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INTRODUCCION

La presente investigacion se adentra en el analisis profundo de la Gallina
Tocaimuna, un icono culinario que se ha convertido en un simbolo de identidad para
el municipio de Tocaima, Colombia, a través de un estudio exhaustivo que abarca
perspectivas historicas, culturales y culinarias, este trabajo busca comprender el
valor intrinseco de este plato tipico como elemento diferenciador de la oferta
gastronomica local. Ademas, se explorara el potencial que posee la Gallina
Tocaimuna para impulsar el desarrollo turistico del municipio, abonado a la cultura
gastrondmica de la region, posicionandolo como un destino atractivo para aquellos
interesados en descubrir experiencias gastrondmicas auténticas y arraigadas a las
tradiciones locales, para lograr este proposito, la investigacion se embarcara desde
diversos aspectos, desentrafiando asi los origenes de la Gallina Tocaimuna y su
papel en la historia y cultura del municipio. Se analizaran las técnicas culinarias
tradicionales que han dado vida a este plato a lo largo de generaciones, destacando
los ingredientes locales y los métodos de preparacion que le otorgan su sabor Unico

e irresistible.

Mas alla de su valor gastronomico, se explorara la dimension cultural que envuelve
a la Gallina Tocaimuna, se analizaran las tradiciones, lugares de comercio y todos
los aspectos que giran en torno a este plato, revelando su profundo significado para
la comunidad local y su papel como elemento importante de la identidad cultural de
Tocaima, finalmente, la investigacion se enfocara en evaluar el potencial turistico
gue representa la Gallina Tocaimuna para el municipio, se analizara la percepcion
gue tienen los visitantes y potenciales turistas sobre este plato, asi como su
disposicion a incluirlo como parte de su experiencia turistica en Tocaima, a partir de
estos hallazgos, se propondran estrategias para el desarrollo y promocién de la

Gallina Tocaimuna como un atractivo turistico gastronémico unico y diferenciado.



Para lograr los objetivos propuestos en la presente investigacion, se realizaron
entrevistas semiestructuradas con 4 portadoras del saber en la preparacién de la
gallina y que han recibido este legado de sus madres y abuelas de generacion en
generacion. A partir de la informacion recolectada con las entrevistas, se realizé una
linea de tiempo de la gallina Tocaimuna y la receta estdndar de este plato tipico. De
igual forma se realiz6 un fan page con el fin de informar los temas importantes de la
gallina.



1. AREA, LINEA, PROGRAMA Y TEMA DE INVESTIGACION

1.1 AREA DE INVESTIGACION

El Consejo de Facultad, en el Acta N.° 009 del 17 de agosto de 2016, delined las
areas y lineas de investigacion que guiaran el camino de la facultad en este ambito.
Estas &reas, basadas en la linea institucional "Pensamiento y Organizaciones",
buscan impulsar el desarrollo econémico, politico, cultural y social tanto de
Cundinamarca como de Colombia. Este enfoque se alinea a la perfeccion con los
principios establecidos en el Proyecto Educativo Institucional, el Proyecto Educativo
de Facultad y el Proyecto de Programa. En consonancia con esto, se adopta de
manera especifica el area de Turismo y Sociedad.

1.2 LINEA DE INVESTIGACION

La Facultad de Ciencias Administrativas, Econdmicas y Contables se rige por la
normativa oficial N.° 009, emitida el 17 de agosto de 2016, la cual establece los
lineamientos para el desarrollo de la investigacion en la facultad. Esta normativa
sirve como guia fundamental para todas las actividades investigativas que se lleven

a cabo en esta area.

En consonancia con la normativa, la facultad ha definido la linea de investigacion
"Desarrollo Turistico" como una de sus prioridades. Esta linea busca profundizar en
el estudio del turismo desde diversas perspectivas, con el objetivo de generar
conocimiento y aportar soluciones a los desafios que enfrenta este sector clave para

el desarrollo econémico y social.



1.3 PROGRAMA ACADEMICO

El presente trabajo de grado, titulado” LA GALLINA TOCAIMUNA, UN ANALISIS
COMO ATRACTIVO GASTRONOMICO EN EL MUNICIPIO DE TOCAIMA", se
enmarca dentro del programa de Tecnhologia en Gestion Turistica y Hotelera que se

ofrece en la Universidad de Cundinamarca, seccional Girardot.
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2.  PROBLEMA DE INVESTIGACION

2.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La gastronomia francesa es famosa por su variedad de platos deliciosos y refinados.
Por ejemplo, el pan francés es uno de los alimentos mas iconicos de Francia y se
disfruta en muchas cafeterias parisinas. Ademas, los bistrés locales son conocidos
por ofrecer cenas tradicionales a la luz de las velas, creando una atmosfera
encantadora para los comensales. Estos elementos gastronémicos son tanto una
expresion de la identidad cultural francesa como un iman para atraer turistas en

busca de experiencias culinarias unicas.

Colombia se posiciona como un destino gastronémico de gran atractivo, ostentando
un gran posicionamiento a nivel regional en su cultura culinaria, por ejemplo, el
delicioso pan de bono, seguido del pan de yuca internacional, atrayendo a

numerosos turistas que buscan experimentar su sabor Unico.

En el departamento de Cundinamarca, Tocaima se presenta como un caso de
estudio en cuanto a la necesidad de promover su patrimonio culinario. La falta de
difusion efectiva del plato tipico local ha limitado su reconocimiento entre los turistas.
Sin embargo, Tocaima posee un legado culinario invaluable heredado de las
culturas precolombinas, el cual puede convertirse en un atractivo turistico de gran
potencial ya que la gastronomia representa una herramienta fundamental para el
desatrrollo turistico, segun los autores Cisneros, Barrera y Quintero “Se entiende a
la gastronomia como un marcador cultural que es capaz de expresar de manera
definida la pertenencia de un individuo a un grupo social establecido™ evidenciando

de esta manera, que la propia esencia de los oriundos de Tocaima, esta plasmada

! CISNEROS, H. F., BARRERA, M. L., & QUINTERO-SALAZAR, B. (2014). La gastronomia
tradicional del norte del Estado de México. El caso de Acambay. Cuadernos Interculturales, 1(22),
13-34. Revisado el 07 de mayo del 2024, Disponible en:
https://www.redalyc.org/pdf/552/55232244002.pdf
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en sus platos endémicos, los cuales les brindan un sentido de pertenencia hacia la
culturay la ancestralidad de su territorio, asi mismo al promover y difundir de manera
efectiva los platos tipicos, la regiébn puede atraer visitantes, generar ingresos y
fortalecer la identidad cultural, Tocaima tiene la oportunidad de aprovechar su
riqueza culinaria para posicionarse como un destino gastronOmico atractivo,

ofreciendo a los turistas una experiencia Unica y memorable.

2.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Qué potencial tiene la gallina Tocaimuna como elemento diferenciador en la oferta

Turistica del municipio?

12



3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar una puesta en valor de la Gallina Tocaimuna como atractivo

gastronémico en el municipio de Tocaima

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar una linea de tiempo de la gallina tocaimuna en el municipio de Tocaima,

con el fin de conocer su posicionamiento como atractivo gastronomico.

Disefar estrategias de marketing para promocionar la gallina tocaimuna a nivel

regional.

Realizar la receta estandar de la gallina tocaimuna como plato tipico principal
del municipio.

13



4. JUSTIFICACION

El turismo gastronémico, caracterizado por su amplia diversidad, ha existido desde
tiempos remotos, atendiendo a viajeros que se desplazaban por motivos laborales.
La revolucién industrial impulsé el desarrollo del hoteleria y el arte culinario para
satisfacer las necesidades de estos viajeros, dando lugar a un crecimiento turistico

de tipo comercial con intercambio cultural.

A lo largo de la historia, el turismo gastronémico ha evolucionado, pasando de ser
una simple necesidad de alimentacion para los viajeros a convertirse en una
experiencia cultural y social enriquecedora. Segun, OLIVEIRA, Siméo “El turismo
gastronémico es uno de los nuevos productos turisticos que ha ganado mayor
dimensioén en los ultimos tiempos™ en este sentido, el turismo gastronémico se ha
convertido en una herramienta poderosa para el desarrollo local, generando

beneficios econdmicos, sociales y culturales.

Colombia, gracias a su rica diversidad culinaria, es un destino ideal para el turismo
gastronémico. Cada region ofrece al turista la posibilidad de disfrutar de platos
tipicos con ingredientes autéctonos y recetas tradicionales. Un ejemplo de ello es la
region del Viejo Caldas y Quindio, reconocida por sus cafetales y el Paisaje Cafetero
Cultural, declarado Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO. El café, producto
emblematico de la region, se ha convertido en un elemento clave de la gastronomia

local, presente en diversas preparaciones, desde dulces hasta bebidas.

La gastronomia juega un papel fundamental en el desarrollo local, debido a que
Genera ingresos economicos: La venta de alimentos y bebidas tipicas a los

turistas representa una fuente de ingresos importante para las comunidades locales.

2 Oliveira, S. (2011). La gastronomia como atractivo turistico primario de un destino: El Turismo
Gastronémico en Mealhada-Portugal. Estudios y perspectivas en turismo, Vol. 20 n°3, P. 738-752, Revisado
el: 07 de mayo del 2024, Disponible en: https://acortar.link/ZVP2RI
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e Crea empleo: El sector gastronOmico genera una gran cantidad de empleos
directos e indirectos, desde cocineros y meseros hasta agricultores y artesanos.

e Promueve la cultura: La gastronomia es una expresion cultural que permite
conocer y entender las tradiciones y costumbres de un pueblo.

e Fortalece la identidad local: La gastronomia es un elemento clave de la

identidad local, que contribuye a la cohesién social y al sentido de pertenencia.

En este contexto, la Gallina Tocaimuna, plato tipico de Tocaima, se presenta como
un caso de estudio ideal para analizar el potencial del turismo gastronémico como

herramienta para el desarrollo local.

En la era actual del turismo experiencial, donde los viajeros buscan mas que
destinos pintorescos y monumentos historicos, la gastronomia ha emergido como
un elemento fundamental para la atraccion y satisfaccion de los visitantes. Es mas
gue una simple necesidad para saciar el apetito; se convierte en una ventana a la
cultura local, una oportunidad para conectar con las tradiciones y la identidad de un
lugar. La cocina no es solo una coleccion de recetas o técnicas culinarias; es un
reflejo de la historia, las costumbres y las creencias de un pueblo. Cada plato tipico,
cada sabor distintivo, cada ingrediente autéctono narra una historia, transmite
valores y revela la esencia de una comunidad. La gastronomia es un lenguaje
universal que nos permite comprender la forma de vida de un lugar, sin necesidad
de palabras. Los turistas modernos buscan experiencias auténticas, inmersiones en
la cultura local que vayan mas alla de los recorridos turisticos tradicionales. La
gastronomia se convierte en el escenario perfecto para satisfacer esta demanda.
Probar platos tipicos, elaborados con ingredientes frescos y recetas tradicionales,
permite al visitante sentir la esencia del lugar que visita, conectarse con su gente y

crear recuerdos imborrables.

