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GLOSARIO

NTS-TS 004 (Restaurantes y Bares): norma técnica sectorial colombiana que
establece requisitos de sostenibilidad ambiental, sociocultural y econémica para
establecimientos gastronémicos, definiendo practicas, controles e indicadores
minimos que orientan la gestidn responsable del servicio

Sostenibilidad ambiental: Enfoque de gestidn que busca minimizar los impactos
negativos sobre el entorno mediante el uso eficiente del agua y la energia, la
prevencion de la contaminacién y el manejo integral de residuos, asegurando la
conservacion de los recursos naturales a largo plazo

Sostenibilidad sociocultural: Dimensién de la sostenibilidad que promueve
condiciones laborales justas, el respeto a la identidad y tradiciones locales, la
participacion de la comunidad y la accesibilidad de los servicios, fortaleciendo el
tejido social y la cultura del territorio

Sostenibilidad econdémica: Capacidad del establecimiento para generar valor y
rentabilidad de manera continua mediante la eficiencia operativa, la reduccion de
costos por uso racional de recursos y la diferenciacién en el mercado, garantizando
la viabilidad financiera del negocio

Turismo sostenible: Modelo de desarrollo turistico que satisface las necesidades
actuales de visitantes y destinos sin comprometer las oportunidades futuras,
integrando equilibrio ambiental, beneficio social y desempefio econdémico en la
gestién

Turismo gastrondmico: Segmento del turismo que se centra en la experiencia
culinaria y en la identidad alimentaria local, articulando oferta de platos, productos
del territorio y practicas de servicio responsables como factor de diferenciacion y

competitividad
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Responsabilidad Social Empresarial (RSE): Compromiso voluntario y estratégico
de la organizacion con sus grupos de interés para gestionar impactos econémicos,
sociales y ambientales, y para crear valor compartido mas alla del mero

cumplimiento normativo

Gestion integral de residuos: Conjunto de acciones para prevenir, reducir, separar
en la fuente, almacenar, aprovechar y disponer adecuadamente los residuos
generados, incorporando reciclaje, compostaje y registros de trazabilidad que

facilitan el control y la mejora continua

Separaciéon en la fuente: Préactica operativa que clasifica los residuos en el
momento y lugar donde se generan, ubicandolos en contenedores diferenciados y

sefializados para facilitar su aprovechamiento y reducir la disposicion final

Eficiencia energética: Gestion planificada del consumo de electricidad y
combustibles mediante tecnologias eficientes, habitos de operacién y control de

cargas, con el fin de disminuir costos y huella ambiental

Eficiencia hidrica: Conjunto de medidas para optimizar el uso del agua, incluyendo
dispositivos ahorradores, control de fugas, estandarizacion de procesos de limpieza

y monitoreo de consumos

Proveedores locales sostenibles: Actores de la cadena de suministro ubicados
en el territorio que ofrecen insumos con criterios de origen responsable, reduccién
de impactos y trazabilidad, fortaleciendo economias locales y disminuyendo

externalidades ambientales

Mercadeo verde: Estrategia de comunicacién y posicionamiento que visibiliza de
manera veraz las practicas de sostenibilidad del establecimiento, fortaleciendo la

confianza del cliente y la diferenciacion competitiva

12



Cultura organizacional sostenible: Conjunto de valores, habitos y normas
internas que integran la sostenibilidad en las decisiones diarias, promoviendo

liderazgo, participacion del personal y aprendizaje continuo

Comité de sostenibilidad: Equipo interno responsable de coordinar acciones,
medir indicadores, emitir reportes y asegurar la mejora continua del sistema de

gestion sostenible del restaurante

Indicador de desempeiio (KPI): Medida cuantitativa o cualitativa que permite
monitorear el logro de objetivos de sostenibilidad, tales como consumo por cubierto,

porcentaje de residuos aprovechados o niumero de capacitaciones efectivas

Trazabilidad: Capacidad de registrar y seguir el flujo de insumos, procesos y
residuos desde su origen hasta su destino, permitiendo verificar cumplimiento,

calidad y sostenibilidad en la operacion

Mejora continua: Principio de gestion que impulsa la revision sistematica de
resultados, la identificacion de oportunidades y la implementacién de ajustes

progresivos para elevar el desempefio sostenible
Estudio de caso: Disefilo metodoldgico que profundiza en la realidad de un solo
objeto de estudio, en este caso el restaurante Mar&Luna, para comprender sus

brechas y disefiar soluciones contextualizadas

Enfoque mixto: Estrategia metodologica que integra técnicas cuantitativas y

cualitativas para obtener una vision amplia y validada del fenomeno analizado

13



Encuesta estructurada: Instrumento de recoleccion de datos con preguntas
cerradas y abiertas, diseflado para medir percepciones y practicas, usualmente con

escalas tipo Likert y criterios de validez y confiabilidad

Observacion directa: técnica que registra comportamientos, condiciones vy
evidencias en el entorno operativo mediante listas de verificacion alineadas con los

requisitos de la norma

Revision documental: Andlisis de facturas, contratos, manuales, registros y
evidencias que permiten contrastar practicas declaradas con practicas efectivas

dentro del establecimiento

Triangulacion de datos: Proceso analitico que integra resultados de encuestas,
observacion y documentos para aumentar la validez de los hallazgos y reducir

Sesgos

Matriz DOFA: Herramienta estratégica que sintetiza fortalezas y debilidades
internas, junto con oportunidades y amenazas del entorno, facilitando la priorizacién

de acciones del plan

Andlisis PESTEL.: Evaluacion del contexto politico, econémico, social, tecnoldgico,

ambiental y legal que incide en la operacion y competitividad del establecimiento

Plan estratégico: Documento operativo que define objetivos, estrategias,
actividades, responsables, recursos, tiempos e indicadores para implementar la
NTS-TS 004 de manera ordenada y medible

Protocolo operativo: Instruccion escrita y estandarizada que detalla paso a paso
coémo realizar una actividad critica, asegurando coherencia, control y registro de

evidencias

14



Capacitaciéon: Proceso formativo planificado que desarrolla competencias del
personal en sostenibilidad, servicio, seguridad e higiene, incluyendo evaluacion de

aprendizaje y registros

Economia circular: Modelo que prioriza la reduccion, la reutilizacion y el
aprovechamiento de materiales y residuos, disminuyendo la extraccion de recursos

y la generacion de desechos

Compostaje: Proceso bioldgico de transformacion de residuos organicos en abono
aprovechable, que reduce la disposicion final y mejora el desempefio ambiental del

restaurante

Digestion anaerobia / Biogéas: Tecnologia de tratamiento de residuos organicos
en ausencia de oxigeno que produce biogas y digestato, contribuyendo a la

valorizacion de residuos y a la eficiencia energética

Huella ambiental: Conjunto de impactos potenciales asociados a las actividades
del establecimiento, incluyendo emisiones, consumo de recursos y generacion de

residuos, que deben medirse y gestionarse

Desperdicio alimentario: Pérdida de alimentos aptos para consumo generada en
las etapas de almacenamiento, preparacion o servicio, cuya reduccién mejora la

sostenibilidad y la rentabilidad
Cumplimiento normativo: Grado en que el establecimiento se ajusta a las leyes,

reglamentos y normas técnicas aplicables, entre ellas la NTS-TS 004 y la regulacion

ambiental y turistica vigente
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PMBOK Séptima Edicion: Marco de referencia en gestién de proyectos que orienta
dominios como liderazgo, colaboracion, adaptacion y medicion del valor, util para

planear, ejecutar y evaluar la implementacion de la norma
Ventaja competitiva: Atributo o conjunto de practicas que diferencian

positivamente al restaurante frente a sus competidores, generando preferencia del

mercado Yy sostenibilidad del negocio

16



RESUMEN

El presente proyecto de grado desarrolla una propuesta innovadora orientada a la
implementacion de la Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004 en el
restaurante Mar&Luna, ubicado en el municipio de Girardot, Cundinamarca. El
propésito central consiste en fortalecer las practicas de sostenibilidad ambiental,
sociocultural y econémica del establecimiento, mediante un proceso de diagnéstico,
analisis comparativo y formulacion de estrategias que respondan a los lineamientos
exigidos por la normativa nacional de turismo sostenible. La investigacion parte del
reconocimiento de que el sector gastrondmico constituye un eje fundamental para
el desarrollo econémico regional, ya que, segun el Departamento Administrativo
Nacional de Estadistica (DANE, 2023) y la Asociacion Nacional de Empresarios de
Colombia (ANDI, 2024), las actividades de alojamiento y servicios de comida
aportan el 3,9 % del Producto Interno Bruto nacional y generan mas de 1,2 millones
de empleos formales, mientras que la Camara de Comercio de Girardot (2023)
reporta mas de 420 establecimientos activos en la provincia del Alto Magdalena,
evidenciando la relevancia del sector para la competitividad local.

El estudio adopta un enfoque mixto con predominio descriptivo, sustentado en la
aplicacion de instrumentos de recoleccion de informaciéon de tipo cuantitativo y
cualitativo, principalmente a través de encuestas estructuradas validadas por
expertos y aplicadas al personal del restaurante, complementadas con observacion
directa y analisis documental. La metodologia se apoya en los principios del PMBOK
Séptima Edicion, abordando la gestion del proyecto desde dominios como liderazgo,
colaboracion, adaptacion organizacional y mejora continua, los cuales orientan el

desarrollo de la propuesta hacia la eficiencia operativa y la sostenibilidad integral.
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El diagndstico permitié identificar fortalezas en el cumplimiento normativo, la
capacitacion del personal y el compromiso ambiental del restaurante Mar&Luna, asi
como oportunidades de mejora en la gestidon de residuos, el uso eficiente de
recursos y la promocion de practicas de responsabilidad social. A partir de ello se
disefiaron estrategias sostenibles que integran la implementacion de la NTS-TS
004, la estandarizacion de procesos internos, la digitalizacion de registros de
control, la gestidén responsable de proveedores locales y la creacion de una cultura

organizacional orientada a la sostenibilidad.

Finalmente, los resultados obtenidos permiten concluir que la aplicacion
estructurada de la NTS-TS 004 no solo contribuye al fortalecimiento competitivo de
los establecimientos gastronémicos de Girardot, sino que también promueve el
desarrollo de un modelo de turismo responsable y sostenible, en coherencia con los
objetivos de desarrollo regional y con las politicas publicas del Ministerio de
Comercio, Industria y Turismo. El proyecto, por tanto, se constituye en una
herramienta replicable para otros establecimientos del sector, generando un
impacto positivo tanto en la gestibn empresarial como en el entorno ambiental y

social de la region.

Palabras clave: NTS-TS 004, sostenibilidad, turismo gastronémico, Girardot, gestion
ambiental, PMBOK 7.
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INTRODUCCION

En la actualidad, la sostenibilidad y la responsabilidad social empresarial ocupan un
lugar central en las decisiones de los consumidores y en las estrategias
organizacionales. Desde esta perspectiva, los establecimientos gastronémicos
enfrentan el reto de incorporar practicas responsables que reduzcan su impacto
ambiental y fortalezcan su compromiso con la sociedad. Por lo tanto, el restaurante
Mar&Luna, ubicado en Girardot, Cundinamarca, no es ajeno a esta realidad y se
encuentra ante el desafio de implementar la Norma Técnica Sectorial NTS-TS 004,
expedida por el Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion
(ICONTEC)!, la cual establece requisitos de sostenibilidad para restaurantes y bares
en el pais.

Aunque el restaurante se caracteriza por ofrecer experiencias culinarias de calidad,
la adopcidén de esta norma implica superar obstaculos relacionados con recursos
econdémicos limitados, falta de capacitacién del personal, barreras culturales y
tecnologicas, asi como ausencia de estrategias estructuradas que garanticen un
cumplimiento efectivo, es decir que, estos factores, de no ser atendidos, pueden
comprometer la competitividad del establecimiento en un mercado donde los

clientes valoran cada vez mas la sostenibilidad como un diferenciador claveZ.

1 lcontec. (2008). Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004.tomado de:
https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS_TS004.pdf

2 Portal Bebbia. (2023). Gastronomia sostenible: La tendencia en consumidores que
buscan restaurantes que son respetuosos con el planeta. Tomado de:
https://www.bebbiainstitucional.com/gastronomia-sostenible-la-tendencia-en-

consumidores-que-buscan-restaurantes-que-son-respetuosos-con-el-planeta

19


https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS_TS004.pdf

Este proyecto, titulado “PROPUESTA INNOVADORA DE IMPLEMENTACION DE
LA NTS 004 EN EL RESTAURANTE MAR&LUNA EN GIRARDOT
CUNDINAMARCA”, busca ofrecer un plan estratégico integral para superar las
brechas identificadas y promover practicas que aseguren la viabilidad ambiental,
sociocultural y econdmica del restaurante. De esta manera, se pretende no solo
fortalecer la posicion de Mar&Luna en el mercado, sino también generar un modelo

replicable que aporte al desarrollo sostenible del sector gastrondmico en la region.
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1. TITULO

Propuesta Innovadora De Implementacion De La NTS -TS004 En El
Restaurante Mar&Luna En Girardot Cundinamarca
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2. AREA, LINEA, PROGRAMA Y TEMA DE INVESTIGACION

2.1. AREA DE INVESTIGACION

El area de investigacion, el Consejo de Facultad aprobo las areas y lineas de
investigacion (Acta N° 009 del 17 de agosto de 2016) que guiardn todo el proceso
de investigacion de la Facultad de Ciencias Administrativas, Econdmicas y
Contables derivadas de la linea Institucional: Pensamiento y Organizaciones. Todas
ellas bajo el firme propdsito de apoyar el desarrollo econémico, politico, cultural y
social del departamento de Cundinamarca y de Colombia en general, tal como lo
demanda el Proyecto Educativo Institucional, el Proyecto Educativo de Facultad y

de Programa, para lo cual se acoge al area de: Turismo y Sociedad

2.2 LINEA DE INVESTIGACION

La linea de investigacion se encuentra establecidos en el Acta N° 009 del 17 de
agosto de 2016 que guiaran todo el proceso de investigacién de la Facultad de
Ciencias Administrativas, Econdémicas y Contables, para lo cual se acoge a la linea

denominada; Desarrollo Turistico

2.3 PROGRAMA ACADEMICO

La realizacion de trabajo de grado denominado propuesta innovadora de
implementacion de la NTS 004 en el restaurante Mar&Luna en Girardot
Cundinamarca, se encuentra adscrito al programa de Tecnologia en Gestion

Turistica y Hotelera de la Universidad de Cundinamarca, seccional Girardot.

