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RESUMEN DEL CONTENIDO EN ESPANOL E INGLES

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

Este trabajo fue disefiado para caracterizar al turista que frecuenta y utiliza los |
restaurantes reconocidos de la ciudad de girardot con el fin de conocer de identificar
los rasgos caracteristicos y el comportamiento que tiene el turista en la ciudad de
girardot, a la hora de utilizar estos establecimientos.

por otro lado, con el transcurso de los afios la ciudad se ha venido desarrollando en |
este segmento gastronémico, gracias a la llegada de centros comerciales
importantes que han traido con ellos restaurantes reconocidos del pais, ofreciendo
a la ciudad mas variedad gastronomica y buen servicio y asi convirtiéndose como
un atractivo gastronémico a los turistas que llegan a visitar la ciudad.

SUMMARY IN ENGLISH

This work was designed to characterize the tourist that frequently and uses the recognized
restaurants of the city of girardot in order to know of identifying the characteristic features
and the behavior that the tourist has in the city of girardot, at the time of using these
establishments .

On the other side, with the year over the city has come developing in this gastronomic
segment, thanks to the arrival of important shopping centers that have brought with the
recognized restaurants of the country, offering to the city more gastronomic variety and good
service and this is becoming a gastronomic attraction to tourists who arrive to visit the city
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INTRODUCCION

Girardot es uno de los lugares turisticos mas importante a nivel nacional, La
ciudad“*Girardot conforma una conurbacién junto con los municipios
de Flandes y Ricaurte, que suman una poblacién de 144.248 habitantes.” ya que
cuenta con el rio Magdalena, y a pocas horas de la capital del pais, en el momento
estan llegando mucha afluencia de turista los cuales estan buscando un poco de
tranquilidad y restaurantes que satisfagan sus expectativas gastrondmicas. Girardot
cuenta con unos de los mejores climas los cuales hacen diferente algunos turistas,
hay tipos de turismo como son el gastrondmico, religioso, histérico entre otros.

La ciudad en la actualidad se esta urbanizando para dar mejor servicio en el
mercado. Lo que se quiere dar a conocer en la ciudad de Girardot es la
caracterizacion del turista en estos establecimientos, ya que Girardot como ciudad
no cuenta con identidad gastronémica propia, por su influencia con el departamento
del Tolima, ya que comparte su cultura gastronémica, con los platos tradicionales.
En la ciudad han llegado nuevos restaurantes de talla nacional, la mayoria de estos
establecimientos estan ubicados en el Centro Comercial Unicentro, ya que es un
lugar donde converjan los turistas especialmente en los puentes y temporadas altas

Por otro lado, estos restaurantes son reconocidos por los turistas precisamente
porque son a nivel nacional, y los turistas van a la fija al hacer uso de ellos porque
ya conocen su servicio y calidad en el producto, ademas que manejan los mismos
precios. A la vez estos establecimientos le dan a la ciudad ingresos, status y
afluencia de turistas convirtiéndose asi en un aspecto a favor y en un privilegio
porque la ciudad puede ofrecer variedad en sus platos y convertirse en un atractivo
gastronomico tanto para la poblacion residente ya que juegan un papel importante
pues tienen en la ciudad una gran variedad de platos gourmet.

Girardot cuenta con una gran variedad gastrondmica de todas las regiones ya que
los nuevos restaurantes desean gue los turistas estén a gusto en esta bella ciudad
donde se encuentra desde comida costefia, paisa, tolimense entre otros, se sabe
gue no todos los turistas vienen con motivos de negocio o trabajo sino también a
descansar de las rutinas diarias de su quehacer, y este nuevo segmento de mercado
gastronémico ayuda en gran parte a que los turistas y residentes tengan una gran
variedad de sitios gastronémicos adonde ir.

1

(giradot)


https://es.wikipedia.org/wiki/Flandes_(Tolima)
https://es.wikipedia.org/wiki/Ricaurte_(Cundinamarca)
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“CARACTERIZACION DE LOS TURISTAS QUE UTILIZAN LOS SERVICIOS DE
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2.AREA DE TRABAJO

2.1AREA DE INVESTIGACION
ADMINISTRACION Y ORGANIZACIONES

2.2LINEA DE INVESTIGACION
DESARROLLO ORGANIZACIONAL Y REGIONAL

2.3PROGRAMA DE INVESTIGACION
TECNOLOGIA EN GESTION TURISTICA'Y HOTELERA



3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢ Cuél es la caracterizacion de los turistas que utilizan los servicios de los
restaurantes reconocidos de la ciudad de Girardot?

En la actualidad con la segmentacion del mercado se hace imprescindible
caracterizar al turista con el fin de conocer e identificar los recursos, bienes y
servicios que se le puede ofrecer, en donde asi conociendo la segmentacion del
mercado actual de la ciudad, los restaurantes de prestigio puedan tomar las
medidas y acciones necesarias con el fin de diferenciarse de la competencia y
brindar un buen producto y servicio.



4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Caracterizar al turista que utiliza los servicios de los restaurantes
reconocidos de la ciudad de Girardot

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v' Enumerar los restaurantes reconocidos de la ciudad de Girardot.

v' Definir las caracteristicas del turista, disefiando un instrumento de
recoleccion de datos.

v' Clasificar los diferentes tipos de turistas demograficamente (edades,
sexo, ingresos, procedencia, estrato socioeconémico)



5. JUSTIFICACION

En la actualidad, el sector gastronomico de la ciudad de Girardot ocupa un
importante segmento de mercado porque cuenta con establecimientos
gastrondémicos reconocidos a nivel nacional, regional y local. Estos
establecimientos a la vez generan en la ciudad empleo tanto formal e informal, e
ingresos a la ciudad, ya que es un servicio que estos establecimientos prestan a
turistas y residentes, por ello el presente proyecto se plantea con el propdsito de
gue se conozca la caracterizacion de los clientes que los frecuentan, para asi que
ellos puedan tomar las medidas pertinentes e implementar las estrategias
necesarias para poder diferenciarse de la competencia y puedan conocer e
identificar las caracteristicas y el tipo de comensal que frecuenta estos
establecimientos y asi poder incrementar sus ventas y prestar un mejor servicio al
cliente o en otras palabras saber qué es lo que realmente quiere/desea el cliente en
el momento que utiliza los servicios.

Por otro lado, con el transcurso de los afios la ciudad se ha venido desarrollando en
este segmento gastronomico, gracias a la llegada de centros comerciales
importantes que han traido con ellos restaurantes reconocidos del pais, ofreciendo
a la ciudad mas variedad gastrondémica y buen servicio y asi convirtiéndose como
un atractivo gastronémico a los turistas que llegan a visitar la ciudad.

Es por eso que el presente estudio pretende lograr un mejoramiento respecto al
servicio al cliente y fidelidad en el cual después de conocer el segmento actual y la
existencia de restaurantes como lo es de mariscos, de comidas rapidas, de comida
colombiana, etc. Se pueda segmentar teniendo en cuenta los siguientes puntos:
geografico, demografico, psicograficas y conductual tomando como base los
establecimientos reconocidos objeto de estudio anteriormente mencionados:

O Geograficas: De donde nos visitan

O Demogréficas: conocer género personas que frecuentas la vida
gastronémica de Girardot involucrando su, edad, ingresos, educacion, profesion,
clase social, religion o nacionalidad.

O Psicograficas: estilo de vida y personalidad.

O Conductual: frecuencia de uso del producto, busqueda del beneficio, nivel de
fidelidad, actitud hacia el producto.



6. MARCO DE REFERENCIA

6.1 MARCO TEORICO

La influencia del valor del cliente, en la retencién y lealtad a la empresa proveedora
de servicios, lo convierte en un elemento fundamental en la estrategia de la
organizacion (Gale, 1994). Esto es, “el valor adquiere un papel esencial al explicar
la retencién del cliente” (Gil-Saura, Berenguer-Contri, G.Gallarza-Granizo &
Fuentes-Blasco, 2007, p. 31). Por ello, el valor del cliente y la calidad de servicio
han sido dos de los grandes intereses de investigacion en el contexto de la empresa
turistica, en general, y especialmente en el sector de los restaurantes (Ekinci,
Prokopaki & Co-banoglu, 2003). Choi y Chu (2001) sugieren que el éxito de estos
ambitos se centra en proveer un valor superior al cliente de manera continua y
eficiente. Ademas, los restaurantes ya sean conocidos y reconocidos deben dirigir
sus esfuerzos a mejorar la calidad de los servicios ofertados, asegurandose de que
las necesidades y expectativas de sus clientes son satisfechas, mas si cabe en el
ambiente altamente competitivo de la industria turistica (Nasution & Mavondo,
2008).

