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Resumen 

 

El presente trabajo tiene como finalidad el realizar un estudio en el sector gastronómico 

del peñón de la ciudad de Cali, el estudio se realizó tomando como referencia 13 restaurantes del 

sector anteriormente mencionado y tiene como objetivo general, analizar el efecto económico 

inicial de la pandemia en el sector gastronómico del peñón de la ciudad de Cali. 

 Los análisis realizados se fundamentan en las diversas estrategias que el sector se vio 

obligado a implementar para continuar en funcionamiento, esto debido a las diferentes medidas 

restrictivas impuestas por el gobierno nacional para mitigar el contagio general de la enfermedad. 

Se realiza una investigación iniciando con la descripción del sector gastronómico antes de la 

pandemia.  con un trabajo de campo que anexa un enfoque mixto, tanto de características 

cualitativas como cuantitativas, lo cual permite visualizar la gran pérdida de empleo en este 

sector, la reducción del más del 40% de las ventas y la importancia que tomaron los medios 

virtuales y la tecnología para poder sostener los establecimientos.   
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Abstract 

The purpose of this work is to carry out a study in the gastronomic sector of El Peñón in 

the city of Cali, the study was carried out taking as reference 13 restaurants of the 

aforementioned sector and its general objective is to analyze the initial economic effect of the 

pandemic in the gastronomic sector of El Peñón in the city of Cali. 

 The analysis is based on the various strategies that the sector was forced to implement to 

continue operating, due to the various restrictive measures imposed by the national government 

to mitigate the general spread of the disease. Research is carried out starting with the description 

of the gastronomic sector before the pandemic, with a field work that annexes a mixed approach, 

both of qualitative and quantitative characteristics which allows visualizing the great loss of 

employment in this sector, the reduction of more than 40% of the sales and the importance that 

virtual media and technology took to be able to sustain the establishments.   
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Introducción 

Este trabajo se encuentra articulado al semillero de investigación SIES perteneciente al 

(Grupo de Investigación en Ciencias Empresariales y Sociedad), GICES de la Institución 

Universitaria Antonio José Camacho - UNIAJC, a través de su Facultad de Ciencias Empresariales. 

En el marco del desarrollo del proyecto de investigación titulado.” Análisis del efecto económico 

inicial de la pandemia en el sector gastronómico del peñón en la ciudad de Cali.” A continuación, 

se dará a conocer el impacto y variables económicas a raíz de la pandemia covid-19 en el sector 

gastronómico de la ciudad de Cali, el cual siendo uno de los sectores que generan mayor empleo 

en Colombia y al depender de manera directa en parte al turismo, fue uno de los sectores más 

afectados con la pandemia, es tanto así que durante los primeros 7 meses del confinamiento en el 

año 2020, el sector solo alcanzó a tener ventas del 11,3 % en su mes de más altas ventas. (Univalle, 

2021).  Este trabajo tiene como finalidad, identificar el efecto económico real que ha tendido la 

pandemia en esta industria y su a vez mostrar el panorama de recuperación económica del sector 

gastronómico de la ciudad. 

Para la realización del siguiente proyecto se considera un tipo de estudio descriptivo lo 

cual permitirá analizar la situación del sector por medio de entrevistas y encuestas a dueños de 

restaurantes del sector el peñón. El presente proyecto está compuesto de los siguientes capítulos: 

el planteamiento del problema seguido de la formulación de las preguntas de investigación. 

Luego se elabora la justificación del proyecto, continuando con el marco referencial donde se 

presentan los antecedentes de la investigación, el marco teórico con base en los principales 

conceptos de la planeación estratégica en las organizaciones. En el marco legal, en el cual se 

exponen las principales normas que rigen al sector gastronómico y posterior a ello, se describe el 

marco contextual de la gastronomía en Colombia y en la ciudad de Cali. 
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1.Planteamiento del problema 

 

La gastronomía es una característica que diferencia a cada región o país, siendo esta un 

conducto que permite reconocer la naturaleza como la cultura que define al ser humano que está 

arraigado a un lugar. Por tanto, la gastronomía o comidas típicas están asociadas de formas 

inherente a las regiones de cada país, las cuales se consideran parte de la estructura autóctona y 

patrimonio cultural de la sociedad, que permite trazar su identidad por medio de diversos 

productos, cultivos y comidas. (Fusté-Forné, 2016). 

Teniendo en cuenta lo anterior, para que se evidencie la prosperidad dentro del sector de 

la gastronomía, es de gran importancia que el país cuente con un alto flujo constante de turistas 

que visitan todo el territorio nacional a lo largo y ancho. Sin embargo, este flujo se vio 

perjudicado por el colapso de la red hospitalaria, debido al exceso de pacientes hospitalizados 

con una nueva enfermedad que se caracteriza por tener síntomas relacionados con la neumonía  

(Coronavirus Disease, 2019). Posteriormente, y sin importar las medidas rigurosas de contención 

que se tomaron en los países de origen de dicha enfermedad (Covid-19), esta siguió avanzando y 

tomando fuerza hasta afectar todos los países del mundo, por lo cual el 11 de marzo de 2020 por 

medio de una rueda de prensa dirigida por la OIM se declara pandemia a causa de este virus. 

