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Abstract

La gastronomia, es un eje fundamental en el desarrollo turistico de una ciudad. En la
actualidad los turistas gastrondmicos no solo viajan para por la necesidad bioldgica de comer,
si no para tener una experiencia con nuevos productos y lugares o espacios. Los turistas
buscan en sus destinos calidez y calidad, un conocimiento mas profundo de la cultura y el
estilo de vida de los habitantes del lugar que visitan. Como los estilos de vida de las personas
estan profundamente relacionados con qué y como comen, como preparan los alimentos, en
qué ambiente, como es el consumo de alimentos, combinados con la arquitectura y el lugar,
se ha creado una fuerte demanda de alimentos locales y una tendencia para lo que se llama
"turismo gastrondmico / culinario". Es por ello por lo que se realizé un estudio etnografico
de la ciudad de Santa Marta en Colombia, donde se evidencia la falta de oferta de turismo
gastronémico, puesto que la comunidad samaria estd enfocado a turismo ecoldgico o de
aventura. DeGustart, media y facilita el aprendizaje e intercambio cultural dentro del nuevo
mercado de santa marta entre los comerciantes y sus productos con los turistas
internacionales que visitan el lugar a través de unos mediadores de interaccion perceptual y/o

sensorial dentro de rutas gastrondmicas creadas.

Palabras clave: turismo gastronémico, Santa Marta, rutas gastrondémicas, plaza de mercado,

mediadores, aprendiazaje.



Introduccion

El turismo en la segunda década del siglo XXI se posiciona ferozmente como el sector
econdmico productor de experiencias por excelencia, incluso mas que el sector del
entretenimiento. (Damian, 2017) Este sector se caracteriza, cada vez mds, como una actividad
que proporciona al viajero una oportunidad de enriquecimiento personal y cultural (AVILA,
2005) La busqueda de experiencias por parte de los turistas de hoy, puede ser el nuevo
incentivo para que el turismo siga propiciando una actividad con beneficios econdmicos,
con cada vez mayor impacto en el entorno de los sitios de destino (Espinoza, 2017). Asi,
empiezan a desempefiar un papel importante todos aquellos elementos de la oferta turistica
de un destino que permiten al viajero experimentar este crecimiento cultural a lo largo de su
viaje.

Lo que se observa es que la gastronomia, es un eje fundamental en el desarrollo turistico de
una ciudad, pues recientemente se ha estado valorizando la gastronomia no solo como un
instrumento con el cual se podria potencializar el turismo de una region, sino también como
ese referente cultural que conforma el legado historico de una comunidad, territorio o region
(Castellon, 2018). También cabe la pena mencionar Las tradiciones locales, los habitos de
los residentes, los estilos de vida y la gastronomia tipica como los principales factores de
diversificacion de los destinos, capaces de impresionar al viajero e influenciar sus
preferencias de compra (Jos¢é Manuel Hernandez-Mogollon, 2015)

Por ello destacamos el turismo gastrondmico pues se ha convertido en un aspecto importante
del turismo para atraer turistas internacionales (Horng, 2010) y muchos destinos estan
utilizando la comida como fuente de atraccion en su comercializacion turistica sin embargo,
el turismo alimentario se ha convertido en una parte fundamental del desarrollo de los
destinos turisticos (Kim, Yuan, Goh, & Antun, 2009) Por lo tanto, la gastronomia debe
considerarse no solo como un producto cultural clave, sino también como un componente

beneficioso de estos productos, como monumentos, museos, arquitectura y eventos (Correia,

Moital, Da Costa, & Peres, 2008)

Por este motivo la gastronomia, es un eje fundamental en el desarrollo turistico de una ciudad,

por ello nace la relevancia del turismo y la gastronomia como 2 elementos que funcionan en



sinergia. Teniendo en cuenta esta apreciacion, pretendemos la creacion de rutas
gastrondmicas de sabores a través de elementos de interaccion perceptual y/o sensorial que
permita el intercambio de la tradicion culinaria entre la comunidad del nuevo mercado de
Santa Marta en Colombia y los turistas internacionales para la exploraciéon en su entorno

como patrimonio cultural.

Asi la promocion turistica de Santa Marta pasa por el reconocimiento de su gastronomia,
asociada a la cultura alimentaria del caribe. Esta aceptacion del patrimonio culinario sirve
como referente para la construccion de experiencias turisticas que puedan llevarse los
visitantes a través de mediadores y/o rutas gastrondmicas. En dicho orden de ideas, la
pregunta que se busco responder es si: ;Puede la creacion de rutas gastronémicas de
sabores a través de elementos de interaccion perceptual y/o sensorial permitir el

° o7

intercambio de la tradicion culinaria entre la comunidad de Santa Marta y turistas?

Para lo cual la respuesta es: La creacion de rutas gastronémicas de la mano de elementos de
interaccion perceptual o sensorial facilita la interlocucion, pues a través de la experiencia que
se genera este mediador, se puedan transmitir ideas o conocimientos en este caso de la
tradicion culinaria samaria. Pues la difusion de la gastronomia samaria por medio de la
actividad turistica permite el reconocimiento de los patrimonios gastronomicos locales que,
en el marco de unas potencialidades geograficas y culturales, pueden publicitar Santa Marta
como un lugar de una experiencia turistica autentica y memorable (Guzman Vilar, 2007)

(Bordas, 2003)

En este sentido, el presente trabajo de investigacion pretende crear una experiencia a través
de mediadores y rutas gastrondmicas, que permita una interaccioén perceptual y/o sensorial
que pueda dar a conocer la tradicion culinaria en Santa Marta. Asi pues, Al considerar este
objetivo, la presente investigacion utilizé el modelo del doble diamante o Double Diamond
Design Process Model, el cual permite organizar y trabajar las ideas de forma organizada,
pues es una forma de mostrar el proceso de disefio, ilustrando el trabajo través de cuatro

etapas clave: Descubrir, Definir, Desarrollar y Entregar.



Es preciso mencionar que este método permitié desarrollar un estudio a través de un
procedimiento compuesto por etapas. Por lo que en primer lugar se presenta un marco de
referencia que consiste en una descripcion conceptual de los elementos mas importantes para
la investigacion, con el fin de tener claridad sobre los conceptos que se trabajaran; y después
un marco tedrico donde se desarrollaran los conceptos fundamentales del proyecto, por
ultimo, se define el marco metodoldgico. Posteriormente en los capitulos 1 y 2 se desarrolla
una estructura optima de las rutas gastronomicas y se genera una oferta para el mercado,
luego en los capitulos 3 y 4 se desarrollan los mediadores interactivos y finalmente las

conclusiones y recomendaciones.



Problematica:

El turismo es una actividad humana necesaria para la vida, que brinda nuevas experiencias a
quienes lo practican, una capacidad para reducir la tension y aumentar la felicidad en la vida.
Si en el pasado el turismo de masas fue la principal forma de su manifestacion hoy en dia el
turismo se practica en pequefios grupos que buscan vivir nuevas experiencias, pero teniendo
en cuenta el medio ambiente. Las actividades turisticas tienen un impacto real en el
desarrollo econdmico y social, ya que contribuyen al PIB y por su papel que desempefia en
el mercado laboral. Siendo un espacio de la economia que todavia juega un papel importante

en muchos paises del mundo.

Sin embargo este papel ha aumentado o disminuido con los afios, por ello recientemente la
demanda turistica estd cambiando significativamente, por tanto deben tenerse en cuenta las
razones, ya que la demanda turistica es una cuestion de factores de atraccion, en la que los
factores de atraccion se usan para definir la eleccion de un destino y los factores de presion

se usan para definir el deseo de ir de viaje (Smith & Costello, 2009).