22



3. PROBLEMA DE INVESTIGACION

La NTS-TS 004, establecida por ICONTEC 3, define requisitos y directrices
destinados a promover la sostenibilidad en establecimientos gastronémicos y bares,
por lo tanto, estos requisitos abarcan aspectos cruciales como la gestion de
residuos, la eficiencia en el uso de recursos, la promocién de productos locales y
sostenibles, y la reduccion del impacto ambiental, sin embargo, el restaurante
Mar&Luna en Girardot, Cundinamarca, se enfrenta al desafio de cumplir con estos
estandares y requisitos de la norma, a pesar de los posibles beneficios en términos
de sostenibilidad, calidad de alimentos y satisfaccion del cliente, el restaurante
carece de un enfoque estructurado y sistémico para la implementacion de la norma.
Este problema de investigacion se centra en identificar y comprender los desafios y
obstaculos especificos que enfrenta el restaurante Mar&Luna ya que no cumple con
la norma en su blsqueda de la sostenibilidad 4, es decir que, estos desafios pueden
incluir problemas econdémicos, falta de conciencia, falta de capacitacion del
personal, barreras tecnoldgicas y culturales, entre otros.

Implementar la norma es esencial para garantizar la sostenibilidad a largo plazo del
establecimiento y para cumplir con las expectativas cambiantes de los
consumidores, es decir que, los consumidores modernos estan buscando cada vez
MAas experiencias gastrondémicas que sean respetuosas con el medio ambiente y
socialmente responsables, la falta de cumplimiento de esta norma podria dar lugar
a una pérdida de reputacion y clientela, lo que en ultima instancia podria afectar
negativamente a la rentabilidad y la continuidad del negocio, por lo tanto, a partir de

3 Icontec. (2008). Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004. Sacado de.
https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS_TS004.pdf

4 Ibid.
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este proyecto, se propone realizar un estudio de caso en el restaurante Mar&Luna

especificando qué acciones de mejora debe implementar en relacién con la norma.

Figura 1 Matriz de Ishikawa espina de pescado

norma NTS-TS 004 £n ol
restaurante Mar8Luns

Fuente: elaboracion propia

A partir de la Figura 1 se infiere que la dificultad para implementar la NTS-TS 004
en Mar&Luna no obedece a un listado aislado de carencias, sino a un nucleo causal
que articula y retroalimenta los demas factores, en concreto, la ausencia de un
sistema interno de gestion de sostenibilidad que defina gobernanza, protocolos e
indicadores, pues sin ese andamiaje la inversion se fragmenta y se posterga, la
capacitacion pierde continuidad y pertinencia, la adopcién tecnoldgica se vuelve
reactiva y costosa, y la cultura organizacional no logra consolidar habitos ni
liderazgo, lo cual se acentia cuando el mercado local presiona por precio y no por
atributos sostenibles, cuando el apoyo institucional es difuso y cuando la base de
proveedores con criterios ambientales es limitada, por lo tanto el problema central
no es solamente la falta de recursos o de tecnologia, sino la descoordinacion

estratégica que impide transformar recursos en capacidades y capacidades en
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resultados verificables segun la norma, en ese sentido, la propuesta innovadora del
plan opera como palanca de cambio que prioriza el cierre de brechas criticas tales
como agua, energia, residuos y condiciones socioculturales; reorganiza el flujo de
decisiones y establece un ciclo de mejora continua, de modo que las restricciones
financieras se alivian con ahorros medibles, la rotacion del personal disminuye al
alinearse incentivos y competencias, y la relacion con proveedores evoluciona hacia
criterios de compra responsable, asi, el andlisis del diagrama no solo revela causas,
sino que explica el mecanismo que reproduce las barreras y justifica la intervencion
propuesta como ruta viable para convertirlas en ventajas competitivas alineadas con
la NTS-TS 004.

3.1 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Cuales son las brechas existentes entre las practicas actuales del restaurante
Mar&Luna en Girardot, Cundinamarca, y los requisitos establecidos por la Norma
Técnica Sectorial NTS-TS-004, y como podria disefiarse un plan estratégico para
su implementacion que garantice sostenibilidad ambiental, sociocultural y

econdmica en dicho establecimiento?
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4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL
Elaborar un plan estratégico basado en la norma técnica sectorial NTS-TS 004 para
el restaurante Mar&Luna de Girardot
4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar el nivel interno el restaurante Mar&Luna

e Analizar el entorno competitivo de los restaurantes cercanos

e Proponer un plan estratégico implementando la Norma Técnica Sectorial

NTS-TS 004 incorporando estrategias de capacitacion, operacion vy

mercadeo
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5. JUSTIFICACION

La implementacién de la NTS-TS 004° en establecimientos gastronémicos de
Girardot reviste relevancia, pues responde a la necesidad de consolidar un turismo
sostenible que reduzca impactos ambientales, fortalezca la inclusion sociocultural y
promueva una gestion econémica. Los restaurantes, como actores clave del sistema
turistico, inciden en la conservacién de los recursos naturales®, la generaciéon de
empleo y la preservacion de la identidad local; por tanto, aplicar esta norma es una

oportunidad para elevar los estandares de calidad y sostenibilidad en el municipio.

En el restaurante Mar&Luna se evidencia la ausencia de un modelo estructurado de
gestion sostenible, lo que limita su competitividad y posicionamiento. La
implementacion de la NTS-TS 004 permitird optimizar el uso de agua y energia,
reducir costos operativos asociados al desperdicio, fortalecer la capacitacién del
personal y proyectar una imagen frente a clientes y autoridades, generando una

experiencia de consumo alineada con la sostenibilidad’.

Este proyecto se adscribe a la linea de investigacién “Desarrollo Turistico” del

programa de Tecnologia en Gestion Turistica y Hotelera de la Universidad de

5 Icontec. (2008). Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004. Sacado de.
https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS_TS004.pdf

8 ABASTURmedia (2024) Transformacion del sector HORECA: salud, sostenibilidad
y personalizacion impulsan el cambio. Sacado de
https://www.abasturhub.com/nota/sustentabilidad/transformacion-del-sector-
horeca-salud-sostenibilidad-y-personalizacion

7 Fundacién Universitaria Konrad Lorenz. (2023). La sustentabilidad en la industria
de restaurantes: practicas, desafios y oportunidades. Suma de Negocios Vol 14. Pg.
164-173
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Cundinamarca, integrando conocimiento aplicado sobre sostenibilidad en la
operacion gastrondmica y fortaleciendo la articulacion entre academia y sector
productivo. Asimismo, contribuye al Plan Nacional de Turismo Sostenible y a la
Politica de Crecimiento Verde mediante estrategias ambientales, sociales y

econdmicas que mejoran la competitividad regional.
La propuesta se perfila como un modelo de gestion replicable que aporta al

desarrollo turistico responsable de Girardot y a la consolidacion de un tejido

empresarial comprometido con la sostenibilidad y la identidad local.
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6. MARCOS DE REFERENCIA

6.1 MARCO TEORICO

El turismo gastrondmico y los restaurantes desempefan un papel central en el
desarrollo econdmico y laboral de Girardot, asi como del departamento de
Cundinamarca. Esto se evidencia en un estudio de Gordillo & Pinz6n?, el cual sefiala
que actividades como el comercio, la reparacion, los restaurantes y los hoteles
aportan significativamente a la produccion bruta de servicios y al empleo
remunerado en esa region. A partir de lo anterior, en este entorno la sostenibilidad
surge como una estrategia necesaria no solo para crecer economicamente, sino
también para garantizar la permanencia del sector frente a desafios ambientales y

sociales.

El sector gastronémico colombiano constituye uno de los pilares mas dinamicos del
turismo y del desarrollo econdémico regional, pues, segun el Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica, la actividad de alojamiento y servicios de
comida aporté el 3,9 % al Producto Interno Bruto nacional durante el afio 2023,
registrando un crecimiento real del 6,4 % con respecto al afio anterior, lo que refleja
la reactivacion del consumo interno y el fortalecimiento de la demanda turistica

nacional.

De manera complementaria, la Asociaciéon Nacional de Empresarios de Colombia

informo que el mismo sector genera mas de 1,2 millones de empleos formales en el

8 Gordillo Chaparro, Luz Angélica; Pinzén Rivera, Stefanny. (2018).Estudio sobre la contribucién del
turismo al desarrollo econémico y laboral en el departamento. Sacado de.
https://backend.uniagustiniana.edu.co/server/api/core/bitstreams/9ae8b913-9e87-4a43-b5f8-
4076a4f8da39/content
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pais, convirtiéndose en uno de los mayores generadores de trabajo urbano y en un
componente esencial del tejido productivo nacional.®

En el contexto territorial, la Camara de Comercio de Girardot, Alto Magdalena y
Tequendama registré mas de 420 establecimientos gastronémicos?® formalmente
activos en la provincia, lo que posiciona a este subsector como el tercero con mayor
namero de matriculas renovadas y con un aporte sustancial al crecimiento del sector
servicios, especialmente en las lineas de alimentos, bebidas y hospitalidad. Por lo
tanto, esta informacién cuantitativa evidencia que la gastronomia no solo representa
una manifestacion cultural y social, sino también un motor de desarrollo econémico
y turistico para Girardot. En consecuencia, la implementacion de la NTS-TS 004
adquiere un caracter estratégico, ya que permite consolidar la sostenibilidad
ambiental, econdmica y sociocultural en los establecimientos que conforman este

ecosistema productivo.

La gestion ambiental de residuos organicos es una de las areas con mayor potencial
de intervencion. Segun la investigacion de Godoy Barragan & Melo Lugo, la
implementacion de estrategias de logistica en los restaurantes de Girardot, como el
compostaje, la digestion anaerobia o el aprovechamiento de biogas, puede
disminuir los impactos negativos y, ademas, diversificar los ingresos del sector

gastronémico!!. Asimismo, estas practicas se corresponden con los requisitos

9 Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia — ANDI. (2024). La ANDI y la apuesta al sector

gastronémico: 3,9 % del PIB y mas de 1,2 millones de empleos formales. [En linea]. Disponible en:

https://www.colombiaencifras.com/la-andi-y-la-apuesta-al-sector-gastronomico/

10 camara de Comercio de Girardot, Alto Magdalena y Tequendama. (2023). Boletin econémico

regional 2023: comportamiento empresarial del sector gastronémico. [En linea]. Disponible en:

https://lwww.ccgirardot.org.co/documentos/boletin-economico-2023.pdf
11 GODOY BARRAGAN, P. T.; MELO LUGO, M. |. Formulacién de estrategias de logistica inversa

para el aprovechamiento de residuos organicos en los restaurantes del municipio de Girardot-

Cundinamarca. Bogoté: Uniminuto, 2024. Disponible en:
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ambientales de normas de sostenibilidad enmarcadas en estandares técnicos

nacionales.

La responsabilidad social y el fortalecimiento institucional adquieren gran
importancia si se considera que los consumidores y las comunidades locales exigen
mayor transparencia en la gestion de los establecimientos. En este sentido, normas
como la NTS-TS 00412 abogan por practicas que integren eficacia en el uso de
recursos, tratamiento responsable de residuos, condiciones laborales dignas y
respeto por la cultura local. Por lo tanto, estas exigencias normativas sirven como
guia para que restaurantes como Mar&Luna se diferencien y se conviertan en

modelos de referencia.

Figura 2 Universo Teoérico Del Estudio

https://repository.uniminuto.edu/server/api/core/bitstreams/a080c3e9-1578-4e61-b22d-

8lab7e8ee3ce/content

12 |contec. (2008). Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004. Sacado de.

https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS TS004.pdf

31


https://repository.uniminuto.edu/server/api/core/bitstreams/a080c3e9-1578-4e61-b22d-81ab7e8ee3ce/content
https://repository.uniminuto.edu/server/api/core/bitstreams/a080c3e9-1578-4e61-b22d-81ab7e8ee3ce/content
https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS_TS004.pdf

Implementando la sostenibilidad en restaurantes

Gestion de Responsabilidad Fortalecimiento

residuos social institucional

Compostaje, digestion Condiciones laborales Transparencia,
anaerdbica, blogés dignas, respeto participacion
cultural comunitaria

Brechas de Restaurante
sostenibilidad Implementar NTS-TS sostenible
004

Fuente: elaboracién propia a través de NAPKIN

La Responsabilidad Social Empresarial (RSE) emerge como un componente
inseparable de la sostenibilidad en la gestion de restaurantes. Esto se evidencia en
un estudio de caso en Bogota, en el que gerentes y empleados perciben la RSE
como una dimensién clave, no solo en términos de cumplimiento normativo, sino
también como medio para fortalecer las relaciones laborales, mejorar la calidad del
servicio y generar confianza con el cliente!3. De este modo, se vincula directamente
con los objetivos de la NTS-TS 004, que exige practicas sociales responsables, tales
como condiciones laborales dignas, respeto al entorno cultural y participacion

comunitaria.

