacion de folletos, los cuales tendrian informacion mas detallada de cada

restaurante y lugar al cual se deben dirigir.

Por otro lado, teniendo en cuenta la actual situacion de mundo y del pais en relacion
con el COVID-19, es importante que los restaurante y los duefios de restaurantes
adopten medidas de bioseguridad y atencion a todas las personas que visiten el
establecimiento y tengan confianza al ir a consumir sus productos, una buen comienzo
seria implementar una zona de toma de temperatura y zona de desinfeccion antes de
ingresar al establecimiento, estar realizando examenes de temperatura y una respectiva
desinfeccion de los empleados al ingresar al lugar de trabajo, estas serian unas de las

medidas que deberian tomar los establecimientos.
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UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA
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PROGRAMA PROFESIONAL EN GASTRONOMIA Y ALTA COCINA

VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE INFORMACION
PROYECTO: IMPLEMENTACION DE UNA RUTA VEGETARIANA EN LA

CIUDAD DE BUCARAMANGA
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El presente documento da cuenta de la validacion de los instrumentos de
recoleccion de informacion construidos en el curso de Proyecto Integrador, los
cuales buscan la recopilacion de datos en el marco del desarrollo de una propuesta

de investigacion en sentido formativo.

Los instrumentos validados son:
1. Encuesta a personas que tienen una dieta vegetariana y /o vegana
2. Encuesta a los duefios de restaurantes que se incluirdn en la ruta
gastronémica

3. Encuesta a chefs y/o cocineros que preparen comida vegana y vegetariana

Previas observaciones realizadas al estudiante, se avalan los instrumentos para
ser aplicados y se deja constancia de la importancia de solicitar un consentimiento

de aprobacion al participante para el uso de la informacion recopilada.

Nombre:
Profesion:
Instituciéon o Entidad laboral

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA
FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES
PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACION

PROYECTO DE GRADO
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IMPLEMENTACION DE UNA RUTA VEGETARIANA EN LA CIUDAD DE
BUCARAMANGA

El presente documento tiene como fin dar a conocer el propésito de esta investigacion y
solicitar su participacion en dicho estudio, si usted asi lo desea.

Se informa que la participacion es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de su
tiempo para responder a unas preguntas que el estudiante investigador realice de manera oral
0 escrita, la conversacion se grabara de manera que el estudiante pueda transcribir después
las ideas que usted haya expresado con el Unico fin de alimentar el estudio realizado con
informacion relevante, esta informacién serd confidencial y no se usara para ningun otro
proposito fuera de los de esta investigacion. Sus respuestas a las encuestas seran codificadas
usando un numero de identificacion y por lo tanto, seran anénimas.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento
durante su participacion en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier
momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la
entrevista le parecen incobmodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o
de no responderlas. De tener inquietudes sobre su participacién, puede contactar al teléfono
6436111 ext 319 Universidad Auténoma de Bucaramanga.

Una copia de este documento le sera entregada y una vez finalizado el estudio puede solicitar
informacion sobre los resultados al teléfono mencionado anteriormente, sin que esto amerite
ningun tipo de beneficio.

Acepto la participacion en el proyecto de grado implementacion de una ruta vegetariana en
la ciudad de Bucaramanga

Cuyo proposito es Proponer una ruta gastronémica que involucre los restaurantes de
Bucaramanga veganos y/o vegetarianos, incluyendo los restaurantes que presenten

alternativas vegetarianas.
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Nombre de los participantes  Firma Fecha

Anexo 1. Consentimiento informado
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