El éxito en una relacion comercial debe basarse en comprender cémo compran los
clientes y qué servicios necesitan y esperan obtener. Partiendo de esta premisa, la
basqueda y el mantenimiento de una relacién exitosa requiere una inversion en
tiempo y esfuerzo, pero resulta esencial para aumentar la lealtad, la cuota de
mercado Yy los beneficios de la empresa (Williams, 2012).

Para muchos consumidores los restaurantes dejaron de ser sélo un lugar donde se
paga una cuenta por un almuerzo y pasaron a tener significados mas simbdlicos
(Hanefors &; Mossberg, 2003). Desde el punto de vista instrumental al comer en un
restaurante se busca satisfacer las necesidades de alimentacion. Pero, desde una
perspectiva hedonista, comer en un restaurante puede representar "la experiencia
de tomar un excelente almuerzo”; (Hansen at al., 2005: 135).

Los consumidores de hoy buscan no so6lo adquirir o consumir productos y servicios,
sino también vivir experiencias agradables (Rieunier, 2004, Bellos &; Kavadias,
2011). Este cambio en la racionalidad del consumidor impulsa a las empresas de
servicios a buscar nuevas formas de atraer y mantener a los clientes. Asi, los
lugares de consumo de servicios no solo buscan tener un caracter exclusivamente
utilitario (Filser, 2002) sino también un significado mas amplio.

Los elementos sensoriales del ambiente como el olor, la temperatura, la musica,
entre otros, pueden revelarse como instrumentos capaces de recrear un universo
de consumo hedonista y responder a las motivaciones afectivas de los individuos
(Held, 2003; Su, 2011). Hetzel (2004) menciona que el sistema de oferta propuesto
por algunos restaurantes no se limita a las preparaciones culinarias, sino que
engloba el lugar, la arquitectura, el disefio y la escenificacion, creando un espacio



que producird algo extremadamente Unico. El chef surge como un componente de
esta oferta que actla en conjunto con los demas elementos para promover un
fendmeno de experiencias. El autor dice que, en esta nueva forma de sistematizar
la oferta, el cliente es ubicado en el centro del proceso y su vivencia es de naturaleza
puramente experimental.

Este proceso de composicion y sofisticacion de la oferta visto de forma holistica
incluye la participacion del chef, quien con su retorica crea el discurso central de la
oferta propuesta al cliente. Esta es una manera formal de ser coherentes con el
consumidor ofreciendo una interpretacion sensorial que le permite comprender el
verdadero sentido de la propuesta del restaurante en vez de percibir sélo de manera
organoléptica (por medio de las caracteristicas de los platos y bebidas).

Principales factores que influyen en la conducta del consumidor.

Caracteristicas Proceso de

Estimulos Otros Decision del

del decision  del
mercadotécnicos estimulos consumidor consumidor consumidor
. Reconocimiento | Eleccion  del
Producto Econdémicos |Cultural de problemas producto
. . . N Eleccion de
Precio Tecnoldgicos | Social Investigacion marca
. . Eleccion del
Plaza Politicos Personal Informacién distribuidor
. . . . Momento de
Promocién Culturales Psicoldgico Evaluacion la compra
.. Monto de la
Decisién compra
Conducta
posterior a

compra



Caracteristicas de las 7 clases sociales principales

Clase alta - alta

Son la elite social que viven con un patrimonio heredado y tienen
familias famosas. Donan grandes sumas a la beneficencia,
organizan grandes fiestas, mantienen mas de una casa y envian
a sus hijos a las mejores escuelas. Aungue se trata de un grupo
reducido, funcionan como un grupo de referencia para otros.

Clase alta -

baja

Compuesta de personas gue han ganado altos ingresos mediante
una capacidad excepcional en sus profesiones o negocios.
Frovienen de la clase media. Tienden a ser activos en asuntos
sociales y civicos, y aspiran a comprar simbolos de posicidn para
ellos y sus hijos. La ambicion de la clase alta - baja es ser
aceptada en el estrato de la clase alta - alta.

Clase media -
alta

No posee una posicion familiar ni grandes riquezas. Les interesa,
sobre todo, su carrera. Gozan de buena posicién como
profesionales, negociantes independientes y administradores
corporativos. Creen en la educacion y gquieren que sus hijos
desamollen habilidades profesionales o administrativas para que
no caigan en un estrato inferior. Les gusta tratar con ideas y "alta
cultura". Su actitud es de militar en movimientos y es altamente
civica.

Clase media

Se compone de trabajadores manuales o técnicos que viven en
barrios y tratan de hacer "lo que es apropiado®. Gasta mas en
“experiencias importantes” para sus hijos, y los estimula para
recibir educacion universitaria.

Clase
trabajadora

Consiste de obreros cuyo estilo de vida es "de la clase
trabajadora”, sin importar sus ingresos, formacién escolar o
trabajo. Dependen principalmente de parientes para el apoyo
economico y emocional, sugerencias sobre oportunidades de
trabajo, asesoria sobre compras y ayuda en momentos dificiles.
Mantienen una clara division y estereotipos sexuales.

Clase baja -

Es gente gue trabaja, no vive de la beneficencia del seguro social,

alta

si bien su nivel de vida rebasa apenas el nivel de la miseria.
Realiza trabajos no especializados y sus salarios son bajos,
aungue aspiran a pertenecer a una clase mas alta. Presenta
deficiencias educativas. Se las ingenia para presentar una
imagen de "autodisciplina” y mantener cierta “honorabilidad”.

Clase baja -

baja

Vive de la beneficencia social. Sus integrantes suelen estar
desempleados, o bien, se ocupan de los "trabajos mas sucios”.
Algunos no estan interesados en  encontrar un  trabajo
permanente.

2 http://www.redalyc.org/html|/818/81831420008/




DISCRIMINACION DEL PRODUCTO

La discriminacion del producto que usualmente compra y consume el participante
de los disponibles teniendo en cuenta las caracteristicas propias del producto
(textual, sabor, forma).

Discriminacién de marca

Discriminacion de marca a los estimulos publicitarios que caracterizan cada
producto (empaque, nombre del producto, logo del fabricante y el logo del producto).
El hecho de consumir excesivamente una marca o variar la elecciéon no implica que
se desarrolle mayor capacidad de discriminacion de marca.

Diferenciaciéon de productos

Las estrategias de diferenciacion pueden ser con base en las caracteristicas del
producto (color, tamafio del empaque, etiqueta o sabor) o con base en la calidad del
producto, entendida esta ultima como el conjunto de caracteristicas que son
cruciales para el cliente y que percibe que a mayor presencia de dicha caracteristica
mayor calidad del producto y por la que podria estar dispuesto a pagar mas.

Implicaciones para la psicologia del consumidor

La discriminaciébn de estimulos es un proceso basico de adaptacion de los
organismos a su ambiente. La marca y atributos de producto se constituyen en
estimulos que sefalizan los refuerzos contingentes a la compra de un bin o servicio.
La publicidad que permiten diferenciar dos productos funcionalmente equivalentes
para facilitar la eleccion de los consumidores.

Etapas del proceso de decision de compra.

El proceso de compra se inicia mucho antes que la compra en si y tiene
consecuencias mucho después que se ha realizado la compra.

Reconocimiento de la necesidad: el proceso de compra comienza cuando el
comprador reconoce un problema o necesidad. La necesidad puede ser accionada
por estimulos internos o externos.

Busqueda de informacién: un consumidor complacido manifestara propension a
buscar mas informacién. El estado de busqueda moderada se denomina atencion
acrecentada.

Una busqueda de informacion activa consiste en buscar material y emprender otras
actividades de investigacion para conocer mas. El entusiasmo con que se emprenda
la busqueda depende de la intensidad del impulso, de la informacién inicial con que
se cuenta, de la facilidad para obtener informacion adicional, del valor que se le



conceda y de la satisfaccion que se obtenga de ella. Por lo regular, la busqueda por
parte del consumidor se incrementa segun vaya el consumidor de las situaciones
de solucion limitada del problema a solucion extensiva del problema.

Las fuentes de informacion del consumidor comprenden cuatro grupos:
*Fuentes personales: familia, amistades, vecinos, conocidos.

*Fuentes comerciales: publicidad, vendedores, distribuidores, empaques,
exhibidores.

*Fuentes publicas: medios masivos, organizaciones de clasificacion de
consumidores.

* Fuentes experimentales: manejo, analisis, empleo del producto. La cantidad e
influencia relativa de estas fuentes de informacion, varia segun la categoria de
producto y las caracteristicas del consumidor. Cada fuente de informacion
desempefia una funcién algo diferente para influir en la decision de compra. La
informacion comercial, por lo general, cumple una funcién informativa, y las fuentes
personales, una funcién de legitimacion y/o evaluacion.

