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1. Formación del Comité Organizador: Creación de un equipo que incluirá 

representantes del gremio gastronómico y gobernación 
 
 
Por medio de la reunión realizada el 18 de octubre de 2024 en la oficina de la 
secretaría de Turismo, Industria y comercio de la gobernación del Quindío se realizo 
la conformación del comité organizador del evento Quindío Café y Sabor, 
conformado por: 
 

 Juana Gómez- secretaria de Turismo, Industria y Comercio 

 Daniela Escobar- directora de Turismo 

 José Ocampo-contratista sector gastronómico 

 Vanessa Bermúdez- contratista sector gastronómico 

 Cristian Camilo Carmona- director ejecutivo Acodrés Capitulo Quindío 

 Helena Sarria- presidenta de la junta Directiva Acodrés Capitulo Quindío 

 Rafael Urbano- Miembro de la junta Directiva Acodrés Capitulo Quindío 
 
Ver anexo ALCANCE 1: 

 
ACTA 1148 PRESENTACION DEL EVENTO QUINDÍO CAFÉ Y SABOR. 
Y fotografía de la reunión. 
 



 

 

 

 
 

 



 

 

2. Actividades de promoción del concurso y el evento gastronómico Quindío, 
Café y Sabor a través de medios digitales y tradicionales, para atraer a la 
población local y regional. 
 

La promoción del concurso y el evento se llevó a cabo mediante un plan de medios 
detallado que incluyó tanto medios digitales como tradicionales, con el objetivo de 
atraer a la población local y regional. 
Para mayor detalle, consulte el ALCANCE 2 Anexo 1: 2024-Plan de 
comunicación, donde se especifican las acciones realizadas, incluyendo: 
 

1. Redes Sociales: 
Publicaciones en las cuentas oficiales de Acodrés Quindío y la 
Gobernación del Quindío. 
Uso de hashtags estratégicos como #QuindíoCaféYSabor2024 y 
#SaboresDelQuindío. 
Anuncios segmentados en Facebook e Instagram dirigidos a públicos 
interesados en gastronomía y cultura. 

2. Medios de comunicación: 
Notas de prensa publicadas en periódicos locales y regionales. 
Entrevistas radiales y menciones en programas de televisión locales. 
Distribución de comunicados oficiales a portales de noticias. 

3. Otros canales de promoción: 
Difusión a través de WhatsApp en grupos de interés gastronómico. 
Entrega de material publicitario en físico (volantes, afiches) en puntos 
estratégicos. 

Impacto de la estrategia promocional: 
 
El impacto generado por estas actividades se refleja en: 

 Alta interacción en redes sociales y un incremento en el tráfico al sitio web 
de inscripción. 

 Mayor conocimiento del evento en la región, incentivando la participación y 
asistencia al concurso y la feria gastronómica. 



Para una descripción detallada de cada acción y sus resultados, consulte el Anexo 
1. 
 

3. Realización de un concurso y un evento gastronómico, así como la 
premiación correspondiente, para promover al Departamento del Quindío 
como un destino gastronómico de alto valor, que consiste en:  

 
Competencia entre chefs y baristas del departamento, donde se premiará la 
creatividad y la calidad en la elaboración de las propuestas gastronómicas y de café, 
de acuerdo con las siguientes categorías: 
 
1. Plato Fuerte:  
 
• Plato Fuerte Típico  
• Plato Fuerte innovación  
 
2. Bebidas:  
• Bebida tradicional de autor  
• Bebidas a base de café  
• Métodos de filtrado  
 
3. Postres:  
• Repostería tradicional 
• Repostería a base de café  
 
4. Amasijos  
 
5. Cafés especiales 
 

Ver ALCANCE 3: 
 
Portafolio General 
Registro Fotográfico evento 
 
 

4. Convocatoria y promoción en los 12 municipios del departamento, la 
postulación de por lo menos un cocinero o cocinera tradicional y/o 
restaurantes para hacer parte del concurso Quindío, Café y Sabor con 
preparaciones gastronómicas de alto valor que incluyan ingredientes 
propios de la cadena productiva quindiana y que cumplan los requisitos 
exigidos por el concurso y la organización del mismo. 