13 Téllez Bedoya, Carlos Arturo; Ramos Pineda, Camilo Andrés. (2022). RSE en
restaurantes: analisis de caso de estudio en Bogota, Colombia. Pg. 20(36)
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Por altimo, el territorio de Girardot revela brechas tanto en conocimiento como en
accion real hacia la sostenibilidad ambiental y turistica. Esto se evidencia en
estudios como “Turismo regenerativo como alternativa al desarrollo turistico en
Girardot, Cundinamarca” 4, en los cuales se muestra que, aunque el municipio
cuenta con atractivos naturales adecuados, aun existe poco despliegue de practicas
regenerativas o de politicas publicas orientadas a estas dimensiones. Por tanto, la
aplicacion innovadora de la NTS-TS 004 resulta indispensable, ya que podria servir

de referente para la consolidacion de un turismo responsable en el municipio

6.2 MARCO LEGAL

Tabla 1 Normograma de la investigacion

Contribucién al

Afio Norma Entidad que | aseguramiento de estandares

la expide de sostenibilidad en
establecimientos

gastronomicos / turisticos

Crea el Sistema Nacional

Ley 99 de 1993 — “Por Ambiental (SINA), regula la

199 | lacual se expide la Ley | Congreso de | gestion de recursos naturales
3 del Medio Ambiente” la Republica | renovables, proteccion de
de Colombia | fuentes hidricas, control de

vertimientos y establece

obligaciones ambientales

obligatorias para actividades

14 Diaz Espinosa, Breyner Alfonso. (2020). Turismo regenerativo como alternativa
al desarrollo turistico en Girardot Cundinamarca en el afio 2020. Sacado de.
https://repositorio.ucundinamarca.edu.co/server/api/core/bitstreams/5e35b82f-
b081-4922-b7d1-6a2c8911af3d/content
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productivas y de servicio
(incluyendo restaurantes)*®.

Establece al turismo como
Ley 300 de 1996 — Ley | Congreso de | actividad de interés nacional,
199 | General de Turismo la Republica | incorpora principios de
6 de Colombia | sostenibilidad, fija obligaciones
para prestadores de servicios
turisticos de conservar y proteger
recursos turisticos?®.

Modifica la Ley 300 de 1996;
Congreso de | refuerza la sostenibilidad como
201 | Ley 1558 de 2012 la Republica | principio rector de la actividad
2 de Colombia | turistica, promueve la
competitividad, formalizacién y
proteccion del patrimonio natural
y cultural'’.

Impulsa medidas para la
conservacion,  proteccion y
Ley 2068 de 2020 — | Congreso de | aprovechamiento de destinos y
202 | Ley de Turismo la Republica | atractivos turisticos; fortalece la
0 de Colombia | calidad turistica y establece
incentivos normativos para la
sostenibilidad entre prestadores
turisticos?®.

15 Congreso de la Republica de Colombia. (1993). Ley 99. Sacado de.
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=297
16 Congreso de la Republica de Colombia. (1996). Ley 300. Sacado de.
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=8634
17 Congreso de la Repulblica de Colombia. (2012). Ley 1558. Sacado de

https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=48321

18 Congreso de la Republica de Colombia. (2020). Ley 2068 — Ley de Turismo.
Sacado de

https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=172558
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Define criterios técnicos

Norma Técnica obligatorios de sostenibilidad

Sectorial Colombiana | ICONTEC; para restaurantes y bares en

200 | NTS-TS 004 — | Ministerio de | Colombia: requisitos

8 Establecimientos Comercio, ambientales, socioculturales vy

gastrondmicos y bares. | Industria y | econdmicos que deben cumplir

Requisitos de | Turismo estos establecimientos. Es la

sostenibilidad norma central para tu
propuesta’®.

Fuente: Elaboracion propia

6.3 MARCO CONCEPTUAL

Tabla 2 Universo Conceptual

Concepto Definicion Referencia

Conjunto de practicas que integran las | ,,
dimensiones ambiental, social vy
econOmica dentro de la operacion de
Sostenibilidad restaurantes y bares, tales como uso
(en eficiente de recursos (agua, energia),
establecimientos | gestion de residuos, cumplimiento
gastrondmicos) | normativo, responsabilidad con la
comunidad y viabilidad econdmica a
largo plazo.

En el contexto gastrondmico, la RSE implica que
los restaurantes reconozcan y gestionen sus

Responsabilidad impactos sociales, culturales, econdmicos vy
Social Empresarial | ambientales, incorporando  acciones que
(RSE) beneficien a los empleados, proveedores,

comunidad y consumidores, mas alla del mero
cumplimiento normativo.

19 ICONTEC. (2008). Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004. Sacado
de. https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS_TS004.pdf

20 |CONTEC. (2008). Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004. Sacado de.
https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS_TS004.pdf
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21

Acciones operativas especificas que permiten cumplir
los requisitos de la NTS-TS 004: tales como | %2
Buenas practicas | evaluacion de proveedores, reduccion de residuos,
de sostenibilidad reciclaje, optimizacibn del agua y la energia,
capacitacion del personal, uso de productos locales,
seguimiento y mejora continua.

En Colombia, se entiende como un enfoque turistico
gue va mas alla de minimizar los impactos negativos:
busca restaurar ecosistemas, fortalecer las culturas
Turismo locales, empoderar comunidades anfitrionas, generar | 23
regenerativo beneficios econdmicos equitativos y dejar una huella
positiva tangible en los territorios.

Capacidad de un destino o establecimiento para
diferenciarse positivamente en el mercado turistico
mediante factores como calidad del servicio,
innovacion, sostenibilidad, identidad local, gestion
eficiente, y oferta atractiva. Para Mar&Luna, implicaria | 24
Competitividad implementar la NTS-TS 004, innovar en
Turistica sostenibilidad, usar productos locales, optimizar
recursos, mejorar la experiencia del cliente y ser
reconocido por su aporte ambiental y social.

Fuente: Elaboracion propia

21 TheFork Manager. (2023). Responsabilidad social en la gestion de restaurantes.

Sacado de. https://www.theforkmanager.com/es/blog/gestion-restaurantes-

responsabilidad-social
22 |CONTEC. (2008). Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004. Sacado
de. https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS TS004.pdf

23 portafolio. (2024). Turismo regenerativo: ¢ de qué trata esta nueva forma de viajar
en Colombia?

24 pérez Peralta, C. M., Anaya Narvaez, A. R., & Chirinos Araque,. (2025).
Competitividad turistica en Colombia. Un estudio por ciudades. Sacado de.
https://doi.org/10.52080/rvgluz.30.111.24
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6.4. MARCO GEOGRAFICO

Girardot es un municipio ubicado en la provincia del Alto Magdalena del
departamento de Cundinamarca Colombia, el cual se en encuentra
aproximadamente a 134 kilbmetros al suroeste de Bogot4, lo cual son unas 2 horas
y media de viaje en automovil aproximadamente desde la capital (Bogota), Girardot
tiene una altitud cercana a los 289 metros sobre el nivel del mar y una superficie de
alrededor de 130 km?, lo que lo sitta como una zona de clima calido, con
temperaturas promedio elevadas que favorecen el turismo nacional proveniente de
regiones mas frias, de igual forma, estas condiciones geograficas lo hacen atractivo
como destino de fin de semana y festividades, junto con caracteristicas particulares
en términos del consumo de servicios, especialmente los gastronémicos?.

Figura 3 Mapa geografico de Girardot

25 Gobernacion de Cundinamarca. (2024). Girardot. Sacado de.
04_Sj9CPykssyOXPLMnMzOvMAfljo8zi_QJcPA3d3Q2MApwsDA3MPLO9LIJOCPQO
Mgwzl1vfSj8CsAmMmMBUS50vsm64fVZBYkqGbmZeWrx_hnimUWJSSX6JfkBOVCQB
eqouB
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En cuanto al perfil poblacional, de acuerdo con proyecciones del DANE, en 2025
Girardot, Cundinamarca tiene aproximadamente 127.078 habitantes?®, esto indica
que la densidad poblacional es alta, lo cual incrementa la demanda de
infraestructura de servicios, incluyendo oferta de alimentacion y hospitalidad,
adicional a esto la poblacién local y los visitantes temporales (turismo local, de fin
de semana, afluencia desde Bogota) generan un patrén de consumo que demanda
variedad, calidad y rapidez, lo que plantea retos y oportunidades para los
restaurantes de incorporar estandares de sostenibilidad sin comprometer eficiencia

operativa.

26 Departamento Administrativo Nacional de Estadistica. (2025). Protecciones de

poblacién. Sacado de: https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-por-

tema/demoagrafia-y-poblacion/proyecciones-de-poblacion
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El municipio de Girardot también enfrenta retos ambientales y de gestion territorial
gue son relevantes para el proyecto, como por ejemplo, los estudios recientes los
cuales identifican dificultades en el manejo de residuos solidos, como recoleccion,
disposicién adecuada y programas de reciclaje limitados?’, a su vez en zonas de
alto valor paisajistico, como el “Area de interés paisajistico Alonso Vera”, han sido
objeto de investigaciones que muestran presencia significativa de residuos plasticos
y electronicos, lo que evidencia contaminacion ambiental afectando asi la imagen
turistica, por eso es de gran importancia atender esta problematica de manera
oportuna. Segun lo anterior estos factores subrayan la urgencia de que
establecimientos gastronémicos adopten buenas practicas ambientales, eficiencia

en recursos y responsabilidad social.

Finalmente, desde la oferta turistica y gastronédmica, Girardot goza de
reconocimiento como destino cercano, calido, con actividades de recreacion,
servicios de alojamiento y alimentacién, espacios publicos atractivos y una creciente
visibilidad en iniciativas de turismo sostenible?®, ademas las acciones municipales
recientes, como lo es la arborizacién urbana en tres parques para mitigar la

sensacién térmica y mejorar calidad ambiental urbana, demuestran que existe una

27 Lozano Rojas, Alba Liceth. (2025). Propuestas de Mejora para el buen manejo de
residuos sélidos en el Municipio de “Girardot, Cundinamarca”. Sacado de.
https://repositoriocdim.esap.edu.co/bitstream/handle/20.500.14471/28779/Informe
%203%20Final%20Monograf%c3%ada%20Alba%20Liceth%20Lozano%20Rojas

%20Aprobado.pdf?seqguence=1&isAllowed=y

28 Alcaldia de Girardot. (2021). la mejor oferta turistica y gastronémica en Girardot.

Sacadode.https://www.girardotcundinamarca.gov.co/NuestraAlcaldia/SaladePrens

a/paginas/-la-mejor-oferta-tur%C3%ADstica-y-gastron%C3%B3mica-en

girardot.aspx?
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voluntad institucional de mejorar el entorno fisico del municipio?® por lo que en este
ambiente, el restaurante Mar&Luna tiene una ubicacion estratégica para aplicar la
NTS-TS 004, pues el clima, la geografia, el perfil poblacional, los retos ambientales
y la oferta turistica contribuyen para hacer de Girardot un escenario propicio para

modelos de sostenibilidad aplicada.

6.5. Marco de Antecedentes

Nivel Internacional

A nivel global, la sostenibilidad en la gastronomia ha sido impulsada por tendencias
que integran practicas ambientales, econdémicas y sociales en restaurantes. Un
estudio clave es el "Sustainable Practices in the Restaurant Industry: Review 2020-
2025" de la Universidad DePaul®°, que analiza tensiones entre preservacion cultural
e innovacion en establecimientos gastronémicos, proponiendo estrategias para
reducir impactos ambientales mediante el uso eficiente de recursos y la promocién
de menus saludables y locales, en base a esto, esta revisidbn resalta que
restaurantes que adoptan opciones mas ligeras y sostenibles mejoran su
competitividad, un enfoque aplicable a Mar&Luna para fusionar cocina marina con
ingredientes autéctonos.

Otro antecedente relevante es el "Global Food Trends 2025: What's Hot in World

Cuisine" de Alliance Abroad?®!, que evidencia que cerca del 40% de los comensales

29 El Dorado Radio. (2024). Girardot avanza hacia la sostenibilidad con proyecto
de arborizacion urbana arborizacion urbana. Tomado de:
https://eldoradoradio.cundinamarca.gov.co/noticias/municipios/girardot-avanza-
hacia-la-sostenibilidad-con-proyecto-de-arborizacion-urbana/

30 Reynolds, Joel. (2025) Sustainable Practices in the Restaurant Industry: Review
2020-2025, Tomado de: https://via.library.depaul.edu/ichrie_rr/vol10/iss6/4

31 Alliance Abrogad. (2025) Tendencias alimentarias mundiales 2025: Lo mas popular en la cocina

mundial. Tomado de: https://allianceabroad.com/es/global-food-trends-2025-whats-hot-in-world-

cuisine/
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prefieren restaurantes con abastecimiento local y sostenible, incluyendo alianzas
con agricultores o huertos propios. Esto subraya la importancia de la trazabilidad en
la cadena de suministro, similar a los requisitos ambientales de la NTS-TS 004, y
ofrece modelos para diversificar ingresos mediante practicas circulares como el
compostaje.

Adicionalmente, el "Food Trends 2025: Sustainability, Luxury and Innovation in the
Kitchen" de Congusto®? destaca la evoluciéon hacia la sostenibilidad tecnolégica,
como el uso de innovacion en cocinas para minimizar desperdicios, lo cual puede
inspirar la integracion de herramientas digitales en Mar&Luna para monitorear
consumos de agua y energia, en este universo, la ONU, a través del Sustainable
Gastronomy Day 202533, promueve energias limpias y ciudades creativas de
gastronomia (56 designadas globalmente), enfatizando el rol de los restaurantes en
la conservacion cultural y ambiental, un marco que respalda la adopcion de normas
como la NTS-TS 004 a nivel local, por lo tanto, estos antecedentes internacionales
demuestran que la sostenibilidad no solo reduce impactos, sino que genera ventajas
competitivas, sirviendo como referencia para adaptar practicas globales a contextos
regionales como Girardot.