A través de recabar informacién, el consumidor conoce las marcas que existen en
el mercado y sus caracteristicas. El conjunto total de marcas disponibles es llamado
grupo de conocimiento. Algunas de estas marcas satisfaran los criterios iniciales de
compra e integraran el grupo de consideracion. Conforme se relne mas
informacion, sélo algunas marcas permaneceran como alternativas importantes y
formaran el grupo de alternativas.

Al ejecutar una decision de compra, la persona esté integrando cinco subdecisiones
de compra:

Decision de marca.
Decision de vendedor.
Decision de cantidad.
Decision de tiempo.

Decision de forma de pago.



Conducta posterior a la compra:

Satisfaccion posterior a la compra: la satisfaccion es una funcion del acercamiento
entre las expectativas que éste tiene del producto y el rendimiento percibido del
producto. Si el producto no satisface las expectativas del cliente, éste se disgusta,
si las cumple, estara satisfecho, y si las supera, se mostrara complacido.

Los consumidores se forman expectativas con base en los mensajes que reciben
de los vendedores, de sus amigos y de otras fuentes de informacién. Si el vendedor
exagera los beneficios del producto, los consumidores experimentaran expectativas
no confirmadas, las cuales conducen a la insatisfaccién. Mientras mayor es la
brecha entre las expectativas y el rendimiento, mayor es la insatisfaccion del
consumidor.

Algunos consumidores exageran la brecha cuando el producto no es perfecto y
manifiestan gran insatisfaccion, otros las minimizan, y se sienten menos
insatisfechos. Acciones posteriores a la compra: la satisfaccion o insatisfaccion del
consumidor respecto al producto, influiran en conductas subsecuentes. Si el
consumidor esta satisfecho, habrd mas probabilidades de que adquiera el producto
de nuevo. También tender& a hablar bien del producto y de la empresa.

3 http://www.infoservi.com/infoservi/descargas/14_Analisis_De_Los_Mercados.pdf



6.2 MARCO GEOGRAFICO

Figura 1. Mapa de la ciudad de Girardot (maps)

Mapa Girardot - Cundinamarca.

El &rea geogréfica a trabajar es en la Ciudad de Girardot en el departamento de
Cundinamarca.

GIRARDOT es un municipio el cual hace parte del departamento de Cundinamarca,
hace parte de la provincia del alto Magdalena con “una extension de 138 Kilometros
cuadrados y se encuentra a solo dos horas y media de la Capital de la Republica.”

Esta ubicado a 134 km al suroeste de Bogota. La temperatura media anual es de
27.8 °C.4.Girardot es una de las ciudades mas importantes de Cundinamarca por
su poblacion, turismo, centros de educacion superior, economia y extension urbana.

Girardot

También es una de las ciudades con mas afluencia de turistas y poblacion flotante
del pais. Girardot conforma una conurbacion junto con los municipios de Flandes y
Ricaurte, que suman una poblacion de 144.248 habitantes.



LIMITES

. “Por el Norte: Con los Municipios de Narifio y Tocaima.

. Por el Sur: Con Flandes en el Departamento del Tolima, y el Rio Magdalena
de por medio.

. Por el Oriente: Con el Municipio de Ricaurte (Pefalisa), y el Rio Bogota de
por medio.

. Por el Occidente: Con el Departamento del Tolima y parte del Municipio de
Narifio.”

Girardot actualmente es un municipio fuerte en el sector turistico que concentra la
mayoria de sus actividades economicas en alojamientos, comercio Yy
entretenimientos para la poblacién visitante.

El turismo se ha convertido en la principal fuente de ingreso del municipio

De hecho, Girardot tiene bastante acogida, siendo un municipio de 105.000
habitantes, la poblacion flotante llega a ser mas de la mitad, es decir unos 65.000
de mas por cada fin de semana, como lo presenta el plan de competitividad:

El flujo puede ser de 65.000 personas en fines de semana corrientes, 140.000 en
puentes festivos y hasta 300.000 en temporada vacacional. No todos llegan a
Girardot, que para el efecto es la cabecera principal y centro de servicios, sino que
se dispersan en una zona mas amplia, que cubre los municipios de Nilo, Tocaima 'y
Agua de Dios, en Cundinamarca, asi como en Melgar y Carmen de Apicala, en el
Tolima.

6.2.1 POBLACION:

Girardot es una de las ciudades con mas afluencia de turistas y poblacion flotante
del pais. Girardot conforma una conurbacion junto con los municipios de Flandes y
Ricaurte, que suman una poblacion de 144.248 habitantes.



6.3MARCO CONCEPTUAL

Establecimiento gastrondémico. Establecimiento cuyo objetivo es la
transformacion de alimentos, venta, y prestacion del servicio de alimentos y
bebidas preparadas.

Caracterizacion Del Turista actual. El turismo es una caracteristica propia
del hombre y mujer del siglo XXI. Desde el siglo pasado, a medida que se
han ido abriendo y mejorando las condiciones y derechos de los trabajadores,
el turismo ha llegado a ser considerado derecho y necesidad. No podemos
desligar las tendencias del turista actual con las tendencias de la sociedad
contemporanea.

Cliente. Organizacién o persona que recibe un servicio, un producto o
ambos, de la industria gastronémica.

Protocolo de servicios. Conjunto de procedimientos propio de cada
establecimiento para logara la excelencia del servicio.

Comedor. Espacio del restaurante dedicado al suministro, consumo y
servicio de los alimentos y bebidas preparadas.

Carta. Es uno de los instrumentos mas importantes dentro del negocio
gastrondémico o (carta de precio) ya que es la pieza a través de la cual el
cliente que ya nos ha elegido seleccionara qué va a consumir

Alimento. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido
aporta al organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrollo de los procesos biolégicos. Quedan incluidas en la presente
definicion las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se
sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de
especias.

Calidad. Es el resultado de un proceso que implica la satisfaccion de todas
las necesidades, exigencias y expectativas legitimas de los consumidores
respecto de los productos y servicios, a un precio aceptable, de conformidad
con las condiciones contractuales mutuamente aceptadas y con los factores
subyacentes que determinan la calidad: seguridad, higiene, accesibilidad,
transparencia, autenticidad y armonia de una actividad turistica preocupada
por su entorno humano y natural. (Definicion preparada y modificada por el
Comité de Apoyo a la Calidad en la sexta reunion Varadero. 2003
Organizacion Mundial de Turismo)

Restaurante. Es todo establecimiento destinado a la preparacion, consumo
y expendio de alimentos.

Infraestructura basica. Sistema de instalaciones y servicios necesarios
para el funcionamiento de un establecimiento de la industria gastronémica.
Cliente externo. Organizacion o persona que recibe un servicio y/o producto
de la industria gastrondmica.



Cliente interno. Persona que labora en un establecimiento de la industria
gastronémica.
Menu. Conjunto de platos que componen una comida.

Turismo gastrondmico. La importancia de los alimentos en al ambito
turistico radica en que al hacer un viaje, es la comida uno de los factores que
mas se recordard aun cuando se hayan visto y disfrutado paisajes
espectaculares 6 impresionantes monumentos; definitivamente el lugar va a
ser permanentemente recordado por lo que se comio, incluyendo no sélo la
calidad de los alimentos y bebidas sino también por la higiene, el servicio y
el ambiente; todo esto en conjunto hara grata e inolvidable la experiencia de
viajar.

Procesos. Secuencia légica y ordenada de actividades que llevan a la
obtencion de un servicio o producto.

Organizacion. Es un conjunto de personas que trabajan unidas; en una
estructura mas o menos determinada con unos recursos, para lograr un fin
comun.

Procedimientos. Métodos especificos para la obtencién de un producto
Servicio. Conjunto de actividades, actos o hechos aislados o secuencia de
actos trabados, de duracion y localizacién definida, realizados gracias a
medios humanos y materiales, puestos a disposicion de un cliente individual
o colectivo, segun procesos, procedimientos y comportamientos que tienen
un valor econémico y por tanto, traen beneficios o satisfacciones como factor
de diferenciacion.

Area de Servicio al Cliente. Es el area donde el cliente interactta con los
servicios ofrecidos por el establecimiento

Areas de servicio general. Son aéreas de servicios generales los servicios
sanitarios, vestieres, areas para la limpieza y desinfeccién, depdsitos y area
administrativa.

Area de produccion. Es el area donde se realiza la transformacion de los
alimentos

Atractivo Turistico:Es todo lugar, objeto o acontecimiento capaz de generar
un desplazamiento turistico. Es el componente fundamental del producto
turistico. (Manual de Presentacion de Proyectos — Fontur)

Destino Turistico: Espacio fisico en el que un visitante pernocta por lo
menos una noche. Incluye productos turisticos tales como servicios de
apoyo, atracciones Yy recursos turisticos. Tiene limites fisicos vy
administrativos que definen su gestibn e imagenes, y percepciones que
definen su competitividad en el mercado.