(Medicina Intensiva, 2020). 

La infección se produce cuando una persona enferma tose o estornuda y expulsa 

partículas del virus que entran en contacto con otras personas. Según el (Minsalud, 2021), En 

Colombia el 6 de marzo se confirmó el primer caso. En la gran mayoría de los países con casos 

confirmados, los gobiernos tomaron la decisión de entrar en una cuarentena obligatoria, 
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Colombia no fue la excepción y en todo el país inició el martes 24 de marzo a la media noche. 

(AS Colombia, 2020). 

 Lo anteriormente mencionado, ha tenido repercusiones en el sector gastronómico, el cual 

ha sido uno de los sectores más afectados a raíz de la pandemia. Esto debido a las diversas 

medidas restrictivas, como la cuarentena o aislamiento obligatorio y restricciones en la 

movilidad en todo el país, Dichas medidas han sido decretadas por las autoridades 

gubernamentales, afectando en gran parte las ventas de los establecimientos. En este sentido, a lo 

largo del confinamiento en el 2020 (7 meses), el sector gastronómico en Cali en sus meses de 

mayores ventas, solo alcanzo el 11,3%, lo cual refleja un panorama en el cual sus ingresos son 

insuficientes para solventar los costos fijos de funcionamiento y por tanto se estima que dicho 

sector tuvo tasas de reducción de empleabilidad, ya que se perdieron aproximadamente 18mil 

empleos (Univalle, 2021). Dichas pérdidas son resultados del cierre de 2120 restaurantes en la 

ciudad de Cali y de 3880 en todo del departamento del Valle del Cauca (Elpais, 2020). La cultura 

de la capital vallecaucana se exhibe con mayor visualización por sus noches de rumba y 

actividades nocturnas, salsa, licor y variedad gastronómica en servicio hasta altas horas de la 

madrugada, particularidades que le ha costado a la ciudad un elevado índice de desocupación. 

El gobierno nacional junto a las administraciones municipales ha diseñado diferentes 

planes de contingencia ante tan inesperada situación, el señor Marco Cardona, gerente del 

Rancho de Jonás, reconocido restaurante bar en Cali, en entrevista al Diario el país reconoce que 

el Programa de Apoyo al Empleo, Formal, Paef, (subsidios a las nóminas) ha permitido sortear 

algo la situación, pero no hay apoyos para el pago de los servicios públicos costosos, arriendos y 

otros gastos. Por eso, de los 450 puestos de trabajo que generaban sus locales, hoy emplea 

únicamente a 70 personas. Los restaurantes que por medio de diferentes modalidades han 
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mitigado levemente la crisis, se ven obligados a disminuir presupuestos nominales, he inclinarse 

a los ahorros de sus propietarios para intentar el sostenimiento y la reactivación de las diferentes 

marcas. No obstante, la realidad para los pequeños empresarios que no tienen la capacidad 

financiera para solventar o rehacerse a una figura o esquema diferente de servicio es otra, se ven 

obligados a desaparecer. Un ejemplo de lo anterior es el establecimiento Carambolo, el cual 

tomo la decisión de cerrar, esto debido a que no quiere arriesgar su Goodwill por culpa de la 

venta por medio de domicilios. (Camara y comercio de Bogota, 2020). 

Teniendo en cuenta la información recolectada de la crisis a causa de la pandemia y la 

gran afectación, en uno de los sectores más importantes económicamente de la ciudad de 

Santiago Cali, este trabajo tiene como finalidad, identificar el efecto económico real que ha 

tendido la pandemia en esta industria y su a vez mostrar el panorama de recuperación económica 

del sector gastronómico de la ciudad. 

Este trabajo se encuentra articulado al semillero de investigación SIES perteneciente al 

(Grupo de Investigación en Ciencias Empresariales y Sociedad), GICES de la Institución 

Universitaria Antonio José Camacho - UNIAJC, a través de su Facultad de Ciencias Empresariales. 

En el marco del desarrollo del proyecto de investigación titulado.” Análisis de la incidencia 

de la pandemia en el aspecto económico del sector gastronómico de la ciudad de Cali.” 
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1.1. Formulación del problema  

 

¿Cuál es el efecto económico inicial de la pandemia en el sector gastronómico del peñón 

de la ciudad de Cali? 

 

1.2. Sistematización del problema 

 

  ¿Cuál era la situación económica del sector gastronómico del peñón en Cali antes de la 

pandemia? 

¿Cuál fue el comportamiento económico del sector gastronómico del peñón de la ciudad 

de Cali durante el primer año de pandemia? 

 ¿Cuál ha sido el marco estratégico para la sostenibilidad de las empresas del sector 

gastronómico del peñón en Cali? 
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2. Objetivo general 

 

Analizar el efecto económico inicial de la pandemia en el sector gastronómico del 

peñón de la ciudad de Cali 

 

2.1. Objetivos específicos 

Realizar el diagnóstico con relación a la pandemia Covid-19 del sector gastronómico del 

peñón ubicado en la ciudad de Cali. 

Identificar la composición empresarial del sector gastronómico del peñón ubicado en la 

ciudad de Cali. 