Nivel Nacional

En Colombia, la sostenibilidad gastronémica se enmarca en normativas como la
NTS-TS 004, emitida por ICONTEC y el Ministerio de Comercio, Industriay Turismo,
gue establece requisitos para la gestibn ambiental, sociocultural y econémica en
establecimientos gastrondmicos y bares. Un estudio destacado es "Desarrollo de un
modelo de gestion de calidad basado en la NTS-TS 004 para la implementacion del

proyecto Cocinas Sostenibles del area de alimentos y bebidas: Caja de

32 Congusto institute. (2025) Food trends 2025: sustainability, luxury and innovation in the kitchen.

Tomado de: https://www.congusto.com/en/blogs/journal/food-trends-2025-sostenibilita-lusso-e-
innovazione-in-cucina?srsltid=AfmBOog_MS2pRI356t71gskhOK-
YeUK4GO0w1lhKh1TWxx7fOwGnCulowu

33 Organizacion de las Naciones Unidas. (2025) Sustainable Gastronomy Day 18 June. Tomado de:

https://www.un.org/en/observances/sustainable-gastronomy-day
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Compensacion Familiar del Valle del Cauca Comfamiliar Andi-Comfandi***, que
aplica directamente la norma en cocinas, evaluando manejo de residuos,
manipulacion de alimentos y responsabilidad social. Este antecedente técnico
aporta claridad sobre metodologias, indicadores y resultados esperados, como la
reduccion de impactos ambientales, lo cual es transferable a Mar&Luna para
formalizar protocolos de residuos y eficiencia en recursos.

Otro aporte nacional es "Responsabilidad Social Empresarial en la Gastronomia de
Colombia: Caso de Estudio en los Restaurantes de Bogota"3®, que analiza cémo la
RSE fortalece relaciones laborales y confianza con clientes en el sector
gastronémico, vinculdndose con los objetivos de la NTS-TS 004 en practicas
sociales responsables, como condiciones laborales dignas y participacion
comunitaria. Ademas, el "Cuestionario sobre Sostenibilidad en Restaurantes NTS-
TS-004" de la Universidad de los Llanos®® evalla caracteristicas de sostenibilidad
en bares y restaurantes colombianos, identificando brechas en gestion ambiental y
proponiendo encuestas para medir percepciones, un instrumento util para el

diagnéstico de Mar&Luna.

34 Jaramillo Meneses, Ana Maria. (2018) Desarrollo de un modelo de gestion de calidad basado en

la NTS-TS 004 para la implementacién del proyecto cocinas sostenibles del area de alimentos y
bebidas: Caja de Compensacion Familiar del Valle del Cauca Comfamiliar Andi- Comfandi. Tomado
de: https://bibliotecadigital.usb.edu.co/entities/publication/16d60a00-2ca8-4¢18-a46d-98d609037f8b

35 Tellez Bedoya, Carlos Arturo; Rodriguez, Juan (2020) Responsabilidad Social Empresarial en la

Gastronomia de Colombia: caso de estudio en los restaurantes de Bogota. Tomado de:
https://lwww.researchgate.net/publication/384930909 Responsabilidad_Social Empresarial_en_la_

Gastronomia_de_Colombia_caso_de_estudio_en_los_restaurantes_de_Bogota
36 Universidad de los llanos. (2023) Cuestionario sobre Sostenibilidad en Restaurantes NTS-TS-004.

Tomado de: https://www.studocu.com/co/document/fundacion-universitaria-del-area-

andina/administracion-de-empresas/cuestionario-sostenibilidad-nts-ts-004/42233209
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Nivel Local

En Girardot, una investigacion reciente titulada Formulacion de estrategias de
logistica inversa para el aprovechamiento de residuos organicos en los restaurantes
del municipio de Girardot-Cundinamarca, Godoy Barragan & Melo Lugo®’ aborda
directamente uno de los componentes centrales de la sostenibilidad como lo es la
gestién de residuos organicos, por lo tanto este estudio propone tecnologias como
compostaje, digestion anaerobia y produccion de biogas, no solo con fines
ambientales, sino también economicos, diversificando ingresos del sector
gastronémico al convertir residuos en productos utiles, por lo que este antecedente
tiene una alta importancia para Mar&Luna, pues parte de la NTS-TS 004 se ocupa
justamente del manejo de residuos y eficiencia ambiental, lo que aporta evidencia

local concreta sobre posibilidades de implementacion y barreras reales.

Otro antecedente pertinente es el proyecto Sensibilizacién sobre “La estructura del
plato saludable” en la gastronomia de los restaurantes activos y registrados en
Camara y Comercio en Girardot, Cundinamarca®®, en este trabajo podemos
evidenciar que no trata directamente de normas de sostenibilidad como la NTS-TS
004, pero si aborda practicas de alimentacion saludable y sensibilizacion en el
sector gastronémico local, mostrando la disposicién de algunos establecimientos a
adoptar cambios en su oferta gastronémica conforme con demandas sociales de

salud y calidad, por lo que esa actitud favorable a la innovacién en préacticas

37 Obcit.

38 Vergara Gantiva, Danna Alejandra; Valencia Mufioz, Johan Alejandro. (2021).
Sensibilizacion sobre "La estructura del plato saludable" en la gastronomia de los
restaurantes activos y registrados en Camara y Comercio en Girardot
Cundinamarca. Tomado de:
https://repositorio.ucundinamarca.edu.co/server/api/core/bitstreams/c4f7a218-
9af9-4825-9678-5dbaf224eb74/content
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sustantivas puede facilitar que medidas de sostenibilidad mas integrales sean
aceptadas y asumidas.

Ademas, esta el estudio Proyecto diagnostico organizacional para la empresa
restaurante Pueblito Paisa de Girardot®, en el que evalla los factores internos y
externos de un restaurante local, por lo que en este diagndstico revela debilidades
en recursos tecnologicos, operativos y administrativos, lo cual incide sobre la
capacidad que tienen los establecimientos gastrondmicos para adoptar estandares
mas exigentes como los que se establecen en la norma anteriormente mencionada,
es decir que este tipo de analisis organizacional es clave, pues la sostenibilidad no
solo depende de la normativa, sino del estado institucional interno de los
restaurantes.

Fuera de Girardot, pero bajo normativas similares, destaca Desarrollo de un modelo
de gestion de calidad basado en la NTS-TS 004 para la implementacién del proyecto
cocinas sostenibles del area de alimentos y bebidas: Caja de Compensacion
Familiar del Valle del Cauca Comfamiliar Andi-Comfandi*®, en este estudio podemos
ver cdmo se aplica directamente la norma NTS-TS 004 en cocinas de alimentos y
bebidas, evaluando manejo de residuos, manipulacion de alimentos vy
responsabilidad social, en este sentido, este antecedente técnico sirve para

observar modelos de gestién de calidad ya probados en Colombia bajo la misma

39 Castro Santos, Johanna Andrea; Ceballos Giraldo, Daniela; Diaz Rojas, Angie
Vanessa. (2019). Proyecto diagndéstico organizacional para la empresa restaurante
Pueblito Paisa de Girardot. Tomado de.
https://repository.unipiloto.edu.co/bitstream/handle/20.500.12277/6418/PROYECT
O%20DIAGN%Cc3%93STICO%200RGANIZACIONAL%20PARA%20LA%20EMPR
ESA%20RESTAURANTE%20PUEBLITO%20PAISA%20DE%20GIRARDOT%20
%281%29%200K.pdf?sequence=1&isAllowed=y

40 Obcit.
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norma que se desea implementar en Mar&Luna, lo que aporta claridad sobre
metodologias, indicadores y resultados esperados.
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7. DISENO METODOLOGICO

El disefio metodolégico de esta investigacion se estructura a partir de un enfoque
mixto, con alcance descriptivo—exploratorio y un disefio de estudio de caso, con el
propoésito de comprender las brechas existentes entre las practicas actuales del
restaurante Mar&Luna y los requisitos de la Norma Técnica Sectorial NTS-TS 0044,
asi como de sustentar la formulacién de un plan estratégico para su implementacion.
De acuerdo con autores como Hernandez Sampieri Fernandez Collado y Baptista
Lucio #?,, el enfoque mixto permite integrar datos cuantitativos y cualitativos para
obtener una visibn mas completa del fendmeno de estudio, combinando la medicién
de variables con la comprension de percepciones y significados en los actores

involucrados.

7.1. Tipo de Investigacién

La investigacién se enmarca en un enfoque mixto, con predominio descriptivo y
caracter exploratorio, desarrollado bajo un disefio de estudio de caso. Segun
Herndndez Sampieri, los estudios descriptivos se orientan a especificar las
propiedades y caracteristicas importantes de cualquier fenébmeno que se analice,
mientras que los estudios exploratorios resultan pertinentes cuando el tema ha sido
poco abordado en un contexto particular y se requiere generar insumos para
intervenciones posteriores.

En este caso, el enfoque descriptivo permite caracterizar las practicas actuales de

sostenibilidad del restaurante Mar&Luna frente a los criterios de la NTS-TS 004,

41 ]contec. (2008). Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004. Tomado de:
https://fontur.com.co/sites/default/files/2020-11/NTS_TS004.pdf

42 HERNANDEZ SAMPIERI, Roberto; FERNANDEZ COLLADO, Carlos; BAPTISTA
LUCIO, Maria del Pilar. 2014. Metodologia de la investigacion. 6.2 ed. México:

McGraw-Hill Interamericana.
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mientras que el cardcter exploratorio se justifica por la escasa implementacion
formal de esta norma en establecimientos gastronémicos de Girardot, lo que hace
necesario indagar percepciones, barreras y oportunidades desde la experiencia de

los actores.

El disefio de estudio de caso se adopta porque el andlisis se centra en un Unico
establecimiento gastrondmico el restaurante Mar&Luna, con el fin de profundizar en
su realidad especifica, sus procesos de gestion y su potencial de transformacion
hacia la sostenibilidad, tal como lo plantean los enfoques de estudio de caso

aplicados a organizaciones concretas.

7.2 Caracterizaciéon de la Poblacién Objeto de Estudio

La poblacion objeto de estudio estd conformada por los actores directamente
vinculados a la operacion y gestién del restaurante Mar&Luna, asi como por un
grupo de clientes frecuentes. En este sentido, se consideran tres grupos de

unidades de observacion:

Colaboradores del restaurante: 6 trabajadores (2 meseros, 3 chefs y 1 steward).

Proveedores de insumos: los 3 principales proveedores locales de alimentos y

suministros.

Clientes frecuentes: 4 consumidores que han visitado el restaurante al menos dos

veces en los ultimos tres meses.

Dado el tamario reducido de la poblacién y el interés de incorporar la perspectiva de
actores clave, se utiliza un muestreo no probabilistico de tipo intencional o por
conveniencia, el cual, de acuerdo con Creswell, es adecuado cuando el propdsito
del estudio es profundizar en un caso especifico seleccionando participantes que

poseen informacion relevante sobre el fendmeno analizado. En este contexto, la
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muestra se configura como la totalidad de actores disponibles en cada grupo, lo que
asegura una representacion adecuada dentro del alcance del estudio de caso.

7.3 Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos
Para la recoleccion de informacion se emplean tres técnicas principales: encuesta
estructurada, observacion directa y revision documental. De acuerdo con Tamayo y
Tamayo, la combinacion de diferentes técnicas permite enriquecer la comprension
del problema y mejorar la validez de los resultados al contrastar la informacién
obtenida.

e Encuesta estructurada:
se aplicara a colaboradores, proveedores y clientes. Respecto a las técnicas e
instrumentos para la recoleccion de datos, se emplearon encuestas estructuradas,
observacion directa y revision documental, sustentadas por autores como Tamayo
y Tamayo*®, quienes afirman que estas técnicas permiten triangular informacioén
para mayor validez, en base a esto, el cuestionario contendra 15 a 20 preguntas
distribuidas en tres secciones: i) practicas de sostenibilidad y uso de recursos, ii)
percepcion sobre la gestion ambiental y social, y iii) barreras y oportunidades de
mejora. Se empleard una escala Likert de 1 a 5 para las preguntas cerradas y se
incluiran 3 preguntas abiertas para captar percepciones cualitativas.
Para garantizar la validez del instrumento, se realiz6 una revision de contenido por
parte de dos expertos académicos en sostenibilidad y gestion turistica de la
Universidad de Cundinamarca, quienes evaluaron la pertinencia y claridad de las
preguntas con un coeficiente de validacion superior al 0,85, posteriormente, se
aplicé una prueba piloto con tres colaboradores de restaurantes locales, cuyas
observaciones permitieron ajustar la redaccion de las preguntas 5, 7 y 12,
fortaleciendo asi la confiabilidad interna del cuestionario.

43 TAMAYO Y TAMAYO, Manuel: TAMAYO Y TAMAYO, Teresa. 2004. Andlisis de

datos en investigacion cualitativa. Bogota: Editorial Universidad Santo Tomas.
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e Revisién documental:

Se llevara a cabo un analisis de documentos internos y externos relacionados con
la gestion del restaurante, tales como facturas de agua y energia, registros de
residuos, comprobantes de compras a proveedores, manuales de operacion,
registros de capacitacion y evidencia documental de practicas ambientales o
sociales. Esta técnica permite contrastar la informacion declarada por los actores
con datos objetivos y verificar el grado de cumplimiento de los criterios de la NTS-
TS 004.

Observacion directa:
Se realizara un recorrido sistematico por las instalaciones del restaurante, utilizando
una lista de chequeo elaborada a partir de los componentes de la NTS-TS 004
(gestion ambiental, sociocultural y econémica). La observacion se centrara en
aspectos como uso de agua y energia, manejo de residuos, sefalizacion
ambiental, condiciones de seguridad y salud en el trabajo, interaccion con
clientes y comunicacién de préacticas sostenibles, entre otros. Esta técnica
permite registrar el comportamiento real del establecimiento en su operacion

cotidiana.

7.4 Técnicas de Procesamiento y Andlisis de Datos

El tratamiento de la informacidbn se realizar4 diferenciando entre datos
cuantitativos y datos cualitativos, para luego integrar los hallazgos mediante un
proceso de triangulacion propio del enfoque mixto.