 
Entre el 11 y el 15 de diciembre, se llevó a cabo la socialización del concurso 
"Quindío, Café y Sabor 2024" en cada uno de los 12 municipios del departamento. 
El objetivo principal fue garantizar la participación de al menos un cocinero 
tradicional y/o restaurante de cada municipio, promoviendo preparaciones de alto 



valor gastronómico que incluyeran ingredientes propios de la cadena productiva 
quindiana. 
 

Acciones realizadas: 
1. Visitas municipales: 

Se realizó una visita directa a las alcaldías de cada municipio, 
incluyendo: Armenia, Calarcá, Circasia, Filandia, Quimbaya, 
Montenegro, La Tebaida, Salento, Buenavista, Córdoba, Génova y 
Pijao. 
Durante las visitas, se presentaron los términos y condiciones del 
concurso a los responsables locales del sector cultural y 
gastronómico. 

2. Socialización en las alcaldías: 
En cada encuentro, se llevó a cabo una reunión informativa con los 
representantes de las alcaldías, quienes fueron clave para transmitir 
la información a los posibles participantes locales. 
Se explicó en detalle la mecánica del concurso, las categorías 
disponibles y los requisitos para participar, enfatizando la importancia 
de incluir ingredientes locales en las preparaciones. 

3. Promoción del concurso: 
Se entregó material publicitario, incluyendo carteles, volantes y 
enlaces digitales para las inscripciones (disponibles en 
www.acodresquindio.co). 
Se brindó apoyo mediante canales de comunicación directa, como 
WhatsApp y redes sociales, para resolver dudas y facilitar la 
inscripción. 
 

 
Ver ALCANCE 4: 
Registro fotográfico visitas municipios 
Registro fotográfico evento 
listas de asistencia  

http://www.acodresquindio.co/




 



Armenia: 
 

 

Circasia  
 

 
 



Tebaida  
 

 
Salento 

 

 
Cordillera 



 

 
 

 
 



 

 
 
5. Promoción entre los participantes, el uso del café en las diferentes 

preparaciones como ingrediente principal y/o acompañante. 
 
La promoción entre los participantes sobre el uso del café en las diferentes 
preparaciones como ingrediente principal y/o acompañante se desarrolló mediante 
estrategias específicas durante el evento: 

1. Capacitación previa: Se realizaron talleres y charlas dirigidas a los 
establecimientos participantes, donde se destacaron las propiedades del 
café, su versatilidad en la gastronomía y la importancia de resaltar este 
producto insignia del Quindío en las preparaciones. 

2. Categorías especiales: Se incentivó a los participantes a crear y presentar 
preparaciones innovadoras con café como protagonista. Algunos ejemplos 
destacados fueron postres, salsas, bebidas especiales y maridajes con 
platos típicos. 

3. Demostraciones en vivo: Durante el evento, se organizaron 
demostraciones de cocina en vivo, donde chefs locales y baristas mostraron 
cómo incorporar el café en recetas dulces y saladas, fomentando la 
creatividad y la experimentación. 

4. Promoción en redes sociales: Se realizaron publicaciones en las 
plataformas digitales del evento y de los establecimientos, resaltando las 
preparaciones con café, lo que atrajo a visitantes interesados en 
experimentar estos sabores únicos. 



5. Reconocimiento y premiación: Se estableció una categoría especial para 
premiar la mejor preparación con café, incentivando a los participantes a 
destacarse en este aspecto. 

Estas acciones no solo promovieron el uso del café como un ingrediente esencial, 
sino que también ayudaron a fortalecer su valor cultural y gastronómico dentro de 
la región. 
 