 Elaborar un plan de acción para optimizar los procesos gastronómicos del sector del 

peñón de la ciudad de Cali. 
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3. Justificación  

Justificación teórica 

 

El presente análisis se apoya en el artículo expuesto por la revista (Semana, 2021), el cual 

tiene como finalidad identificar el efecto económico causado a raíz de la pandemia en el sector 

gastronómico del peñón en la ciudad de Cali.  

Un sector que no ha sido ajeno a todas las alzas que ha tenido este 2021, en diferentes 

aspectos, como materias primas, servicios públicos y salario mínimo, que, sumadas a las 

restricciones a la movilidad y a las demás medidas tomadas por la administración distrital, han 

hecho que la industria sea insostenible en este 2021, aumentando la pérdida de puestos de 

trabajo, oferta gastronómica y generando el cierre de establecimientos que a su vez afectan los 

índices de competitividad del Distrito. 

Por consiguiente, la importancia de conocer de manera clara las repercusiones que abarca 

la crisis y por medio del análisis a realizar, proponer ideas y estrategias para el sector 

gastronómico en la ciudad de Cali. 

Justificación practica 

 

De acuerdo con los objetivos de la investigación, el resultado permitirá, dar a conocer a la 

comunidad educativa de la UNIAJC, la comunidad académica nacional y los investigadores, 

problemáticas que ha traído la pandemia al sector gastronómico del peñón en la ciudad de Cali. 

A su vez exponer y analizar qué medidas se deberían tomar para mitigar los efectos que 

ha traído la pandemia covid-19. 
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Justificación metodológica  

 

 Teniendo en cuenta la investigación del sector gastronómico de la ciudad de Cali, 

se identificaran, causas, estrategias o alternativas que podría aplicar el sector en una recuperación 

a futuro, fundamentados por medio de estadísticas del DANE, artículos de Acodres, Cámara de 

Comercio de Cali, Comunicados en la Alcaldía de Santiago de Cali, trabajos académicos en los 

cuales se evidencia como el mundo ha superado situaciones similares, crisis económicas y otros 

virus similares que ha sufrido la humanidad.  

Adicional a esto se indagará en algunas empresas del sector para conocer que estrategias 

han implementado para enfrentar el Covid-19. 
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4. Marco referencial 

 

4.1. Antecedentes 

A continuación, se presentan dos informes en el ámbito internacional, un informe de la 

Alcaldía de Medellín y un trabajo de grado en el ámbito nacional y por último un informe a nivel 

local, los cuales se relacionan con el análisis económico del sector gastronómico del peñón en la 

ciudad de Cali, el cual es el tema principal de este proyecto. 

En primer lugar, se referencia al documento titulado Evaluación de los efectos e impactos 

de la pandemia de COVID-19 sobre el turismo en América Latina y el Caribe: aplicación de la 

metodología para la evaluación de desastres (DaLA)” escrito por la CEPAL. Dicho documento 

tiene como finalidad la estimación del impacto de la pandemia ocasionada por el COVID-19 en 

el sector turismo de todos los países de Latinoamérica y el Caribe, esto debido a que dicho sector 

es el que más perjudicado se ha visto por el conglomerado de actividades que engloba dicho 

sector. (Bello & Misael Díaz, 2020). La metodología que utilizaron para el cálculo de dichos 

impactos se hizo por medio de la Evaluación de Desastres (DaLA), bajo la cual las pérdidas se 

calculan por medio del valor de monetización de aquellos bienes o servicios que se dejan de 

producir o proveer a causa de un desastre especifico (CEPAL, 2014). De lo cual se evidencio por 

medio del cálculo del pronóstico del efecto e impacto de la pandemia producto del Covid-19 

sobre el sector turístico en los países pertenecientes a la CEPAL que el estimado de pérdidas se 

encuentra entre los 53000 y 75400 millones de dólares para el caribe; entre 69100 millones y 

89200 millones de dólares para Centroamérica y México; y entre 53000 millones y 72400 

millones de dólares para América del Sur.  
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De igual manera se consultó el documento elaborado por (Felio Jóse Bauzá.Francisco 

Javier Melgosa, 2020), en la Asociación Española de Expertos Científicos de Turismo, el cual 

lleva por nombre. El turismo después de la pandemia global análisis, perspectivas y vías de 

recuperación. Dicho trabajo realiza el análisis del posible impacto que puede ocasionarse por la 

pandemia del COVID-19 sobre variables macroeconómicas como la tasa de empleo y el turismo 

en España. Dicho estudio demostró que existe una relación directa y negativa del confinamiento 

con respecto a la tasa de empleo y la productividad del sector turístico, por lo cual hacen 

sugerencia de algunos planes estratégicos que permitan la disminución de los posibles efectos 

negativos que se podrían evidenciar con el avance de la pandemia. 

Según el análisis elaborado por la alcaldía de (Secretaría de desarrollo económico , 2020) 

Efectos económicos y sociales por Covid-19 y alternativas de política pública un análisis para 

Medellín y el área metropolitana del Valle de Aburrá AMVA, el cual se fundamenta en la 

problemática económica desde el inicio de la pandemia con una metodología descriptiva basada 

en la población colombiana en torno al ámbito internacional.  

Los países víctimas de la pandemia han tomado acciones drásticas con el fin de mitigar el 

contagio de esta y sus efectos; el cierre de fronteras, confina a más de tres mil millones de 

personas, afectando directamente el flujo continuo de la economía, siendo los países en vía de 

desarrollo los más afectados, como es el caso de Colombia. 