Los destinos locales lo incorporan a varias partes interesadas que a menudo
incluyen una comunidad local, y pueden albergar o formar una red para
conformar destinos amplios (Organizacion Mundial del Turismo 2002).



6.4 MARCO LEGAL

Ley 300 de 1996 “Reglamentacién del turismo.”

Articulos 1. IMPORTANCIA DE LA INDUSTRIA TURISTICA. El turismo es una
industria esencial para el desarrollo del pais y en especial de las diferentes
entidades territoriales, regionales, provincias y que cumple una funcién social. El
Estado le dard especial proteccién en razén de su importancia para el desarrollo
nacional.

DECRETO 3075 DE 1997 Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979
y se dictan otras disposiciones.

El decreto 3075 que venia regulando al sector de alimentos desde 1997 es el 3075,
alli se establecieron los principios basicos que deben cumplir en la cadena de
producciéon de alimentos todo tipo de industria de alimentos y restaurantes. El
Senado de la republica sacd la resolucion 2674 de 2013, lo que, por supuesto trae
cambios en varios aspectos, sin embargo, es importante primero conocer la
piramide que rige las leyes, De acuerdo con este orden jerarquico, una resolucion
no puede derogar un decreto, eso significa que el decreto 3075 sigue vigente y la
resolucién 2674 lo complementa. En resumen, hay que cumplir las dos

ARTICULO lo. AMBITO DE APLICACION. La salud es un bien de interés publico.
En consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden
publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el
consumo de alimentos, y se aplicaran:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte.

CAPITULO VIII. RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS DE CONSUMO DE
ALIMENTOS

ARTICULO 36. CONDICIONES GENERALES. Los restaurantes y establecimientos
destinados a la preparacién y consumo de alimentos cumplirdn con las siguientes
condiciones sanitarias generales:

a. Se localizaran en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

b. No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios
gue puedan ser criaderos de insectos y roedores.

c. Los alrededores se conservar n en perfecto estado de aseo, libres de acumulacién
de basuras, formacion de charcos o estancamientos de agua.



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

e. Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

f. Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el
establecimiento, debidamente dotados y separados del area de preparacion de los
alimentos.

g. Deberan tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas
servidas y excretas.

h. Contaran con servicios sanitarios para uso del publico, separados para hombres
y mujeres, salvo en aquellos establecimientos en donde por razones de limitaciones
del espacio fisico no lo permita caso en el cual podran emplearse los servicios
sanitarios de uso del personal que labora en el establecimiento y los ubicados en
centros comerciales.

ARTICULO 40. RESPONSABILIDAD. EI propietario, la administracion del
establecimiento y el personal que labore como manipulador de alimentos, debe ser
responsable de la higiene y la proteccion de los alimentos preparados y expendidos
al consumidor; y estaran obligados a cumplir y hacer cumplir las practicas higiénicas
y medidas de proteccidn establecidas en el capitulo Ill del presente decreto.

Norma técnica nts-usna sectorial colombiana 011 2012-12-10 Buenas practicas
para la prestacion del servicio en restaurantes Esta norma tiene por objeto
establecer los requisitos de buenas practicas para la implantacion, gestién vy
aseguramiento de la calidad, que deben cumplir los establecimientos gastronémicos
con relacion al servicio prestado. Busca promover que las organizaciones analicen
con detalle los requerimientos de sus clientes, definan sus procesos y los
mantengan controlados.

Norma técnica nts-usna sectorial colombiana 002 2015-07-29 Servicio de
alimentos y bebidas de acuerdo con estandares técnicos Esta norma establece los
estandares técnicos para servir alimentos y bebidas. Esta norma es aplicable para
las personas que realizan funciones de montaje de areas destinadas a manipular
alimentos y bebidas, y que realizan el servicio en la en la industria gastronémica.




7. DISENO METODOLOGICO

Para esta investigacion hay un procedimiento y se tiene en cuenta unos objetivos
claros, para el desarrollo de un estudio en donde se analizard e interpretara

metodoldgicamente todos los resultados.

7.1 TIPO DE ESTUDIO

Esta investigacion es de tipo descriptiva y de observacion teniendo en cuenta que
se explicara las caracteristicas mas relevantes a la caracterizacion y preferencias
de los turistas, para determinar situaciones y costumbres que conlleven a fijar una
proyeccion e identificacion de relaciones ya existentes en el mercado, también se
hard una investigacion de forma directa de la situacion actual del sector
gastronémico. Y por medio del método cuantitativo y cualitativo, se medira las
variables que saldrdn en la encuesta permitiendo identificar al turista las

necesidades del segmento y el comportamiento.

7.2 POBLACION

La poblacién a estudiar estd compuesta por personas de estratos tres, cuatro y cinco
de la ciudad de Girardot y sus alrededores con poder adquisitivo que pueden utilizar
los servicios de los restaurantes mas reconocidos de la ciudad. Segun el diagnostico
y estratificacion de la ciudad el 70,995% de la poblacién girardotefia se encuentra

entre estos estratos.

Ya que la poblacion de la ciudad es aproximadamente de 110.000 habitantes,

decimos que el 70,995% es 70.000 en este caso esta es la poblacion.



7.3 MARCO MUESTRAL

Se empleara el muestreo aleatorio simple que es un procedimiento de muestreo
probabilistico que da a cada elemento de la poblacién objetivo y a cada posible
muestra de un tamafno determinado, la misma probabilidad de ser seleccionado,
para la poblacion finita, que define el nUmero de personas a encuestar con el
propésito de identificar y caracterizar al turista que utiliza los restaurantes mas

reconocidos de la ciudad de Girardot.

7.4 MUESTRA

El total de la poblacion que se obtuvo fue de 70.000 personas que pertenecen al
nivel socio econémico tres, cuatro y cinco de la ciudad y los alrededores. La férmula

empleada es la siguiente:

Formula para poblaciones finitas:

Z2 PQN

NE2 + 72 PQ

P= La probabilidad de caracterizar al turista (50%)
Q= La probabilidad de no caracterizar al turista (50%)
E= Error de estimacion 5%

Z= Nivel de confianza 95%

N= Poblacién objetivo 70000



72 POQN

N E? + 22 PQ

n=  (0.95)2(0.50) (0.50) (70000)

(70000)(0.05)2 + (0.95)2 (0.50) (0.50)

n= 15793.75

175+ 0.225625

N=90 PERSONAS A ENCUESTAR



8. ESTUDIO DE MERCADO

8.1 OBJETIVO

Realizar un estudio de mercado que permita definir como se comporta el turista en
esta esencia para asi proceder a caracterizarlo y saber hacia dénde se dirige el
mercado potencial mediante recoleccion de informacién primaria (encuestas) y
secundarias (fuentes bibliogréaficas) identificando competidores, comportamientos,
necesidades, nivel de aceptacion y actitud de compra en los sectores mas

destacados de la ciudad de Girardot.

8.2 DEMANDA

Actualmente la mayor parte de los restaurantes reconocidos se encuentra en la
ciudad de Girardot; especificamente en el centro comercial Unicentro ha presentado
una demanda de consumo propicia, segun estados financieros, la aceptacion de sus

productos ha sido muy favorable en los consumidores local y regional.

8.2.1 CONSUMIDORES

Nuestro segmento de mercado son habitantes del municipio de Girardot y turistas
con edades entre los 18 a mas de 60 afios, que cuentan con capacidad adquisitiva

para utilizar los servicios de los restaurantes reconocidos de la ciudad.

Una vez realizada la encuesta se procedera a identificar la cantidad de productos

(platos diarios) que son vendidos por la demanda.



8.2.2 CONSUMIDORES ACTUALES

Actualmente los consumidores corresponden principalmente al municipio de
Girardot especificamente en el barrio santa Rita, barrio blanco y los de la avenida
del barrio Kennedy los cuales ya conocen nuestra ubicacion, mend y servicio
logrando asi fidelizar, ademas de nuestros clientes por pedidos, estos poseen un
enlace mas rapido por la cercania de los centros de vivienda al centro comercial,

permitiendo entregar sus requerimientos en el tiempo oportuno.

8.2.3 CONSUMIDORES POTENCIALES

Los consumidores potenciales a quien se les vende la mayor parte de los productos
gastronémicos reconocidos de la ciudad son a los turistas provenientes de la ciudad
de Bogota en las diferentes temporadas vacacionales Mediante el desarrollo y

crecimiento de la oferta de restaurantes de la ciudad de Girardot.