 
Portafolio 
Videos  
Redes 
 
Jurados café 
 

6. Jurado conformado por al menos tres (3) personas idóneas  en el gremio 
(Gastronomía) y tres jurados reconocidos en el gremio (Café), para visitar 
los cocineros o cocineras tradicionales y/o restaurantes para evaluar y 
calificar las preparaciones gastronómicas y de café, postuladas en el 
marco del concurso Quindío, Café y Sabor con el fin de definir sus 
ganadores. 

 
 

https://www.instagram.com/p/DCSfB8cSw3l/  

https://www.instagram.com/p/DCSfB8cSw3l/


 

 
https://www.instagram.com/p/DCVWmbnuI-k/  
 

 

 
https://www.instagram.com/p/DCnC3TYSxD3/  

https://www.instagram.com/p/DCVWmbnuI-k/
https://www.instagram.com/p/DCnC3TYSxD3/


 

 



 

 
 
 

 

https://www.instagram.com/p/DC5FqU7vQUa/  
 

https://www.instagram.com/p/DC5FqU7vQUa/


 

 
7. Planeación y ejecución de un evento que permita promover la amplia oferta 

gastronómica del Departamento y convocar a los cocineros o cocineras 
tradicionales y/o restaurantes postulados al concurso Quindío, Café y 
Sabor, al igual que a otros establecimientos gastronómicos que hacen 
parte de la cadena productiva del sector. 

 
 
Objetivo de la actividad: 
 
Promover la amplia oferta gastronómica del Departamento del Quindío, convocando 
a cocineros tradicionales, restaurantes postulados al concurso "Quindío, Café y 
Sabor", y otros actores de la cadena productiva del sector gastronómico. 
 
Acciones realizadas: 
1. Diseño y planificación del evento 

 Conceptualización: Se definieron dos componentes clave: el Concurso 
Gastronómico y la Feria Gastronómica, orientados a exaltar la identidad 
culinaria de la región. 

 Categorías del concurso: 
o Platos fuertes 
o Bebidas 
o Postres 
o Amasijos 
o Cafés especiales 

2. Convocatoria para el Concurso Gastronómico 
 Fechas: Inscripciones abiertas del 4 al 15 de noviembre. 
 Canales de difusión: 

o Publicación en redes sociales oficiales de Acodrés Quindío y 
Gobernación del Quindío. 

o Distribución de información a través de WhatsApp (número 304 368 
5771). 

o Formularios de inscripción en línea disponibles en 
www.acodresquindio.co y formulario adicional. 
 

 Requisitos para participar: 
o Ser chef, cocinero o tener un establecimiento gastronómico ubicado 

en el Quindío. 
o Cumplir con los criterios específicos de cada categoría. 

 
3. Promoción de la categoría "Cafés Especiales" 

 Modalidades: 
o Café espresso 
o Capuchino 
o Bebidas a base de café 

http://www.acodresquindio.co/
https://forms.gle/SxShLveFcMgiyskM9


 Requisitos específicos: Uso de café de especialidad de producción local y 
personal certificado en barismo. 

 Apoyo institucional: Participación de la Cámara de Comercio de Armenia 
para garantizar estándares de calidad. 
 

4. Ejecución de la Feria Gastronómica 
 

 Fechas: 30 de noviembre y 1 de diciembre de 2024. 
 Lugar: Restaurante Darpapaya, Armenia. 
 Actividades realizadas: 

o Shows en vivo y demostraciones culinarias. 
o Degustaciones de platos y bebidas de los participantes. 
o Premiación de los ganadores en cada categoría. 

 Participación: Restaurantes, cocineros y demás actores del sector 
gastronómico, junto con el público en general. 
 

o Degustaciones de platos y bebidas de los participantes. 
      

 
 

    

  



o Premiación de los ganadores en cada categoría

 

o Ver anexo xxx 
 



 Participación: Restaurantes, cocineros y demás actores del sector 
gastronómico, junto con el público en general. 
 

 

 

 



 

 
 

 

Resultados Obtenidos  
 Incrementar la visibilidad de la gastronomía del Quindío y el café del 

departamento como elemento cultural y turístico. 
 Estimular la competitividad y creatividad de los cocineros locales. 
 Crear un espacio de integración para los actores de la cadena productiva 

del sector gastronómico. 
 