Paulatinamente el gobierno nacional fue estrechando las medidas de confinamiento, con 

el pasar de los días los diferentes sectores de la economía vivenciaban las mínimas posibilidades 

para seguir operando, hasta el confinamiento total y cierre de escuelas y establecimientos 

comerciales no esenciales. 
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En el siguiente proyecto de grado realizado por  (Cindy Lorena Pacheco, 2020). Retos y 

oportunidades para el sector gastronómico: un llamado para reinventar su modelo de negocio. 

Presentado en la facultad de ciencias administrativas de la Universidad Católica de Colombia. 

Se describe la pandemia como una crisis sanitaria que llega al mundo sin previa 

preparación, afectando así la economía de una manera particular y para las generaciones actuales 

nunca antes vista. No ajeno a las circunstancias, el sector gastronómico al no tener la posibilidad 

de realizar actividades remotas para su funcionamiento se ve obligado a la tarea de reinventarse, 

replantear la idea de negocio para llevar su menú a la mesa de las casas con el gran interrogante 

¿cómo llevar la experiencia que se vivía en los restaurantes? Esta sigue siendo un reto por 

solucionar. 

A partir de diferentes datos y fuentes propias basadas en la experiencia del autor con un 

uso deductivo de los datos generales para llegar a conclusiones como; invertir en capacitaciones 

para la totalidad de los empleados en las temáticas relacionadas con las actividades blandas 

orientadas a la economía del conocimiento (gestión, tecnología, innovación, etc.) con la finalidad 

de generar una reinvención en sus estructuras de negocios por medio de la exploración de 

diversas alternativas operativas que permitan la disminución de la carga operativa por medio de 

la reestructuración de los costos y ajustándolos.  

Como ultimo precedente se tiene el informe presentado por la Gobernación del Valle del 

Cauca, el cual lleva como nombre. Aproximación a los impactos de la pandemia del covid-19 en 

el Valle del Cauca. Este estudio permite la identificación del impacto sobre los sectores agrícola, 

manufactura, servicios públicos y financieros, actividades inmobiliarias el cual se realiza por 

medio del cálculo del IRAE (indicador regional de actividad económica) el cual demuestra de 

forma trimestral el comportamiento de los principales sectores del departamento. 
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Adicionalmente, se hizo factible la anticipación de los comportamiento intersectoriales en base a 

su posible respuesta a la crisis vivida, esto por medio de suposiciones macroeconómicas en 

termino de las decisiones de los sujetos en los hogares y empresas, cálculo del costo de 

oportunidad y la evaluación en términos de eficiencia de las medidas que se implementaron por 

parte de las agremiaciones (Departamento Administrativo de Planeación Subdirección de 

Estudios Socioecomicos, 2020). 

Las investigaciones anteriormente mencionadas contribuyen a la comprensión de los 

indicares macroeconómicos, cifras de desempleo, número de establecimientos cerrados, 

implicaciones a nivel de sociedad, causas y efectos que tienen una incidencia directa en el sector 

gastronómico. De igual manera brinda una guía acerca de la metodología a utilizar en este 

proyecto. 

4.2. Marco teórico 

Planeación estratégica 

La planeación estratégica es una herramienta fundamental que garantiza el mejoramiento 

continuo en el desempeño de las empresas, lo que conlleva a que en varias situaciones 

diversas los integrantes de la empresa pueden realizar actos de reflexión con respecto a la 

situación vigente y como pueden mejorar en el futuro la problemática encontrada. En este 

mismo sentido, también permite el mejoramiento en torno a la comunicación y la claridad 

de las acciones que se deben realizar para alcanzar dicho objetivo o meta. (Sánchez 

Otero, López Pineda, & Sánchez Otero, 2016).También, hace la definición de diversos 

planes estratégicos para las empresas, fundamentándose en las propias fortalezas y 

debilidades, con el fin de establecer el futuro y permitiendo el establecimiento de metas y 



21 

 

 

 

objetivos que deben ir enlazados con la planeación adecuada y sin dejar a un lado el 

ambiente externo organizacional. (Argoti, 2016). 

Características de la planeación estratégica 

1. Proyección a largo plazo 

2. Se enfoca en las relaciones existente entre la organización y su ambiente externo e 

interno. 

3. Se enfoca en la globalidad de la organización 

Importancia  

La importancia de la ejecución de una correcta planeación estratégica dentro de las 

organizaciones radica en la generación de crecimiento y mejoramiento en torno a la 

competitividad, lo obliga a la empresa estar a la vanguardia en aspectos tecnológicos y crear 

procesos de innovación continua, lo cual ocasionará economías a escala en los tiempos actuales 

de globalización y digitalización (Argoti, 2016). En este mismo sentido, realizar procesos de 

planificación permite proyectar y pronosticar de manera prospectiva, lo cual permite predecir el 

comportamiento de las partes interesadas frente a las decisiones que tome la empresa (Matilla, 

2008).  

Ventajas de la planeación estratégica  

Permite la comprensión de los entornos sociales, políticos y tecnológicos 

emergentes en los tiempos de globalización. 