En este sentido el turismo gastronémico se ha convertido en un aspecto importante del
turismo como actividad recreativa, pues ha servido para atraer todo tipo de turistas
internacionales (Horng, 2010), por lo que muchos destinos turisticos estan utilizando la
comida como fuente de atraccidon. Asi pues, son cada vez muchos mas los turistas que se
alimentan, y también se identifican con ciertos tipos de cocina que encontramos en
vacaciones (Richards, 2002). Este pensamiento confirma el hecho que, en un momento de
globalizacion y uniformidad cultural, el patrimonio de la gastronomia y la gastronomia
moderna, como la creatividad son los co-creadores vitales de la identidad nacional, junto con

especialidades regionales y locales.

Sin embargo, en el caso de Santa Marta, se ha propendido por el impulso de su economia y
es a través del turismo como fuente principal de ingresos que tiene la ciudad, pues este sector
es el que genera el mayor aporte econdmico, por ello se debe dar el espacio para la

potencializacion del turismo gastrondmico a través de las herramientas necesarias que



permitan una experiencia positiva. Como tal, el presente trabajo presenta una oportunidad
desde el disefio de experiencias turisticas a través de mediadores o elementos de interaccion
perceptual, se busca llevar a que los visitantes puedan relacionarse con la gastronomia

samaria.

Esto con el fin de resignificar los valores de las experiencias turisticas como una actividad
que permite disfrutar las riquezas culturales de un territorio a través de su gente, historia,
lugares y gastronomia. Es decir, a través de las muchas cualidades que pueden ofrecer una

comunidad o sociedad en este caso la de Santa Marta.

Sin embargo, se debe hacer hincapié en que profesionales en cocina como el chef italiano
Franco Basile aseguran que a pesar de las caracteristicas multiculturales expresadas en los
alimentos que tiene Colombia y su potencial. Ademas, el chef afirma que se debe hacer un
llamado a las entidades locales que tienen la responsabilidad cultural, social y econémica de
disefiar verdaderas rutas gastrondmicas, para que estas permitan reconocer y disfrutar de
forma organizada todos estos procesos productivos que se conforman como expresiones de

la identidad cultural de un pais. (Basile, 2008)

En este sentido este proyecto pretende destacar la oferta gastronémica de una ciudad a través
de herramientas como elementos de interaccion, denominado DeGustart; el cual media y
facilita el aprendizaje e intercambio de informacion deseada, como contar una historia y
ofrecer una experiencia gastronémica de esta region. Basado en este marco es importante
entender que la investigacion y desarrollo son basados en la ciudad de Santa Marta-
Colombia, la cual cuenta con amplia gastronomia que incluye frutas exéticos y plantas, como

una dieta basada principalmente en una gran variedad de alimentos de mar.
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Justificacion:

La importancia de este proyecto de investigacion radica en el desarrollo de elementos que
faciliten la interaccion perceptual, que pueda generar experiencias turisticas capaces de usar
la gastronomia, como elemento que genere una vision positiva y un recuerdo memorable,

todo eso con el fin de resaltar y promover las tradiciones culturales, historia y gastronomia.

Se trata de un tema que ha sido poco abordado. Por lo tanto, esta investigacion aporta
informacion relevante que puede usarse, para el desarrollo rutas gastrondmicas como
producto turistico, las cuales son apreciadas por parte de las administraciones publicas para
poner en practica estrategias de desarrollo territorial mediante la creacion de una imagen
gastronémica de un cierto destino, capaz de promover la cooperacion las entidades

involucradas en la ruta o elemento ya sean publicas o privadas.

Por lo que el rol del disefiador aqui implica mas alld de la creacion de un elemento fisico
capaz de mediar entre las partes; es el impacto social que pudiera tener en un futuro ya que
la informacion obtenida se va a canalizar a las autoridades competentes, capaces de
desarrollar estos proyectos a mayor escala, fomentando el desarrollo de estas experiencias,

tan buscadas y necesitadas en los destinos turisticos.
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Marco referencial:

Los elementos que se desarrollaran tienen pertinencia y funcionan en conjunto pues como
sabemos el proyecto pretende la creacion de elementos de interaccidn perceptual y/o
sensorial de rutas gastronémicas. Para ello se desarrollan los conceptos de Turismo
Gastronomico cultural, Gastronomia Samaria, Disefio turistico a través de la experiencia, los
Mediadores perceptuales e interactivos y Aprendizaje experiencial, entendiendo estos
conceptos vemos que tienen relacion al analizar el contexto el cual estd delimitado a Santa

Marta en Colombia y sus practicas gastrondmicas culturales.

Para ello es pertinente explicar la gastronomia samaria, su relacién con la experiencia y la
necesidad de mediadores perceptuales e interactivos que puedan generar experiencias

gastrondmicas, capaces de generar atraccion hacia la comida samaria.

Desde esta perspectiva, al establecer limites en este proyecto se hace necesario argumentar
los parametros que den a entender los fundamentos y relaciones que soportan este proyecto
a partir de autores especializado en los temas tratados, por ello es importante desarrollar los

conceptos a continuacion:
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Marco tedrico

Dado la amplitud de los conceptos que se abarcan es necesario realizar una revision
minuciosa, para sustentar nuestra posicion por lo que es oportuno hacer el contraste con

Los significados existentes, por lo que este proyecto se soporta a partir de autores
especializado en los temas tratados, con el fin de definir que es: Turismo Gastrondémico
cultural, Gastronomia Samaria, Disefo turistico a través de la experiencia, los Mediadores

perceptuales e interactivos y Aprendizaje experiencial.

1. Turismo gastronomico cultural

Desde una perspectiva tedrica el termino turismo gastronémico atn carece de una definicion
general, sin embargo para profundizar en el mundo del turismo gastrondomico es necesario

hablar de la actividad turistica como tal.

Por un lado, podemos entender el turismo como “las actividades que realizan las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos a su entorno habitual, por un periodo de
tiempo consecutivo inferior a un afio, con fines de ocio, por negocios y otros” (Organizacion
Mundial del Turismo (omt). (UNWTO, 2019) A partir de esta afirmacion podemos ver al
turismo como una actividad que se realiza durante un tiempo determinado que incluye al

sector econdmico.

Ademas de esto también vemos el turismo definido por la Organizacion Mundial del Turismo
(OMT) entendiéndolo como: El fenémeno resultante de una red de impactos
socioecondmicos, culturales y ambientales generado por el desplazamiento y permanencia
temporal de personas que, teniendo entre otros motivos, la recreacion y el descanso, visitan
lugares que ofrecen bienes y servicios para la realizacion de actos particulares de consumo.
Por ello entre las actividades mas destacadas es la gastronomia pues la literatura identifica la

gastronomia como un factor determinante en el éxito turistico de un destino, reconociendo
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los abundantes beneficios que proceden de una identidad culinaria consolidada y estructurada

para los turistas (BELISLE, 1983) (FAULKNER, 1999) (RAMOS V. R.-M., 2004)

Esto es importante pues “el turismo unido a la gastronomia ha crecido considerablemente en
los ultimos afios, convirtiéndose en uno de los més dindmicos y creativos segmentos del
ambito turistico. Tanto empresas como destinos turisticos se han dado cuenta de la
importancia de la gastronomia, con el finde diversificar turismo y estimular el desarrollo
econdémico local, regional y estatal” (Londofio, 2016). Por ello es se hace necesario destacar
la gastronomia como un elemento fundamental en su capacidad de transmitir al turista

experiencias relacionadas con la comida autdctona.