Ver ALCANCE 7: 



 
Registro fotográfico del evento 
Inscripciones al concurso 
 

 
8. Realización de una agenda académica relacionada con el sector para ser 

ejecutada durante el evento gastronómico, y que permita el fortalecimiento 
de conocimientos entre los diversos grupos poblacionales relacionados 
con la gastronomía. 

 
Se diseñó e implementó una agenda académica integral durante la Feria 
Gastronómica realizada en el Restaurante Dar Papaya Armenia durante dos días 
(30 de noviembre y 1 de diciembre), orientada al fortalecimiento de conocimientos 
en diversos grupos poblacionales relacionados con la gastronomía. La 
programación incluida: 
 

1. Formación en Gastronomía Regional y Técnicas Culinarias: 
 

 Masterclass de asados y maridajes con cerveza artesanal 
 Taller de técnicas ancestrales de ahumado 
 Clases sobre aprovechamiento de productos locales como carnes y setas 
 Demostración de templado y cata de chocolate con Ron Viejo de Caldas 

 
 Preserva y transmite el conocimiento de técnicas culinarias tradicionales y 

modernas. 
 Promueve el uso y aprovechamiento de productos locales, fortaleciendo la 

cadena productiva regional 
 Fomenta la innovación en la preparación de platos mientras mantiene la 

esencia de la cocina local. 
 Las masterclasses con chefs reconocidos elevan el nivel técnico de los 

participantes 
 La inclusión de maridajes ayuda a diversificar la oferta gastronómica y crear 

experiencias más completas. 
 

 
2. Componente de Turismo y Cultura: 

 
 Foro sobre turismo gastronómico en el Eje Cafetero 
 Proyección de documental sobre cultura y sostenibilidad 
 Exposición "Mujeres Cafeteras" de la artista Laura Salcedo. 

 
 Posiciona al Quindío como destino gastronómico dentro del Eje Cafetero 
 Crea conciencia sobre la relación entre gastronomía, cultura y turismo 

sostenible. 
 La exposición "Mujeres Cafeteras" visibiliza el papel fundamental de la mujer 

en la industria 



 Fortalece la identidad cultural a través de la gastronomía. 
 Genera oportunidades de desarrollo económico al vincular turismo y 

gastronomía. 
 

 
3. Bienestar y Desarrollo Personal: 

 
 Clases de yoga con degustación de productos. 
 Talleres de bienestar y equilibrio natural. 
 Sesiones sobre saberes ancestrales 

 
 Integra la gastronomía con prácticas de bienestar integral. 
 Promueva un enfoque holístico de la alimentación y la salud 
 Recupera y valora los saberes ancestrales en la preparación de alimentos. 
 Fomenta la conexión entre alimentación consciente y bienestar personal. 
 Crea espacios de encuentro y aprendizaje comunitario 

 
 

4. Formación Especializada para Diferentes Públicos: 
 

 Masterclass infantil para niños de 5 a 10 años 
 Cocina en vivo con jurados expertos 
 Talleres especializados en coctelería y maridaje. 

 
 Garantiza la transferencia de conocimientos a diversas generaciones. 
 La formación infantil asegura la continuidad de las tradiciones culinarias. 
 Las demostraciones en vivo permiten un aprendizaje práctico y directo. 
 Fomenta el networking entre profesionales del sector 
 Crea oportunidades de desarrollo profesional y especialización. 

 
5. Reconocimientos y Premiaciones: 

 
 Ceremonia de premiación por parte de la Gobernación 
 Reconocimientos Acodrés 

 
 Incentiva la excelencia en el sector gastronómico 
 Reconocer el trabajo y dedicación de los profesionales del área. 
 Establece estándares de calidad para el sector. 
 Motiva la innovación y mejora continua 
 Fortalece la reputación del Quindío como destino gastronómico 

 
La agenda se estructuró con actividades gratuitas, pero con cupo limitado, 
garantizando la participación de diversos sectores de la comunidad gastronómica y 
promoviendo la transferencia de conocimientos entre expertos y aprendices del 
sector. 