Facilita la imaginación de escenarios posibles deseados para la empresa. 

 Contribuye a revisar y actualizar la misión y objetivos institucionales, 

fomentando un mayor compromiso de todos los miembros. 
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Facilita la determinación de las problemáticas actuales de la empresa y permite el 

análisis de los entornos organizacionales para mayor comprensión de los 

resultados alcanzados. 

Permite que todas las decisiones y acciones que se tomen no se haga de forma 

precipitada. 

Se fundamenta como una guía que permite la orientación fehaciente para dirigir 

todos los esfuerzos para alcanzar las metas planteadas. 

Establece los parámetros para realizar los análisis críticos de las alternativas que 

la empresa puede elegir. 

Promueve una mayor eficiencia y eficacia del funcionamiento, economizando 

esfuerzos, tiempo y dinero, y permitiendo un empleo más eficaz de los recursos. 

(Navajo, 2009, pág. 32). 

Etapas del proceso de planeación estratégica 

La planeación estratégica se concibe como una herramienta que permite una ampliación 

de la perspectiva organizacional con el objeto de la obtención de un diagnóstico que permite la 

elección de alternativas acertadas con base a objetivos propuestos. Por lo cual dicho proceso se 

fundamenta en tres pasos: formulación de estrategias, ejecución de estrategias y evaluación de 

las estrategias (David, 2013). 

La formulación de estrategias: 

En este paso se debe realizar el desarrollo de la misión y visión, así como la 

identificación de las oportunidades, amenazas, fortalezas y debilidades, que permitan el 

establecimiento de metas y objetivos a corto, mediano y largo plazo. 
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La implementación de la estrategia: 

En este paso se hace indispensable que la organización haga el establecimiento de las 

metas y objetivos anuales, que se fundamenten las políticas internas y externas y se realice el 

proceso de motivación a todo el personal que labora dentro de la organización. Posteriormente se 

debe realizar la asignación de los recursos necesarios para la ejecución de los planes y sobre todo 

la creación de una cultura organizacional que vaya en pro de las metas establecidas anualmente.  

La evaluación de estrategias: 

Este es el paso final que debe realizar una organización al finalizar la ejecución de su 

planeación estratégica, en la cual se debe en primer lugar hacer la revisión de todos los factores 

(tanto internos como externos) sobre los cuales se fundamentó la creación de las estratégicas; en 

segundo lugar se deben crear indicadores para medir el desempeño de las áreas que tienen 

objetivos y metas establecidas encaminadas a la obtención de la meta anual; en tercer y último 

lugar se deben realizar los planes de mejoramiento para aplicar acciones correctivas en busca del 

mejoramiento continuo de los indicadores de seguimiento. 
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En la siguiente tabla se puede observar las fases de planeación estratégica por décadas, 

sus principales diferencias y técnicas. 

 

Tabla 1 Evolución fases de la planeación estratégica 

 

Fuente  (Acero Palacio, 2016). 
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Modelos de planeación estratégica. 

Existe una basta cantidad de modelos acerca de este tema, en la que se identifica una 

metodología que conduce a elaborar, agrupar y organizar proyectos según sus características. En 

general todo proyecto estratégico debe tener una clara descripción de su estructura y desarrollo 

de sus objetivos. A continuación, se mencionan 6 modelos de planeación estratégica 

referenciados por (Mendez Garcia & Miranda Charria, 2016, pág. 12) . 

El modelo de William Newman 

William Newman realiza una propuesta desde la perspectiva de la administración clásica, 

la cual se fundamenta en que se debe realizar el proceso de planeación estratégica, tiene su inicio 

de una revisión minuciosa de un problema determinado, lo cual implica que dicha planeación 

debe orientarse hacia la solución de dichos problemas u objetivos los cuales deben ser de 

carácter real y no especulaciones al aire. Adicionalmente, hace énfasis en la construcción de 

caminos alternativos para el problema o meta que se estableció y un pronóstico para cada camino 

alternativo. Posteriormente se implementa la construcción de los objetivos estratégicos para dar 

mayor sentido a la acción de planificación.  

Modelo de Bateman y Snell 

El modelo planteado por Bateman y Snell propone la construcción de varias alternativas 

de solución sobre algún problema o problemas que deben ser identificados de manera precisa 

para solucionarlos por medio de la planificación, el cual debe dar inicio por la ejecución del 

diagnóstico de todos los entornos de la organización, la realización de un brainstorming para 

incrementar las ideas para la construcción de soluciones factibles. Posteriormente, se debe hacer 
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la ejecución de actividades para la construcción de ideas que se transformarán en programas que 

se pondrán en marcha dentro de la planificación. 

Modelo de Colón y Rodríguez. 

El modelo de Colón y Rodríguez es considerado más fácil de aplicar debido a su fácil 

adaptación a cualquier tipo de empresa o proyecto. Dicho modelo se inicia con el planteamiento 

de los objetivos del plan estratégico que se llevará a cabo, se inicia primero con los objetivos y 

no con el análisis por la sencilla razón de que esto permite enfocar los esfuerzos de los 

encargados de la ejecución del plan en las actividades que permitirán la obtención o consecución 

de los objetivos. Esto permite la construcción de la estructura de modelo de negocio que plantea 

un escenario plausible al cual se le incrustan las distintas estratégicas que dan fundamento al 

proyecto. 