Siendo asi podemos definir la gastronomia en cuanto a su definicidon cientifica, Kivela (2006)
afirman que la gastronomia es una actividad compleja e interdisciplinar que ahonda sus raices
en las culturas de las mayores civilizaciones cléasicas (KIVELA, 2006). Otros autores ha
sugerido que la gastronomia es el estudio de la relacion entre la cultura y la comida (Bessiere

1998, scarpato, 2002) (Londofio, 2016)

Esto soporta la idea del desarrollo mutuo del turismo y la gastronomia, por ello surgen
definiciones de turismo gastrondémico, pero es importante entender primero que “la literatura
cientifica aborda el tema del turismo gastrondémico desde dos ambitos y tipologias turisticas
consolidadas como son: el turismo rural y el turismo cultural” (MILLAN, 2010). Sin embargo
después de estas tipologias debemos saber, lo que algunos autores entiende por turismo
gastronomico, por lo que Mitchell y Hall (2003) afirma que “es importante diferenciar en
primer lugar a los turistas que se alimentan porque se encuentran fuera de su lugar de
residencia habitual de aquellos cuya seleccion del destino se relaciona directamente con la
gastronomia.” (Mitchell, 2003) Esto nos da una aproximacion de una clara distincion que se

debe hacer.

Ahora bien, estos aspectos se suman a lo que manifiesta Oliveira (2011) quien propone esta
definicion de turismo gastrondmico: “El turismo gastrondmico es el desplazamiento de
visitantes, tanto turistas como excursionistas, cuyo motivo principal es la gastronomia,
y que involucra practicas que van desde el mero desplazamiento del lugar de residencia

hacia un restaurante donde degustar un plato; el desplazamiento hacia un determinado
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destino para aprender a preparar determinados alimentos” (Oliveira, 2011, pag. 741)lo que
reafirma lo que los anteriores manifiestan, pues debe tener unas caracteristicas espaciales,

temporalidad y desplazamiento que estan presentes en estas definiciones.

Por ello entre estas caracteristicas es importante sefialar que como afirma Igor de Garine y

Gerardo Fernandez, El fenémeno de la alimentacion tiene dos aspectos relevantes:

“El bioldgico y el cultural, el primer aspecto hace referencia a la funcion fisiologica
y de satisfaccion nutricional que cumplen los alimentos y, el segundo aspecto retune
temas psicoldgicos, de gustos, sociales, de tradiciones y de relaciones que se
enmarcan entre los productos, la cocina y las normas. Partiendo de esta idea, el
turismo gastrondémico se puede evaluar bajo estas dos perspectivas, pero, ademas, se

b b 2
puede valorar como un producto relacionado con el turismo rural y cultural

(Benavides, 2002) (RAMOS, 2017).

En este orden de ideas, si bien existen un gran nimero de acepciones, definiremos turismo

gastrondémico como:

“El realizado por aquellas personas que visitan un lugar atraidas por su gastronomia

o por sus productos agroalimentarios” (MP, 2011).

Por ello es importante ver que como afirma Manuel Hernandez-Mogolloén en su articulo
titulado “El turismo gastronomico como experiencia cultural. El caso practico de la ciudad
de Cdaceres (Esparia)” bien deja claro la conexion positiva que genera la gastronomia y el
turismo como una actividad complementaria, afirmando que “el turismo gastrondmico
resulta en la actualidad como una de las mejores expresiones de la sociedad
postindustrial en donde el hecho de ver, oler y degustar, se convierte en una actividad
completamente experiencial que es generada por esas industrias (productores,
transformadores, restauradores) cuya principal finalidad o producto es poder otorgarle al
turista una experiencia que pueda ser vivida a través de la comida o la bebida.” (J. M.

Hernédndez Mogollén, 2015)
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Sin embargo conociendo los desafios conceptuales definiremos turismo gastrondmico como
una tipologia de turismo en el cual se compra o consume productos regionales (incluyendo
bebidas) y/o se observa la produccion de alimentos (desde la agricultura hasta las escuelas

de cocina) (IGNATOV, 2006).

2. Gastronomia Samaria (plaza mercado)

Santa Marta estd ubicada en Colombia es capital del departamento del Magdalena, se
encuentra al norte de Colombia, ubicada al borde del Mar Caribe. Debido a su ubicacion ha
tenido un desarrollo mayor en el sector turistico, por este motivo la base de la economia es
el turismo, varias empresas se dedican a brindar recorridos turisticos por toda la ciudad. Las
caracteristicas de Santa Marta la denominaron La Perla de América, llamada asi por el padre
Antonio Julian en el siglo XVIII; sus playas son de arena blanca y muchas son de aguas

tranquilas por su relieve (CIOH, 2019)

La ubicacion privilegiada de Santa Marta comparte fuerte relacion con la dieta y la
gastronomia samaria, por ello es primordial destacar las cualidades y caracteristicas de las
comidas tradicionales, entendiéndolas como “expresiones culturales que representan la
identidad de los sujetos que la preparan y consumen” (Mordn, 1996). Sin embargo, también
es importante ver los alimentos disponibles, pues en gran parte la dieta depende del entorno

en el que se encuentre, el tipo de clima y ubicacion.

En este sentido con respecto a los alimentos disponibles podemos identificar algunos que
hacen parte fundamental de la dieta samaria, y son algunas plantas alimenticias de origen
extra americano, tales como el banano, el platano la malanga, o la cafia de azucar. Esto se
transmite de generacion pues por ejemplo “una variedad del patacon es el que se prepara con
guineo verde, alimento muy extendido en el departamento del Magdalena, donde su cultivo
se inicid en las Ultimas décadas del siglo xix en la llamada Zona Bananera de Santa Marta.
El guineo verde, hervido con queso costefo rallado encima, conocido en aquellas tierras

como cayeye, es uno de los desayunos tipicos de la Costa; un plato hermano del patacén son
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las tajadas de platano verde, que se comen con queso costefio al desayuno o en cualquier

comida.

Ahora bien, la gastronomia de Santa Marta esta influenciada en gran parte a la vocacion
colonial como puerto comercial lo que dio origen a una “...cocina diversa y abundante,
influenciada por aportes arabes, chinos y mediterraneos, y desde hace mas de un siglo viene
construyendo y moldeando su propia identidad. Soportada en la riqueza de su despensa
natural y en su diversidad cultural, resultado de un complejo mestizaje indigena, espafiol,
africano, asiatico y caucasico...” (Silva. 2015: 5). Esto incluye una dieta donde se consumen
alimentos del mar y se preparan de diferentes formas y existen una gran variedad de pescados

y mariscos que hacen parte de la gastronomia del samario.

Sin embargo, al ver la historia samaria vemos que algunos autores afirman que lo que
permiti6 la fusion de diferentes culturas, fue el repudio de los espafioles frente a los alimentos
que consumian los nativos, por lo que fue necesario que exportaran sus productos
alimenticios a territorio americano, generando una mezcla étnica en las cocinas tradicionales
(Bedoya, 2010, pag. 36) dando origen a aciertos alimentos como los bollos de angelito,
platano, , mezclados con queso, dulces de guayaba, pan de yuca, papaya, arepas fritas ademas
de sopas con carne de res y gallina, cerdo, chivo y los arroces mezclados con carne y verduras.