9. ANALISIS DE LAS ENCUESTAS

Mediante el presente andlisis se mostrard los resultados obtenidos con la
investigacion realizada para determinar las cualidades o rasgos caracteristicos del
turista que utiliza los servicios de los restaurantes reconocidos de la ciudad de
Girardot, para este proceso se realizaron noventa (90) encuestas a turistas el dia
10y 11 del mes de noviembre del respectivo afio 2018 ; también se encuestaron a
(24) prestadores de los restaurantes, las cuales nos reflejan la siguiente

informacion:

P mDel8a 34
7%
De50°~, o vel8 a 34 De35 a 49
26% 42%
De35 a 49 PO
25%
B Mayor a 60

FUENTE: Autores del estudio

Se puede evidenciar en la grafica que la mayoria de turistas que utilizan los
restaurantes reconocidos de la ciudad de Girardot se encuentran entre los 18 a 34
afios con un 42%, le sigue de 50 a 60 afios con 26% y de 35 a 49 afios con un 25%;
mostrando asi que los turistas mayores a 60 afios frecuentan poco estos
establecimientos.



GENERO

OTRO
10%

MUJER
Homere N 23%

= MUJER

47% m HOMBRE

FUENTE: Autores del estudio

m OTRO

Como se puede evidenciar en la gréfica que el género que predomina es el
masculino con un 51%; le sigue el género femenino con un 39% Yy el género no

especificado con un 10%.

CIUDAD DE RESIDENCIA

NEIVA MEDELLIN
7% 2%

RICAUTE
9%

BOGOTA
38%

IBAGUE
16%

GIRARDOT
18%

FUENTE: Autores del estudio

Se ve reflejado que los turistas potenciales provienen de la ciudad de Bogota con
un porcentaje del 38%, le sigue los de la ciudad de Girardot con un 18%; la ciudad
de Ibagué por su cercania a la ciudad con un 17% junto con melgar con el 10% y

Ricaurte con el 9% y Neiva con el 2%.



1.¢Cual de los siguientes restaurantes mencionados frecuenta a menudo?

RESTAURANTES MAS FRECUENTADOS

MI BAHIA DON JEDIONDO

9 EL BUQUE
\ Iu’ / zcyQ SOPITAS Y
‘ PARRILLA
PIZZA AL PASO
ELCORRAL \ / 13%
0 o
4% -

% —

ASADERO LA
BONGA
10%

PRESTO FRISBY
8%

ASADERO Y |

RESTAURANTE
DON NICO
6% \
EL CASERON ‘ MIS CARNES
RANCHO MEDINA 6% BIG BUTRRITO 7%
6% 6%

FUENTE: Autores del estudio

Se puede evidenciar en la grafica el corral es el establecimiento mas frecuentado
por los turistas con un 11% le sigue Don jediondo sopitas y patrrilla, frisby, mis
carnes, la carbonera con un 8%; la brasa roja, el caserén, rancho medina, asadero
y restaurante don Nico con un 6% y los otros con una minoria del 4% y el 2%.



2.¢.CUANTAS VECES AL ANO VISITA ESE

ESTABLECIMIENTO?
DE10A12 © 0 o
14% S mDE1A3
DE7A9
o mDE4AG
mDE7A9
DE10A 12

FUENTE: Autores del estudio

Se refleja en la gréfica que los turistas frecuentan los restaurantes reconocidos de
la ciudad de Girardot de 4 a 6 veces al afio con un 40%, de 1 a 3 veces con un 27%,
de 7a9conun19% yde 10 a 12 con un 14% como minoria.

3.¢,Cudl seria su segunda opcién sino estd abierto el establecimiento
anteriormente mencionado dentro de los establecimientos objeto de estudio?

CUNTA DEL ESTESEGUNDA OPCION
3% MIBAHIA PRESTO
MERENDERO LXS \ . | 3% 12% DON JEDIONDO
BRISAS _\ SOPITAS Y
3% PARRILLA

PIZZA AL PASO _
4%
EL CORRAL
4%
MIS CARNES
4%
EL CASERON _/
4%

9%

ASADERO LA
BONGA
8%

|
EL ESTABLO EL BUQUE
6% | 7%
FRISBY BIG BURRITO KOKORIKKO
6% 6% 7%

FUENTE: Autores del estudio



Como se puede evidenciar en la grafica como segunda opcion predominan los
establecimientos que se encuentran ubicados en el centro comercial Unicentro a
excepcion del asadero la bonga; en primer lugar, se encuentra presto con un 12%,
Don jediondo sopitas y parrilla con un 9%, sdndwich Qbano, el buque, kokorikko con
un 7% la brasa roja, frisby, el establo con un 6% y los otros establecimientos con
una minoria del 4% al 3%.

4.¢;Cuél es el aspecto que mas influye alahora de escoger el establecimiento?

LAS CONDICIONES
EL SERVICIO ORGANOLEPTICAS
AL CLIENTE (SABOR, OLOR,COLOR.
22% TEXTURA,TEMPERATU
RA)

0,
EMPLATADO it

18%

EL AMBIENTE
22%

FUENTE: Autores del estudio

Como se refleja en la grafica el aspecto mas influyente a la hora de escoger el
establecimiento son las condiciones organolépticas con un 38%, el servicio al cliente
y el ambiente tiene una igualdad del 22%, y el menor porcentaje corresponde al
emplatado con un 18%.



5. éCUANTO DEVENGA USTED AL MES?

MENOS DEL

EL SALARIO
MINIMO
19%

SALARIO
MINIMO
49%

MINIMOS

FUENTE: Autores del estudio

Se refleja en la grafica que los turistas devengan méas del salario minimo con un
porcentaje del 49%.

6. EVALUE EL SERVICIO AL CLIENTE
QUE OFRECE EL ESTABLECIMIENTO

1%

B MALO

m REGULAR
W BUENO

W EXCELENTE

FUENTE: Autores del estudio

La grafica muestra que los turistas tienen una percepcion favorable en cuanto al
servicio que ofrece los establecimientos con un 73% de aprobacion.



7¢CUANTO TIEMPO ESTARIA
DISPUESTO A ESPERAR PARA QUE LO
ATIENDAN?

DE 30 A 45
MINUTOS
2%

DE20A 30
MINUTOS
23%

DE10A 15
MINUTOS
75%

FUENTE: Autores del estudio

Se evidencia en la gréfica que los turistas estan dispuestos a esperar entre 10 a 15
minutos como maximo de tiempo a hacer atendidos.

8. AL DEMORARSE EL PLATO COMO
SERIA, SU REACCION

SE VA SIN DECIR
NADA
24%

LLAMARIA A LA
PERSONA
ENCARGADA
47%

ESPERARIA EL
TIEMPO
NECESARIO
16%

SE
DISGUSTARIA
13%

FUENTE: Autores del estudio



La grafica refleja que los turistas llamarian a la persona encargada en caso de

haber demora en el servicio con un porcentaje del 47% y como segunda opcion se
van sin decir nada con 24%.

9.¢,Qué tan critico es usted como comensal a la hora de evaluar el producto?

NO LE DA
IMPORTANCIA
12%

BASTANTE

57%

B BASTANTE ®mPOCO m NO LE DA IMPORTANCIA

FUENTE: Autores del estudio

La grafica evidencia que los turistas en el rol de comensales se consideran
bastantes criticos a la hora de evaluar el producto.

10.¢Cree usted que la ciudad de Girardot ha mejorado en cuanto a la
oferta de restaurantes reconocidos y variedad en su gastronomia?

[ B
m NO

FUENTE: Autores del estudio



La grafica refleja que los turistas tienen en una percepcion muy favorable en cuanto
al progreso de la oferta de los restaurantes reconocidos y variedad de la ciudad de
Girardot con un porcentaje del 98%.

11.¢Usted visita el establecimiento acompdafnao de?

COMPANERRO( mHIOS
A) )
SENTIMENTAL = COMPARNERRO(A)
45% SENTIMENTAL
uSOLO

FUENTE: Autores del estudio

La grafica refleja que la mayor parte de turistas vienen acompafados de la pareja
sentimental con un porcentaje del 45% y como segunda opcion con los hijos(familia)
con un 33%.

12.Que tan agradable y adecuada le parece la infraestructura del
establecimiento

REGULAR
3%
MUY BONITA
30% = MUY BONITA
= BONITA

BONITA ® REGULAR
67%




FUENTE: Autores del estudio

La grafica evidencia que los turistas consideran que los establecimientos
reconocidos de la ciudad de Girardot cuentan con una infraestructura bonita con
un porcentaje del 67%.

13. ¢Le parece acorde los precios de los platos que ofrece el
establecimiento?

S|
82%

FUENTE: Estudio del autor

La grafica muestra que los turistas consideran que los platos tienen un precio
acorde con un porcentaje del 82%.

14. ;Qué le mejoraria al establecimiento?

EL SERVICIO LA

15% INFRAESTRU
CTURA

34%

EL MENU DE
LOS PLATOS
51%

LA INFRAESTRUCTURA
B EL MENU DE LOS PLATOS
M EL SERVICIO

FUENTE: Autores del estudio



La grafica muestra que los turistas le mejorarian el menu de los platos como
parte del proceso de innovacion con un porcentaje del 51%.