Modelos de SHKG 

El modelo SHKG inicia realizando en primer lugar un proceso de diagnóstico que 

permita la realización de toma de decisiones. Dicho proceso de diagnóstico debe incluir la 

totalidad de los entornos de la empresa con el objeto de dar una perspectiva clara que repercuta 

en orientaciones concretas para ejecutarse. Como resultado se procede a establecer a lo que 

Kauffman llama “fundamentos estratégicos del proceso de planeación” que no es una cosa más 

que la misión, visión, valores, filosofía y objetivos con los cuales se irá a regir todas las 

conductas (tanto individuales como colectivas), métodos y enfoques que permitirán direccionar 

los resultados que la organización alcance. 
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Modelo de Frank Banghart 

El modelo de Banghart se enfoca en seguir una estructura lineal de los procesos de 

planeación, por lo cual es considera modelo de fácil manejo y fácil implementación, al mismo 

tiempo que guarda su principal característica de ser concreto en cada una de sus fases. Dicho 

modelo plantea las siguientes fases: 

Definir el problema 

Conceptualizar el problema 

Crear o diseñar planes de acción 

Evaluar los posibles planes a ejecutar 

Selección de plan a ejecutar en la organización  

Posteriormente a lo anterior, se implementan todas las estratégicas que se planearon con 

la finalidad de la obtención de los objetivos planteados y finalmente se debe realizar la 

retroalimentación al momento de finalizar la ejecución del plan, con el objetivo de mirar el nivel 

de alcance que ha tenido este dentro de la empresa. 

Modelo de Tom Lambert y Modelo Steiner 

El modelo de Lambert plantea 8 pasos consecutivos que deben ejecutarse al momento de 

realizar un proceso de planeación estratégica dentro de las empresa, los cuales son los siguiente: 

1) establecimiento de la visión; 2) definición de la situación actual de la empresa; 3) definir la 

misión de la empresa; 4) determinar los objetivos organizacionales; 5)creación de las posibles 

alternativas de solución a la problemática encontrada; 6) se deben seleccionar las estrategias más 

idóneas para alcanzar los objetivos planteados; 7) elegir las tácticas más concretas; 8) creación 
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de un plan táctico. Por otro lado, el modelo de Steiner plantea que se deben establecer acciones 

en forma de diagrama de pescado, en la cual a cada indicador de causa-efecto se le debe 

relacionar directamente su posible solución o toma de decisión por medio de la ejecución de los 

procesos de observación, identificación, creación, toma de decisiones y evaluación de los 

resultados. 

4.3. Marco legal 

Constitución Política de Colombia  

A continuación, se referencian algunos requisitos legales y normativos que tienen 

relación directa con el desarrollo de este proyecto, debido a que se fundamentan en el sector 

gastronómico. 

Colombia se caracteriza por ser un país de regiones diversas, donde se pueden encontrar 

particularidades históricas que la presentan como uno de los países más diversos en América 

Latina y el mundo. La gastronomía no es la excepción. La riqueza gastronómica de Colombia 

proviene de sus pueblos, su clima, las identidades de cada región y sus sistemas productivos. 

(Mincultura, 2015). 

“La Constitución Política de Colombia es la ley suprema de los colombianos. Como ley 

de leyes establece los derechos y deberes de los ciudadanos y define la organización del Estado. 

Su última versión fue expedida en 1991 por una Asamblea Nacional Constituyente conformada 

por 70 miembros elegidos por voto popular durante la presidencia de César Gaviria Trujillo. Está 

compuesta por un preámbulo, 13 títulos, 380 artículos y 67 artículos transitorios que regulan los 

derechos y deberes de los ciudadanos (principios fundamentales; derechos, garantías y deberes; 

habitantes y territorio; participación democrática y partidos políticos), la organización del Estado 
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(ramas legislativa, ejecutiva y judicial; elecciones y organización electoral; organismos de 

control; organización territorial; régimen económico y hacienda pública) y disposiciones sobre 

su reforma” (Constitución politica de Colombia ECOE, 2016). 

Artículo 65. “La producción de alimentos gozará de la especial protección del Estado. 

Para tal efecto, se otorgará prioridad al desarrollo integral de las actividades agrícolas, pecuarias, 

pesqueras, forestales y agroindustriales, así como también a la construcción de obras de 

infraestructura física y adecuación de tierras. 

De igual manera, el Estado promoverá la investigación y la transferencia de tecnología 

para la producción de alimentos y materias primas de origen agropecuario, con el propósito de 

incrementar la productividad.” (Constitución política de Colombia, 2021). 

Pacto Internacional de Derechos Económicos, Sociales y Culturales (Naciones 

Unidas 1966) “En su artículo 11 enuncia que los Estados Partes del Pacto, reconociendo el 

derecho fundamental de toda persona a estar protegida contra el hambre, adoptarán, 

individualmente y mediante la cooperación internacional, las medidas, incluidos los programas 

concretos, que se necesitan para: 

 a) Mejorar los métodos de producción, conservación y distribución de alimentos 

mediante la plena utilización de los conocimientos técnicos y científicos, la divulgación de 

principios sobre nutrición y el perfeccionamiento o la reforma de los regímenes agrarios de modo 

que se logren la explotación y la utilización más eficaces de las riquezas naturales; 

 b) Asegurar una distribución equitativa de los alimentos mundiales en relación con las 

necesidades, teniendo en cuenta los problemas que se plantean tanto a los países que importan 
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productos alimenticios como a los que los exportan.” (Hernadez Torres, Uriza, & Vallejo, 2016-

2017).Por medio de la cual. 