El municipio de Tocaima, Cundinamarca, se encuentra en una posicion privilegiada

para aprovechar el potencial de la gastronomia como motor del turismo. Su historia,
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marcada por la presencia de culturas indigenas y la influencia espafiola, ha dado
lugar a una rica y diversa tradicidn culinaria. Platos como la gallina Tocaimuna, el
tamal de Tocaimay el arequipe de Tocaima son solo algunos ejemplos de la riqueza
gastronomica que este municipio tiene para ofrecer. Para aprovechar al maximo el
potencial turistico de la gastronomia de Tocaima, es necesario realizar un estudio
profundo que abarque diversos aspectos. Este proyecto investigativo se propone
profundizar en el andlisis de la importancia de la gastronomia en el sector turistico
del municipio, principalmente en el plato tipico de la gallina tocaimuna, identificando
los elementos diferenciadores de su oferta culinaria y formulando estrategias para

su promocién y difusion.
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5. MARCO REFERENCIAL

5.1 MARCO TEORICO

El turismo gastrondmico, como una ramificacion del turismo cultural y patrimonial,
se caracteriza por la existencia de diversos distintivos basados en la cultura culinaria
de cada region, segun VELEZ, LUZ “Actualmente, la gastronomia se ha convertido
en uno de los referentes culturales que perfilan las directrices del mundo
contemporaneo™ aludiendo asi el hecho de que, en la actualidad la cultura ancestral
gastronomica se potencia con la contemporanea dando la oportunidad de sacar el
maximo provecho al turismo culinario. En el caso de Colombia, la rica diversidad de
fauna, flora y gastronomia, producto de la confluencia de culturas indigenas,
colonizadoras (negra, europea y china), ha generado una identidad culinaria Unica
con una amplia variedad de platos tipicos en todas las regiones del pais, esta idea
la refuerza los autores, CARRERA, JIMENEZ Y SANTANA, en su “PROPUESTA
PARA DISENAR UNA RUTA TIPICA GASTRONOMICA COLOMBIANA EN LA
LOCALIDAD DE LA CANDELARIA-BOGOTA?” , donde con gran acierto proponen
gue, “La cocina colombiana tipica se le empieza a conocer como una comida criolla;
la cual deriva de las diferentes mezclas culturales™, lo cual denota el potencial
gigantesco que posee la gastronomia Colombiana al tener raices indigenas tan

marcadas.

Ejemplos notables son el cui asado de Narifio (Pasto), el sancocho de gallina de
Ginebra (Valle del Cauca), la gallina Tocaimuna (Tocaima), la bandeja paisa de

Antioquia (Medellin), el viudo de capaz del Alto Magdalena (Girardot), la trucha de

3JIMENEZ, L. M. V. Del saber y el sabor. Un ejercicio antropofiloséfico sobre la
gastronomia. Escritos, 21(46), 171-200. 2003. Consultado el: 07 de mayo de 2024, Disponible en:
https://revistas.upb.edu.co/index.php/escritos/article/view/6647

4 CARRERA ROMERO, A. T., JIMENEZ NEUTA, M. F., & SANTANA BOCANEGRA, N. (2019).
Propuesta para disefiar una ruta tipica gastronémica colombiana en la localidad de La Candelaria-
Bogotda, Pg. 38. Consultado el 07 de mayo de 2024. 2019. Disponible en:
https://repositorio.uniagustiniana.edu.co/handle/123456789/909
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Salento (Quindio) y el bocadillo velefio de Vélez (Santander). Estas emblematicas
tradiciones culinarias, enlazadas en la riqueza cultural del pais, ejercen un fuerte
atractivo turistico y contribuyen a la preservacion de la tradiciébn y la cocina
autoctona; Un ejemplo destacado es la ciudad de Popayan, nombrada Ciudad de la
Gastronomia por la UNESCO en 2005. El desarrollo culinario se posiciona como
una fuente de desarrollo local, generando oportunidades para las comunidades en
los &mbitos cultural, social y econdmico, en conformidad a los autores, BRAVO,
RICAURTE, MURILLO Y BELEMA, en su publicacion llamada “GASTRONOMIA Y
TURISMO ELEMENTOS DINAMIZADORES DE LA ECONOMIA, UNA
PERSPECTIVA DESDE EL VISITANTE”, redactan que, “Los turistas interesados
en la gastronomia, viajan con la motivacion principal y / o secundaria de descubrir
una cocina diferente, aprender mas sobre ella, relajarse saboreando los platos
tipicos locales, buscando un enriquecimiento cultural, entre otros intereses
contribuyendo considerablemente al mejoramiento de las economias locales en
diversas y variadas formas vinculadas a la alimentacion y la degustaciéon™ aludiendo
asi a la importancia que ha tenido, tiene y tendra la gastronomia como parte

fundamental del movimiento econdémico de una region.

La gastronomia, en el caso del municipio de Tocaima, se convierte en un importante
factor turistico por su tradiciéon, como lo propone FAGER, SAAVEDRA, con lo
siguiente “En ese sentido una caracteristica innata de la gastronomia tradicional es
su transmision de generacidn en generacion, este saber es transferido entre familias
de determinada cultura durante afios™ expresando de esta manera la esencia que
posee la gastronomia del municipio de Tocaima, viéndolo de esa manera la

gastronomia bien direccionada puede ser un engranaje fundamental en una gran

5 BRAVO, E. F. O., RICAURTE, A. E. F,, MURILLO, P. D. L. G., & BELEMA, L. A. (2019).
Gastronomia y turismo elementos dinamizadores de la economia, una perspectiva desde el
visitante. Ciencia Digital, 3(3), Pg. 308. Consultado el 07 de mayo de 2024, Disponible en:
https://doi.org/10.33262/cienciadigital.v3i3.637

6 FAGER SAAVEDRA, D. C. (2022). Puesta en valor de la gastronomia tradicional del municipio de
Tocaima Cundinamarca para el desarrollo del turismo (Tesis Doctoral). Pg. 18. Consultado el 07 de
mayo de 2024, Disponible en: https://repository.unipiloto.edu.co/handle/20.500.12277/12774
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maquina llamada turismo, que junto con su cultura, historia y ancestralidad pueden
de hacer de Tocaima un destino turistico apetecido, mejorando y dinamizando la

economia y por consecuencia la calidad de vida de sus habitantes.

5.2 MARCO LEGAL

Constitucion politica de Colombia, 1991

Ley 300 de 1996

Ley General Del Turismo. Indica que los establecimientos gastronémicos, vareas y
similares de interés turistico son aquellos por su caracteristica de oferta, calidad y
servicio forman parte del producto turistico local, regional o nacional y deberan estar
escritos en el registro nacional del turismo y propiedad horizontal donde se presten

servicios de vivienda turistica.

Articulo 62 de la ley 300 de 1996

Modificado por el articulo 45 del decreto de ley 2106 de 2019, dispone que los
establecimientos de gastronomia y bares turisticos son prestadores de servicio. Y
el ministerio de cultura, industria y turismo, determinara los establecimientos de

gastronomia que tiene caracter de prestadores de servicios turisticos.

Ley 2068 del 2020

Nueva Ley Del Turismo, Y el decreto 1074 del 2015: Decreto Unico del ministerio de
cultura industria y comercio debe tener la obtencion del registro nacional del turismo
lo cual contribuye a la formalizacion del sector, generacion de confianza del turistico

y el posicionamiento del pais como destino turistico jalonado por la gastronomia.

Decreto 1074 de 2015.
Articulo. 2.2,4.1.4.2: Voluntariedad de los establecimientos de gastronomia y bares

turisticos para todo el efecto legales, un establecimiento de gastronomia o bar
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adquiera la condicion de turistico cuando voluntariamente decide clasificarse como

tal y se inscribe en el registro nacional de turismo. Una vez obtenido el registro

deberd cumplir con todas las obligaciones que trae y asi promocionar su oferta o

producto como turistico.

Articulo 2.2.4.1.4.3: Modalidad de establecimientos de gastronomia y bares

turisticos.

e Restaurante, establecimiento gastronémico que ofrece servicio a la mesa que
generalmente cuenta con una carta 0 menu.

e Comidas callejeras se encuentran debidamente reglamentadas autorizadas por
los gobiernos locales: alimentos y bebidas por comerciantes de puestos moviles
en la via en espacios publicos.

e Pigueteaderos establecimientos de venta de comida picada para compartir o
centro de mesa que generalmente consisten en fritanga, chorizo, relleno, carne

y amasijos entre otros.

Ley 1558 de 2012

Nueva Ley Del Turismo: Esta ley modifica el objeto e importancia y principios de la
actividad turistica, contribucion parafiscal a la promocion del turismo; sobrevienes y
muebles, con vocacion turistica.

Articulo 52: El turismo es un derecho social y econdmico de las personas dada su
contribucion de desarrollo integral en el aprovechamiento del tiempo libre y en la

revalorizacion de la identidad cultural de las comunidades.

Ley 2144 de 2021

Por medio de la cual se dictan normas encaminadas a salvaguardar, fomentar y

reconocer la gastronomia colombiana.

Articulo 7: Beneficios de sello gastronomia de Colombia seran:

e Una placa que identifica que el establecimiento de comercio ha obtenido sello
de gastronomia colombiana.

e Pertenecer a una ruta turistica de gastronomia colombiana.
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Articulo 9: Fortalecimiento de la ensefianza de la gastronomia colombiana, los
ministerios de cultura, comercio e industria y turismo, promocionar técnicas a la
gastronomia colombiana tradicional en formacion impartidas por el Sena para la
preservacion de las tradiciones gastronomicas.

Articulo 11: Ruta turistica: las gastronomias colombianas seran disefiadas por el

ministerio de cultura, comercio e industria.

Resolucién 2674 de 2013

Establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las actividades de
fabricacion, procesamiento preparacion envase, almacenamiento, transporte
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permisos o registros sanitario de los alimentos, segin

el riesgo de salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Decreto 3075 de 199

El estado colombiano regula las buenas practicas de manufactura (BPM) atreves de
la vacilacion y el control del cumplimiento del decreto 3078 de 1997 el cual tiene
como principal fin establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir los
establecimientos, que se encuentra en la fabricacion de alimentos hasta su

comercializacion con el objeto de proteger la vida y la salud de las personas.

5.3 MARCO CONCEPTUAL

AUTENTICIDAD: calidad de ser auténtico o verdadero. En el ambito turistico y
gastrondémico, la autenticidad se refiere a la experiencia que ofrece al visitante o
comensal la posibilidad de conectar con la cultura y tradiciones locales de manera

genuina.
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ATRACTIVO GASTRONOMICO: elemento culinario que despierta el interés de los
turistas y los motiva a visitar un destino especifico. Puede ser un plato tipico, una
técnica de preparacién, un ingrediente autdéctono o una experiencia gastronémica

Unica.

BIODIVERSIDAD: variedad de formas de vida en un ecosistema determinado. En
el contexto gastronémico, la biodiversidad se refiere a la riqgueza de ingredientes,
productos y sabores que ofrece un territorio, siendo un factor clave para la

diferenciacioén culinaria.

CADENA DE VALOR TURISTICO: conjunto de actividades interrelacionadas que
contribuyen a la creacion y entrega de una experiencia turistica completa. Incluye
desde la produccion de bienes y servicios hasta la comercializacion y distribucion

de estos.

CAPITAL HUMANO: conjunto de conocimientos, habilidades, experiencias y
valores que poseen los individuos y que son utilizados para la produccion de bienes
y servicios. En el sector turistico y gastronomico, el capital humano es fundamental

para la calidad de la experiencia que se ofrece.

COCINA DE AUTOR: estilo culinario que se caracteriza por la creatividad e
innovacion del chef, quien imprime su sello personal a los platos. Este tipo de cocina

suele estar presente en restaurantes de alta gama.

COMENSAL: persona que consume alimentos en un restaurante u otro

establecimiento gastronémico.

COMERCIO ELECTRONICO: uso de tecnologias digitales para la compra y venta
de bienes y servicios. En el ambito turistico y gastronémico, el comercio electrénico
permite la reserva de servicios, la compra de productos locales y la promocioén de

destinos.

22



COMPETITIVIDAD TURISTICA: capacidad de un destino turistico para atraer
visitantes y generar ingresos en comparacion con otros destinos. Se basa en
factores como la calidad de la oferta, la infraestructura, la accesibilidad y la

promocion.

DESARROLLO SOSTENIBLE: enfoque de desarrollo que busca satisfacer las
necesidades del presente sin comprometer la capacidad de las generaciones
futuras para satisfacer sus propias necesidades. En el turismo y la gastronomia, el
desarrollo sostenible implica minimizar el impacto ambiental y social de la actividad.

DESTINO TURISTICO: lugar al que los turistas viajan con fines de ocio, negocios o
cualquier otro motivo. Puede ser una ciudad, una region, un pais o incluso un sitio

especifico como un parque natural o un monumento historico.

DIFERENCIACION TURISTICA: estrategia para distinguir un destino turistico de
sus competidores, destacando sus caracteristicas Unicas y atractivas. Se basa en

factores como la cultura, la gastronomia, la naturaleza o la historia.

ECOTURISMO: modalidad de turismo que busca minimizar el impacto ambiental de
la actividad y promover la conservacion de los recursos naturales. Se centra en la
observacion de la flora y fauna, el senderismo, el camping y otras actividades en

contacto con la naturaleza.