15.Volveria a visitar este establecimiento

u Sl
mNO

FUENTE: Autores del estudio

La grafica evidencia que el 98% de los turistas volverian a visitar los
establecimientos reconocidos de la ciudad de Girardot.



9.2 ANALISIS DE LAS ENCUESTAS DE LOS PRESTADORES

1. ¢Cuadl es el horario de apertura que maneja el establecimiento?

n12
HORAS
DEL DIA

FUENTE: Autores del estudio

Observando la grafica la apertura de los establecimientos con la mayoria de
porcentaje es de 12 horas al dia con un 100%.

2. ¢Cuéanto personal maneja el establecimiento?
F |

m MINIMO 5
PERSONAS

B MAXIMO 10

= MAS DE 10
PERSONAS

FUENTE: Autores del estudio

Se evidencia en la gréafica que los establecimientos cuentan con un personal de
mas de diez(10) personas para restaurantes que lo requieran como el asadero
la bonga etc..



3. ¢ Cuédl es el plato més pedido por los comensales?

CUAL ES EL PLATO MAS PEDIDO POR LOS
COMENSALES

CARNE
29%

COMIDA RAPIDA
38%

POLLO
21%

FUENTE: Autores del estudio

Se evidencia en el grafico que las comidas rapidas son el plato mas solicitado por
los turistas con un 38%, le sigue los platos que contienen carne con 29%.

4.;Cuél es el promedio de ventas al dia?

B MININO 10 PLATOS M®EDE10A20 = MASDE20

FUENTE: Autores del estudio

Se observa en la grafica que el promedio de ventas de los restaurantes mas
reconocidos de la ciudad de Girardot es de 10 a 20 platos con un porcentaje del
58%; le sigue el 38% con mas de 20 platos.



5. ¢Cudl cree que es el punto fuerte que destaca su establecimiento?

UTILIZACION DE
DIFERENTES
INGREDIENTES
8%

DIFERENTE ® UTILIZACION DE DIFERENTES
IMPLEMENTACI TECNICAS DE

INGREDIENTES

ON DE NUEVOS PREPARACION DIFERENTE TECNICAS DE
SABORES Y Y EMPLATADO PREPARACION Y EMPLATADO

0,
MENUS 21% ® IMPLEMENTACION DE
71% NUEVOS SABORES Y MENUS

FUENTE: Autores del estudio

Se observa en la gréafica que los prestadores de los establecimientos de los
restaurantes reconocidos de la ciudad de Girardot consideran que el punto fuerte
que los caracteriza es la implementacion de nuevos sabores con un porcentaje
del 71%.

6.¢HA TENIDO ALGUNA VEZ ALGUN
PLOBLEMA CON LOS TURISTAS QUE
FRECUENTEN EL RESTAURANTE?

m S|
= NO

FUENTE: Autores del estudio



Se evidencia en la gréafica que los prestadores no han tenido inconvenientes con
los turistas con un porcentaje del 67%.

7. ¢Por qué?

H POR HIGIENE EN LOS
PLATOS

M POR LA INADECUADA
TEMPERATURA DEL PLATO
ENTREGADO

¥ POR LA DEMORA EN LA
ENTREGA DEL PLATO

W POR EL SABOR

FUENTE: Autores del estudio

Se refleja en la grafica que el 50% de inconvenientes que tiene los establecimientos
reconocidos de la ciudad de Girardot es por la demora en la entrega del plato.

8. ¢Los turistas siempre piden segun el orden tradicional de las comidas?

m S|
MUY RARA B MUY RARA
VEZ VEZ
mNO

29%

FUENTE: Autores del estudio

La grafica refleja que los turistas no piden siempre segun el orden tradicional
de las comidas con un porcentaje del 42%.



CONCLUSIONES

Los turistas potenciales provienen de la capital del pais con un flujo
impresionante; también encontramos el flujo de turistas de las ciudades
vecinas como lo es Ibagué, melgar, Ricaurte y como minoria vemos a Neiva
y Medellin el cual aprovechan los puentes para utilizar los servicios de los
restaurantes reconocidos de la ciudad de Girardot, la mayoria de estos se
encuentran devengando mas del salario minimo y dos salarios minimos el
cual les permite gracias a su valor adquisitivo frecuentar restaurantes de la
categoria de Don jediondo sopitas y parrilla, asadero la bonga, frisby,
sandwich Qbano, el caserén y rancho medina el cual por ese factor les
parece acorde los precios de estos establecimientos.

Los turistas se consideran bastantes criticos al desempefar el rol como
comensal ya que esperan como tiempo maximo de 10 a 15 minutos si el
servicio llegase a demorarse los turistas llamarian en su momento a la
persona encargada y si no le dan solucién simplemente se retiran del
establecimiento sin decir nada dejando claro que no lo recomendarian a sus
amistades.

También se refleja como resultado que el factor determinante para el turista
para escoger un restaurante son las condiciones organolépticas como lo es
el sabor, olor, temperatura, color y también se evidencia que estos se dejan
influenciar por la marca y la posicion del restaurante; teniendo estos también
como segundo factor en cuenta el servicio que preste el establecimiento y el
ambiente que ofrezca el restaurante; como resultado vemos que los nueve(9)
establecimientos mas frecuentados por los turistas es el restaurante Don
jediondo sopitas y parrilla, asadero la bonga, frisby, sGndwich Qbano, mis
carnes, la brasa roja, el caseron, rancho medina y el asadero y restaurante
Don Nico.

Los turistas tienen como segunda opcion a utilizar los servicios y preferencia
de Presto con un 12% y como novedad entra en el ranking el buque y
kokorikko con 7%.

Los turistas tienen como preferencia las comidas rapidas seguido de los
platos que contienen carne.

La ciudad de Girardot segun el resultado que arrojo las encuestas a mejorado
en cuanto a la oferta de restaurantes reconocidos y variedad en la
gastronomia con un 83%.

La mayoria de turistas vienen acompafiados de su compariero(a) sentimental
con un 45% y con sus hijos(familia) con un 33%.

El 98% de turistas volveria a visitar los restaurantes reconocidos de la ciudad
de Girardot.



Innovar constantemente en el menu de los platos para no perder la buena
imagen gue tienen los turistas de los restaurantes reconocidos de la ciudad
de Girardot.

Mejorar la infraestructura de estos establecimientos en muebles y ventilacion.
Mejorar los tiempos y movimientos para asi poder entregar los platos
solicitados a tiempo al igual que contratar mas personal en las temporadas

altas para poder brindar un mejor y eficiente servicio.

Entregar platos con un sabor estandar; para evitar problemas de que a unos
les guste y a otros no.



10. RECURSOS HUMANOS, MATERIALES, INSTITUCIONALES,
FINANCIEROS.

10.1 Recursos Humanos:

Los recursos con los que actualmente se cuenta son la colaboracion de los
propietarios y colaboradores de los establecimientos los restaurantes reconocidos
de la ciudad de Girardot los cuales estan interesados en poder caracterizar al turista
que utiliza el servicio de estos establecimientos y al igual el de poder mejorar la
atencion al cliente y asi poder obtener un reconocimiento a nivel comercial por este
valor importante.

10.2 recursos materiales:

Cantidad Materiales
1 Computador
2 Esferos
30.000 Transportes
7.000 Impresiones
2 Carpetas
1 Calculadora

9.3 Recursos Institucionales
Gracias a la colaboracion de la Universidad de Cundinamarca en el procedimiento

adecuado en la orientacion para el desarrollo adecuado y satisfactorio para cumplir
este proyecto.

A los propietarios de los restaurantes reconocidos de la ciudad de Girardot por el
cual permitir y desarrollar de la mano este proceso.






ANEXO 1.

CRONOGRAMA
ACTIVIDADES A | AGOSTO SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE
DESARROLLLAR
Recepcion de 7
ante Proyecto
Entrega de 12
trabajo, no
aprobado
Entrega del 14
Nuevo ante
proyecto
Entrega del 20
primer avance
Entrega Segundo 19
avance
Aplicacion de 10y 11

encuestas

Correcciones 'y
avances

Entrega
final

trabajo

Sustentacion
trabajo de grado

ANEXO. 2 FORMATO DE ENCUESTA




“CARACTERIZACION DE LOS TURISTAS QUE UTILIZAN LOS SERVICIOS DE
LOS RESTAURANTES RECONOCIDOS DE LA CIUDAD DE GIRARDOT”.
Segundo semestre 2018

Trabajo realizado por estudiantes de sexto semestre de tecnologia en gestion
turistica y hotelera de la universidad de Cundinamarca seccional Girardot. Afio 2018

Objetivo: Caracterizar a los turistas y residentes que utilizan los servicios de los
restaurantes mas reconocidos de la ciudad de Girardot como lo son:

- Don Jediondo sopitas y parrilla — Presto — Wokland - El buque - Merendero las
brisas - Frisby - Sandwich Qbano — Big Burrito Parrilla Mexicana - Perxicos - Spoleto
- Mis carnes - Rancho medina - Asadero la bonga - Asadero y restaurante Don
Nico - El establo - El caserdn - La carbonera - korikko - El corral, - Pizza al Paso, -
Fuerte ventura, - Punta del este, - Mi Bahia, Mojarras, - Pescaderia Buenos aires.