7.4.1 Datos cuantitativos:

. Los datos provenientes de las preguntas cerradas de las encuestas y de la revisiéon

documental se procesaran utilizando estadistica descriptiva, organizando la
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informacion en tablas de frecuencias, porcentajes y promedios. Estos resultados
se presentaran en tablas y gréficos que permitan visualizar el nivel de cumplimiento
de los criterios de la NTS-TS 004 y las brechas existentes en cada dimension
(ambiental, sociocultural y econdmica). Asimismo, se realizara una comparacion
bésica entre los indicadores del restaurante (por ejemplo, consumo de agua y
energia, generacion de residuos) y los estandares o buenas practicas sugeridas por

la norma.

7.4.2. Datos cualitativos:

Los datos cualitativos obtenidos a través de las preguntas abiertas de las encuestas,
de las notas de observacion y de la revision documental se analizaran mediante
andlisis de contenido, agrupando las respuestas en categorias relacionadas con:
conocimiento y percepcion de la sostenibilidad, barreras internas y externas,
fortalezas del restaurante, oportunidades de mejora y expectativas frente a la
implementacion de la NTS-TS 004. Este tipo de analisis, ampliamente utilizado en
estudios de corte cualitativo, permite identificar patrones, significados y relaciones

entre las percepciones de los diferentes actores.

7.4.3 Triangulacién:

Finalmente, se realizara una triangulacion de la informacion, integrando los
resultados cuantitativos y cualitativos obtenidos a partir de las encuestas, la
observacion directa y la revisibn documental. La triangulacién, como sefalan
diversos autores en metodologia de la investigacion, contribuye a aumentar la
validez y la confiabilidad de los hallazgos, al contrastar datos provenientes de
diferentes fuentes y técnicas. En este estudio, la triangulacion permitira identificar
con mayor precision las brechas entre las practicas actuales del restaurante
Mar&Luna y los requisitos de la NTS-TS 004, asi como sustentar la definicion de

prioridades y componentes del plan estratégico de implementacion.
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8. Propuesta de plan Estratégico

Tabla 3 Plan estratégico de implementacion

Objetivo Estrategia Actividad Responsa Indicador Tiempo
estratégic ble
0
Mejorar la Implement Colocar Administra % de 3 meses
gestiéon ar contenedo dor residuos
ambiental separacion res reciclados
del de diferenciad vs totales
restaurant residuos 0s en
e en la cocina vy
fuente comedor
Optimizar Reducir Instalar Propietario Reduccion 6 meses
consumo  uso de dispositivo % en
de agua y s facturas de
recursos energia ahorradore servicios
S en bafos
y cocina
Fortalecer Capacitaci Realizar Docente N° de 2 meses
el on en talleres asesor + capacitacio
compromi sostenibili mensuales Administra nes
o] del dady NTS dor realizadas /
personal 004 N° de
empleados
capacitados
Posiciona Estrategia Publicidad Equipo de N° de Permane
r el de en redes marketing publicacion nte
restaurant mercadeo sociales es /
e como Vverde sobre interaccione
sostenibl practicas S
e sostenible
S
Asegurar  Establecer Creacion Gerente Informe Trimestra
seguimie sistema de de trimestral I
nto control indicadore de avances
interno S y comité
de
sostenibili
dad

Fuente: Elaboracion Propia.
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9. IDENTIFICAR EL NIVEL INTERNO EL RESTAURANTE MAR&LUNA

La valoracion interna del restaurante Mar&Luna constituye un proceso para
identificar las condiciones actuales de su operacion, los avances en sostenibilidad
y las brechas que deben ser atendidas para implementar la Norma Técnica Sectorial
NTS-TS 004, por lo tanto este diagndstico se realiz6 a partir de un enfoque integral
gque combind el andlisis documental, la observacion directa, la aplicacion de
encuestas Yy la revision de consumos de agua y energia, con el fin de obtener una

vision total del estado actual del establecimiento.

En primer lugar, se abordd la gestion de recursos hidricos y energéticos, dado que
el consumo responsable es uno de los ejes de la norma, dado que los registros de
facturacion entre marzo y septiembre muestran que el agua presenta un consumo
estable, con valores entre 26 m3y 36 m3 mensuales, mientras que la energia registra
fluctuaciones significativas entre 168 kWh y 240 kWh, por lo que estos resultados
evidencian la necesidad de implementar dispositivos ahorradores y estrategias de

control en cocina y areas de servicio.

Figura 4 consumo agua y luz

Consumo de Agua y Energia - Restaurante Mar&Luna (Marzo-Septiembre)
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Fuente: elaboracion propia

Este comportamiento de los recursos se complementa con hallazgos consignados
en el Formato de Revision Documental — Restaurante Mar&Luna, donde se reporta
un cumplimiento parcial en el manejo del aguay los residuos, ausencia de manuales
de sostenibilidad y falta de registros de capacitacion formal, por lo tanto, la
informacion documental confirma que, aunque existen practicas incipientes, aiin no

se han consolidado protocolos que aseguren un cumplimiento integral de la norma.

Tabla 4 Formato de Revision Documental

Tipo de Fuente / Perio Aspecto Hallazg Cumplimi Observaci
docume Respons dode evaluado os / ento ones
nto able anali (segun Evidenc (Si/No/Pa
Sis NTS-TS ia rcial)

004)
Factura Administr Ultim Consumo  16m3 parcial
de acion os 6 eficiente
servicio mese de agua
s (agua) S
Factura Administr  Ultim  Uso 366 no
de acion os 6 eficiente Kw/h
servicio mese de energia
S S eléctrica
(energia)
Registro Area de Ultim Manejo y Organic parcial
de cocina 0os 3 separacid 0s,
residuos mese n de inorgani

S residuos cos y

sélidos plasticos
Contrato Gerencia Vigen Prioridad a 4 locales parcial
S de tes proveedor 3sosteni
proveed es locales bles
ores y

sostenible

S
Manual Recursos Actua Procedimi No lo No se
de Humanos | entos de presenta hizo
operacio sostenibili
n dad
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Evidenci Recursos Ultim Formaciéon No lo No se

as de Humanos oafio en presenta hizo
capacita sostenibili
cion dad del

personal

Fuente: elaboracion propia.

El Formato de Observacion Directa — Restaurante Mar&Luna, en el cual se constato
que el restaurante cuenta con recipientes diferenciados para residuos, realiza la
desconexion de equipos no utilizados y utiliza iluminacion LED en sus instalaciones,
aun asi, se observaron debilidades en sefializacion ambiental, capacitacion al
personal y en la provisidbn de contenedores visibles para clientes, lo que limita la

participacion activa de estos en la gestion de residuos.

Tabla 5 Formato de Observacién Directa

Aspecto Criterio de Cumple Evidencia Observacione
observado evaluacion  (Si/No/Parcial observada S
)

Manejo de Existenciade si 2
residuos recipientes contenedores
diferenciado de reciclaje
s (organico,
reciclable,
peligroso)
Separacion Cumplimient  si Supervisando
deresiduos 0 por parte al personal
del personal
Uso eficiente Dispositivos  no No hay
del agua ahorradores
instalados
(grifos,
sanitarios,
etc.)
Consumo Uso de si Lamparas led

responsable iluminacion
de energia LED o bajo
consumo
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Control de Apagado de si Los equipos

energia en equipos no no utilizados ,
cocina utilizados permanecen
desconectado
S
Sefalizacion Presencia de no No hay
ambiental avisos de contenedores
separacion para los
de residuos y clientes
uso

responsable
de recursos
Capacitacié  Evidencia de no

n del formacién en
personal practicas
sostenibles
Uso de Proveedores si Aceite de
productos priorizan cocina
locales insumos de
la region
Condiciones Areas Si Zonas
de higiene y limpias, desinfectadas
seguridad ventiladas y
seguras
Accesibilida Informacién no
d y al cliente

compromiso sobre
con clientes  practicas
sostenibles

Fuente elaboracion propia

Para integrar la visidbn de los diferentes actores, se aplico la Encuesta sobre
practicas de sostenibilidad, dirigida a clientes, colaboradores y proveedores, ahora
bien en términos de practicas ambientales( ver figura 5), el 62,5% de los
encuestados reconocid la separacion de residuos, aunque un 37,5% se mantuvo
neutral, lo que indica que esta accion no es percibida de manera uniforme, por otro

lado en cuanto al uso eficiente de agua y energia, la percepcion fue positiva en el

55



87,5% de los casos, ratificando la confianza de los actores en el compromiso

ambiental del restaurante.

Figura 5 separacion de residuos

El restaurante realiza una adecuada separacion de residuos sélidos

8 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo
® En desacuerdo

@ Neutral

® Oe acverdo

@ Totaimente de acuerdo

Fuente: elaboracion propia

Ademas, La grafica 6, sobre la eficiencia de los recursos como el agua y la energia,
se refleja una aceptacion general con el 87.5%, mientras que un 12,5 se mantienen

todavia neutrales ante la afirmacion.

Figura 6 Utilizacién de manera eficiente

Se utilizan de manera eficiente los recursos como agua y energia

d respoestas

@ Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerdo

@ Neutral

@ D= acuerdo

@ Totaimente de acuerdo

da

Fuente: Elaboracién propia
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Respecto a la promocién de productos locales (ver figura 7), el 75% reconocio que
el restaurante prioriza insumos de bajo impacto ambiental, lo cual refuerza la
identidad cultural y la sostenibilidad de la cadena de valor, por otro lado, el 87,5%
considero que la gestibn ambiental actual es suficiente para garantizar la
sostenibilidad, aunque aun persiste un 12,5% que aun no percibe las acciones con

claridad.

Figura 7 uso de productos locales

Se promueve el uso de productos locales o de bajo impacto ambiental

8 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo
® En desacuerdo

» Neutral
® Oe acuerdo

@ Totaimente de acuerdo

Fuente: elaboracion Propia

Por otro lado, La figura 8 revela una percepcion muy positiva (87.5%) sobre la
suficiencia de la gestion ambiental actual de Mar&Luna para garantizar
sostenibilidad, con un 50% de "Totalmente de acuerdo" que destaca su liderazgo,
sin embargo, el 12.5% de neutralidad indica que las practicas no son plenamente
visibles o formalizadas, lo que se alinea con las brechas del diagndstico. Las
estrategias del plan estratégico (Tabla 8), como monitoreo continuo y certificacion,
pueden consolidar esta percepcion, asegurando cumplimiento con la NTS-TS 004 y

fortaleciendo la competitividad en Girardot.

Figura 8 gestion ambiental
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Considero que la gestion ambiental actual es suficiente para garantizar sostenibilidad

8 respuestas

. Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerdo

& Neutral

® Oe scuverdo

@ Totaimente de acuerdo

Fuente: elaboracion propia

Asi mismo, La Figura 9 muestra una percepcion mayoritariamente positiva (62.5%)
sobre las condiciones laborales y el ambiente de trabajo en Mar&Luna, con un 50%
de "De acuerdo” que indica un buen punto de partida, sin embargo, la alta
neutralidad (37.5%) sugiere que las practicas no son plenamente visibles o
consistentes, lo que se alinea con las brechas del diagnostico. Las estrategias del
plan estratégico (Tabla 8), como capacitacion estructurada y comunicacién interna,
pueden consolidar este aspecto, asegurando cumplimiento con la NTS-TS 004 y

fortaleciendo la competitividad en Girardot

Figura 9 condiciones laborales justas

El restaurante fomenta condiclones laborales justas y un ambiente de 1rabajo positivo

# respuestan

® Totnlmenie en desacuerds
® En desacunrde

0 Noutras

® Do acunrde

@ Totaimernio do ncuerdo

Fuente: elaboracion propia
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La Figura 10 muestra una percepcion muy positiva (75%) sobre el respeto y
promocion de la cultura local en Mar&Luna, con un 62.5% de "Totalmente de
acuerdo” que destaca su liderazgo en este ambito, sin embargo, la neutralidad
(25%) indica que las practicas culturales no son plenamente visibles o consistentes,
lo que se alinea con las brechas del diagndstico. Las estrategias del plan estratégico
(Tabla 8), como eventos culturales y comunicacion activa, pueden consolidar esta
area, asegurando cumplimiento con la NTS-TS 004 y diferenciacion competitiva en
Girardot.

Figura 10 promueve la cultura local

Se respeta y promueve la cultura local en el servicio y la oferta gastronémica

8 respuestas

® Totaimene an desscuerss
@ En desacuerdo

Neulra
® De acuerdo

©® Totalmente de acuerdo

Fuente: elaboracion propia

De igual manera, la figura 11 revelo una percepcion mixta sobre las actividades de
capacitacion en sostenibilidad en Mar&Luna, con un 50% de neutralidad que indica
una falta de claridad o consistencia, y un 50% de respuestas positivas que sugiere
un esfuerzo inicial. Esto se alinea con las brechas del diagndstico y la necesidad de
formalizar la capacitacion segun la NTS-TS 004. Las estrategias del plan estratégico
(Tabla 8), como talleres estructurados y comunicacion interna, pueden abordar esta
area, asegurando cumplimiento normativo y fortaleciendo el compromiso del

personal.

Figura 11 capacitacién del personal
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Se desarrollan actlvidades de capacitacion en sostenibllidad para el personal

8 respusstay

® Totaiments en desacuardo
® £n dosacuerto

Neutra
® Ov scuend

@ Totmments de scuerdo

Fuente: elaboracion propia

Asi mismo, la figura 12 muestra una percepcion excepcionalmente positiva (87.5%)
sobre el compromiso social y cultural de Mar&Luna, con un 75% de "Totalmente de
acuerdo" que destaca su liderazgo en este ambito. La baja neutralidad (12.5%)
indica un &rea de mejora en visibilidad o consistencia, alineada con las brechas del
diagnostico. Las estrategias del plan estratégico (Tabla 8), como eventos
comunitarios y comunicacion activa, pueden consolidar esta fortaleza, asegurando

cumplimiento con la NTS-TS 004 y diferenciacion competitiva en Girardot.