EXPERIENCIA GASTRONOMICA: conjunto de sensaciones y emociones que
experimenta un comensal al consumir alimentos. Incluye aspectos como el sabor,

el aroma, la textura, la presentacion y el ambiente del restaurante.

FESTIVAL GASTRONOMICO: evento cultural que celebra la gastronomia de una
region o localidad especifica. Incluye degustaciones, demostraciones culinarias,

concursos y otras actividades relacionadas con la comida.
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FIESTA GASTRONOMICA: celebracion popular que gira en torno a la comida y
bebida. Suele incluir musica, baile, juegos tradicionales y la degustacion de platos

tipicos.

GASTRONOMIA MOLECULAR: disciplina que combina la ciencia con la cocina
para explorar nuevos sabores, texturas y experiencias culinarias. Utiliza técnicas
cientificas como la gelificacion, la esterificacion y la amplificacion para crear platos

innovadores.

GUIA TURISTICO: persona que acomparfia a los turistas en sus visitas a un destino
especifico, proporcionandoles informacidn sobre la cultura, la historia, los atractivos

y las actividades que pueden realizar.

HERENCIA CULINARIA: conjunto de tradiciones, técnicas y recetas que se han
transmitido de generacion en generacion en una region o cultura especifica. La

herencia culinaria es un elemento fundamental de la identidad cultural de un pueblo.

INDUSTRIA TURISTICA: conjunto de empresas y organizaciones que participan en
la produccion y venta de bienes y servicios relacionados con el turismo. Incluye

hoteles, restaurantes, agencias de viajes, aerolineas y otros proveedores.

INNOVACION CULINARIA: creacién de nuevos platos, técnicas de preparacion o
conceptos gastronomicos que aportan valor y diferenciacion a la oferta culinaria. La

innovacion es un factor clave para el éxito en el sector gastronémico.

LEYENDA CULINARIA: historia o tradicion popular que se cuenta sobre un plato,
un ingrediente o una técnica culinaria especifica. Las leyendas culinarias suelen

agregar un toque de misticismo o fantasia a la gastronomia local.

LIBRO DE COCINA: recopilacién de recetas y técnicas culinarias, generalmente
organizada por tipo de plato, ingrediente o region. Los libros de cocina son una

herramienta valiosa para los cocineros aficionados y profesionales.
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MARCA TURISTICA: identidad visual y conjunto de valores que representan a un
destino turistico especifico. La marca turistica sirve para diferenciarse de la

competencia y atraer visitantes.

MARKETING EXPERIENCIAL: estrategia de marketing que busca crear
experiencias memorables para los consumidores, conectando con sus emociones y
valores. En el ambito turistico y gastrondémico, el marketing experiencial se utiliza

para crear experiencias gastronémicas unicas e inolvidables.

MERCADO TURISTICO: conjunto de personas que demandan productos y
servicios turisticos. Se segmenta segun diversos criterios como la edad, el sexo, el

nivel de ingresos, los intereses y el estilo de viaje.

NARRACION GASTRONOMICA: técnica que utiliza el storytelling para contar
historias sobre la comida, los ingredientes, las tradiciones culinarias y las
experiencias gastronomicas. La narracidon gastronOmica es una herramienta
poderosa para conectar con los comensales y transmitir el valor de la gastronomia

local.

PRODUCTO TURISTICO: conjunto de bienes y servicios que se ofrecen a los
turistas para satisfacer sus necesidades y expectativas. Incluye alojamiento,

transporte, actividades, gastronomia y otros servicios complementarios.

OFERTA GASTRONOMICA: conjunto de platos, bebidas y servicios que ofrece un
restaurante u otro establecimiento gastronémico. La oferta gastronémica debe estar

alineada con las expectativas del publico objetivo y los objetivos del negocio.

PATRIMONIO GASTRONOMICO: conjunto de tradiciones, técnicas, recetas y
productos culinarios que representan la identidad cultural de una region o pais. El
patrimonio gastronémico es un activo cultural valioso que debe ser protegido y

valorizado.
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PLANIFICACION TURISTICA: proceso de toma de decisiones para el desarrollo y
gestion de destinos turisticos. Incluye la definicion de objetivos, estrategias y

acciones para lograr un turismo sostenible y competitivo.

PROMOCION TURISTICA: conjunto de actividades que se realizan para dar a
conocer un destino turistico y atraer visitantes. Incluye publicidad, relaciones

publicas, participacién en ferias turisticas y otras acciones de marketing.

CALIDAD TURISTICA: nivel de excelencia de los productos y servicios turisticos
que se ofrecen a los visitantes. La calidad turistica es un factor clave para la

satisfaccion de los turistas y la competitividad de los destinos.

RUTA GASTRONOMICA: recorrido turistico disefiado para que los visitantes
puedan conocer y degustar la gastronomia de un destino especifico. Las rutas
gastrondmicas suelen incluir visitas a restaurantes, mercados, productores locales

y otros puntos de interés culinario.

SOSTENIBILIDAD TURISTICA: enfoque de desarrollo turistico que busca
minimizar el impacto ambiental y social de la actividad, satisfaciendo las
necesidades del presente sin comprometer la capacidad de las generaciones

futuras para satisfacer sus propias necesidades.

SOUVENIR GASTRONOMICO: producto alimenticio o bebida tipica de un destino
turistico que se compra como recuerdo de la visita. Los souvenirs gastronémicos

son una forma de llevarse a casa un pedazo de la cultura y la tradicion local.

TURISMO CULTURAL: modalidad de turismo que se centra en la experiencia de la
cultura, la historia y las tradiciones de un destino especifico. Incluye visitas a
museos, sitios arqueoldgicos, monumentos histdricos y otros lugares de interés

cultural.
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TURISMO GASTRONOMICO: modalidad de turismo que se centra en la
experiencia de la gastronomia de un destino especifico. Incluye degustaciones de
platos tipicos, visitas a restaurantes, mercados y productores locales, y participacion

en eventos gastronémicos.

VALOR CULTURAL: importancia que se le atribuye a un elemento cultural por su
significado, simbolismo y contribucion a la identidad de una comunidad. La
gastronomia es un elemento cultural con un alto valor que debe ser preservado y

transmitido a las nuevas generaciones.

POTENCIALIDAD: experiencia sensorial y emocional que vive un turista durante su
visita a un destino. La potencialidad es un factor clave para la satisfaccion del turista

y la creacion de recuerdos memorables.

5.4 MARCO GEOGRAFICO

Tocaima, municipio colombiano del departamento de Cundinamarca, ubicado en la
provincia del alto magdalena, en el suroeste del departamento de Cundinamarca.
Esta situada en la parte media de la Region Andina, margen izquierdo de la
cordillera Oriental y durante 30 km. pertenece a la subregion natural central del valle
célido del Alto Magdalena; se encuentra a una altura sobre nivel del mar de 287
metros de altitud de la parte baja de Pubesza y a los 1.568 metros de altitud en el
Alto de Trigo, extremo norte de Copo. Se encuentra a 113 km al sur este de Bogota.
Tiene una superficie de 246 kmz2, con una temperatura media anual de 27 C.
Denomina “cuidad salud de Colombia” debido a las propiedades terapéuticas de sus

aguas y pozos azufrados.
En Tocaima proviene del antiguo guerrero Tocaima, que era adorado por los

hombres de la tribu Panche, debido a su valentia y hazafias bélicas.

Limites:
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e Al Nordeste con Jerusalén.
e Al Norte con Apulo

e Oeste con Narifio

e Este con Nilo

e Sur este con Girardot

e Sur con Ricaurte

e Sur este con Agua de Dios.

CUNDINAMARCA, COLOMBIA

Figura 1. Mapa de Cundinamarca en Colombia,

Fuente: https://acortar.link/fNUa34
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REGION A LA QUE PERTENECE TOCAIMA, CUNDINAMARCA

Figura 2. Mapa De Cundinamarca.

Fuente: https://fr-academic.com/dic.nsf/frwiki/2147778
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TOCAIMA, CUNDINAMARCA

Figura 3. Mapa Del Municipio De Tocaima.
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Fuente:https://issuu.com/contactenostocaimacundinamarca/docs/31583_plan-de-
desarrollo--futuro-en-marcha-2020202/s/11458531
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6. DISENO METODOLOGICO

La investigacion se enmarca en un enfoque mixto, combinando técnicas cualitativas
y cuantitativas para analizar en profundidad la identidad cultural gastronémica del
municipio de Tocaima y especificamente de la Gallina Tocaimuna, se recopilaran
datos histéricos y testimonios de los portadores del saber culinario, a fin de
comprender la evolucion de las tradiciones gastrondémicas a través de las

generaciones.

6.1 TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion se llevara a cabo mediante el analisis de informacion con un
enfoque descriptivo que recopila datos historicos, de los saberes de los ancestros y
como se fueron cultivando a través del tiempo, hasta crear la identidad cultural

gastrondémica del municipio.

6.2 METODO DE INVESTIGACION

Se recopilaran datos de entrevistas, consultas, puntos de informacion turisticos
(PIT), entre otros. También se consultara a los actores principales, los cuales son
lo/as vendedor de gastronomia tipico del municipio de Tocaima, en el contexto
donde se comercializan este plato tipico tocaimuno, con una difusion de marketing

digital (redes sociales) con publicidad (pancartas y afiches informativos).

Se pretende realizar una observacion en 4 piqueteaderos del municipio de Tocaima,
donde se conoceran la historias, ingredientes y procedimiento de la creacion de los

platos tipicos de la Region, dandole un enfoque especial a la Gallina Tocaimuna
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mediante un método experimental donde por medio de video y entrevistas, dariamos

un andlisis detallado y exhaustivo de este plato tipico.

6.2.1 Revisién Documental

Investigar los antecedentes histéricos del plato, incluyendo su origen, evolucion
y tradiciones asociadas.

Recopilar informacion sobre las técnicas de preparacion tradicionales y las
variaciones regionales del plato.

Identificar los ingredientes clave y su importancia cultural y gastronémica.
Analizar el papel de la gallina tocaimuna como atraccion turistica para el
municipio de Tocaima y la region.

Estudiar las estrategias de promocion turistica que se han utilizado para impulsar
el consumo del plato.

Evaluar el impacto economico de la gallina tocaimuna en el sector turistico local.
Explorar el significado cultural de la gallina tocaimuna para la comunidad local.

Analizar el papel de la gallina tocaimuna en la identidad cultural del municipio y

la region.

6.2.2. Encuestas

Las encuestas se haran por medio de formatos que se agregaran en “Anexos”,

estas estaran dirigidas hacia dos grupos de poblacién, las cuales son, los actores

involucrados directamente en la preparaciéon del plato y los consumidores y

habitantes del municipio y la region.
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7. RECURSOS

Los recursos principalmente estaran dados por la necesidad de desplazamiento y
viaticos para hacer trabajo de campo en el territorio de Tocaima partiendo de la

ciudad de Girardot.

Tabla 1. Recursos necesarios para trabajo de campo

Recurso Descripcion Cantidad Valor Total

PASAJES Pasajes de 3 dias $20.000 COP | $60.000 COP
bus para dos

investigadores

ALIMENTACION | Alimentacion 3 dias $40.000 COP | $120.000 COP
para dos
investigadores
TOTAL $180.000 COP
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8. DESARROLLO DE LOS OBJETIVOS

8.1 LINEA DE TIEMPO DE LA GALLINA TOCAIMUNA

PREHISPANICO

La cultura Panche habita
la region, cultivando
trigo, maiz y

consumiendo aves

SIGLO XV :

Tocaima se funda, en lo que
actualmente se conoce como la
vereda Portillo, muy cerca al rio
Pati hoy rio Bogota.

Una crecida del rio causa una
inundacion y obliga a la
reubicaciéon del Municipio donde
actualmente se encuentra — una
gallina y la imagen milagrosa de
San Jacinto  hacen
importante del resurgimiento]| Se origina la venta de la gallina en la
Municipio. estacion del tren, por parte de la sefiora

Francisca y su esposo don Pascual. Se
comercializaban avena, masato, caldos y
otros alimentos., La sefiora Tulia y la
bisabuela de la sefiora Martha Martinez, la
sefiora Ucragia, transmiten su saber

DECADA DE 1930

culinario a las siguientes generaciones. Se
utilizaban toldillos, estufas de lefia y
utensilios de la época.