Edad:
0Del8 a 34 0De35 a 49 0De50 a 60 OMayor a 60

Género: OHombre OMujer 1 Otro
Ciudad de residencia:

Demografica

1. ¢Cudl de los siguientes restaurantes mencionados frecuenta a menudo?
Respuesta:

2. ¢Cuantas veces al afo visita ese establecimiento?
0la3 04a6 o 7a9 n1l0a 12

3. ¢Cual seria su segunda opcion sino esta abierto el establecimiento
anteriormente mencionado dentro de los establecimientos objeto de estudio?
Respuesta:

4. ¢Cual es el aspecto que mas influye a la hora de escoger el establecimiento?
0 Las condiciones organolépticas (Sabor, olor color, textura temperatura,)
0 El ambiente
0 Emplatado
0 El servicio al Cliente en todos sus aspectos

5. ¢Cuanto devenga usted al mes?
[ Menos del salario minimo
] El salario minimo
[ Mas del salario minimo
[J Dos salarios minimos

El servicio



6. Evalué el servicio al cliente que ofrece el establecimiento
OMalo oregular obueno noexcelente

7. ¢Cuanto tiempo esté dispuesto a esperar como cliente a que lo atienda?
0De 10 a 15 minutos 0 De 20 a 30 minutos

oDe 30 a 45 minutos 0 De 45 a1 hora

8. ¢Al demorarse el plato, como seria se reaccion?
olLlamaria a la persona encargada 0 Se disgustaria
nOEsperaria el tiempo necesario 0 Se va sin decir nada

Psicograficas

9. ¢Qué tan critico es usted como comensal a la hora de evaluar el producto?
[1 Bastante
[J Poco
[J No le da importancia

10. ¢ Cree usted que la ciudad de Girardot ha mejorado en cuanto a la oferta de
restaurantes reconocidos y variedad en su gastronomia?

(1 Si 1 No
11. ¢ Usted visita el establecimiento acompafiado de?
1 Hijos [1 Compaiiero(a) sentimental ] Solo

La Infraestructura

12.Que tan agradable y adecuada le parece la infraestructura del
establecimiento
OMuy bonita 0 bonita oregular omala

13.¢Le parece acorde los precios de los platos que ofrece el establecimiento?
Si [ No [J

14..:Qué le mejoraria al establecimiento?
oLa infraestructura 0 El mend de los platos 0 El servicio

15.Volveria a visitar este establecimiento

Si [0 No [

COMENTARIOS Y SUGERENCIAS

ANEXO 3



FORMATO DE ENCUESTA PARA PRETADORES
ESTABLECIMIENTO:

1. ¢Cuédl es el horario de apertura que maneja el establecimiento?

[ De7ama?2pm 1 De2pmal0pm

[112 horas del dia [1 Las 24 horas

2. ¢Cuanto personal maneja el establecimiento?

[1 Minimo 5 personas 1 Méximo 10 (1 Mas de 10 personas
3. ¢Cual es el plato mas pedido por los comensales?

Respuesta:

4. ¢Cudl es el promedio de ventas al dia?

[J Minimo 10 platos [0 Del0az20 [ Mas de 20
5. ¢Cual cree que es el punto fuerte que destaca su establecimiento?
[1 Utilizacion de diferentes ingredientes

[ Diferente técnicas de preparacion y emplatado

[1 Implementacién de nuevos sabores y menus

[ No se

6. ¢Ha tenido alguna vez algun problema con los turistas que frecuenten el
restaurante?

[ Si [0 No

7. ¢Porque?

[1 Por higiene en los platos

[1 Por la inadecuada temperatura del plato entregado

) Por la demora en la entrega del plato

1 Por el sabor

8. ¢Los turistas siempre piden segun el orden tradicional de las comidas?

1 Si ) Muy rara vez ) No



ANEXO 4. CARTAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS
RANCHO MEDINA
















 antoquelo_.. $6.5000m ... $38000

Nttt $600000) .. $300

. RON
Medellin Adejo § 7.000 (501 v $ 40,000 3m

" Viejode Caldas §7.000050m) e $ 40,000 $70.000

Santaff........ $ 6:500(50m) oo $40.000 $60.000

WHISKY
, Buchanan’s 12aA0s _._.......... $ 110.000675 ) $190.0001750mi)
01d Parr 122008 ..o $ 140,000 (500l $ 200.000 (750 )

Chivas
12mn,.f'...$ 17,0000m) $110.0001500 () $ 190.000(750m)

Chivas
133‘0:?..... $25.000(50m/) $ 140,000 500! $230.000 250 i)
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FUERTE VENTURA
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EL CASERON
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LA CARBONERA










EL CORRAL

-

A LA PRERILLA
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FRISBY
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DON JEDIONDO SOPITAS Y PARRILLA

LONGANIZA DE SUTAMARCHAN
CON PAPITA CRIOLLA $12500

CHORIZO DEL PUERTO
(PORTUANO) CON PAPITA CRIOULA........... $9.000

CHUNCHULLO CON PAPITA CRIOLLA

CHICHARRON CARNUDO
CON PAPITA CRIOLLA

AREPA BOYACENSE DE BOYACA
ENGUELTO DE MAZORCA DE SIMUACA, $3.500
_ RELLENA CONPAPITACRIOLA . $9.500
- PATACON CON QUESO Y HOGAQ

C5a) PLATAND MADURO CON QUESO

ENSALADA ESPECIAL
Aqatcate, lecbaga batovi, pepinn tohomben, fomalr, zanadaria,

o spinash, 150 qramog do polls o by parrily, quoss ¢ mureres,
Iido con dabciats diraets do ln cans.

GUACAMOLE Q

PAPA CRIOLLA

PAPAA LA JRANCESA.......coovvnesrronsnss $4.200
) PEEE B R B §3.500
PLATANO MADURO.

PAPA SALADA

TUGR IR e i e paensoteonsortresstrstpecs $4.200
ARROZ BUANCD.. v vecvsmusnsnesupnsssesnns $4.200

VS

L A

AJIACO DEL TI0 JUACO............ $16900
1 s i oo ol A,

et e, s, oo o b,
ey et I ey

MONDONGO DE SAN ANTONIO..... 16,900
Dl s kg oo s Mo,
umwhmm.wmu

y

CUCHUCO CHIQUINQUIRENC....... $19.900
Eiue sthoeycen espinacs o marim, Acompiode

At ot lnaa, doion s boyscente, aguiey,

Peadl o sbols  elei.

MAZAMORRA CHIQUITA $15.900
(L gt peepiet i sginlts)

Dalegs mazsmars il aeompaiads e amer s,

H‘-:-mmmmw%bd*

1t

MUTE DE RAQUIRA $15.900
Sokn ol e sl Ran, anmparedy

o v Blsce, deisons s beyossgs, oyl

el el i,

MUTE SANTANDEREANO $18900
Fsgehs i e d o seondons, apech, ool
o, oo, s, o, o ol ok b,
et i, ! Tombie s scomptads do ame
Wty o byt g e, {0 eler !

[ Monn!
Ky ot s 10 o e
V-iﬁ\lirurﬁhppnuhg
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Urss porcion de frijd seormperads h-n.dﬂlm . ....... !l"l .....
chariy sufuquens de Bopach, giove cores mnde, puiscin,
arvpe blance y sgeasete, ;Cown send of plate jewe?

j—

il

.............................

300 grawes de deficines cols de o acoenpanads de avae,
sedads de papa yeca, savaderia masorcs, peare, bebichanler,
sgescan y bogan. [Libew do sifons’

U pererucs peass de gallos piyamie qus punce de pons tom
wrree, sedue do pupa, pecs, phivars, mamsree, avacachs,
sguanate, bagan v semamd, St b viewe o0 afitmr de pline.
Qasds wmwzse por 2 yemarae!