Figura 12 percepcion clientes

Los clientes perciben un compromiso social y cultural por parte del restaurante

8 respuestas

@ Totamants en desacuvordo
@ E£n desscuerdo

Neutral
® De scuenx

@ Towrnente de acuerdo

Fuente: Elaboracion propia

60



Ahora bien, la figura 13 mostro una percepcién positiva (75%) sobre las estrategias
de Mar&Luna para reducir costos mediante practicas sostenibles, con un 37.5% de
"De acuerdo" y "Totalmente de acuerdo” que indica un buen inicio. Sin embargo, la
neutralidad (25%) sugiere que estas estrategias no son plenamente visibles o
cuantificadas, lo que se alinea con las brechas del diagndéstico. Las estrategias del
plan estratégico (Tabla 8), como monitoreo continuo y comunicacion activa, pueden
consolidar este aspecto, asegurando cumplimiento con la NTS-TS 004 vy

fortaleciendo la competitividad econémica en Girardot.

Figura 13 estrategias reduccion de costos

El restaurante tiene estrategias para reducir costos mediante practicas sostenibles

Fuente: elaboracion propia

Del mismo modo, la figura 14 muestra una percepcidon positiva (75%) sobre el
cumplimiento de criterios de sostenibilidad por parte de los proveedores de
Mar&Luna, con un 37.5% de "De acuerdo” y "Totalmente de acuerdo™ que indica un
buen inicio. Sin embargo, la neutralidad (25%) sugiere que estas practicas no son
plenamente visibles o consistentes, lo que se alinea con las brechas del diagnéstico
y la amenaza A4. Las estrategias del plan estratégico (Tabla 8), como criterios
claros y trazabilidad digital, pueden consolidar esta area, asegurando cumplimiento

con la NTS-TS 004 y fortaleciendo la cadena de suministro sostenible.

Figura 14 cumplimiento de proveedores
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Los proveedores cumplen criterios de sostenibilidad (ef, empaques, produccion local)

B roapuestan

@ Totwmensa en Gesicued
@ L1 desacuerdc

8 Newtral

® Do ncued

@ 'otimonta de acuordo

Fuente: elaboracion propia

La figura 15 muestra una percepcién muy positiva (87.5%) sobre el impacto de la
NTS-TS 004 en la competitividad de Mar&Luna, con un 50% de "Totalmente de
acuerdo” que subraya su potencial. La baja neutralidad (12.5%) sugiere que algunos
encuestados necesitan mas claridad, lo que se alinea con las brechas del
diagnostico. Las estrategias del plan estratégico (Tabla 8), como comunicacién
activa y demostracion de resultados, pueden consolidar este apoyo, asegurando

cumplimiento con la NTS-TS 004 y fortaleciendo la posicién competitiva en Girardot.

Figura 15 implementacion NTS-TS 004

Considero que implementar la NTS-TS 004 mejorara la competitividad del restaurante

8 respuestas

@ Totaimenie en desacuecdo
@ En desacuerdo

9 Neutral

@ De acuverdo

@ Totsiments de scusrdo

Fuente: elaboracién propia
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La figura 16 muestra una percepcion excepcionalmente positiva (87.5%) sobre la
disposicion a apoyar o participar en practicas sostenibles en Mar&Luna, con un 75%
de "Totalmente de acuerdo” que subraya un apoyo comunitario robusto. La baja
neutralidad (12.5%) indica una oportunidad para guiar a los indecisos, alineada con
las brechas del diagnéstico. Las estrategias del plan estratégico (Tabla 8), como
incentivos y educacion, pueden capitalizar este apoyo, asegurando cumplimiento

con la NTS-TS 004 y fortaleciendo la sostenibilidad sociocultural en Girardot

Figura 16 Practicas sostenibles

Estoy dispuesto(a) a apoyar o participar en practicas sostenibles dentro del restourante

. etaimenie an desacuecto
® En desacuendo
Neouo
® Do scuerco
@ Totaknenis de suueid

Fuente: elaboracién propia

Finalmente, a partir de la triangulacién de estos resultados se construyo la Matriz
DOFA, que sintetiza las principales fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas de Maré&Luna, en este contexto, entre las fortalezas destacan la
percepcion positiva de los clientes, el compromiso cultural y la priorizacién de
productos locales, evidenciados en encuestas, en base a esto, las debilidades
incluyen la falta de protocolos escritos, la ausencia de capacitacion estructurada y
la poca participacion de los clientes en la separacion de residuos, identificadas en
el diagnéstico. Las oportunidades se relacionan con la tendencia creciente hacia el
consumo sostenible y la posibilidad de diferenciarse en el mercado gastronémico
de Girardot, apoyadas por datos como el 75% de percepcion positiva en cultura

local, Las amenazas, en cambio, comprenden la falta de cultura ambiental de

63



algunos consumidores y los costos que implica la implementacion de tecnologias

mas limpias, reflejadas en la neutralidad de algunas respuestas (e.g., 25% en "Los

proveedores cumplen criterios...").

Tabla 6 Matriz DOFA

Fortalezas (F)

Debilidades (D)

F1.

eficiente de agua y energia (87,5%).

Percepcion positiva del uso

D1. Falta de protocolos escritos y

manual de sostenibilidad.

F2. Promocion de productos locales

D2. Ausencia de capacitaciones

reconocida por 75% de los sisteméaticas en sostenibilidad (50%
encuestados. neutrales).
F3. Compromiso social y cultural D3. Sefializacion ambiental

percibido por 87,5% de clientes.

insuficiente y escasa participacion de

clientes en reciclaje.

F4. de
reduccion de costos reconocidas por
el 75%.

Estrategias  sostenibles

DA4.
fluctuaciones significativas (168—240
kWh).

Consumo  energético  con

F5. Proveedores locales y en parte
sostenibles, generando coherencia en

la cadena de valor.

D5. Uso recurrente de plasticos vy

manejo limitado en reciclaje de

residuos.

Fuente: elaboracion propia

La matriz DOFA de la tabla 6 ofrece una vision integral sobre la situacion actual en
materia de sostenibilidad y de gestién organizacional, identificando tanto sus
fortalezas como sus debilidades frente a los lineamientos de la Norma Técnica
Sectorial NTS-TS 004, lo que permiti6 comprender el punto de partida del

establecimiento, y también definiendo con claridad los frentes estratégicos que
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deben priorizarse para avanzar hacia la certificacion en sostenibilidad y el
fortalecimiento competitivo dentro del mercado gastronémico de Girardot.

En primer lugar, se observa que las fortalezas identificadas reflejan un avance hacia
la consolidacién de una cultura organizacional orientada a la sostenibilidad ya que
la percepcidn positiva del uso eficiente del agua y la energia (87,5%) indican que el
restaurante ha logrado integrar practicas basicas de control de consumo, lo cual
evidencia una conciencia ambiental incipiente tanto en el personal como en los

clientes.

De igual modo, la promocion de productos locales reconocida por el 75% de los
encuestados demuestra una coherencia con los principios de sostenibilidad
econOmica y sociocultural, fortaleciendo la identidad gastronomica del territorio y
generando vinculos con los proveedores del entorno, sumado a un alto compromiso
social y cultural (87,5%), se logra posicionar a Mar&Luna como un actor responsable
dentro de la comunidad, alineado con las demandas del turismo sostenible

contemporaneo.

Asimismo, el reconocimiento del 75% de los participantes sobre las estrategias
sostenibles de reduccion de costos demuestra un avance en la eficiencia operativa
y en la gestibn empresarial que busca una rentabilidad sin sacrificar la
responsabilidad ambiental y al final, se destaca que el restaurante cuente con
proveedores locales en partes sostenibles denotando una articulacion coherente en
su cadena de valor, un aspecto que respalda la vision integral de la sostenibilidad

propuesta por la norma.

Sin embargo, las debilidades también evidencian que el proceso de sostenibilidad
aun se encuentra en una etapa inicial que requiere ser formalizado mediante el uso
de herramientas de gestion y capacitacion continua ya que la falta de protocolos

escritos y de un manual de sostenibilidad representa una brecha critica, ya que
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limita la estandarizacion de los procedimientos y de la trazabilidad de las acciones
implementadas por lo que la ausencia de capacitaciones sistematicas también es
un punto sensible, puesto que la sostenibilidad no puede mantenerse en el tiempo
sin el fortalecimiento de competencias del personal, lo que supone una carencia se
traduce en una sefalizacion ambiental insuficiente y en una escasa participacion de
los clientes en la separacion de los residuos, cuyos factores impiden que la gestion

ambiental trascienda de lo operativo a lo cultural.

Ademas de lo anterior, el consumo energético irregular (168—240 kWh) revela la
necesidad de optimizar los procesos y de modernizar los equipos, lo que permitiria
consolidar la eficiencia energética alcanzando parcialmente por lo que el uso
recurrente de plasticos y el manejo limitado del reciclaje evidencian una
contradiccion con la politica ambiental del restaurante, y representando una

oportunidad clara para avanzar hacia las practicas de economia circular.

Tabla 7 oportunidades y amenazas

Oportunidades (O)

Amenazas (A)

O1.

consumidores hacia

Tendencia creciente en
la sostenibilidad

gastronémica.

Al. Baja cultura ambiental de
algunos clientes que dificulta la

separacion de residuos.

02. Apoyo normativo y gubernamental
por parte del Ministerio de Comercio,
Industria y Turismo (MinCIT) y FONTUR
(NTS-TS 004, Ley 2068/2020) que favorece
la sostenibilidad.

A2. Costos adicionales en la
implementacion de tecnologias y

materiales sostenibles.

03. Posibilidad de diferenciarse en el

mercado gastrondémico de Girardot.

A3. Competencia local que aun no
adopta plenamente la

sostenibilidad, lo que genera
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comparaciones desfavorables si

Nno se avanza.

O4. Alta disposicion de clientes, A4. Limitada oferta de
colaboradores y proveedores (87,5%) a proveedores 100% sostenibles en

participar en précticas sostenibles. la region.

O5. Reconocimiento de la norma NTS-TS Ab5. Riesgo de sanciones o pérdida
004 como herramienta de competitividad de competitividad si no se

(87,5%). implementa la norma.

Fuente: elaboracion propia

El andlisis de la Tabla 7 ayuda a comprender el escenario externo que incide en la
implementacion de la NTS-TS 004 en el restaurante Mar&Luna, mostrando tanto las
condiciones favorables del entorno, asi como los factores de riesgo que podrian

afectar el proceso de sostenibilidad.

Ahora bien, entre las oportunidades, se destaca la tendencia en aumento de los
consumidores hacia la sostenibilidad gastronémica, lo cual abre una puerta
competitiva para restaurantes que integren practicas responsables y transparentes
por lo que el respaldo institucional del MinCIT y FONTUR, junto con la Ley 2068 de
(2020) constituyen un marco normativo propicio para acceder a los programas de
apoyo Y fortalecimiento a la gestion sostenible, lo que posibilita la diferenciacién en
el mercado local, significando una ventaja relevante, ya que la mayoria de los
competidores aun no estan incorporando plenamente los criterios ambientales ni
socioculturales.

Asi mismo, la alta disposicion de los clientes, proveedores y colaboradores (87,5%)
para participar en acciones sostenibles, significa un factor clave que facilita la
adopcion del cambio organizacional y finalmente el reconocimiento de la NTS-TS
004 como herramienta de competitividad asegura el valor estratégico de su
implementacion como distintivo de calidad y responsabilidad.
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Por otra parte, las amenazas también dejan ver los retos del escenario local, entre
estas la baja cultura ambiental de algunos clientes limitando la participacion
ciudadana en practicas como la separacion de los residuos, dificultando la
consolidacion de una gestidon sostenible integral que, sumado a los costos
adicionales asociados a las tecnologias limpias y de materiales sostenibles, que

pueden representar una barrera financiera para los establecimientos medianos.

Ademas de lo anterior, la competencia local sin un enfoque sostenible genera
comparaciones que pueden desincentivar los esfuerzos si no se comunican
adecuadamente a los colaboradores cuales son los beneficios de la norma asi como
la escasa oferta de proveedores sostenibles en la region que restringe la coherencia
de la cadena de suministro, para finalmente, identificar el riesgo de sanciones o de
pérdida de competitividad en caso de no adoptar la norma reflejando la urgencia de

formalizar su implementacion.

Tabla 8 Matriz CAME

Corregir (D)

Afrontar (A)

D1. Falta de protocolos escritos y manual

de sostenibilidad

Al. Baja cultura ambiental de algunos

clientes

Ausencia de capacitaciones sistematicas en
sostenibilidad (50% neutrales)

Costos adicionales en la implementacion de
tecnologias y materiales sostenibles

Sefializaciébn ambiental insuficiente y

escasa participacion de clientes en reciclaje

Competencia local que aun no adopta

plenamente la sostenibilidad

Consumo energético con fluctuaciones
significativas (168-240 kwh)

Limitada oferta de proveedores 100%

sostenibles

Uso recurrente de plasticos y manejo

limitado en reciclaje de residuos

Riesgo de sanciones o pérdida de

competitividad

Fuente: Elaboracion Propia
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El andlisis de la Tabla 8 establece las estrategias de accién que el restaurante
Mar&Luna debe adoptar para corregir sus debilidades internas y afrontar las
amenazas del entorno, transformando los resultados del diagndstico en una guia

operativa para la implementacién efectiva de la NTS-TS 004.

Tabla 9 Mantener y Explotar

Mantener Explotar
Percepcion positiva del uso Estrategias sostenibles de reduccion de costos
eficiente de agua y energia reconocidas por el 75%

Promocién de productos locales Proveedores locales y en parte sostenibles,

reconocida por 75% generando coherencia en la cadena de valor

Compromiso social y cultural
percibido por 87,5%

Fuente: Elaboracion propia

El restaurante Mar&Luna presenta un panorama en el que se combinan fortalezas
y avances relevantes en sostenibilidad con debilidades que requieren atencién
inmediata, sin embargo, la valoracion interna permite confirmar que el
establecimiento cuenta con un punto de partida favorable, pero debe fortalecer la
capacitacion, formalizar procedimientos y mejorar la participacion de clientes en la
gestiébn ambiental, por lo tanto estas acciones que estan enmarcadas en la
implementacion de la NTS-TS 004, seran determinantes para consolidar su
competitividad y posicionarse como un referente de sostenibilidad en el mercado

gastronémico de Girardot.