Las vendedoras son reubicadas
en el parque central, en la calle
cuarta, sin redes de agua, el agua
gue requerian para la venta de sus

productos era transportada en
canecas y zorras.

Se modernizan los utensilios
(carpas, estufas modernas).
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(Jiménez teresa, 18. marzo de 2024.).
La madre de la sefiora Maria Teresa

Jiménez comienza a preparar y vender
la gallina en el parque. Se instauran las
vendedoras pioneras y otras que se
suman a la venta de la Gallina

2008-2009 !

(Jiménez, Teresa 18 marzo de 2024, )Debido a una
accion de tutela por congestion vehicular y la invasién
del espacio publico, las vendedoras son notificadas de
su desalojo del parque principal en un plazo de 9 afios.

Se creauna mesa de concertacion entre las vendedoras
de gallina, la personeria y la policia.

Se establece un plazo de 13 afios para desalojarlas del
parque central

2010-2019

Se gestiona la reubicacion de las vendedoras,
buscando predios alrededor del parque o
junto a la iglesia San Jacinto. No se concreta
la reubicacién por altos costos. Las

vendedoras son reubicadas e en la plaza de
mercado donde se construyen puestos de
venta adecuados con redes de agua y como
resultado de esta nueva organizacion, sus

2019-ACTUALIDAD ventas se incrementan.

(Martinez, Martha,18 de marzo de
2024,). Las vendedoras son
trasladadas de la plaza de mercado
hacia la zanja de las aguilas, por
remodelacion. Se establecen en
locales arrendados.

Actualmente se termind la
remodelacion de la plaza, pero los
vendedores de Gallina, prefieren
guedarse en la zanja de las 4guilas
en locales arrendados o de su
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Dentro de la rica tradicion gastrondmica de Tocaima, destaca la figura de Maria

Teresa Jiménez, una mujer que ha dedicado su vida a preservar y transmitir el saber

culinario de la Gallina Tocaimuna. Su pasién por la cocina, su autenticidad y su

esfuerzo constante la han convertido en un emblema de la gastronomia local,

reconocida a nivel nacional e internacional.

Trayectoria:

Portadora del saber gastrondémico: Maria Teresa Jiménez ha sido fiel
guardiana del legado culinario de la Gallina Tocaimuna, heredado de su madre
y transmitido a las siguientes generaciones. Su profundo conocimiento de la
receta tradicional y su compromiso con la calidad la han posicionado como una

referente indiscutible en la elaboracion de este plato tipico.

Reconocimientos: Su talento culinario ha sido reconocido en numerosos
certamenes gastrondmicos a nivel nacional y regional. Su participacion en ferias
como las de Bogota, Girardot, Villavicencio, Fusagasuga y Tocaima le ha
permitido dar a conocer la Gallina Tocaimuna a un publico mas amplio,

posicionandola como un atractivo gastronémico de gran valor.

Legado familiar: Maria Teresa Jiménez ha sabido transmitir su pasion por la
cocina a sus hijos y nietos, asegurando la continuidad de este legado culinario.
Su compromiso con la ensefianza y la formacion de las nuevas generaciones
garantiza la preservacion de la receta tradicional y la identidad gastronémica de

Tocaima.

Promocion del turismo: Su restaurante se ha convertido en un punto de
referencia para el turismo local, nacional e internacional. Su atencion
personalizada, la calidad de sus platos y la autenticidad de la experiencia
gastronémica que ofrece atraen a visitantes de todas partes del mundo,

contribuyendo a la promocion del municipio como destino turistico.
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MARIA TERESA JIMENEZ representa la esencia de la Gallina Tocaimuna:
autenticidad, tradicion, esfuerzo y pasion por la cocina. Su trayectoria como
portadora de este legado culinario, sus logros en certamenes gastronémicos, su
compromiso con la transmision del saber a las nuevas generaciones y su papel
como promotora del turismo la convierten en una figura emblemética de la cultura
gastronomica de Tocaima. Su legado es un testimonio de la riqueza y diversidad
culinaria de Colombia, un tesoro que debe ser preservado y compartido con las

generaciones futuras.

8.2 ESTRATEGIAS DE MARKETING

En la era digital actual, la presencia online se ha convertido en una herramienta
indispensable para el éxito de cualquier negocio, y el sector gastronémico no es una
excepcion. La Gallina Tocaimuna, como plato tipico con un gran potencial turistico,
debe aprovechar las estrategias de marketing digital para promocionarse a nivel

regional y posicionarse como un atractivo culinario irresistible.
¢Por qué es necesario el marketing digital para la Gallina Tocaimuna?

e Alcance global: El marketing digital permite llegar a una audiencia mucho mas
amplia que las estrategias tradicionales, cruzando fronteras geograficas y

conectando con potenciales clientes en todo el mundo.

e Segmentacién precisa: Las herramientas digitales permiten dirigir los
mensajes a publicos especificos con intereses y caracteristicas definidas,

optimizando el retorno de la inversion.

e Interaccion directa: El marketing digital facilita la comunicacién bidireccional
con los clientes, permitiendo responder a sus preguntas, recibir comentarios y

crear una comunidad en torno a la Gallina Tocaimuna.
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e Costos accesibles: En comparacion con las estrategias tradicionales de
marketing, el marketing digital ofrece opciones mas accesibles y flexibles para

adaptarse a diferentes presupuestos.

e Medicion de resultados: Las herramientas digitales permiten medir de forma
precisa el impacto de las campafias de marketing, generando informacién

valiosa para tomar decisiones estratégicas.
Estrategias de marketing digital para la Gallina Tocaimuna:
1. Pagina web:

o Crear una pagina web atractiva y facil de navegar, que presente la historia, la
preparacion y las caracteristicas unicas de la Gallina Tocaimuna.
« Integrar un blog con contenido relevante sobre la gastronomia regional, recetas

tradicionales y eventos culinarios en Tocaima.
2. Redes sociales:

o Crear perfiles activos en las principales redes sociales, como Facebook,
Instagram y Twitter.

e Compartir contenido atractivo e informativo sobre la Gallina Tocaimuna,
incluyendo recetas, fotos, videos y testimonios de clientes.

e Interactuar con los seguidores, responder a sus comentarios y preguntas, y crear

una comunidad en torno a este plato tipico.

El marketing digital es una herramienta esencial para promocionar la Gallina
Tocaimuna a nivel regional y posicionarla como un potenciador del turismo en
Tocaima. Al implementar estrategias efectivas en plataformas como paginas web,
redes sociales, marketing de contenidos y colaboraciones, se puede llegar a una
audiencia mas amplia, generar interaccion, aumentar la visibilidad y convertir a los

potenciales clientes en consumidores satisfechos que regresaran por mas. En un
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mundo cada vez mas conectado, el marketing digital es la llave para abrir las puertas

al éxito y consolidar la Gallina Tocaimuna como un icono culinario de Tocaima.

Se pretende por medio de este trabajo crear una difusion en las redes sociales
como Facebook, Instagram y pagina web, su motivo principal es acrecentar
consumidores y ampliar la oferta y la demanda (de la gallina tocaimuna). Estos
medios informaticos como el Facebook permiten crear contactos para que los
clientes puedan accedery adquirir sucompray tener toda la informacion pertinente

del producto gastronémico.

Esto se desarrolla en cuatro posturas:

¢EL COMO?

e ¢EL A QUIEN?
e ¢PARA QUE?
e (EL PORQUE?

. COMO?

Con la creacion de una pagina web y Facebook donde se presenta el plato tipico,

sus componentes, informacion, localizacion y un eslogan representativo.
¢A QUIEN?

A los clientes, (turistas regionales, nacionales y extranjeros) esto genera una

integracion entre el comercializador, las vendedoras/es y los clientes.
¢PARA QUE?

Par acrecentar la venta a mayor escala, tener un mayor acercamiento al usuario a
los negocios y disefa estrategias para que el producto se masifique exponiendo su
calidad, sus componentes sabores y saberes, esto se refleja en el siguiente

esquema.
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¢POR QUE?

Se quiere potencializar el posicionamiento de la gallina de Tocaima y todos los

niveles regional, nacional, etc. Para que tenga mayor éxito

e Promocionando su calidad.
e Satisfacer las necesidades de los clientes.
e Comprende estrategias de venta.

e Genera beneficios para los vendedores/as.

Con el objetivo de ampliar el alcance y promover el turismo en torno a la Gallina
Tocaimuna, se ha desarrollado una pagina web informativa con un enfoque
interactivo. Esta plataforma digital servira como punto de referencia para los
visitantes interesados en conocer la historia, la preparacion y las caracteristicas
unicas de este plato tipico, asi como la riqueza cultural y natural del municipio de

Tocaima.
Se usaron las siguientes caracteristicas para la creacion de la misma:

e La péagina web contara con un disefio moderno y atractivo, utilizando una paleta
de colores que refleje la identidad cultural de Tocaima.

e Se implementara un disefio responsivo que se adapte a diferentes dispositivos,
garantizando una experiencia optima para los usuarios que accedan desde
computadoras, tabletas o teléfonos inteligentes.

e La péagina web ofrecera informacién sobre la Gallina Tocaimuna

e Se incluira una seccion dedicada a las curiosidades de este plato tipico.

e Se presentara una galeria de imagenes de alta calidad.

e Se creara un espacio para que los usuarios compartan sus experiencias y
opiniones sobre la Gallina Tocaimuna, generando una comunidad en torno a

este plato tipico.
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Figura 4. Pagina web informativa sobre la gallina tocaimuna

Fuente. Tomado de https://gallinatocaima.wixsite.com/gallina-tocaimuna

Figura 5. Pagina web informativa sobre la gallina tocaimuna

Tocaima, UnNn municipio
con encanto y tradicion

Fuente. Tomado de https://gallinatocaima.wixsite.com/gallina-tocaimuna
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Figura 6. Pagina web informativa sobre la gallina tocaimuna

LA BELLEZA DE

TOCAIMA

IANIMATE A CONOCERNOS!

Fuente. Tomado de https://gallinatocaima.wixsite.com/gallina-tocaimuna
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Figura 7. Pagina Web Informativa Sobre La Gallina Tocaimuna

tndato curioso sobre Ia

Gallina Tocaimuna

Recorcdando la cultura indigena

Fuente. Tomado de https://gallinatocaima.wixsite.com/gallina-tocaimuna

La Gallina Tocaimuna, como plato tipico con un gran potencial turistico, se debe
aprovechar el poder de Facebook para llegar a una audiencia mas amplia y

posicionarse como un atractivo culinario irresistible, por esta razon se dispuso la
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creacion de una pagina de Facebook informativa sobre la gallina tocaimuna.

Se usaron las siguientes caracteristicas para la creacion de esta:

e Crear una pagina de Facebook con un nombre atractivo y facil de recordar.

e Disefiar una imagen de perfil y una imagen de portada que representen la
esencia de la Gallina Tocaimuna y la cultura de Tocaima.

e Publicar contenido atractivo y relevante de forma regular, incluyendo fotos,
videos, recetas, curiosidades y noticias relacionadas con la Gallina Tocaimuna

y Tocaima.
e Utilizar un lenguaje claro y conciso, adaptado al publico objetivo de la pagina.

e Responder a los comentarios y mensajes de los seguidores de manera oportuna

y amable.

e Invitar alos seguidores a compartir sus experiencias y opiniones sobre la Gallina

Tocaimuna.

Una pagina de Facebook bien gestionada puede convertirse en una herramienta
poderosa para promocionar la Gallina Tocaimuna y atraer visitantes a Tocaima. Al
implementar una estrategia efectiva que incluya la creacion de contenido atractivo,
la interaccion con los seguidores, la publicidad segmentada y el andlisis constante,
se puede lograr un impacto significativo en el turismo local y consolidar la Gallina

Tocaimuna como un icono culinario de Tocaima.
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Figura 8. Pagina de facebook informativa sobre la gallina tocaimuna

: Taies ey
Wi oalina S
i e ]muuz

La Gallina Tocaimuna
0 Me gusta - 1 seguidor

"La Gallina Tocaimuna, el mejor sabor para tu paladar”
i@®! | jPlato Tipico de Tocaima!