(Raiza Llinés Pizarro, 2016)

Ahora bien, Bedoya (2010) evidencia que el aporte africano a las cocinas colombianas se
muestra en la técnica de fritar en abundante aceite, el uso del coco en toda clase de
preparacion de platos, el frijol cabecita negra, guineo y guandu, elementos que se mezclaron
con las tradiciones espafiolas y nativas, y forjaron el arroz de coco, enyucado, patacones,
cocadas, sancocho y mote de guandt, platos que se siguen preparando en los diferentes

hogares de la ciudad. (Raiza Llinas Pizarro, 2016)
Otros autores también comparten el aporte en la influencia de las culturas indigenas que

habitaban la region antes de la colonizacion espafiola, los ingredientes y técnicas aportados

por europeos y africanos en el siglo XVII y XVIII, y finalmente el influjo de la migracion
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arabe del siglo XX han permitido la combinacidn perfecta para el desarrollo de una gran
cocina. La cocina caribefia es alegre, colorida y auténtica; es un reflejo de la idiosincrasia del

norte colombiano, una cocina llena de contrastes, ingredientes y sabores unicos. (Unidas,

2016)

En este sentido al observar la gastronomia samaria vemos que se ha creado en torno a factores
como su ubicacion sobre el mar Caribe, la variedad de climas de la Sierra Nevada de Santa

Marta y la mezcla cultural de europeos e indigenas. Por ello su dieta incluye principalmente

“productos agricolas entre los mas importantes como: frutas (corozo, tamarindo,
sandia o patilla, zapotes y nisperos, pepinos, mango, y diferentes variedades de
platano y citricos), raices (flames y yucas), leguminosas (guandul y frijoles como el
cabecita negra y el guajiro), el arroz y el infaltable coco. También se utilizan una
variedad de pescados de rio y de mar: bagres, capaz, lisa, pargos, doncella, sabalos,

chinos, mojarras, sardinas, doradas, picudas y sierras”. (Unidas, 2016)

Es importante entender que gran parte del intercambio cultural como comercial se realiza en
espacios donde se adquieren los alimentos como las plazas de mercados, y por tradicién son
lugares que han estado por muchos afios como despensa de los ciudadanos, por esto alli hay
una gran variedad de frutas, verduras, carnes, mariscos y pescados. Y son estos los lugares
que conservan un patrimonio cultural material e inmaterial como también son un recurso

turistico importante.

Ahora bien, en el contexto de la plaza de mercado como patrimonio cultural surgen dos
conceptos relacionados con la actividad turistica y la cultura, esta Gltima concebida en la Ley
General de Cultura en el articulo nimero uno como "el conjunto de rasgos distintivos,
espirituales, materiales, intelectuales y emocionales que caracterizan a los grupos humanos
y que comprende, mas alld de las artes y las letras, modos de vida, derechos humanos,

sistemas de valores, tradiciones y creencias" (Ministerio de Cultura, 1997, art. 1)
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Esto configura asi una gastronomia propia, basada en sus productos agricolas como la
evolucion que vaya teniendo la cocina local, por lo que basado en estos alimentos y dadas las
condiciones los platos que pueden encontrarse, serian platos basados en los mariscos, arroz
de coco, cocadas o con carnes provenientes de los municipios ganaderos de Magdalena.
Ademas, la comida cotidiana del samario se basa en preparaciones hechas con guineo verde
(banano sin madurar) sea este cocido para hacer el cayeye, o frito en tajadas y cualquiera de
sus variantes; yuca cocida con queso y mantequilla o preparada en bollos; arroz y sopas de
pescado; o como en el resto del pais, se usa harina de maiz para hacer arepas, empanadas y

bollos. (Popayan, 2016) (Gomez, 2014)

Estos alimentos, aspectos culturales, histéricos y formas han influenciado la gastronomia de
Santa Marta y por ello los conocimientos, practicas, y expresiones manifestados en recetas y
platos, trasmitido generacionalmente, que alin se mantienen vivos en las diferentes cocinas
de la region Caribe colombiana, son un elemento representativo de identidad, territorio,
memorias y patrimonio cultural. (Raiza Llinés Pizarro, 2016). Por ello es importante destacar
la vitalidad de las comidas tradicionales debido a que expresan tradicion que son estas

memorias colectivas e individuales.

3. Diseiio de la experiencia a través del turismo

Para entender de forma clara podremos evaluar una aproximacién a partir de lo que es una
experiencia turistica, sin olvidar que desde la recadada de los 70" ya autores como Cohen
(1979) hablaba del turismo en términos de fenomenologia, sin embargo para los afios 90 se
buscaron algunas aproximaciones cientificas sobre los sentimientos de los turistas en cuanto
a que las experiencias deben ser significantes, por ello hoy en dia esto se convierte en un
aspecto clave pues las experiencias tienen un alto valor para los consumidores y su demanda
estd en aumento. (Rodriguez-Zulaica, 2017)

Por otro lado el disefio de la experiencia es estudiado y aplicado por las diferentes ramas del
disefio, cada una de ellas con objetivos especificos regidos por los temas de interés que las

define, por ello algunos aportes de Nathan Shedroff en la tesis Semidtica para el disefio de
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experiencia, afirma que “sus conceptos y estructura resulta de gran importancia al momento
de crear disefios que respondan a la generacion de experiencias positivas en los usuarios”,
por ello las percepciones sensoriales juegan un papel clave en nuestra valoracion y
apreciacion de los alimentos, como lo hacen para otras sensaciones en un territorio
(RICHARDS, 2002).

Para matizar entre el disefio de experiencias y su relacion con el turismo, es fundamental
entender que por un lado el turista que viaja a un destino turistico no realiza meramente un
viaje fisico. El verdadero viaje es interior, y radica en como percibe el lugar que visita, sus
gentes, y el impacto que esta percepcion subjetiva y personal le produce. A partir de esta
interaccion se producen experiencias que se materializan cuando los consumidores buscan
un producto, cuando lo compran y reciben el servicio, y cuando lo consumen ( (BRAKUS &
SCHMITT, 2008). Ademas, los turistas estan deseosos de pagar un mayor precio por una
experiencia cautivadora (MEHMETOGLU, 2011).

En este sentido el disefio de la experiencia a través del turismo adquiere forma si vemos que
se busca que la experiencia, sea un acontecimiento personal, cargado de un significado
emocional importante, basado en la interaccion con los estimulos que son los productos o
servicios consumidos (HOLBROOK, 1982). Esto puede generar al individuo experiencias
positivas o negativas y pueden ser extraordinarias o irrelevantes, por esto son importantes y
se debe hacer énfasis en el desarrollo de experiencias positivas a partir del turismo en nuestro
caso gastronomico, que si bien cuenta con varios estudios y tras revisar la bibliografia
encontramos que existen pocos estudios sobre la experiencia del turismo particularmente el
gastronomico.

Por esta razon el diseno de la experiencia a través del turismo puede ser acompaiia de la
gastronomia como un elemento esencial pues “La gastronomia puede ser una experiencia
sensorial placentera que se convierte en factor de atraccion, y en una herramienta de
marketing turistico muy adecuada para los destinos. El turismo gastronomico supone un area
de crecimiento significativo, que tiene en la cocina el lugar de union para los visitantes que
buscan disfrutar con los alimentos y bebidas originarios del lugar” (WOLF, 2002) (Jiang,
2012)

Sin embargo, la valoracion de la gastronomia dentro de la experiencia turistica no es un

fendmeno reciente. Las “gastronomias locales”, consideradas expresiones de la identidad de
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los pueblos adquieren relevancia y captan el interés del viajero a partir de los afios 60 del
siglo XX (Jeambey, 2016). Por ello el disefio de experiencias a través del turismo tiene
relevancia en el desarrollo de las economias locales, como también el turista hace parte del
ciclo como el receptor de lo que se ofrezca como experiencia, entonces si se hace énfasis en
el desarrollo gastronomico podemos a través de este transmitir sabores, cultura e historia

representada en la gastronomia.