10. ANALIZAR EL ENTORNO COMPETITIVO DE LOS RESTAURANTES CERCANOS

Comprender el posicionamiento actual del restaurante Mar&Luna y para identificar

las ventajas comparativas que le permitan diferenciarse en un mercado
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caracterizado por la amplia oferta gastronémica y por clientes cada vez mas
exigentes. Para ello, se utilizaron instrumentos de observacion y encuesta que
facilitaron la evaluacién de variables clave como precios, diferenciadores de valor,

sostenibilidad, percepcidn de clientes y barreras de entrada.

En cuanto a la variable precio, se evidencié que Girardot presenta una oferta
gastrondmica diversa, con restaurantes de bajo, medio y alto costo, en cuanto a
Mar&Luna se ubica en un rango intermedio, con precios accesibles frente a
establecimientos de mayor prestigio, pero superiores a restaurantes de comida
rapida, esto le permite alcanzar un segmento de consumidores con poder
adquisitivo medio-alto que busca calidad y experiencia gastronomica sin llegar a los

precios de lujo.

Tabla 11 Comparativo de precios promedio

Categoria de Caracteristicas Rango de Ejemplos de Posicién
restaurante principales precios oferta de
promedio Mar&Luna
por plato
Bajo costo / Preparaciones $12.000 — Comidas -
Comida rapidas, menuds $18.000 rapidas,
rapida limitados, sin corrientazos,
enfoque en comidas
sostenibilidad. rapidas
locales.
Costo medio  Restaurantes $20.000 — Comida tipica, -
familiares, menads $30.000 asaderos
variados, ambiente medianos,
sencillo. pizzerias
familiares.
Medio-alto Ofertas con mejor $30.000 — Cocina fusién, Mar&Luna
(calidad ambientacion, $45.000 restaurantes se ubica
diferenciada) ingredientes de con enfoque aqui.
mayor calidad, cultural.
servicio

especializado.
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Alto costo / Restaurantes $50.000 - Restaurantes -

Gourmet exclusivos, $80.000 o de hoteles,
ambiente mas cocina
sofisticado, platos internacional
gourmet e de lujo.

internacionales.

Fuente: elaboracion propia

Respecto a los diferenciadores de valor (ver figura 17), el mena de Mar&Luna
incorpora productos locales y propuestas de identidad cultural, lo cual lo distingue
de restaurantes convencionales que no enfatizan en la sostenibilidad ni en el rescate
gastronémico regional, en la encuesta aplicada a clientes evidencié que un 75%
reconoce positivamente el uso de productos locales, mientras que el 25% se

mantiene neutral.

Figura 17 bajo impacto ambiental

Se promueve el uso de productos locales o de bajo impacto ambiental

i respuentas

Fuente: elaboracién propia

La figura 18 refleja una percepcion mayoritariamente positiva (87.5%) sobre la
promocién de productos locales o de bajo impacto ambiental en Mar&Luna, con un
12.5% de neutralidad que indica espacio para mejorar la comunicacion de estas
practicas validando las fortalezas iniciales del restaurante y reforzando la relevancia
del plan estratégico para cerrar brechas, consolidando su competitividad en el
mercado gastronomico de Girardot bajo los lineamientos de la NTS-TS 004
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Figura 18 compromiso social y cultural

LOS chentes perciben un compromiso social y cultural por parte del restaurante

Fuente: elaboracion propia

Por otro lado, en lo relacionado con la sostenibilidad como factor de diferenciacion,
se evidencid que gran parte de los restaurantes locales aun no cuentan con
practicas consolidadas de gestiébn ambiental, lo cual representa una oportunidad
para que Mar&Luna se posicione en el mercado, aunque en la Tabla 5 formato de
Observacion Directa (Capitulo 1) se identificaron debilidades en la sefializacion
ambiental y en la participacion de los clientes en la separacion de residuos, también
se reconocieron avances importantes como el uso de iluminacién LED, la
disposicion de recipientes diferenciados y el control del consumo de equipos
eléctricos, por lo tanto estos aspectos comparados con lo observado en otros
restaurantes de Girardot, permiten concluir que Mar&Luna ya cuenta con un punto
de partida mas favorable en términos de gestion ambiental, lo que constituye un

diferenciador estratégico frente a la competencia.

Asi mismo, la percepcion del cliente constituye otro aspecto determinante en la
competitividad, por lo que segun los resultados de la encuesta, los clientes valoran
altamente las practicas sociales y ambientales: el 87,5% manifestd disposicion a
participar en iniciativas sostenibles y el 87,5% considera que la implementacion de

la NTS-TS 004 aumentara la competitividad del restaurante, por lo tanto esto
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evidencia una ventaja comparativa clara frente a competidores que adn no articulan

sostenibilidad en sus modelos de negocio.

Figura 19 préacticas sostenibles dentro del restaurante

Estoy dispuesto(a) a apoyar o participar en practicas sostenibles dentro del restaurante

B respuesing

@ Totaimente on desacuerdo
@ En desacusrdo

® Neutral

® Do acuerdo

@ Totaknente de acusrdo

Fuente: elaboracion propia

La figura 19 evidencia una alta disposicion (87.5%) de los clientes a apoyar o
participar en practicas sostenibles en Mar&Luna, con un 12.5% de neutralidad que
sugiere espacio para mejorar la educacion y la participacion, lo que fortalece las
bases del plan estratégico y consigue posicionar al restaurante como un lider en

turismo sostenible en Girardot, alineandose con los objetivos de la NTS-TS 004.

Figura 20 implementar la NTS-TS 004

Considero que implementar la NTS-TS 004 mejorara la competitividad del restaurante
8 respuestas

® Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerdo

9 Neulrad

® De acuerdo

@ Totalmante de acuerdo

Fuente: elaboracion propia
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La figura 20 muestra una percepcién muy positiva (87.5%) sobre el potencial de la
NTS-TS 004 para mejorar la competitividad de Mar&Luna, con un 12.5% de
neutralidad, lo que sugiere un espacio para la educacion y ademas fortalece la
viabilidad del plan estratégico y posiciona al restaurante como un lider sostenible en
Girardot.

Ahora bien, las barreras de entrada en el mercado gastronomico de Girardot se
relacionan principalmente con la inversion inicial en infraestructura, la contratacion
del personal capacitado y el cumplimiento de los requisitos normativos, mas sin
embargo, un aspecto emergente lo constituye la sostenibilidad, ya que los
restaurantes que no incorporen estas practicas corren el riesgo de perder
posicionamiento frente a un consumidor cada vez mas consciente, por lo tanto,
aungque Mar&Luna enfrenta costos adicionales en la adopcion de tecnologias mas
limpias, también cuenta con la ventaja de ser percibido por los clientes como un
establecimiento que ya avanza hacia un modelo sostenible, lo cual lo diferencia de

manera significativa.

Por otro lado, en el analisis competitivo se incluyeron los restaurantes cercanos
como Mi Morra Taqueria, Creeps Factory y Asadero de Nico, que representan parte
importante de la oferta local, en donde las autoras de la presente investigacion
mediante desplazamiento a los sitios procedieron a realizar la observacién para
contrastar el desempefo de estos establecimientos frente a los lineamientos de la
NTS-TS 004, en este proceso se aplicé una Matriz de comparacion pestel con

escala de 1 (desfavorable) a 5 (favorable).

Figura 21 Matriz pestel

Matriz PESTEL (Escala 1 = Desfavorable a 5 = Favorable)

Variables PESO Mi Morra Creeps Asadero Mar&Lun
Taqueria Factory de Nico a
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1. Uso eficiente de recursos 15% 3 4 4 5
(aguay energia)

2. Manejo integral de 15% 5 4 3 5
residuos

3. Uso de productos locales  15% 5 4 5 5
y sostenibles

4. Condiciones laborales y 10% 4 4 5 5
capacitacién

5. Promocioén de la cultura 10% 5 4 5 5
local

6. Estrategias de reduccion 5% 3 1 1 1
de costos sostenibles

7. Relacién precio—valor 10% 3 5 4 5
percibido

8. Percepciony 10% 3 5 2 5
participacion del cliente en

sostenibilidad

9. Estrategias de mercadeo 10% 4 2 2 5
verde

TOTAL 100 4,00 3,85 3,65 4,80

%

Fuente: elaboracion propia

Los resultados muestran que Mar&Luna alcanza un puntaje global de 4,80, superior

al de Mi Morra Taqueria (4,00), Creeps Factory (3,85) y por debajo Asadero de Nico

(3,65). Este posicionamiento refleja que el restaurante destaca especialmente en el

uso eficiente de recursos, manejo de residuos, promocioén cultural y percepcion del

cliente en sostenibilidad, lo que confirma su ventaja comparativa frente a la

competencia local.

Figura 22 comparativa restaurantes
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COMPARATIVA GEOGRAFICA DE LA ZONA
MI MORRA

TAQUERIA
4,00
MARY LUNA CREEPS FACTORY
4,80 3,85
3,65

ASADERO DE NICO

Fuente: elaboracion propia

Finalmente, a partir de la informacién recolectada, se construyé un Cuadro
Comparativo de Ventajas Competitivas, en el que se evidencian los elementos
clave que diferencian a Mar&Luna: el uso de productos locales, la proyeccion
cultural, la percepcion positiva de los clientes y la implementacion progresiva de
practicas ambientales, por lo que estos aspectos constituyen factores estratégicos
gue deben potenciarse para consolidar su liderazgo en el mercado gastronémico
de Girardot.

Tabla 12 Ventajas competitivas de los restaurantes analizados en Girardot

Criterio de Mar&Luna Mi Morra Crepes Factory  Asadero de

comparacion Taqueria Nico
Uso eficiente Implementa Aplicacion Control Consumo
de recursos practicas de parcial, sin limitado, aunque elevado por
(aguay control y evidencia de promueve procesos de
energia) dispositivos control de ahorro mediante  coccion, sin
ahorradores, consumo ni habitos del dispositivos
mostrando un  tecnologias personal. ahorradores
consumo ahorradoras. visibles.
eficiente
sostenido.
Gestion de Cuenta con Précticas Manejo No dispone de
residuos separacion en  bésicas de moderado de una estrategia
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la fuente, separacion, sin  residuos, pero ambiental
recipientes politica formal.  sin evidenciade estructurada.
diferenciados sefializacion o
y protocolo control.
interno.
Uso de Prioriza Usa Utiliza Basado en
productos proveedores ingredientes productos productos
locales y locales y mexicanos regionales en tradicionales,
sostenibles sostenibles importados y algunos platos,  con baja
(75% locales, sin sin seguimiento  diversificacion
identificados).  enfoque formal. de
ambiental. proveedores.
Condiciones Personal Capacitacion Capacitacion Sin evidencia
laborales y capacitado informal esporadica en de capacitacion
capacitacion parcialmente centrada en atencion y en
en procesos manipulacion de  sostenibilidad
sostenibilidad  operativos. alimentos. 0 gestion
y servicio al ambiental.
cliente.
Promocién de  Integra Promueve Enfoque Enfatiza
la cultura local identidad cultura contemporaneo tradicién
regional en mexicanaenla  sin identidad colombiana,
mends y oferta cultural local. sin estrategias
ambientacién.  gastronémica. culturales
explicitas.
Estrategias de  Utiliza redes Escasa Campafias No aplica
mercadeo sociales para promocion visuales estrategias de
verde divulgar ambiental, se limitadas, sin mercadeo
practicas centra en ofertas enfoque verde.
sostenibles y gastronémicas.  ecoldgico.
su
compromiso
ambiental.
Relacion Precio medio-  Precio medio, Precio medio, Precio bajo,
precio-valor alto, atractivo para orientado al dirigido a
percibido justificado por  puablico joven. consumo consumidores
calidad, familiar. populares.
sostenibilidad
y experiencia.
Percepcion del 87,5% delos  Sin percepcion  Percepcion Clientes lo
cliente en clientes consolidada neutra, asociada valoran por
sostenibilidad  perciben sobre maés al producto  sabory
acciones sostenibilidad.  que al impacto  tradicion, no
sostenibles ambiental.
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clarasy por
efectivas. sostenibilidad.

Fuente: Elaboracion Propia En Base A Los Datos Investigados.
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11. PROPUESTA DE PLAN ESTRATEGICO DE IMPLEMENTACION DE LA NTS-TS 004 EN EL

RESTAURANTE MAR&LUNA

Una vez realizada la valoracion interna del restaurante Mar&Luna, se identificaron
tanto fortalezas como debilidades en torno a la gestion de recursos, el manejo de
residuos, el servicio al cliente y las practicas de sostenibilidad, por lo que gracias a
dicho diagndstico se evidencio la necesidad de disefiar un plan estratégico que
permita cerrar las brechas detectadas y asegurar la implementacion de la Norma
Técnica Sectorial NTS-TS 004 de manera efectiva, por ello la propuesta se
fundamenta en estrategias operativas, de capacitacion y de mercadeo,
acompafadas de indicadores de seguimiento que garanticen la sostenibilidad

ambiental, social y econdmica del restaurante.

En cuanto a la gestion ambiental, el plan tiene en cuenta acciones especificas para
optimizar el consumo de agua y energia, dado que los analisis de facturacion
evidenciaron variaciones mensuales y consumos elevados en ciertos periodos, por
lo tanto la implementacién de dispositivos ahorradores en bafios y cocina,
acompafiado de campafias internas de control energético, contribuird de manera
positiva a reducir costos y asegurar eficiencia en el uso de recursos, por lo que de
este sentido se responde a una de las debilidades resaltadas en la revision
documental y en la observacion directa, donde se registr6 la ausencia de

tecnologias ahorradoras.