& siguiendo = &) Mensaje

Publicaciones Informacion Menciones

Detalles

Pagina - Producto/servicio
gallinatocaima.wixsite.com/gallina-tocaimuna

Aun sin calificacion (0O opiniones)

Fuente. Tomado de: https://www.facebook.com/profile.php?id=61559088868482
&mibextid=ZbWKwL
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Figura 9. Pagina de Facebook informativa sobre la gallina tocaimuna

Destacados

AT
- ’4.'; La Gallina Tocaimuna
K"’S_A;‘ 29 de abr. -

iDisfruta de la tradicion cundinamarquesa con la
Gallina Tocaimuna! ™=

Desde las montanas de Cundinamarca, te
presentamos la Gallina Tocaimuna, un plato tipico
que te cautivara con su sabor auténtico y

Fuente. Tomado
de:https://www.facebook.com/profile.php?id=61559088868482&mibextid=ZbW KwL
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8.3 RECETA ESTANDAR

GALLIMA TOC AN

FECETA M FOO
MOMERE : GaLLima TOCAIRLRS Fax 1m0
CARARACTERISTICAS DE CALIDAD :

i unin/A costcl cosTdd oBservacionesd
Gallina Grande 3000 gr 0 30.000) Tocaimuna
Fapa Pastusa a0 | GRS 1.2 2100
‘Yuca Armenia 00| GRS 4.2 2100
cebolla A00f grs 4 2.000
aji o0 GRS i a00
zal 00| GRS 0y Filt]
ajo 300) GRS [=hs] 1950
Cilantro 500 gr= 1] 2500
Caolor Amarilla E0| ars 0 =]
Comino malido B0 o ] 414
tomate B00) grs 2.5 1300
Flatano Verde A00f grs 4.2 2100
Fimienta E0| ars 5 300
Aceite Girasol 200{ ml 2.5 1700

1
TOTAL COSTO 47634
103 MARGEN 4763
TOTAL COSTOREAL H2.397
TOTAL COSTO PORCION B.240
TOTAL WENTA FORCIOMN 402 COSTO 13.093
FARA 10 F&AK 130.994

CRITERIOS

Escenario No.1 40% ideal ESCENARIO 2 SIN MARGEN| escenario 3 5IN MARGEN| ESCENARID 4CON MARGEN
47634

26198

261938

UTILIDAD g 261932
1262238

MP 32.000 47 634 47 634 47 634
Margen 47863 4763 4763 4763
Taotal costo 36.763 52.357 52.397 52.397
VENTA 405 51.508 130059 87.328 130993
PORCION 8.191 13009 2.733 12099

Nota; los negocios informnales no tienen en cuenta la carga de la mano de obra y
la carga fabril (gastos directos e indirectos a la materia prima) es decir costos

operacionales. Por ello solamente relacionan el valor de la materia prima y no mas.
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Figura 10. gallina tocaimuna

PREPARACION

Preparacian = Alistamiento e higiene previa de utensilios, eguipos ¥ materiz prima. * 5e lava la gallina. Se les retiran los gordos que
serviran para el guiso. * 32 adoban con sal. = En & litros de agua se cocina la gallina, 52 aromatizan con cilantro, rabos de cebolla,
comino, pimienta y ajos. 32 dejan cocinar durante 2 horas. = Aparte s cocina la papa, |2 yuca v el platano por aproximadamente 35
minutos.

Parz la salsa = En la grasa extraida cuidadosamente de |a gordana de |z gzlling, se pone a sofreir la cebollz larga cortada en
peguenos bastones desfibrados v 2 fusgo medic. = Se agrega 3jo picado y color para que guede amarillo tenue. 52 agrega caldo de
la coccian de la gzlling y s cocina por 10 minutos mas, aproximadamente

resentacicn del plato La galling se sirve despresads en unz bandeja, scompafiada de papa ¥ yuca. 32 adiciona la salsa, la cual se
distribuye por encima de la gallinz y los vegetales cocidos. Esta preparacion la scompafian una sopa de arroz con menuda y con
limanada de panela

48



9. CONCLUSIONES

En conclusion, este trabajo ha profundizado en el analisis y la comprensién del plato
tipico del municipio de Tocaima, revelando no solo su importancia gastronémica,
sino también su relevancia cultural, histérica y social dentro de la comunidad local.
A través de la investigacion realizada, se ha demostrado que este plato no es
simplemente una receta culinaria, sino un simbolo arraigado en la identidad

colectiva de sus habitantes.

Durante el desarrollo de este estudio, se ha puesto de manifiesto que la Gallina
Tocaimuna es mucho mas que una combinacion de ingredientes; es una
manifestacion intangible de la historia, las tradiciones y los valores de la comunidad.
A lo largo de las generaciones, esta receta ha sido transmitida de padres a hijos,
preservando no solo su sabor Unico, sino también las historias y experiencias que

la acomparfian.

Asimismo, se logro concluir que este plato tipico desempefia un papel crucial en la
promocion del turismo local y en la creacion de identidad cultural. La celebracion de
festivales gastronémicos y la inclusion del plato en menus de restaurantes son
ejemplos de cOmo se promueve y se preserva esta tradicion culinaria, atrayendo a

visitantes y generando un sentido de orgullo entre los residentes.

Sin embargo, a pesar de su importancia cultural y econémica, La Gallina Tocaimuna
enfrenta desafios en cuanto a su preservacion y promocion. La estandarizacion de
recetas, la pérdida de practicas culinarias tradicionales y la competencia con platos
extranjeros son algunas de las amenazas que podrian poner en riesgo su

autenticidad y relevancia en el futuro.

Por lo tanto, es fundamental que se tomen medidas para proteger y promover este

patrimonio gastronémico. Se sugiere la implementacién de programas educativos,
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la creacién de rutas gastronémicas y el apoyo a productores locales como

estrategias para salvaguardar la receta del plato tipico y mantener viva su tradicion.

En resumen, el plato tipico del municipio de Tocaima es mucho mas que una delicia
culinaria; es un simbolo de identidad, un motor econémico y un legado cultural que
merece ser protegido y celebrado. A través del compromiso y la colaboracion de la
comunidad, podemos asegurar que esta tradicion gastronémica perdure para las

futuras generaciones, enriqueciendo el patrimonio cultural de la region.
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10. RECOMENDACIONES

Programas de educacion y sensibilizacion: Se recomienda implementar
programas educativos en escuelas locales y centros comunitarios para
promover el conocimiento y la apreciacion del plato tipico de Tocaima. Estos
programas podrian incluir clases de cocina, charlas sobre la historia y la
importancia cultural del plato, asi como visitas guiadas a lugares relacionados

con su produccion y consumo.

Registro y documentacion: Es fundamental realizar un registro exhaustivo del
plato tipico de Tocaima, incluyendo sus ingredientes, técnicas de preparacion,
variantes regionales y su papel en festividades y eventos culturales. Esta
documentacion servira como base para futuras investigaciones y como

referencia para la preservacion de la receta original.

Promocidn turistica: Se sugiere desarrollar estrategias de promocién turistica
gue destaquen el plato tipico de Tocaima como un atractivo gastronémico
unico. Esto podria incluir la creacion de rutas gastrondmicas, la participacion
en ferias y festivales culinarios regionales, y la promocion en medios de

comunicacion y plataformas digitales.

Apoyo a productores locales: Es fundamental brindar apoyo a los productores
locales de los ingredientes clave del plato tipico de Tocaima, como agricultores
y ganaderos. Esto podria incluir capacitacion técnica donde se de a conocer
la importancia de los insumos, con el fin de tener un precio acomedido, para

el comerciante de este plato.

Investigacion continua: Se insta a seguir investigando sobre el plato tipico de
Tocaima, profundizando en su historia, evolucién y su significado en la cultura

local. Esta investigacion puede contribuir a fortalecer su identidad

51



gastronomica y a generar conocimiento que beneficie tanto a la comunidad

local como a investigadores y estudiosos del campo culinario.
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12. ANEXOS

Anexo 1. Formato 1, Entrevista Teresa Jiménez

Entrevista a Maria Teresa Jiménez

Maria Teresa Jiménez Fue visitada, en su lugar de vivienda y de comercio, en la

Cra. 15 # 2-05, Tocaima, por lo que fue entrevistada.
La entrevista tuvo el siguiente desarrollo:
¢,Cudles han sido sus participaciones en concursos Gastronémicos?

e (Jiménez Maria Teresa, marzo 18 de 2024,). Comenceé en la feria de chia en
el afo 2017 después participe en una muestra gastronomica en un estan en

conferias de Bogota y en Villavicencio donde represente a Cundinamarca.

Fuente: Maria Teresa Jiménez
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¢Como fueron sus inicios en la comercializacion de la gallina?

e Miinicio se da en el parque principal de Tocaima en la carrera octava con calle
cuarta, con el propésito de buscar el sustento para mi familia con la venta de

avenay se da inicio al negocio de la gallina.
¢Por qué es necesario mantener este saber cultural inmaterial?
e Porque es nuestra identidad y nuestro recurso de vida.

¢,Cudl ha sido su mayor reconocimiento en su participacion de ferias y

eventos gastronomicos?

e Es cuando ocupe el segundo puesto en la feria gastronémica en conferias en

Bogotéa en el aio02019

HTocaima debe visitar

En el municipio de #Tocaima, en la
#ProvinciaDelAltoMagdalena, el
olor y exquisito sabor de la
auténtica gallina de campo se
disfruta a plenitud, no en vano
ocupb el segundo puesto en
#HSaboresDeMiTierra, en la
categoric de plato fuerte de la
pasada feria Ex...

2. \ Winc

TOCAIMUNA

Fuente: Maria Teresa Jiménez

Fuente: Maria Teresa Jiménez
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Fuente: Maria Teresa Jiménez

Fuente: Propia (Rommel Fabian)
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Anexo 2. Formato 2 entrevista a Martha Martinez - Piqueteadero la Negrita

Entrevista a Martha Martinez

La sefiora Martha heredo este arte culinario de su abuela paterna que vendian en
los comienzos caldos y avenas en el parque central de Tocaima por lapso de 50
afios desde 1958 — 2008 pasando en un segundo momento a la plaza de mercado
de la carrera 9 con calle 12 por un tiempo de 8 afios hasta el aflo 2016 y en un
ultimo momento ubicandose en el sector llamado la zanja de las aguilas que

funciona hasta la actualidad.

¢Sefora Maria cuales son los intereses de los turistas para adquirir la

gallina criolla?

e Que les gusta mucho el sabor de la gallina y la atencion que nosotros le

brindamos
¢,Cual es su secreto culinario que la hace autentica?
e Afadirles amor a mis preparaciones y querer cada dia mas mi trabajo
¢, Como pretende preservar este saber gastronomico?

e Incentivar a mis hermanos este saber para continuar con la linea generacional
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Propia (Rommel Fabian)

Fuente

Propia (Santiago Cano)

Fuente

mewawaw,
PSRN
[ XX
RS

4
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Anexo 3. Formato 3, Entrevista A Leidy Hernandez

En la calle tercera con calle novena se ubica el piqueteadero dofia Rocita.

(Herndndez leidy marzo 19 ,2024)Bisnieta de la sefiora Ucragia Hernandez
sefiora que fue de las fundadoras de la comercializacion de la gallina en los de
1940 en el antigua estacion del ferrocarril que después pasaria a su abuela la
sefiora Rosa Maria Herndndez que constituyo su negocio en la plaza de mercado
en el afio de 2008 posteriormente a su madre la sefiora Ana Belén Hernandez
gue siguié con el legado de venta y se establece en el sector de la zanja de las
aguilas donde se radica actualmente y cuyo negocio lo administra su hija Leidy

Hernandez.