Ley 1185 de 2008 (marzo 12) 

“Por medio de la cual se modifica y adiciona la Ley 397 de 1997 Ley General de Cultura 

y se dictan otras disposiciones. 

Artículo 4°. Integración del patrimonio cultural de la Nación. 

El patrimonio cultural de la Nación está constituido por todos los bienes materiales, las 

manifestaciones inmateriales, los productos y las representaciones de la cultura que son 

expresión de la nacionalidad colombiana, tales como la lengua castellana, las lenguas y dialectos 

de las comunidades indígenas, negras y creoles, la tradición, el conocimiento ancestral, el paisaje 

cultural, las costumbres y los hábitos, así como los bienes materiales de naturaleza mueble e 

inmueble a los que se les atribuye, entre otros, especial interés histórico, artístico, científico, 

estético o simbólico en ámbitos como el plástico, arquitectónico, urbano, arqueológico, 

lingüístico, sonoro, musical, audiovisual, fílmico, testimonial, documental, literario, 

bibliográfico, museológico o antropológico. 

a) Objetivos de la política estatal en relación con el patrimonio cultural de la Nación. La 

política estatal en lo referente al patrimonio cultural de la Nación tendrá como 

objetivos principales la salvaguardia, protección, recuperación, conservación, 

sostenibilidad y divulgación del mismo, con el propósito de que sirva de testimonio 

de la identidad cultural nacional, tanto en el presente como en el futuro. 
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b) Aplicación de la presente ley. Esta ley define un régimen especial de salvaguardia, 

protección, sostenibilidad, divulgación y estímulo para los bienes del patrimonio 

cultural de la Nación que sean declarados como bienes de interés cultural en el caso 

de bienes materiales y para las manifestaciones incluidas en la Lista Representativa 

de Patrimonio Cultural Inmaterial, conforme a los criterios de valoración y los 

requisitos que reglamente para todo el territorio nacional el Ministerio de Cultura.” 

(Archivo general de la nación Colombia, 2008).Por medio de la cual. 

Decreto 457 2020 

Por medio de la cual se imparten instrucciones en virtud de la emergencia 

sanitaria generada por la pandemia del Coronavirus COVID-19 y el mantenimiento del 

orden público. (Departamento Administrativo de Presidencia de la República, 2020). 

Decreto 343 2021 

"Por medio del cual se sustituye la Sección 4 del Capítulo 1 del Título 4 del Libro 2 de la 

Parle 2 del Decreto 1074 de 2015, Único Reglamentario del Sector Comercio, Industria y 

Turismo, en el sentido de reglamentar los establecimientos de gastronomía y bares turísticos y se 

dictan otras disposiciones complementarias" 

Considerando 

 Que el artículo 87 de la Ley 300 de 1996 indica que los establecimientos gastronómicos, 

bares y similares son aquellos cuya actividad económica esté relacionada con la producción, 

servicio y venta de alimentos y/o bebidas para consumo y que podrán prestar otros servicios 

complementarios.  
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Que el artículo 88 de la Ley 300 de 1996 señala que los establecimientos gastronómicos, 

bares y similares de interés turístico son aquellos que por sus características de oferta, calidad y 

servicio forman parte del producto turístico local, regional o nacional y deberán estar inscritos en 

el Registro Nacional de Turismo.  

Que el numeral 9 del artículo 62 de la Ley 300 de 1996, modificado por el artículo 145 

del Decreto ley 2106 de 2019, dispone que los establecimientos de gastronomía y bares turísticos 

son prestadores de servicios turísticos y el parágrafo señala que "el Ministerio de Comercio, 

Industria y Turismo determinará los establecimientos de gastronomía y bares que tienen el 

carácter de prestador de servicio turístico". (Ministerio de comercio,industria y turismo, 2021). 

4.4. Marco contextual  

Análisis del sector gastronómico en Colombia 

La gastronomía es considerada una característica cultural y autóctona de cada país, esto 

debido a que por medio de ella se da a mostrar al mundo. Dicho proceso se realiza por medio de 

la acción de cocinar para todas las personas que ingresen a cada país con los mejores productos y 

conservando la estética tradicional al momento de servir el plato a los comensales. En Colombia, 

la data correspondiente al restaurante es de larga envergadura y a medida que pasa el tiempo se 

van sumando más sujetos a dicho sector productivo debido a que lo perciben como una 

oportunidad fehaciente para emprender y crear empresa. En este sentido, la percepción de 

muchos individuos es que la gastronomía es un negocio que es fácil y genera gran rentabilidad, 

sin embargo, dicha perspectiva es equivocada ya que no se tienen en cuenta aspectos como los 

factores tanto internos como externos que pueden perjudicar o delimitar la operación y 

desconocen la manera más sustentable para gestionarlo. Por ello, en la mayoría de ocasiones los 

emprendedores solo buscan crear un buen producto, la expansión de la marca y pasan por alto la 
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fundamentación de una correcta estructura empresarial de su emprendimiento (Cindy Lorena 

Pacheco, 2020). 