JhSTE L CARRLDY. .. R o $23.900
250 grawes do dificines conne o anbes vl con ghon o’
wetonn; stneapunady de don puinionny de plitone, pups 4
Jransesa, ez g mathe carn N irxege b s’

200 yrowes de ons lengen qor Mk por o wnle Viee
n wn peden de putn peps. mamres, plitees. avar
squaeny y sles snuln. Majar diche, o n gines gue
camerts 10 |s coeme ¢ queds habloads come satre s

Toow onabls ds sandy, coptils de s, Svarion (90 gromm),

shicharrie, sablus, chugens, habar, aveite sande, pape rioky, |
marnres, bagon. guens dorvatids ¢ aquacate M Y ereg |
Wansn, S0 b wive o0 badtn de plinae & pordnne b paguadi. |
Nits bapacenne o bt tamades tubmemaes de Taka' 1'

o
SOBRERARRIOA BN SALSA CRIOUA ... ... $22.900

200 yromes dr avs aperians ssireharmys oe cebie g N
oo by poeelie, weamperads & arvec. pocs, mase

otene v gmacaie: fude ite 1an squinies bagae A, |
1o orems Pre i cnsl! )



C Tishun du carne de rer scommpanadiun de paptior 4 e
. Feesans jeie o taja
" PAPITASCONPOMLD .. .. ... .. ... ....... $12.500
~ Pelln e tittng sor papten & b rancars, jngs oe exe.
3

T —— -

Eo i pachio sraman ten pobres

2—' qor of lobde dol chies een

us parre con pelnca

Emguhiis tave, pon gums v lochape vane con
dnbrionar tamdtns dn chortr, papus o I baees,
gommnrs 1 6 snrne y wtlobue

" PONEDORA s 500

Evle viorn soe: cwve. por, geens. bevhags § on
Noown coe on delear bogee, AL tembicr bome
papes 2 B fremers, gemeast 16 seooe ¢ seieitan

Belviam swva, cos peo. temmam, quave ¢ bushegs,
 scempeands dv pape 3 b jrascesa, el ¢ gameese .
 de 16 0 e




ASADERO LA BONGA
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Sopadel MmN S L G
Im?e& a sabado

Domingos

Caldo de pescado ... ... i S S
Porcion de cascabeles de platano verde
Porcién de patacona verde ..

Porcién de arroz.. o BAOO.
Ensalada grande................ccoiiveserinassisasti oo

Ensalada Pequena.. ........cciiuimie i sitisisiasees ottt
Porcion de papa francesa ...

Porcién de papa salada. ..
(Dos o tres papas saladas segiin uunano)

Porcién de yuca al vapor o frita
(Tres o cuatro trozos de yuca segin tamanio)

Acompanamiento Normal. ..
(Una papa salada, una patacona y un trozo de

A nami de fr ‘yr
(Um pauwnay porcidn de papa a la francesa)

Porcién de papa chip.

007 108 Pra0Ios NiRnan nckivio @ 8% ae Imouests Naclonal & Conaumo
: | N I 1 : o . | 11 1

Ensalada de Espinacas con champinones ...

Una combinacién de espinacas, champinones, huem,

frutos secos y queso parmesuno.

%Wc%?ém’

Nuggets de pollo apanados . . 815, ooo
Acompanados de papa chip, jugo hit en uua ) \asl(o dc hthdo.

“Pousa L lvan

Chimichurri
Vas0 de.O ONZES ....c.orrorernseresensnienmirnnrt e
Vaso de 3.5 onzas

Aji casero
Vaso do 3.5 0NZ88 «.covsaimersiirensrrnssamniarinnih

Suero costeno f
V250 (10D OTLBS ) cx.cr ey anaa s dlbenlh v e o Ven b Ehas IR SATE O

{
!

] lv‘ . ] B W ) ! LR




C zanes

Lxscames(ms mdoopollo)semvnommhda ﬁlﬂ!m

pafiamicnto normal: papa salada, pataco Cerdo $ 32.700
EL CAMBIO DEI WORIPAVA\IIEMO NORMAL POR sOw PM’A A LA FRA : | ' 0: 4204
TIENE UN COSTO ADICIONAL DE § 2.400,00 POR PLATO, r en forma longlu ¥ delgada
o i 1l cuuznl}lo e grasa. Excelente sabo 000
&F;ju:rnsco LaerisnsasiaghaensTanaas s I 190t S MO TOIHRIATNMIELEANTR wevonend .,832. 00 qlmdmio Zm'ma Bhgamos e %
Corte ma dt:lg.ido dd loum anchu de la res. > $32.700
Contienealgode grasaen boslaterales. S e e i rvaiiilins 4D o ARD st essantansansnnmmmsstssnenssinsnsaindd :

05t de Cerdo
iEquilibrio perfecto entre terneza y sabor! 4 Peso aproximado: 420 4450 gramos,
Churrascpo Junior . 3 | ~ Trozos W de coﬁi!lgs Ms y doradas a la parrilla
BRI U : Mixiefado contentda e grasa. Excelente sabor.
Baby Beef ... oS 39,000

Cuﬂlhsde 225 ............................................... $ 21.800
Peso aproximado: 4

‘iﬁ Peso aproximado: 4240 gramos.
Corte lo ud:mldcl o del omilodchm Sin grasa.

iE1 cm:!r?lms fino v bl.ﬁlodc la res!

Baby Beef Junior ..
Peso aproximado: 2302

Puntade Anca ... NN SERRE S0er L\ v gieta de
&so a mmnado 4202 ‘bodc PR I

eza de carne proveniente del centro cadera y ) -
en corte mariposa delgado. Contiene grasa lateral y excelente marmoreo, . g‘ - 90 4 450 gramos
iCarne con menor temeza pero excelente sahor! y iR m de |a ubre de Ia res pre cocidos
Punta de Anca Junior .. . N X m a la parrilla.
Peso aproximado: 2’)0:2»0# T e A S O O G O T 521.800

B CROMBO i ......coneanvesreoreesorniinsiiineal : .
Pcsonpmxlmado 42Da‘laoy'an > ; 2 $41.800
Corte grueso del lomo de la res que permite conservar la jugosklad intern: 2m fino, con tiras de tocineta, banado
l)lsl'rmelo cn término medio o tres cuartos, ] piiones, acom o de

Tiempo coccsbn 25 a 30 minutos. . L papa s ye ¥
Bife chorizo Junlor .........5....ccusr e ginor F g
Peso aproximado: 230 a 250 gramos

Pollo Desh L SRR

Peso aproximado: 550 a 600

Porcidn deshuesada que incluye
Pollo Deshuesado Junior

Peso aproximado; 250 a 300 gramos.

1 11 | 1 13 r p Y : ! i 1111

ﬂon o tres nu:a?ao de chulwimscg\in tamano,

v G!w con hueso y moderado contenido de grasa.

&0 a 250 gramos,

..................... .5 41.800

Dos Carnes
(10 Incluye baby boed ni punta de anei), ..o
Dos Carnes
(Incluye junior baby beef, no incluye puests de anca) .. ...
Dos Carnes
(Incluye junior punta de anca, no nchuye baby beef) ., .o iv coariamsimmmnrrsrres 3
Dos Carnes
(Incluye junior punta de wnca y Jundor baby beeD o i,
Tres Carnes
( No inchiye baby beel ni punta de anca) .-« -..owoeeyores s ssmsgesrae e
Tres Carnes
(ncluye junior baby beef, 1o Incluye punbi e QICE) ..o iiiiim e
Tres Carnes
(ncluye junior punta de anca, no incluye babybeef) ... ...,s_‘ > .
Tres Carnes

Onciuye junior punta de anca ¥ junior haby beef)....o o

==




Entradas

Mozarellines 12.900 Chinchullines 12.900 Chillarron 12.900

D

S
gy L €
< .
— 12900 il
\ S (90
Chillarron apanado 12.900 Alitas BBQ 12.900 Picadita 12.900
512900
Tipicos
Bandeja paisa  29.900 Patacon con carne 25.900 Frijolada  26.900

Chuleta valluna 28.900




Parrilla

Baby Beef Ranchero 34.900 T- Bone 33.900 Parrillada 32.900

Mojarra Frita 26.900 Bife Paletero 36.900 Baby Beef 33.900

Nuevos

Bife de vacio 40.900 Hamburguesa Queso Parrilla 20.900 Ensalada Cesar 17.900

L 4




Menu
Hamburguesas

Super con queso Super doble con queso Hawaiana

SGper con queso Stiper doble con queso

Guerrera Americana Filet Mignon

Guerrera 3 Americana Filet Mignon
—




Otras alternativas

Super de pollo con Queso Perro con Queso  Nuggets de pollo

T
Hariburguesa stper de pollo con queso Perro con queso Nuggets de pollo
%

De pernil de cerdo Pechuga de pollo con Queso Salchipapa

Séndwich de pernil de cerdo Séndwich de pechuga de pollo con queso Salchipapa

g T '
‘:",’ L _ P Peey”

Ensalada de la casa Papas a la francesa mediana  Aros de cebolla

Ensalada de la casa Aros de cebolla medianos

te=AD