4. Mediadores perceptuales e interactivos

Para entender primero abordaremos el concepto de percepcion, desde varios autores podemos
verlo como “el proceso de organizacion e interpretacion de los datos sensoriales
(sensaciones) para desarrollar la conciencia del entorno y de uno mismo. La percepcion
implica interpretacion y la sensacion” (Bravo, 2004), por otro lado Segun la psicologia
clasica de Neisser, la percepcion es un proceso activo-constructivo en el que el receptor, antes
de procesar la nueva informacion y con los datos archivados en su conciencia, construye un
esquema informativo anticipatorio, que le permite contrastar el estimulo y aceptarlo o
rechazarlo (Universidad de Murcia , 2017)

A partir de estas definiciones entramos a ver que la percepcion es un proceso complejo que
es a la vez cognoscitivo y fisioldgico y no siempre inicia en el individuo, sino que puede
iniciar con la experiencia, es decir con un estimulo. En el proceso de la percepcion, entonces,
intervienen un estimulo, un receptor y una sensacion segiin Cohen (Cohen, 1991), en este
sentido la percepcion es una forma de conocer el mundo. “Es un proceso complejo que
depende tanto del mundo que nos rodea como de quien percibe. Por eso es necesario
seleccionar y preparar cuidadosamente el material didactico para trabajar los procesos
perceptivos”. (Bravo, 2004)

Como vimos la experiencia es capaz de modificar el modo en que percibimos, por lo que este
tipo de aprendizaje perceptual nos indica la importancia del observador en la construccion
de la percepcion. Ahora bien, el concepto de interaccion, segun el Diccionario de la Real
Academia Espafiola (2012), se refiere a la accion que se ejerce reciprocamente entre dos o
mas objetos, agentes, fuerzas, funciones, etc. La interaccion también puede referirse a la

relacion que se da entre sujetos por medio de la comunicacion.
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Adicional a esto el término interaccion designa el proceso de apropiacion de roles de manera
reciproca, del desempeiio mutuo de conductas empaticas. Si dos individuos hacen inferencias
sobre sus propios roles y asumen al mismo tiempo el rol del otro y si su conducta
comunicativa depende de la reciproca asuncion de roles, se estan comunicando por medio de
la interaccion mutua (Eréndida Mancilla, 2017).

A estas conceptualizaciones, se afiaden otras que incorporan en la interaccion elemento como
la relacion entre una persona y un artefacto o entre una persona y otras personas a través de
artefactos y puede describirse a varios niveles (Cafias, 2001). Esta relacion comunicacional
entre el usuario, el artefacto y la accion a realizar es fuente principal de estudio de disefiadores
y comunicadores y tiene un vinculo directo con el modelo comunicacional elemental
planteado Wilbur Schramm (1988), donde interactua un emisor, un mensaje y un receptor de

este. Dicha interaccidon genera una accidon comunicativa por medio de un lenguaje verbal o
escrito; situacion similar ocurre en la relacion de los usuarios con el producto. (Cristobal,
2016)

Por lo que este artefacto o producto es la representacion de un mediador perceptual con el

cual interactuan los individuos, pues un ejemplo es el diagrama superior, Bonsiepe (1999)
donde se grafica la naturaleza del disefio y ubica la interfase en el espacio entre el usuario, la
accion y la herramienta, influyendo de igual manera sobre todos ellos en un acto
comunicativo. De esta forma “Se plantea la interaccion del usuario con los productos por
medio de la interfase, donde se relacionan el usuario, la accion a realizar y el artefacto que
permitira realizar el trabajo” (Cristobal, 2016).

En este caso los mediadores de experiencia implican un fenémeno complejo, dindmico y
subjetivo que involucra lo emocional y afectivo, lo experiencial o la experiencia de uso de
artefactos simples se produce en relacion con otras personas, objetos o lugares y puede variar
para la misma persona a lo largo del tiempo de acuerdo con esos factores de contexto. (Andrés
Rodriguez, 2014). Precisamente se pretende la elaboracion de un mediador perceptual
interactivo, que tiene como objetivo mejorar el aprovechamiento de la informacion sensorial
que se ofrece, optimizando la relacion con el contexto, estimulando a través del artefacto una
idea, un estimulo, y una relacion sensorial, que permita generar una experiencia positiva y

por supuesto enfocada en lo que se desea mostrar.
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5. Aprendizaje experiencial:

Al hablar de aprendizaje vemos como segiin Robbins, el aprendizaje es cualquier cambio de
la conducta, relativamente permanente, que se presenta como consecuencia de una
experiencia, y Segiin Kolb, el aprendizaje seria la adquisicion de nuevos conocimientos a un

grado de generar nuevas conductas.

Consecuente al referirnos al aprendizaje experiencial vemos que este concepto nace en 1984
por el psicologo David A. Kolb, publicé un libro innovador titulado Aprendizaje
experiencial: la experiencia como fuente de aprendizaje y desarrollo (Englewood Cliffs,
Prentice Hall, 1984). Este libro esencialmente expuso el principio de que una persona
aprenderia a través del descubrimiento y la experiencia. La razdn por la cual la teoria se llama
"experiencial" es que sus origenes intelectuales estan tomados del trabajo experimental de
Lewin, Piaget, Dewey, Freire y James, formando una perspectiva unica sobre el aprendizaje

y el desarrollo. (Pawelek, 2011)

El aprendizaje experiencial se basa en la asuncion de que el conocimiento se crea a través de
la transformacién provocada por la experiencia. La experiencia concreta es trasladada a una
conceptualizacion abstracta la cual es testada activamente a través de nuevas experiencias.
Por lo que Kolb define este tipo de aprendizaje como "el proceso mediante el cual el
conocimiento se crea a través de la transformacion de la experiencia. El conocimiento resulta

de las combinaciones de agarrar y transformar la experiencia". (Garcia, 2016)

La teoria del aprendizaje experimental difiere de las teorias cognitivas y conductuales en que
las teorias cognitivas enfatizan el papel de los procesos mentales, mientras que las teorias
conductuales ignoran el posible papel de la experiencia subjetiva en el proceso de
aprendizaje. Por ello la teoria experimental propuesta por Kolb adopta un enfoque mas
holistico y enfatiza como las experiencias, incluidas la cognicion, los factores ambientales y

las emociones, influyen en el proceso de aprendizaje. (Marcillo, 2019)

En este sentido la teoria del aprendizaje experimental proporciona un modelo holistico del

proceso de aprendizaje y es un modelo multilineal de desarrollo adulto, los cuales son
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consistentes con lo que sabemos acerca de como aprendemos, crecemos y nos desarrollamos
naturalmente. La teoria se llama "Aprendizaje experiencial" para enfatizar el papel central

que juega la experiencia en el proceso de aprendizaje.

Por lo cual este modelo tedrico del aprendizaje experimental se basa en la perspectiva
humanista y constructivista, proponiendo que somos naturalmente capaces de aprender, y
que la experiencia juega un papel fundamental en la construccién y adquisicion de
conocimiento. En otras palabras, el aprendizaje ocurre cuando alguien crea conocimiento a

través de transformaciones experimentales (Kolb, 1983).

El ciclo de aprendizaje:

Segun Kolb, para que exista un aprendizaje efectivo, es preciso pasar por un proceso que
incluye 4 etapas, para lo cual el autor esquematiza este proceso por medio de un modelo en
forma de rueda denominado “Ciclo de aprendizaje” o también conocido como “Ciclo de

Kolb”, por consiguiente, las cuatro etapas del ciclo son las siguientes:

Grafica 1° Fuente: (Pawelek, 2011)

Experiencia Concreta

En esta etopa captamos nueva
informacion (percibimos)
sinfiendo, es decir, o fravés de
los sentidos, del contacto con
lo concreto, con los aspectos
tangibles de las experiencias.