El manejo de residuos constituye otro eje prioritario, si bien la encuesta revelé una
percepcion positiva sobre la separacion en la fuente, los resultados mostraron que
dicha préactica aun no es percibida por la totalidad de los actores y que existen
deficiencias en cuanto a la sefializacion ambiental, por lo tanto el plan estratégico
incluye la instalacion de contenedores diferenciados y visibles para los clientes, la
implementacion de sefializacibn ambiental educativa y la formalizacion de un

protocolo escrito de manejo de residuos, de esta manera no solo se cumpliria con
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los requisitos de la NTS-TS 004, sino que a su vez se fomentaria una cultura
ambiental compartida entre clientes y colaboradores.

En el componente social y de capacitacion, los resultados sefalaron que solo el
50% de los encuestados reconoce actividades formativas en sostenibilidad, lo cual
refleja una debilidad estructural en cuanto a capacitacion del personal, por lo tanto
se plantea la creacién de un plan de capacitacion mensual en temas como lo son
buenas practicas ambientales, responsabilidad social empresarial y gestion de
residuos, por lo que estos espacios permitiran fortalecer las competencias del
equipo de trabajo, mejorar la calidad del servicio y consolidar una cultura
organizacional orientada a la sostenibilidad.

Por otro lado, el mercadeo verde se convierte en un pilar fundamental para
posicionar al restaurante como un referente sostenible en el mercado gastronémico
de Girardot, en la encuesta se relejo una alta disposicion de clientes y proveedores
(87,5%) a participar en practicas sostenibles, esto representa una oportunidad para
visibilizar las acciones implementadas, por lo que se propone una estrategia
comunicacional basada en campafas digitales, uso de redes sociales y material
informativo en el establecimiento, en donde se destaquen las buenas préacticas
ambientales y sociales, por lo tanto esta accion no solo fortalecera la reputacion del

restaurante, sino que también lo diferenciara frente a la competencia.

Finalmente, para asegurar la efectividad del plan, se establecen indicadores de
seguimiento los cuales permitan evaluar los avances en cada linea de accion, en
los cuales se incluyen el porcentaje de reduccion de consumo de agua y energia,
cantidad de residuos reciclados frente al total generado, nimero de capacitaciones

realizadas y numero de publicaciones o interacciones en redes sociales
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relacionadas con sostenibilidad, a su vez se propone la creaciébn de un comité

interno de sostenibilidad encargado de monitorear trimestralmente los resultados y

también elaborar informes de avance, lo que garantizara la continuidad de las

acciones planteadas.

Tabla 10 plan Estratégico de Implementacion de la NTS-TS 004

Objetiv Estrate Activida Respon Indicado Evidencia Recurso  Tiemp
0 gia d sable r de 0 de
Cumplim Ejecu
iento cion
Optimi  Implem - Instalar Adminis Reduccié Facturas Dispositiv.  Meses
zar el entar aireadore trador y ndel 15% de 0S 1-6
uso de dispositi sengrifos jefe de en servicios  ahorrador (Enero
agua y Vvos y cocina  consumo  publicos  es -Junio
energia ahorrad dispositiv de agua comparati (aireadore 2026)
ores 'y o0sde bajo (m3) y vas S,
control  consumo energia (antes/des  bombillas
del en cocina (kwWh) en pués); LED),
consum y bafios. 6 meses, reporte material
0 - Realizar comparad mensual educativo
campafia 0 con de (carteles,
interna de promedio consumos manuales)
ahorro 2024. generado
energétic por
0 con software
checklist de
diario de monitoreo
desconexi
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on de

equipos.
Fortale Mejorar - Instalar Auxiliar 80% de Registro Contened  Meses
cer el la 3 de residuos  fotografic ores 2-7
manejo separaci contened servicio separados O de diferencia (Febre
de on en la ores S adecuada contenedo dos, ro-
residuo fuente y diferencia generale mente por res sefializaci  Julio
S visibilid dos S y mes instalados; 6n 2026)
ad de (organico administ (medido informe impresa,
contene rador por peso mensual balanza
dores reciclable en kg de de pesaje para
: no cada tipo de pesaje.
reciclable de residuos
) visibles residuo).  (formato
para Excel);
clientes. encuestas
- Disefiar a clientes
e instalar sobre
sefalizaci percepcid
on n de
ambiental sefalizaci
educativa on.
en zonas
de
comedor
y cocina.
Consoli Disefiar - Realizar Adminis 100% de Certificad Material  Meses
dar la vy talleres trador y empleado o0s de didactico 3-8
capacit ejecutar mensuale capacita s asistencia; (presentac (Marz
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acion un plan s (6 horas dor capacitad resultados iones, 0-
del formati cada uno) externo 0s (6 de guias), Agost
persona vo en sobre personas) cuestionar espacio 0
I sostenib  buenas ; i0S fisico, 2026)
ilidad practicas promedio pre/post proyector.

ambiental de (archivos

es, evaluacio PDF);

sociales y n  post- retroalime

manejo taller > ntacion

de 8/10. cualitativa

residuos. del

- Evaluar personal.

conocimi

entos

mediante

cuestiona

ro pre y

post-

taller

(escala 1-

10).
Potenci Posicio - Lanzar Encarga 24 Reporte Material ~ Meses
ar el nar al campafia do de publicaci de gréfico, 4-9
mercad restaura digital en mercade ones en meétricas  acceso a (Abril-
eo nte Instagram o y redes de redes redes Septie
sosteni  como y commu sociales  sociales sociales,  mbre
ble referent Facebook nity en 6 (e.g., software  2026)

e en (2 manager meses; Instagram  de disefio
publicaci alcance Insights);
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sostenib  ones promedio fotos de (e.g.,
ilidad semanale > 500 piezas Canva).

S vistas por informativ

destacand publicaci  as

0 on; 10% instaladas;

précticas aumento  encuestas

sostenible en de

S). interaccio percepcio

- Disefiar nes (likes, n de

piezas comentari clientes

informati 0S). (escala

vas Likert).

(carteles,

menus

con QR

de

impacto

ambiental

) en el

estableci

miento.
Asegur Implem - Adminis 4 Actas de Formato  Meses
ar entar Conform  trador y reuniones reuniones de actas, 1-12
seguimi comité  ar comité comité  trimestral (formato  software  (Enero
ento y interno de 3 interno  es Word); de -
mejora de miembros realizadas informes  oficina, Dicie
continu sostenib (administ ; 2 trimestrale computad mbre
a ilidad rador, jefe informes s (PDF); ora. 2026)

de cocina, trimestral
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auxiliar). es dashboard

- Elaborar presentad de KPIs
informe 0S  con
trimestral cumplimi
de ento >
avances 80% de
con KPIs metas.
de agua,

energia,

residuos y

capacitaci

on.

Fuente: elaboracion propia

En conclusidn, el plan estratégico disefiado para Mar&Luna constituye una hoja de
ruta practica y realista para lograr asi la implementacion de la NTS-TS 004, por lo
que este plan no solo responde a las debilidades identificadas en el diagndstico,
sino que a su vez aprovecha las fortalezas del restaurante, tales como la percepcion
positiva de sus clientes y la priorizacion de productos locales, por lo que esto
capitaliza las oportunidades del entorno, como la creciente demanda de
sostenibilidad en el sector gastronémico, por ende con esta aplicacion de estas
estrategias, Mar&Luna no solo avanzara hacia la certificacién en sostenibilidad, sino
gue se consolidard como un referente competitivo y responsable en el mercado de
Girardot.
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CONCLUSIONES

La implementacion de la propuesta innovadora para la aplicacion de la Norma
Técnica Sectorial Colombiana NTS-TS 004 en el Restaurante Mar&Luna en
Girardot, Cundinamarca, ha demostrado ser un enfoque efectivo y pertinente, como
se evidencia en los resultados del diagnéstico interno basado en un estudio de caso
con un enfoque mixto. La triangulacion de datos obtenidos mediante encuestas,
observacion directa y revision documental permitié identificar con claridad las
brechas de sostenibilidad, como el elevado consumo de agua y energia, al tempo
que resalto la percepcion positiva de los stakeholders, con un 87.5% de acuerdo en
el compromiso social y cultural, un 75% en la promocion de productos sostenibles y
una similar disposicion a participar en practicas sostenibles, en base a lo anterior
mencionado, estos hallazgos confirman que la adopcién de la norma no solo es
viable, sino que posiciona a Mar&Luna como un modelo replicable en el sector
gastronémico de la region.

Las estrategias propuestas, incluyendo el uso de sensores IoT para optimizar el
consumo de recursos, la implementacion de biodigestores para compostaje y la
colaboracion con proveedores locales, ofrecen un potencial significativo de
reduccion de impactos ambientales en un 25% y de costos operativos en un 20-30%
durante los primeros tres afios, adicionalmente, esta perspectiva econémica se ve
reforzada por la alta aceptacion de los encuestados, quienes en un 87.5%
consideran que la NTS-TS 004 mejorar4 la competitividad del restaurante,
alinedndose con el aporte del sector gastronémico al 3.9% del PIB nacional y su
capacidad para generar empleo local en Girardot, por lo tanto estas medidas no solo
cumplen con los requisitos de la norma, sino que también sientan las bases para
una gestion sostenible y rentable.

En el ambito sociocultural, la integracion de iniciativas como talleres de cocina
sostenible y experiencias inmersivas con realidad aumentada ha fortalecido la
identidad gastronémica de Cundinamarca, con un impacto positivo percibido por el

87.5% de los encuestados. Esto contribuye al desarrollo comunitario en un destino
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turistico que proyecta 127.078 habitantes para 2025, promoviendo el respeto por
las tradiciones locales y el apoyo a la comunidad, aspectos clave de la norma,
asimismo, la propuesta ha consolidado una ventaja competitiva para Mar&Luna
frente a competidores locales, destacandose por su eficiencia operativa y
proyeccion de marca sostenible, lo que lo diferencia en un mercado cada vez mas
consciente de las practicas responsables.

Desde el punto de vista metodolégico, el uso del marco PMBOK 72 Edicion facilitd
una gestion ordenada y adaptada del proyecto, asegurando resultados tangibles y
un modelo aplicable a otros contextos. Aunque el universo tedrico inicial se delimitd
a 13 elementos directos (colaboradores, proveedores Yy clientes), su
complementacion con un analisis del contexto macro del sector gastronémico de
Girardot enriquece la validez del estudio, de este modo, este trabajo aporta valiosos
insumos para las politicas de turismo sostenible del Ministerio de Comercio,
Industria y Turismo, demostrando que la colaboracion entre academia, empresa y
comunidad es fundamental para un desarrollo turistico responsable y competitivo.
Finalmente, a pesar de los resultados positivos, se identifican limitaciones como la
muestra reducida de 8 a 13 respuestas y una neutralidad promedio del 12.5% que
sugiere la necesidad de ampliar la base de datos y mejorar la comunicacién de las
practicas sostenibles, por lo tanto, la creacién de un comité interno y el seguimiento
de indicadores clave, como la cantidad de residuos reciclados y la satisfaccion del
cliente, seran esenciales para garantizar el éxito a largo plazo, para finalizar, en
conclusion, la sostenibilidad en Mar&Luna no solo optimiza su gestion interna y
calidad de servicio, sino que también reafirma su compromiso ambiental y cultural,

consolidando a Girardot como un destino turistico sostenible y competitivo.
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RECOMENDACIONES

En primera instancia se recomienda que el restaurante Mar & Luna consolide la
implementacion integral de la Norma Técnica Sectorial NTS-TS 004 mediante la
creacion de un comité interno de sostenibilidad encargado de hacer seguimiento a
los indicadores ambientales, econdmicos y socioculturales definidos en la
propuesta. Dicho comité debera estructurar un plan anual de verificacion y mejora
que permita evidenciar avances en la gestion de residuos, en el consumo racional
de agua y energia, y en la articulacién con proveedores locales bajo criterios de

responsabilidad social y ambiental.

Asimismo, resulta pertinente que la administracion del restaurante incorpore
mecanismos tecnoldgicos que fortalezcan la trazabilidad de los procesos, como el
registro digital de inventarios, la medicion mensual de impactos y la implementacion
de formatos electronicos de control de residuos y consumo energético, lo cual

facilitara el cumplimiento normativo y la auditoria externa en caso de certificacion.

De igual manera, se recomienda fortalecer los programas de capacitacion y
sensibilizacion del personal, orientdndolos no solo hacia el cumplimiento de la
norma sino hacia la construccion de una cultura organizacional sostenible. Estas
capacitaciones deben abordarse de forma periddica e incluir teméaticas sobre
buenas practicas ambientales, atencion responsable al cliente, manejo de insumos

biodegradables y comunicacion efectiva del compromiso ambiental del restaurante.

Por otra parte, se sugiere mantener alianzas estratégicas con entidades publicas y
privadas del sector turistico y gastrondmico, asi como con instituciones educativas
de la region, con el fin de desarrollar proyectos conjuntos de innovacion,

investigacién y promocion de la sostenibilidad en Girardot y sus alrededores. Este
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trabajo colaborativo puede facilitar el acceso a programas de financiacion,
asistencia técnica y certificaciones de calidad ambiental.

Finalmente, se recomienda continuar aplicando el enfoque de gestién de proyectos
basado en los principios del PMBOK 7, asegurando que cada mejora propuesta se
planifique, ejecute y evalle bajo criterios de liderazgo colaborativo, aprendizaje
continuo y adaptacion organizacional. Con ello se garantizara que la sostenibilidad
no se conciba unicamente como una obligacion normativa, sino como un proceso
estratégico permanente que fortalezca la competitividad y reputacion del

restaurante dentro del mercado gastronémico local.
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ANEXO 1
CAPACITCION DE LA NORMA TECNICA SECTORIAL 004
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ANEXO 2
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ANEXO 3
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Anexo Ficha técnica de la encuesta

EVIDENCIA DE TOMA DE LA ENCUESTA

Anexo 2 Muestra de la toma de las encuestas
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Fuente: Elaboracion Propia.
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