¢,Cuales han sido sus reconocimientos sefiora Leidy como portadora de

este saber gastronomico?

e Fui participante de la feria bulevar gastronomico en la ciudad de Tocaima

ocupando un estan de muestras de mis productos
¢, Por qué los turistas gustan tanto este producto culinario?
e Por su calidad y sabor Unico, que no tiene dureza en su coccion
¢, Como preservar esta receta?
e Tener un buen servici6 a las personas y preservar el saber
¢, Qué estrategias utiliza para difundir este producto?
e Por medio de publicidad, por volantes y perifoneo

¢cuales son los dias de mayor venta de la gallina?
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Los fines de semana y dias feriados
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Fuente: Propia (Santiago Cano)

Fuente: Propia (Santiago Cano)
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Anexo 4. Formato 4, Entrevista A La Sefora Blanca Nieves Zamora

En el sector de la zanja de las aguilas se encuentra ubicado el piqueteadero Ubaté

Mas reconocido como, el piqueteadero de los gemelos lo adquirié su mama la
sefiora Blanca nieves por una amiga que le vendié el negocio a la sefiora blanca
nieves en el afio 2007 en el sector de la zanja de las &guilas en la carrera 10 N 2-

85 hasta el tiempo actual

¢Por qué cree que es tan valorado y reconocido este saber?

e Por el sabory la tradicion del pueblo

¢, Qué difusion de marketing hace para generar mayores ventas?

e Por medio de volantes, domicilios dentro y fuera del pueblo por Facebook y

Instagram
¢,Coémo preservar este saber?

e Segquir de generacion en generacion

¢Desde cuando se posiciona la gallina de Tocaima?

e Desde hace 85 arfios
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Gallina
Tocaimuna

@312 4040038 &
322 715 6460
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Anexo 5. Tabulacién de Encuestas

LA GALLINA TOCAIMUNA, UN ANALISIS COMO ATRACTIVO
GASTRONOMICO EN EL MUNICIPIO DE TOCAIMA

UNIVERSIDAD DE
CUNDINAMARCA

Formato 5 — Encuesta

Esta encuesta tiene como objetivo conocer las preferencias y habitos de consumo
de la Gallina Tocaimuna entre los residentes y visitantes del municipio de Tocaima.
La informacion obtenida serd utilizada para fortalecer la promocion de este plato

tipico como atractivo gastronémico del municipio.
1) Indica a que categoria de edad pertenece.

a) 15 afios 0 menos

b) 15 afos-22 afios

) 22 afos-30 afos

d) 30 afios-40 afios

e) 40 afios 0 mas
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LA GALLINA TOCAIMUNA, UN ANALISIS COMO ATRACTIVO
GASTRONOMICO EN EL MUNICIPIO DE TOCAIMA

UNIVERSIDAD DE

CUNDINAMARCA
Grafica 1.

1. Indique a que categoria de edad que
pertenece.

0%

M 15 afios o menos
M 15 afios - 22 afios
i 22 afios - 30 afios
M 30 afios - 40 afios

M 40 anos o mas

Fuente investigadora

El 100% de los encuestados fueron mayores de 15 afios, porcentaje repartido de la
siguiente manera: 33% fueron de 30 a 40 afos, 27 % fueron mayores de 15 a 22

afos, 23 % fue de 22 a 30 afios y por ultimo el 17 % que equivale a las personas
mayores de 40 afios

M Coumnal
15 afios o menos

15 afios - 22 afios

12 afios - 30 afios

30 afios - 40 afios

40 afios 0 mas

TOTAL GENERAL

—1 oo = 1

10

30,
Fuente investigadora
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3) ¢Degustas o has degustado Gallina Tocaimuna?

a) Si

b) No

Grafica 3:

3. éDegusta o ha degustado Gallina
Tocaimuna?

| Si

H No

Fuente investigadora

El 93% de los encuestados, han consumido Gallina Tocaimuna, el otro 7% no han

consumido Gallina Tocaimuna.

Si 28
MNo 2
Total General 30

Fuente investigadora
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4) ¢ Con que frecuencias degusta este plato tipico?

a) 1 o 2 veces al mes b) Solo los fines de semana

¢) Una vez en cuando d) Nunca

Grafica 4:

4. Con que frecuencia degusta este
plato tipico

10%

M 1 02 veces al mes
H Solo los fines de semana
i Una vez en cuando

M Nunca

Fuente investigadora

El 63% se divide: 33% que son personas que consumen Gallina solo los fines de
semana, el 30% son aquellas personas que son mas frecuentes consumiendo
Gallina, pero el 27% de las personas encuetadas, es muy poco el consumo de la

Gallina, por ultimo, el 10% de las personas que no consumen Gallina actualmente.

4. Con que frecuencia degusta este plato tipico

10 2veces al mes 9
solo los fines de semana 10
una vez en cuando 8
nunca 3
Total General 30

Fuente investigadora
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5) ¢ Tiene una hora fija de degustacion que sigues?

a) Si b) No

Grafica 5:

5. é¢Tiene una hora fija de degustacion para
este plato?

HSi

H No

Fuente investigadora

El 80% de las personas tienen una hora fija para consumir la Gallina, el 20% no

tiene alguna hora fija de consumo.

5. i Tiene una hora fija de degustacion para este plato?

Bd columnaz B3

Total General 30

Fuente investigadora

69



6) ¢ Se siente identificado con la Gallina Tocaimuna como plato tipico del
municipio?

a) Si

b) No

Grafica 6:

6. éSe siente identificado con la Gallina
Tocaimuna como plato tipico del municipio?

M Si

H No

Fuente investigadora

El 83% se siente identificado con la Gallina Tocaimuna como su plato tipico, el 17%

no se siente identificado con la Gallina Tocaimuna como su plato tipico.

6. ¢5e siente identificado con la Gallina Tocaimuna coma plato tipico del municipio? H
5 5
No 5
TOTAL GENERAL 30,

Fuente investigadora

70



7) Calificade 1 a5 la atencidén que has recibido durante tu compra o

degustacion de este plato.

a) 1 (mala) b) 2 (regular) c) 3 (bien)
d) 4 (muy buen servicio) e) 5 (perfecta)
Grafica 7:

7. Califica de 1 a 5 la atencion que
ha recibido durante tu compra o
degustacion de este plato.

6%

1 (mala)

H 2 (regular)

3 (bien)

H 4 (muy buen servicio)

M 5 (perfecta)

Fuente investigadora

Las personas encuestadas calificaron el servicio que han recibido durante la compra
de una Gallina, donde: el 6% califico con mala la atencion recibida, 17% califico con
regular el servicio, el 27% califico que recibieron un servicio bien o normal, el 30%
de las personas encuetadas califico con un muy buen servicio la atencion recibida

y el 20% califico con un perfecto servicio.

durante tu compra o degustaclon de este plato.

ucﬂlumnal -
L {mala)

? (regular)

Hbien)

1 {muy buen servicio)
i (perfecta)

rotal Gener 30
uente mvestlgadora

= Y =T = R I
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8) ¢Donde prefiere degustar la Gallina Tocaimuna?

a) Piqueteadero  b) En su casa ¢) En lugar publico

Grafica 8:

8. ¢Donde prefiere degustar la Gallina
Tocaimuna?

M Piqueteadero
M En su Casa

i En lugar publico

Fuente investigadora

El 30% de las personas, prefieren comer la Gallina Tocaimuna en los piqueteaderos
o lugares de comercio de este plato, el 53% prefieren ir a sus hogares para consumir

este plato tipico y el 17% de las personas prefieren consumir en lugares publicos.

8. ;:Donde prefiere degustar la Gallina Tocaimuna?

Bl columnal B3
Piqueteadero 9
En su Casa 16
En lugar publico 5
Total General 30

Fuente investigadora
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9.) Para usted, ¢(Cuél de estas presentaciones de plato tipico es mas
agradable?

a.) Bandeja Metélica b.) Hoja de platano c.) Canasta d.)
Plato sencillo e.) La variedad
Grafica 9:

9. Para usted, ¢ Cual de estas
presentaciones del plato tipico
es mas agradable?

17% . .
™ M Bandeja Metalica

i Hoja de Platano
0 #

i Canasta

M Plato Sencillo

Fuente investigadora

El 23% de los encuetados prefieren el consumir la Gallina en una bandeja metalica,
como se ha venido consumiendo, el 40% de las personas prefieren el consumo en
hojas de platano, donde se siente mas tradicional, el 20% prefieren un consumo en
una canasta cestera, por la reunion de dos identidades del pueblo en una sola

presentacion y el 17% prefieren la presentacion en un plato sencillo.

9, Para i, ¢ Cudl de estas presentaciones del plato tipico te gusta mas? M v
Bandeja Metalica 7

Hoja de Platanao 12
Canasta

Plato Sencillo

TOTAL GENERAL

Fuente investigadora
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10.) Elija, ¢Cual de estas bebidas te gusta o te gustaria degustar con este

platillo tipico?
a.) Limonada de Panela b.) Gaseosa
c.) Cerveza d.) Jugo

Grafica 10

10. Elija, éCon cual de estas
bebidas te gusta o te gustaria

degustar este plato tipico?
0%

M Limonada de Panela
M Gaseosa
i Cerveza

M Jugo

Fuente investigadora
El 20% de los encuestados prefieren, como acompafiante una limonada de panela,

el 40% consumen la Gallina con gaseosa y el 40% desea acompafarla con cerveza.

0. Elija, ¢ Con cual de estas bebidas te gusta o te gustaria

Hegustar este plato tipico? H Columnal ™=

admonada de panela =]
Saseosa 12
Cerveza 12
lugo o
rotal General 30

Fuente investigadora
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11.) Calificade 1 a5 que te parece el sabor de la Gallina Tocaimuna

a.) 1 (Malo) b.) 2 (Regular) c.) 3 (Bien)

UNIVERSIDAD DE
CUNDINAMARCA

d.) 4 (Muy bien) e.) 5 (Perfecto)

Grafica 11:

11. Califica de 1 a 5 que te
parece el sabor de la Gallina
Tocaimuna

0% 10%

1 (malo)

M 2 (regular)
u 3 (bien)

M 4 (muy bien)

M 5 (perfecta)

Fuente investigadora

El 10% de los encuestados califican el sabor de la Gallina Tocaimuna con un
regular, el 23% con un bien o normal, el 30% califica con un muy bien de sabor, el

37% de los encuetados calificaron con un perfecto el sabor de la Gallina.

11. Califica de 1 a 5 que te parece el sabor de |a Gallina Tocaimuna hd
1 (mala)

2 (regular)

3 {bien)

4 [muy bien)

5 [perfecta)
TOTAL GEMERAL )
Fuente investigadora
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12.) ¢Cree usted, que es un plato con una dificultad alta en su preparacién?
a.) Si b.) No

Grafica 12:

12. ¢{Cree usted, que es un plato con una
dificultad alta en su preparacion?

M Si

H No

Fuente in\/p<figadnra

El 93% de los encuestados creen que la preparacion de este plato tipico es muy

trabajosa, el 7% creen que no tiene tanto trabajo.

12. iCree usted, que es un plato con una dificultad alta

en su preparacion? Bl columnail |EJ
Si 28
Mo 2
Total General 30

Fuente investigadora
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13.) ¢Con compalfiia de quien prefiere degustar este plato tipico?
a.) Amigos b.) Familia c.) Compafieros de trabajo d.) Solo

Grafica 13:

13. Con compaiiia de quien prefiere
degustar este plato tipico

M Amigos
H Familia
i Compafieros de Trabajo

M Solo

Fuente investigadora

El 20% de los encuestados prefieren un consumo acompafado de sus amigos, el
40% prefieren de familiares, el 23% prefieren estar con sus comparieros de trabajo

y el 13% de las personas encuetadas prefieren consumir solas.

13. Con compania de gquien prefiere degustar este plato

tipico Bl columnail Bl

Armigos

Familia iz

Comparfieros de Trabajo =2

Sola 23
=0

Total Genaeral

Fuente investigadora
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14.) ¢Qué es lo que mas le gusta, cuando acude a un establecimiento donde
sirven este tipo de platos?

a.) El sabor de la comida b.) La atencién
c.) La decoracion del local d,) El ambiente,
Grafica 14

14. {Qué es lo que mas le gusta
cuando acude a un establecimiento
donde sirven este plato tipo de
comida?

M El Sabor de la Comida
H La Atencion
i La Decoracion del Local

H El Ambiente

M La Variedad

Ruente investigadora

El 23% de las personas encuestadas, prefieren el sabor de la comida, el 44%
prefieren una buena atencion al ingresar a un establecimiento de platos tipicos, el
13% les atrae mucha mas el tema decorativo del establecimiento, el 3% les gusta
el ambiente que se da en estos establecimientos y el 17% prefieren una variedad

de productos tipicos.