Experimentacién Activa Observacién Reflexiva

En esta etapa comprendemos la En esta etapa procesamos la
nueva informacion (la experiencia observando:
procesamos) haciendo, otorgamos sentido observando
implicGndonos en nuevas la experiencia y reflexionando
experiencias y experimentando en sobre la conexién entre lo que
forma activa para comprender. hicimos y las consecuencias de
nuestras acciones.

Conceptualizacién
Absiracta

En esta etapa obtenemos
nueva informacién (percibimos)
pensando; por medio del
pensamiento obtenemos
nuevos conceptos, ideas y
teorias que orienten la accién.

=24 -



Por lo que el aprendizaje efectivo se ve cuando una persona progresa a través de un ciclo de
cuatro etapas: de (1) tener una experiencia concreta seguida de (2) observacion y reflexion
sobre esa experiencia que conduce a (3) la formacion de conceptos abstractos (analisis) y
generalizaciones (conclusiones) que luego (4) en la etapa de experimentacion activa se
utilizan para probar hipotesis en situaciones futuras, lo que resulta en nuevas experiencias.
Kolb (1974) ve el aprendizaje como un proceso integrado con cada etapa que se apoya
mutuamente y alimenta a la siguiente. Es posible ingresar al ciclo en cualquier etapa y
seguirlo a través de su secuencia logica. Sin embargo, el aprendizaje efectivo solo ocurre
cuando un alumno puede ejecutar las cuatro etapas del modelo. Por lo tanto, ninguna etapa
del ciclo es efectiva como un procedimiento de aprendizaje por si solo.

De acuerdo con lo anterior, el aprendizaje experiencial es el medio por el cual se dard a
conocer y entender A DegustArt a través de sus rutas gastronomicas, teniendo en cuenta que
la educacion experimental primero sumerge a las personas en una experiencia y luego alienta
la reflexion sobre la experiencia para desarrollar nuevas habilidades, nuevas actitudes o
formas de pensar, de tal forma que pueda identificar y comparar con experiencias culinarias

propias de sus lugares de origen.

Marco metodologico:

Para el desarrollo de la presente investigacion se utilizd El modelo del doble diamante o
Double Diamond Design Process Model Presentado por primera vez por la organizacion
britdnica llamada "Design Council" en 2005, el Double Diamond es un modelo que
representa graficamente el proceso de disefio , a través de 4 etapas clave del proceso:
Descubrir, Definir, Desarrollar y Entregar, mapeado en dos formas de diamantes adyacentes,
cada una de las etapas caracterizadas por "pensamiento divergente" (creando varias ideas
posibles) o "pensamiento convergente" (refinamiento y reduciendo las ideas generadas a la
mejor). El modelo ilustra que, para descubrir las mejores ideas, el proceso creativo debe ser
iterativo, lo que significa que las ideas deben desarrollarse, probarse y refinarse varias veces,

dejando a los débiles en el proceso. (Design Council , 2019)
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Double Diamond
Grafica 2° Autoria propia — Design Council, 2019

1. INVESTIGACION ETNOGRAFICA 3. DESARROLLO DE MEDIADORES
(SANTA MARTA JUNIO 2019) PERCEPTUALES Y/O SENSORIALES
.
Entregar

Descubrir ! Definir ! Desarrollar
H

.Definiciondel
problema

Problema
Solucion

.. Praceso de Disefio. . 0

- 4. COMPROBACION EN EL
2. FALTA DE OFERTA DE TURISMO MERCADO DE S.M
GASTRONOMICO EN SANTA MARTA

Nota: Adaptacion propia del modelo planteado por Design Council

En este sentido la metodologia del Doble Diamante es considerado apto en este proceso de
disefio por representar una opcion que puede mejorar el resultado como también, el proceso
cronologico que ha existido en el desarrollo del proyecto, por ello las etapas han estado en
simultaneo con las asignaturas de investigacion donde se ha trabajado el proyecto

Estas etapas dentro del proceso creativo fueron mejor divididas, llegando a lo que ahora
conocemos como el modelo de disefio Double Diamond, y estas 4 etapas Descubrimiento,
Definicion, Desarrollo y Entrega. Juntas, funcionan como un mapa que los disefiadores
pueden usar para organizar sus pensamientos con el fin de mejorar el proceso creativo. Por
ello es importante determinar las caracteristicas y aspectos de cada etapa que compone este

modelo, para lo cual comenzaremos por la primera etapa. (Laura Wareing, 2013)

Descubrir:

Por lo general, el punto de partida para la mayoria de los proyectos es una idea preliminar o
inspiracion cuando los disefiadores intentan hacer una lluvia de ideas, pensar de nuevo, notar
cosas nuevas y recopilar ideas. En esta etapa, debe concentrarse en identificar, investigar y

comprender el problema de los usuarios iniciales que pretende abordar. Aqui se debe aplicar
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un pensamiento divergente, lo que significa que debe abrir sus mentes y considerar todo lo
que sabe sobre sus clientes, sin restricciones ni prejuicios.

La fase de descubrimiento se caracteriza por este pensamiento divergente que abre un espacio
de solucion e investiga una amplia gama de ideas y oportunidades. Por ello en esta etapa se

emplearon herramientas metodoldgicas de investigacion del Método de observacion AEIOU.

Meétodo de observacion AEIOU.

La estrategia de investigacion AEIOU es un marco organizacional que le recuerda al
investigador que debe atender, documentar y codificar informacion bajo una taxonomia guia
de Actividades, Entornos, Interacciones, Objetos y Usuarios. (Rick Robinson, 2010)
Incluso cuando las observaciones son casuales o semiestructuradas, vale la pena tener un
marco organizativo en mente, de modo que el investigador atienda los detalles clave. AEIOU
es un mnemonico facil para guiar y codificar observaciones. Como heuristica, o regla general,
la taxonomia define cada caracteristica del conjunto de observacion de la siguiente manera:
Las actividades son conjuntos de acciones dirigidas a objetivos. ;Cuales son los caminos que
las personas toman hacia las cosas que quieren lograr, incluidas acciones y procesos

especificos?

Los entornos incluyen toda la arena en la que tienen lugar las actividades. Por ejemplo, ;qué
describe la atmoésfera y la funcion del contexto, incluidos los espacios individuales y

compartidos?

Las interacciones son entre una persona y alguien u otra cosa, y son los componentes basicos
de las actividades. ;Cual es la naturaleza de las interacciones rutinarias y especiales entre

personas, entre personas y objetos en su entorno y a través de distancias?

Los objetos son los componentes basicos del entorno, los elementos clave a veces se usan de
manera compleja o incluso involuntaria, posiblemente cambiando su funcion, significado y
contexto. Por ejemplo, ;cudles son los objetos y dispositivos que las personas tienen en sus

entornos y como se relacionan con sus actividades?
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Los usuarios son las personas cuyos comportamientos, preferencias y necesidades se estan
observando. ;Quien esta presente? ;Cudles son sus roles y relaciones? ;Cuales son sus
valores y prejuicios? (Wasson, 2000) (O'reilly , 2019) (Rick Robinson, 2010)

Los elementos de esta estrategia de investigacion no son independientes, sino que son partes
interrelacionadas con interacciones criticas entre cada parte. El marco AEIOU se puede
aplicar en cualquier método etnografico u observacional, guiando técnicas de recopilacion
familiares que incluyen notas, fotos y entrevistas. AEIOU puede usarse para desarrollar una
hoja de trabajo para clasificar o codificar notas de observacion a medida que ocurren, 0 como
un conjunto de categorias amplias bajo las cuales se pueden crear varias subcategorias o

c6digos mas especificos. (O reilly , 2019) (Rick Robinson, 2010)

Es una herramienta muy util cuando se trata de observaciones casuales o semiestructuradas,
ya que permite categorizar o codificar lo que se observa con el mismo nivel de relevancia y
desarrollar bloques de construccion de modelos que en ultima instancia abordaran los
objetivos y problemas de un cliente. por ello se considera fundamental para el desarrollo de
esta etapa pues este método de observacion permite un andlisis mas detallado y profundo de

la actividad, como de sus aspectos.