 

 
 

 
 
9. Evaluación final del evento. Análisis de Resultados: Revisión del impacto 

del evento en términos de participación, promoción del turismo y ventas. 
 
El evento contó con la participación de diversos establecimientos gastronómicos 
representativos del Quindío, cada uno ofreciendo productos únicos que resaltaron 
la riqueza culinaria de la región. A continuación, se detalla la lista de participantes 
junto con sus especialidades y ubicaciones: 
 

1. Pailar: Helados - Salento 
2. Tierra de Pioneros: Amasijos - Armenia 
3. Tamales Nandito: Tamales - Armenia 
4. Bakuru: Postre-chuzo de atún - Filandia 
5. Tapa: Tapas - Circasia 
6. Postres Meraki: Postres - Filandia 
7. Caperuza: Comida típica - Filandia 
8. Niko Burguer: Hamburguesas - Quimbaya 
9. Donde Leo: Chorizos y chuzos - Tebaida 



10. Moka Pastelería: Postres - Armenia 
11. Emplatanada: Empanadas de plátano - Montenegro 
12. Crispeland: Crispetas - Calarcá 
13. Perengano Comida Típica: Pepinos rellenos y envueltos de chicharrón - 

Armenia 
14. Coffee Shop Los Mecatos: Cafés - Armenia 
15. Magangué: Ceviches - Armenia 
16. Botica Sol: Productos saludables - Armenia 
17. Lechonas Light: Lechona - Barcelona 
18. Mano Negra: Cerveza artesanal - Armenia 
19. Campo y Vida: Productos saludables - Armenia 
20. Aldea Púrpura: Productos saludables - Armenia 
21. Piqueteadero M&M: Papa chorreada y bofe - Armenia 
22. Amarillo: Empanadas argentinas - Armenia 
23. Morchis Cook: Waffles - Armenia 
24. Helena in the City: Marranitas y papitas - Armenia 
25. Coyote: Tacos - Armenia 
26. Brod: Panes de masa madre - Salento 
27. Nativo: Parfait - Armenia y Salento 
28. Santa Cruz/El Club del Asado: Carnes - Armenia 
29. Dulce Amor de Mamá: Fresas con crema - Armenia 
30. Dihuk: Perros de camarón - Armenia 
31. Mr. Lasaña: Lasaña - Armenia 
32. Terra Dulce: Chocolates - Armenia 
33. Las Cazuelas de Calarcá: Pescados - Calarcá 
34. Orellanas y Federación: Orellanas - Armenia 
35. Donde Pipes: Poke bolas - Buenavista 
36. TODO CHULETA: Comida típica - Armenia 
37. Dmaria: Cocina española - Armenia 
38. Encarnizados: Comida callejera – Armenia 

 

Resultados del Evento: 
 

 Visita de más de 3200 personas de Armenia y del Quindío y visita de turistas 
extranjeros, contabilizados con manillas del evento.  

 Ventas totales generadas: $108.520.340 COP, evidenciando un 
significativo impulso económico para los establecimientos participantes. 

 Promoción del turismo local: Los visitantes disfrutaron de una experiencia 
gastronómica única, explorando diferentes municipios del Quindío como 
Armenia, Salento, Filandia, Buenavista, entre otros. Esto fomentó el 
reconocimiento de las tradiciones locales y el posicionamiento de la región 
como un destino gastronómico. 

 Nuevos clientes y fidelización: Más del 70% de los establecimientos 
reportaron un incremento en su base de clientes, además de recibir 
comentarios positivos sobre la calidad de sus productos y servicios. 



 Posicionamiento de marca: Los participantes aprovecharon la visibilidad 
del evento para reforzar sus marcas, con énfasis en la autenticidad y 
diversidad gastronómica. 

 