14, :Qué es lo que mas le gusta cuando acude a un establecimiento donde sirven este plato tipo de cl m

El Sabor de la Comida
La Atencion

4

[

La Decoracion del Local
El Ambiente

La Variedad

TOTAL GEMERAL

p [l e Ll

i

Fuente investigadora
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CONCLUSIONES DEL ANALISIS DE LA ENCUESTA

Para profundizar en el andlisis de la Gallina Tocaimuna, se realiz6 una encuesta

dirigida a los habitantes del municipio, dividiéndolos en dos grupos:

e Grupo 1: Mayores de 30 afos (50% de los encuestados), considerados como
depositarios de la memoria colectiva y experiencia culinaria del municipio.
e Grupo 2: Menores de 30 afos (50% de los encuestados), representantes de la

juventud y sus perspectivas sobre el plato tipico.
Objetivos:

e Comprender las percepciones y habitos de consumo de la Gallina Tocaimuna en
ambos grupos.

e |dentificar las fortalezas y debilidades del plato en términos de su
posicionamiento como identidad gastrondmica del municipio.

e Proponer estrategias para fortalecer la promocion y preservacion de la Gallina

Tocaimuna.
Resultados:
Percepcion del plato tipico:

e Grupo 1: Mayor identificacion con la Gallina Tocaimuna como simbolo culinario
del municipio, asociandola a momentos y tradiciones significativas.
e Grupo 2: Menor identificacion, con algunos participantes cuestionando su

relevancia como plato emblematico.
Habitos de consumo:

e Ambos grupos: Consumo ocasional, principalmente en piqueteaderos y

restaurantes locales.
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e Grupo 1: Mayor frecuencia de consumo, especialmente en fechas especiales o
celebraciones.
e Grupo 2: Mayor apertura a probar nuevas propuestas culinarias, incluyendo

variaciones de la Gallina Tocaimuna.
Posicionamiento del plato:

e Grupo 1: Consideran que la Gallina Tocaimuna requiere mayor visibilidad y
promocion para fortalecer su posicionamiento como plato tipico.
e Grupo 2: Sugieren estrategias de difusion a través de redes sociales y

plataformas digitales para llegar a las nuevas generaciones.
Fortalezas:

e Sabor unico y tradicion culinaria arraigada en la historia del municipio.
e Potencial como atractivo gastronomico para turistas y visitantes.

e Importancia cultural y simbdlica para la identidad local.
Debilidades:

o Falta de promocién y difusion efectiva del plato, especialmente entre las nuevas
generaciones.

e« Necesidad de mejorar la experiencia de consumo en piqueteaderos y
restaurantes.

e Ausencia de propuestas innovadoras y creativas que adapten la Gallina

Tocaimuna a las tendencias actuales.

El posicionamiento de la Gallina Tocaimuna como plato tipico del municipio requiere
un esfuerzo conjunto por parte de las autoridades locales, los empresarios
gastronémicos y la comunidad en general. Se deben implementar estrategias
integrales que combinen la preservaciéon de la tradicién culinaria con la innovacion

y la adaptacién a las preferencias de las nuevas generaciones.
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La Gallina Tocaimuna constituye un valioso patrimonio cultural y gastronémico del
municipio. Su preservacion y promocion efectiva dependen de la implementacion de
estrategias integrales que involucren a todos los actores de la comunidad. Al unir
tradicion e innovacion, la Gallina Tocaimuna puede consolidarse como un simbolo

de identidad local y un atractivo gastrondmico de gran relevancia.
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Anexo 5. Sitios de Venta de Gallina Tocaimuna

SITIOS,ACTUAL

£
8
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NDINAMAR

RESUMEN DEL CONTENIDO EN ESPANOL E INGLES

(Maximo 250 palabras — 1530 caracteres, aplica para resumen en espafiol):

Tocaima, municipio de colombiano del departamento de Cundinamarca, pertenece a la
subregion del alto Magdalena denominada “ciudad salud de Colombia” debido a sus
propiedades terapéuticas de sus aguas y posos azufrados.

La presente investigacion se adentra en un andlisis profundo del plato tipico la gallina
tocaimuna donde abarca su cultura culinaria su valor intrinseco, posicionandolo como un
atractivo turistico Gastronémico a nivel regional y nacional.

Mas alla de su valor Gastronémico, se resalta su dimension cultural qué envuelve la gallina
Tocaimuna como patrimonio inmaterial su tradicion como herramienta fundamental para el
desarrollo turistico.

A partir de estos hallazgos, se desarrollan objetivos en este trabajo para la promocion y
difusién de la gallina de tocaima como potencial atractivo turistico y diferenciado esta
investigacion se enmarca en un enfoque mixto combinando técnicas cualitativas y
cuantitativos con un contexto descriptivo con datos histéricos que involucran a las
portadoras del saber culinario por medio de entrevistas semiestructuradas donde nos
narran la linea de tiempo su historia y sus técnicas culinarias propias sus saberes
transmitidos de generacién en generacion y su importancia como identidad patrimonial.
Esto conlleva a un impacto econémico a una promocion turistica que genera empleos
directos e indirectos que benefician a la region y que deben preservarse estos saberes para
un reconocimiento en el turismo a nivel global.

Tocaima, municipality of Colombia, belongs to the subregion of high Magadalena, called the
Health City of Colombia due to the therapeutic properties of its waters and sulfur wells. This
research delves into an in-depth analysis of the typical dish the tocaimuna hen. where it
encompasses its culinary culture, its intrinsic value, positioning it as a gastronomic tourist
attraction at a regional and national level. Beyond its gastronomic value, its cultural
dimension is highlighted, involving the Tocaimuna hen as intangible heritage. its tradition as
a fundamental tool for tourism development. From these findings, objectives are developed
in this work for the promotion and dissemination of the Tocaimuna hen. As a potential and
differentiated tourist attraction, this research is framed in a mixed approach combining
qualitative and quantitative techniques with a descriptive context with historical data that
involves the bearers of culinary knowledge through semi-structured interviews where they
tell us the timeline, their history and techniques. own culinary traditions, their knowledge
transmitted from generation to generation and their importance as a heritage identity. This
leads to an economic impact on tourism promotion that generates direct and indirect jobs
that benefit the region and this knowledge must be preserved for recognition in tourism at a
global level.
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AUTORIZACION DE PUBLICACION

Por medio del presente escrito autorizo (Autorizamos) a la Universidad de
Cundinamarca para que, en desarrollo de la presente licencia de uso parcial, pueda
ejercer sobre mi (nuestra) obra las atribuciones que se indican a continuacion,
teniendo en cuenta que, en cualquier caso, la finalidad perseguida sera facilitar,
difundir y promover el aprendizaje, la ensefianza y la investigacion.

En consecuencia, las atribuciones de usos temporales y parciales que por virtud de
la presente licencia se autoriza a la Universidad de Cundinamarca, a los usuarios de
la Biblioteca de la Universidad; asi como a los usuarios de las redes, bases de datog
y demas sitios web con los que la Universidad tenga perfeccionado una alianza, son:
Marque con una “X”:

AUTORIZO (AUTORIZAMOS) 'SI NO

1. La reproduccion por cualquier formato conocido o por conocer. X

2. La comunicacion publica, masiva por cualquier procedimiento o X
medio fisico, electrénico y digital.

3. La inclusi6bn en bases de datos y en sitios web sean éstos
onerosos 0 gratuitos, existiendo con ellos previa alianza
perfeccionada con la Universidad de Cundinamarca para efectos X
de satisfacer los fines previstos. En este evento, tales sitios y sus
usuarios tendran las mismas facultades que las aqui concedidas
con las mismas limitaciones y condiciones.

4. La inclusion en el Repositorio Institucional. X

De acuerdo con la naturaleza del uso concedido, la presente licencia parcial se
otorga a titulo gratuito por el maximo tiempo legal colombiano, con el propdésito de
gque en dicho lapso mi (nuestra) obra sea explotada en las condiciones aqui
estipuladas y para los fines indicados, respetando siempre la titularidad de los
derechos patrimoniales y morales correspondientes, de acuerdo con los usos
honrados, de manera proporcional y justificada a la finalidad perseguida, sin animo
de lucro ni de comercializacion.

Para el caso de las Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia, de manera complementaria,
garantizo(garantizamos) en mi(nuestra) calidad de estudiante(s) y por ende autor(es)
exclusivo(s), que la Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia en cuestién, es producto de
mi(nuestra) plena autoria, de mi(nuestro) esfuerzo personal intelectual, como
consecuencia de mi(nuestra) creacion original particular y, por tanto, soy(somos)
el(los) unico(s) titular(es) de la misma. Ademas, aseguro (aseguramos) que no
contiene citas, ni transcripciones de otras obras protegidas, por fuera de los limites
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autorizados por la ley, segun los usos honrados, y en proporcioén a los fines previstos;
ni tampoco contempla declaraciones difamatorias contra terceros; respetando el
derecho a la imagen, intimidad, buen nombre y demas derechos constitucionales.
Adicionalmente, manifiesto (manifestamos) que no se incluyeron expresiones
contrarias al orden publico ni a las buenas costumbres. En consecuencia, la
responsabilidad directa en la elaboracion, presentacion, investigacion y, en general,
contenidos de la Tesis o Trabajo de Grado es de mi (nuestra) competencia exclusiva,
eximiendo de toda responsabilidad a la Universidad de Cundinamarca por tales
aspectos.

Sin perjuicio de los usos y atribuciones otorgadas en virtud de este documento,
continuaré (continuaremos) conservando los correspondientes derechos
patrimoniales sin modificacion o restriccion alguna, puesto que, de acuerdo con la
legislacién colombiana aplicable, el presente es un acuerdo juridico que en ningun
caso conlleva la enajenacion de los derechos patrimoniales derivados del régimen
del Derecho de Autor.

De conformidad con lo establecido en el articulo 30 de la Ley 23 de 1982 y el articulo
11 de la Decision Andina 351 de 1993, “Los derechos morales sobre el trabajo son
propiedad de los autores”, los cuales son irrenunciables, imprescriptibles,
inembargables e inalienables. En consecuencia, la Universidad de Cundinamarcal
esta en la obligacion de RESPETARLOS Y HACERLOS RESPETAR, para lo cual
tomara las medidas correspondientes para garantizar su observancia.

NOTA: (Para Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia):

Informacién Confidencial:

Esta Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia, contiene informacion privilegiada,
estratégica, secreta, confidencial y demas similar, o hace parte de la
investigacion que se adelanta y cuyos resultados finales no se han publicado.
SI____ NOX.

En caso afirmativo expresamente indicaré (indicaremos) en carta adjunta,
expedida por la entidad respectiva, la cual informa sobre tal situacion, Io
anterior con el fin de que se mantenga la restriccion de acceso.