Definir

La segunda etapa de definicion es en la que los disefiadores tienen la intencion de dar sentido
a todas las oportunidades encontradas durante la fase de descubrimiento. Esta etapa implica
la evaluacion y seleccion de ideas. Los resultados de la etapa de descubrimiento se analizan,
desarrollan y detallan, mientras que las ideas para las soluciones se prototipan y presentan,
para esto se definen algunas actividades importantes durante esta etapa: la idea preliminar y
el desarrollo del proyecto, la gestion del proyecto, la negociacion y la aprobacion de los
objetivos del proyecto.

Sumado a esto en esta etapa debe hacer una breve lista de los problemas que seleccion6
durante la etapa 1 y definir un problema claro que pretende resolver, centrandose en

experiencias especificas del cliente. En este sentido un equipo debe mantener una perspectiva
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amplia (un enfoque de "pensamiento divergente") para identificar un problema, una
necesidad del usuario o una oportunidad tecnolédgica que pueda conducir al desarrollo de un
nuevo producto o servicio.

En esta etapa se debe optar por analizar y sintetizar en un resumen escrito que incluye todas
las actividades de desarrollo de nuevos productos o servicios. Ademas de preguntarse
respecto a ;Qué es mas importante? ;Con qué debemos actuar primero? ;Cudl es mas
factible? El objetivo es desarrollar un resumen creativo claro que enmarca el desafio

fundamental de disefio. (Abeldb, 2019)

Desarrollar:

La tercera etapa marca un periodo de desarrollo donde se crean soluciones o conceptos,
prototipos, probados y iterados. Este proceso de prueba y error ayuda a los disenadores para
mejorar y refinar sus ideas. Durante la etapa de Desarrollo, el proyecto es aprobado (por una
compafiia de casos, por ejemplo) para un mayor desarrollo y uno o mas de los conceptos se
desarrollaran mas, para esto al estar a mitad del Diamante Doble, podemos decidir qué
problemas intentar resolver. (T. Bobbe, 2016)

El equipo refina uno o més de los conceptos que resolveran el problema o la necesidad del
usuario identificados durante las etapas Descubrir y Definir. Los métodos de disefio
implementados durante esta etapa incluyen lluvia de ideas, visualizacion, creacion de
prototipos, pruebas y desarrollo de escenarios. Los métodos se parecen a los de la etapa
Definir, pero se centran mas en la realizacion de tareas que se deben senalar como actividades
importantes durante esta etapa las cuales son: colaboracion interdisciplinaria y externa,
métodos de desarrollo y pruebas (O 'reilly , 2019).

El valor de esta etapa del modelo Double Diamond es que marca el inicio del proceso de
disefio real, la solucién real del problema definido en las etapas uno y dos. Por ello es
necesario mucho trabajo multidisciplinario: reunir a los disefiadores con socios internos, y
otros expertos en diferentes areas, que podra generar un avance positivo al reunir diferentes

departamentos, pude acelera la resolucion de problemas.
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Entrega

Durante la tltima etapa de entrega del modelo Double Diamond, el proceso gira en torno al
concepto final, las pruebas finales, la produccion y el lanzamiento. El producto o servicio
desarrollado para resolver un problema especifico durante la etapa Discovery ha llegado a su
fin. En este tramo se finaliza el proyecto resultante (un producto, o servicio), para producirlo
y lanzarlo al mercado. (Design Council, 2018)

Las actividades importantes en esta etapa son: prueba final, aprobacion, lanzamiento y
evaluacion; Ahora es el momento de pensar de manera convergente nuevamente, para
ayudarlo a concentrarse en lo que se puede entregar con los recursos dados y qué soluciones
pueden satisfacer las necesidades de sus clientes.

Esta ultima mirada al producto para asegurarse de que no haya problemas con ¢l. Esto
generalmente incluye probarlo contra cualquier regulacion y estandares legales, pruebas de
dafos y / o pruebas de compatibilidad. Las empresas también utilizan esta etapa para evaluar
el impacto del disefio en la satisfaccion del cliente, a fin de cuantificar el valor del buen
disefio para la marca; esta ultima etapa es un propdsito ideal para un estudiante, pues el
desarrollo de productos es un paso sustancial que permite mayores oportunidades en el
mercado laboral (Schweitzer, 2014).

Como vemos Double Diamond es una técnica interesante por su capacidad de analisis y orden
al organizar las ideas, lo que puede mejorar los procesos de disefio y proporcionar un marco
para métodos practicos de disefo, permitiendo que el proceso creativo sea capturarlo de una

manera simple y facil de simplificar.
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Objetivo General:

Crear rutas gastronémicas de sabores a través de elementos de interaccidon perceptual y/o
sensorial que permita el intercambio de la tradicion culinaria entre la comunidad del nuevo
mercado de Santa Marta y los turistas internacionales para la exploracion en su entorno como

patrimonio cultural.
Objetivos Especificos

e Desarrollar la estructura 6ptima de las rutas gastronémicas de consumo de frutas,
fritos, y platos fuertes.

e Generar una oferta gastrondmica para el mercado de Santa Marta

e Desarrollar mediadores interactivos para el reconocimiento de sabores, texturas,
olores, colores, recetas, técnicas y platos dentro del N.M

e Desarrollar un modelo de aprendizaje experiencial a través de datos

gastronomicos de la ciudad de Santa Marta y los diferentes continentes.
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1. PROCESO DE DISENO

Primer acercamiento:

wekahanke  Modee A
Soteka ST mana)
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them
3 Pequeno tour guiatk por en
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Bhme e Begv 3Imaicaa

Esa werwén e permie

dufrear de un woondo Un

RreccUpane parnada Kx una
werein grags

EXPERIENCIA FRUTAL EXPERIENCIA FRITOS EXPERIENCIA QFILO

“Food tourism is the act of traveling for a taste of place in order to get a sense of place”

Tlustracion 1°. Primer acercamiento a las rutas gastronomicas

En el primer acercamiento se crearon las tres rutas gastrondémicas: fruta, fritos y Q’filo, pero
estas abarcaban varias actividades turisticas adicionales, lo cual no permitia el disefio de una
experiencia turistica optima en el mercado de Santa Marta, es por ello que solo se mantuvo

el concepto, mas no la idea.
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2. REQUERIMIENTOS Y DETERMINANTES

Grafica 3° Requerimientos y determinantes Degustart samario

REQUERIMIENTOS Y DETERMIANTES Proyecto: Degustart Samario

USO

PRACTICIDAD

Se puede mantener encima de la mano sin que su peso genere
mayor dificultad

ENTENDIBLE

Debe tener un lenguaje claro, llamativo y un buen manejo de la
semidtica (imagen y color)

SEGURIDAD

Evitar el uso de aristas abiertas y utensilios cortopunzante que
ayuden al desarrollo de la experiencia.

Evitar cualquier riesgo al usuario durante su uso y manipulacion

MANIPULACION

Orificio que permite con mayor facilidad sostener el producto.
Facilidad de uso

Facilidad de carga (liviano).
Partes de facil acceso excepto el sistema de refrigeracion.

ANTROPOMETRIA

Ajustar a los limites establecidos en las tablas antropométricas.

ERGONOMIA

Debe evitarse el uso de interpretacion ambivalente por parte del
usuario.
Uso sin esfuerzo a todos los componentes del sistema.

PERCEPCION

Tomar en cuenta un lenguaje semidtico de facil interpretacion.
Debe considerarse la utilizacion de acordes al tema y el lugar.

Formas controlada y facil de ubicar dentro de las tendencias

actuales.
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3. SEGUNDA APROXIMACION

[lustracion 2°. Esquemas bdsicos de disefio
VISTA ANTERIOR VISTA POSTERIOR
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\
\
\
\
\

/
/
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La segunda aproximacion se da después de la realizacion de la herramienta “esquemas
basicos de diseno”, los cuales a través de los objetivos se generaron fundamentos para una
propuesta mas clara de disefio, descubriendo que oportunidades o que hace falta abordad para

tener un proyecto.

A partir de ello se disefian unas tarjetas contienen informacion de los sabores de Santa Marta,
los cuales son el resultado de la combinacion de dos frutos diferentes. Ademas, se crearon

tres tipologias, una por cada ruta gastronomica dentro de la plaza del nuevo mercado.
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4. MATRIZ SABORES MUNDIALES

Tlustracion 3° Matriz de sabores mundiales

\ @ \gbc’,b
&, 7o
Y. > @
(3 \ei
2 \ o
@y, ‘“‘! ! & &
%, v 1 i &
S > W [N
e, S » N AC 3\030
€ | ’1 R
s on. M- [ aguers
ey, Oy o
s, Pug, 7 T e
Sty 9 g \»c\l
o,
Iy aye
Ezow pap
Manzana
=~ Pe
edNA ra
Melon
sefed

- ~~ Arandanos
\)
eu.\.\d— Cereza
e
R A T Uvag
ode‘a Bg,
oot oo™ gy
20 o > = S Wearic,
3 & 0, Jue
d@Q »Lv\(?‘\ﬁ o
W
o
&

1,
R PRNCN
\ o
‘%&s'}o
\/1,‘(}/'/’9
| 0 % B %,
& ’ 2 E %
& & I/ ® H 9O ® >
o Ny TR
& 3§ T c 0
S g8 3 e
s a @ ®

(eAnoelein)
uoised e| p eani3

Se creo una matriz a partir de las frutas de origen de cada continente y asi poder compararlas

con las frutas nativas de Santa Marta encontrando asi similitudes, tanto en olor, sabor y

textura. Asociandolos con los conocimientos previos que cada turista tiene de su continente

de origen. Esta matriz es y serd fundamental para el desarrollo de la familia de objetos que

se desarrollaran como parte del proyecto.
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5. TERCERA APROXIMACION

Tlustracion 4° Mediadores perceptuales

VISTA ANTERIOR

Color diferenciador entre

VISTA POSTERIOR

Isologo Degustart
Samario

Beneficios de cada fruta,ala
hora de consumirlo.

En esta aproximacion se experimentd con la forma de los mediadores perceptuales e
interactivos, puesto que, a la hora de hacer la degustacion en las rutas, se demuestre que
degustar es un arte. Es por ello que las paletas para pintar (oleos, vinilos, acrilicos, etc.)
sirvieron como inspiracion y de la misma manera generar una apropiacion de la marca al usar

el isotipo como forma principal en el disefio.

6. PROPUESTA FINAL.

DegustArt Samario son rutas gastrondmicas dentro de la plaza del nuevo mercado de Santa

Marta, estas rutas se dividen en:
e Ruta Frutal: Se ensefa acerca de la diversidad frutal que tiene la ciudad de Santa
Marta, se ensefia su nombre, su sabor, su textura, su color, su forma de consumo en

Colombia y sus beneficios.
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e Ruta Fritos: Se ensefia acerca de los fritos samarios, que son la carimanola, la arepa
de huevo, patacones y empanadas; como se hacen y que ingredientes agricolas tienen.
e Ruta Q’Filo: Se ensefan los platos tipicos de santa marta, como lo son el arroz con
chipi chipi, cayeye, mojarra frita. Todo hecho con productos agricolas que se

producen en Santa Marta y se encuentran en la plaza del nuevo mercado.

Tlustracion 5°. Propuesta final

EL COLOR

L DEFINE EL
DE ORIGEN DEL TURI

QUE TANTO SABE A LAS FRUTAS COMPARATIVAS

QUE TANTO HUELE A LAS FRUTAS COMPARATIVAS

A CUAL DE LAS FRUTAS SE PARECE SU CON:

SUMO: J
UGO, PICADA, PAPILLA ENSALADA, ETC

Por ello se desarrollaron unos mediadores interactivos (ILUSTRACION 5) los cuales se
diferencian en las tres rutas gastronémicas como se ven a continuacion

Tlustracion 6° Ilustracion tipologias de mediadores
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A su vez se puede evidenciar la informacién que contiene cada una de las paletas segun la
ruta correspondiente

Ilustracion 7° Ilustracion Informacion de cada paleta

-38-



Los mediadores son los encargados de hacer la mediacion entre el vendedor de la plaza y el

turista extranjero para el aprendizaje de la gastronomia samaria por medio de la exploracion

sensorial de los sabores nativos de la ciudad de Santa Marta.

6.2 TOURIST JOURNEY
Tlustracion 8° Ilustracion Turist Journey

Ecoger cual de las tres rutas escoger: Frutas, Fritos, Q “Filo
LLegar a la plaza del nuevo mercado

Recibir la recarga
.o

|dentifica engue parte del mercado, se realiza cada ruta'l
Recorrer la plaza del nuevo mercado, de maera uténoma
Escoger el puesto ol vendedor que le llame la

atencion identificado con el Imagotipo
El vendedor pregunta al turista: . De qué pais viene?

El turista responde y paga con la recarga previa

i) Comprar SALDO para la experiencia P <
i)Contactar con COTELCO Santa Marta \:—j
(hotel u Hospedaje y web) oo “T Es o
I El vendedor le da a escoger al azar una tarjeta (mediador)
%0°  segun su continente de origen al turista

DeGustar
Samario
Hombre o mujer
Mayor de 18 anos
Turista internacional
Busca probar los
sabores de la

Obtiene un recuerdo de su experiencia (postal), %2 %\ cultura samaria
la cual puede compartir cuando llegue a su pais de origen >
© Y ay

Regresa a su hospedaje
X ]

L
D

El turista termina la experiencia con DegustArt Samario
i) Elturista hace un comentario acerca de la experiencia en una '
pared del mercado, destinada a DegustArtsamario o en la web de cotelco (-
El turista consume el plato tipico samario &/
S

El vendedor le regala la tarjeta escogida, donde indica lo
ingredientes y lo invita sentarse

¢ * Que tan positiva fu

<
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| Si escogio ruta frutal
El vendedor le regala la tarjeta escogida, donde esta la
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o infomacién con las asociaciones
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El turista aprende que producto agricola es (hombre, sabor,

.o
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e o Elvendedor le a a degustar la fruta como se consume en
1

' Santa Marta: Jugo, fruta picada o fruta natural.

(( Si escogio ruta Fritos
'El vendedor le regala la tarjeta escogida, donde indica los (i
ingredientes v |o invita a realizar el empaque para consumir el frito

(0)
0" Elturista realiza su empaqgue biodegradable con hoja de palma

de platano
El turista consume el frito escogido
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@ Q *©
Si escogio ruta Q'Filo

e la experiencia

Una pausa, para saber que el turista hara |

a experiencia paso a paso
Donde el hay que brindarle informacion
al turista para que la experiencia sea excelente



6.3 SECUENCIA DE USO

lustracion 9° Ilustracidon Secuencia de uso

6.3 PACKAGING

[lustracion 10 © Ilustracion Packaging
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6.4 PLANOS TECNICOS

[lustracion 11°. Planos técnicos
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Nota: Planos paletas DegustArt
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