LICENCIA DE PUBLICACION

Como titular(es) del derecho de autor, confiero(erimos) a la Universidad de
Cundinamarca una licencia no exclusiva, limitada y gratuita sobre la obra que se
integrard en el Repositorio Institucional, que se ajusta a las siguientes
caracteristicas:

a) Estara vigente a partir de la fecha de inclusién en el repositorio, por un plazo de 5

afos, que seran prorrogables indefinidamente por el tiempo que dure el derecho
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patrimonial del autor. El autor podra dar por terminada la licencia solicitandolo a la
Universidad por escrito. (Para el caso de los Recursos Educativos Digitales, la
Licencia de Publicacion sera permanente).

b) Autoriza a la Universidad de Cundinamarca a publicar la obra en formato y/o
soporte digital, conociendo que, dado que se publica en Internet, por este hecho
circula con un alcance mundial.

c) Los titulares aceptan que la autorizacién se hace a titulo gratuito, por lo tanto,
renuncian a recibir beneficio alguno por la publicacion, distribucién, comunicacion
publica y cualquier otro uso que se haga en los términos de la presente licenciay de
la licencia de uso con que se publica.

d) El(Los) Autor(es), garantizo(amos) que el documento en cuestion es producto de
mi(nuestra) plena autoria, de mi(nuestro) esfuerzo personal intelectual, como
consecuencia de mi (nuestra) creacion original particular y, por tanto, soy(somos)
el(los) unico(s) titular(es) de la misma. Ademas, aseguro(aseguramos) que no
contiene citas, ni transcripciones de otras obras protegidas, por fuera de los limites
autorizados por la ley, segun los usos honrados, y en proporcién a los fines previstos;
ni tampoco contempla declaraciones difamatorias contra terceros; respetando el
derecho a la imagen, intimidad, buen nombre y deméas derechos constitucionales.
Adicionalmente, manifiesto (manifestamos) que no se incluyeron expresiones
contrarias al orden publico ni a las buenas costumbres. En consecuencia, la
responsabilidad directa en la elaboracion, presentacion, investigacion y, en general,
contenidos es de mi (nuestro) competencia exclusiva, eximiendo de todal
responsabilidad a la Universidad de Cundinamarca por tales aspectos.

e) En todo caso la Universidad de Cundinamarca se compromete a indicar siempre
la autoria incluyendo el nombre del autor y la fecha de publicacion.

f) Los titulares autorizan a la Universidad para incluir la obra en los indices V|
buscadores que estimen necesarios para promover su difusion.

g) Los titulares aceptan que la Universidad de Cundinamarca pueda convertir el
documento a cualquier medio o formato para propdsitos de preservacion digital.

h) Los titulares autorizan que la obra sea puesta a disposicién del publico en los
términos autorizados en los literales anteriores bajo los limites definidos por la
universidad en el “Manual del Repositorio Institucional AAAM003”

i) Para el caso de los Recursos Educativos Digitales producidos por la Oficina de
Educacion Virtual, sus contenidos de publicacién se rigen bajo la Licencia Creative
Commons: Atribucion- No comercial- Compartir Igual.
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j) Para el caso de los Articulos Cientificos y Revistas, sus contenidos se rigen bajo
la Licencia Creative Commons Atribucion- No comercial- Sin derivar.

[@oile)

Si el documento se basa en un trabajo que ha sido patrocinado o apoyado por una
entidad, con excepcion de Universidad de Cundinamarca, los autores garantizan
gue se ha cumplido con los derechos y obligaciones requeridos por el respectivo
contrato o acuerdo.

La obra que se integrara en el Repositorio Institucional esta en el(los) siguiente(s)
archivo(s).

Nombre completo del Archivo Incluida

Tipo de documento

=l 2 UL (ej. Texto, imagen, video, etc.)

(Ej. Nombre completo del proyecto.pdf)
l.la gallina tocaimuna, un analisis | Texto, imagenes
como atractivo gastronémico en el
municipio de Tocaima

2.

3.

4.

En constancia de lo anterior, Firmo (amos) el presente documento:

APELLIDOS Y NOMBRES COMPLETOS PRI
(autégrafa)

GONZALEZ GARCIA ROMMEL FABIAN
ioﬁ)%jaﬁauﬁ(( 202

S

-

CANON CARO SANTIAGO

21.1-51-20
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INTRODUCCION

La presente investigacion se
adentra en un analisis de la Gallina
Tocaimuna, simbolo de identidad
del municipio de Tocaima.

Donde se dimensiona los aspectos
culturales, llevando esta
investigacion a  lugares de
comercio y entrevistando a las
pioneras de esta cultura
gastrondmica.

www.ucundinamarca.edu.co



FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Qué potencial tiene la gallina
Tocaimuna como elemento
diferenciador en la oferta Turistica
del municipio?




OBIJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

e Realizar una puesta en valor de la Gallina Tocaimuna como atractivo gastrondmico
en el municipio de Tocaima.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Realizar una linea de tiempo de la gallina tocaimuna en el municipio de Tocaima, con el fin de
conocer su posicionamiento como atractivo gastronémico.

* Disenar estrategias de marketing para promocionar la gallina tocaimuna a nivel regional.

* Realizar la receta estandar de la gallina tocaimuna como plato tipico principal del municipio.
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El turismo gastrondmico, caracterizado por su amplia
diversidad, ha existido desde tiempos remotos,
atendiendo a viajeros que se desplazaban por motivos
laborales. La revolucién industrial impulsé el desarrollo
de la hoteleria y el arte culinario para satisfacer las
necesidades de estos viajeros, dando lugar a un
crecimiento turistico de tipo comercial con intercambio
cultural.

La gastronomia juega un papel fundamental en el
desarrollo local, debido a que Genera ingresos
econdmicos: La venta de alimentos y bebidas tipicas a
los turistas representa una fuente de ingresos
importante para las comunidades locales.
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MARCO TEORICO

La cultura gastrondmica del municipio de
Tocaima, se ha venido manteniendo gracias
a los saberes de los pioneros, dando sus
conocimientos hacia sus generaciones
futuras. Llevando la generacién y el saber
importante de esta cultura.

www.ucundinamarca.edu.co | vigilada Mineducacion



O | 30 afos de vida universitaria
UpneC

MARCO GEOGRAFICO

Mapa De Colombia Mapa De Cundinamarca

Mapa Del Municipio De Tocaima
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academic.com/dic.nsf/frwiki/2147778 0cs/31583 plan-de-desarrollo--futuro-en-marcha-
2020202/s/11458531
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LINEA DE TIEMPO DE LA GALLINA
TOCAIMUNA

PREHISPANICO
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ESTRATEGIAS DE MARKETING

PAGINA WEB REDES SOC
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La Gallina Tocaimuna
O M 3 1 - «

"La Gallina Tacalmuna, ol mejor
- Plato

-----

Detalles

Tocaima, Un municipio
con encanto y tradicion

A Pagina  Froducto/servicio

Enlace:

Paginaweb: https://gallinatocaima.wixsite.com/gallina- https://www.facebook.com/profile.php ?id=61559088868482&mibexti
tocaimuna =ZbWKwlL
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RECETA ESTANDAR

SALLINATOCAIMUNA

RECETAMNZ 1 FOO1
NOMBRE: GALLINATICAIRMUNA PAR 10 EscenarioNo.l 40% ideal ESCENARID 2 SIN MARGEN escenario 3 5IN MARGEN| ESCENARIC 4CCN MARGEN
CARARACTERISTICAS DE CALIDAD :
MP 47634
Mo 26198
GREDIEMTES vm-r DADRS COSTO nmvm CF 26198
3allina Grande 3000 |er 10 30.000 |Tocaimuna
*apa Pastusa 500 | GRS 42 2.100 JTILICAD 2613
fuca Armenia 500 | GRS 4.2 2.100 VENTA 126228
sebolla 500 |gr= 4 2.000
3ji 100 | GRS 5 500
- 100|GRs 0.7 — MP 32000 47,634 47,634 47634
3jo 200|GRE E.S 1.950 Margen 4763 4783 4763 4783
zilantro 500 | ers = 2.500 Total costo 36763 52397 £2.397 52397
Zolor Amarillo 60 |grs 10 600
omine molido 50| cc 5.9 a14 VENTA4D% 51,508 130099 87318 130993
iomate S00|grs 6 1.300 PORCION 8181 13008 873 13098
atano Verde 500 |gr= 42 2.100
Fimienta &60|gr= 5 300
Sceite Girasol 200 |ml 3,5 1.700
0
[OTAL COSTO 47.634
1056 MARGEN 4.763
MOTAL COSTO REAL 52.397
MOTAL COSTO PORCION 5.240
TMOTAL VENTA PORCION 40% COSTO 13.099
FARA 10 PAX 130.994
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PREPARACION |

Preparacion  Alistamiento e higiene previa de utensifios, equipos y materia prima. « Se lava la gallina. Se les retiran los gordos que
serviran para el guiso. » Se adoban con sal. » En 6 litros de agua se cocina Ia gallina, se aromatizan con cilantro, rabos de cebolla,
comino, pimienta y ajos. Se dejan cocinar durante 2 horas. * Aparte se cocina la papa, |2 yuca y el platano por aproximadamente 35
minutos.

Para la saisa « En la grasa extraida cuidadosamente de la gordana de la gzllina, se pone a sofreir la cebolla larga cortada en
pequefos bastones desfibrados y 2 fuego medio. » Se agrega ajo picado y color para que quede amarillo tenue. Se agrega caldo de
la coccion de la gzllina y se cocina por 10 minutos mas, aproximadamente

resentacion del plato La gallina se sirve despresada en una bandeja, acompanada de papa y yuca. Se adiciona Ia salsa, la cual se
distribuye por encima de l1a gallinz y los vegetales cocidos. Esta preparacién la acompafian una sopa de arroz con menudo y con
limonada de panela

www.ucundinamarca.edu.co | Vviglada Mineducacion
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CONCLUSIONES

Revelar la importancia gastrondmica, cultural,
histérica y social, destacando el plato tipico
como una identidad del patrimonio inmaterial
del municipio.

Este plato tipico juega un papel crucial y es
preservar esta tradicion culinaria.

www.ucundinamarca.edu.co
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RECOMENDACIONES

--Se recomienda que se hagan talleres educativos en las escuelas y colegios para que se conozca de
manera detallada |a historia y el legado de las portador adoras de los saberes culinarios y que los
jovenes conserven este legado de generacidon en generacion,

Con sus debidas preparaciones de manera que el sabor y el saber perduren en el tiempo

--Que se conserven y apliquen las ( BPM) en los establecimientos teniendo una adecuada
presentacion e inocuidad pues aplicando estas practicas se evitan propagaciones de animales

--Que los costos de las materias primas sean de bajo precio consiguiendo proveedores que
garanticen la calidad de los productos y esto genere mayor ganancia a las establecimiento y que
estos se dirijan y administren por las familias para que se eviten la mano de obra en los pagos a
personal diferente.
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GRACIAS

www.ucundinamarca.edu.co | Vviglada Mineducacion



	INTRODUCCIÒN
	1. ÁREA, LÍNEA, PROGRAMA Y TEMA DE INVESTIGACIÓN
	1.1 ÁREA DE INVESTIGACIÓN
	1.2 LÍNEA DE INVESTIGACIÓN
	1.3 PROGRAMA ACADÉMICO

	2. PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN
	2.1  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
	2.2 FORMULACIÓN DEL PROBLEMA

	3. OBJETIVOS
	3.1 OBJETIVO GENERAL
	3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	4. JUSTIFICACIÓN
	5. MARCO REFERENCIAL
	5.1 MARCO TEÓRICO
	5.2 MARCO LEGAL
	5.3 MARCO CONCEPTUAL
	5.4 MARCO GEOGRÁFICO
	Figura 1. Mapa de Cundinamarca en Colombia,
	Figura 2.  Mapa De Cundinamarca.
	Figura 3.  Mapa Del Municipio De Tocaima.


	6. DISEÑO METODOLÓGICO
	6.1 TIPO DE INVESTIGACIÓN
	6.2 MÉTODO DE INVESTIGACIÓN
	6.2.1 Revisión Documental
	6.2.2. Encuestas


	7. RECURSOS
	Tabla 1. Recursos necesarios para trabajo de campo

	8. DESARROLLO DE LOS OBJETIVOS
	8.1 LÍNEA DE TIEMPO DE LA GALLINA TOCAIMUNA
	8.2 ESTRATEGIAS DE MARKETING
	Figura 4. Página web informativa sobre la gallina tocaimuna
	Figura 5. Página web informativa sobre la gallina tocaimuna
	Figura 6.  Página web informativa sobre la gallina tocaimuna
	Figura 7. Página Web Informativa Sobre La Gallina Tocaimuna
	Figura 8. Página de facebook informativa sobre la gallina tocaimuna
	Figura 9. Página de Facebook informativa sobre la gallina tocaimuna

	8.3 RECETA ESTANDAR
	Figura 10. gallina tocaimuna


	9. CONCLUSIONES
	10. RECOMENDACIONES
	11. BIBLIOGRAFIA
	12. ANEXOS
	Anexo 1. Formato 1, Entrevista Teresa Jiménez
	Anexo 2. Formato 2 entrevista a Martha Martínez - Piqueteadero la Negrita
	Anexo 3. Formato 3, Entrevista A Leidy Hernández
	Anexo 4. Formato 4, Entrevista A La Señora Blanca Nieves Zamora
	Anexo 5. Tabulación de Encuestas
	Anexo 5. Sitios de Venta de Gallina Tocaimuna