Teniendo en cuenta lo anterior, se debe esclarecer que este sector ha reflejado sus cifras 

unidas con otras actividades económicas, aunque sea reconocido como una actividad 

independiente de las demás. Por lo cual, al momento de determinar impactos sobre el sector 

gastronómico este también refleja impactos en cercanía con otros sectores como el hotelero y el 

turístico. (Cámara de comercio de Bogota, 2019).  

En ese sentido, según Fedesarrollo para el año 2020 el sector mantenía una perspectiva de 

crecimiento con un 3,5% generado por el incremento de la demanda interna que fue impulsada 

por el incremento en la tasa de consumo de los hogares. Sin embargo, se identifican la existencia 

de 4 retos exigentes que el sector enfrentaría para el año 2020: 

Informalidad: según las estimaciones realizadas por el DANE, alrededor del 80% de los 

establecimientos del sector gastronómico hacen parte de la informalidad en el país. Donde según 

Acodres el principal factor que ha actuado como estimulo de crecimiento de la informalidad son 

las ventas por medio de diversas plataformas que permite la venta de productos de marcas que no 

cumplen con todos los parámetros legales en cámara y comercio, lo cual genera un entorno de 

competencia desleal. 

Tecnología: permite el surgimiento de oportunidades para que los establecimientos 

brinden servicio de forma personalizada, esto debido a que los establecimientos cada vez cuentan 

con mayor acceso a dispositivos y plataformas de pago electrónico que tienen mayor incidencia y 

generar una mejor facilidad de pago. En este sentido el reto consiste con los procesos de 

tecnificación de las formas de mercadeo y estructuración de las ventas por plataformas. 
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Ventas en línea: debido a que las plataformas han tenido mayor incidencia en medio de 

la pandemia, muchos establecimientos tienen el reto de trasladar su servicio y su calidad, al 

cumplimiento de tiempos de entrega por medio de las ventas en las diversas aplicaciones o 

plataformas. 

Reforma laboral: los restaurantes ven la oportunidad frente a la posibilidad de la 

contratación por horas, que propone el gobierno colombiano con la reforma laboral, ya que les 

permitiría contratar un mayor número de empleados y generar oportunidades para la población 

joven (Revista La Barra, 2019). 

El proyecto investigativo se lleva a cabo en el sector del peñón de la ciudad de Santiago 

de Cali, el cual se encuentra ubicado al sur occidente del departamento del Valle del Cauca, con 

una importante ubicación geográfica ya que colinda con el puerto más importante de Colombia, 

como lo es el distrito especial de Buenaventura, ciudad de ambiente tropical y clima templado en 

las cimas de la cordillera occidental. (Lozano Batalla, 2008, pág. 5) 

Tercera urbe más importante de Colombia, casa de empresas productoras y de gran 

impacto en la economía a nivel nacional, con más del 36% de la administración de productos 

derivados de la caña de azúcar que representan el 0.6% del PIB nacional según (Asocaña, 2020) 

producto estrella de esta región. 

Cali por tener el 40% de población ajena al natalicio propio dispone de gran diversidad 

cultural, llamada ciudad deportiva de América y al mismo tiempo capital mundial de la salsa, 

ideologías adoptadas para un amplio portafolio de ideas de negocio contemplando el arraigo a la 

vida nocturna y la calidad y cantidad gastronómica en gran variedad y presentación. (Unfried, 

2021). 
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El sector gastronómico hace parte de la identidad de comunidades humanas por su valor 

para contar a través de relatos culturales, que una comunidad humana configura alrededor de su 

relación con los alimentos. Este valor cultural y patrimonial que crea la gastronomía ha hecho 

que esta se sume como herramienta de impulso para el turismo regional, local y nacional.  

El turismo enfoca su atención en las características más locales y regionales de los 

destinos que se promocionan, y la gastronomía se presenta como un producto cultural capaz de 

contener los relatos sobre las tradiciones, hábitos, costumbres, creencias, historia, geografía, etc., 

que caracterizan de manera singular a un pueblo. 

La ciudad cuenta con una diversa oferta gastronómica, esto debido a la influencia 

afrodescendiente, su cercanía al litoral pacífico, la llegada de cadenas nacionales y extranjeras de 

restaurantes, la creación de comedores de alimentos autóctonos, evidencian esta diversidad en la 

ciudad capital del departamento. Un ejemplo de ello son las galerías, puestos de frutas y 

preparaciones típicas ambulantes (cholados, chontaduro, etc.) y mercados populares que 

manifiestan unas dinámicas históricamente afianzadas en la región que se han preservado, y 

recientemente se convierten en foco de turismo en la ciudad. ( Alcaldía de Santiago de Cali, 

2018). 

Desde la década de los 90, barrios tradicionalmente residenciales de Cali, como Granada, 

El Peñón, Ciudad Jardín, San Antonio y San Fernando Viejo, han visto la llegada de restaurantes 

con chefs especializados en preparaciones extranjeras ( Valencia Calero, 2014). 

El sector del proyecto se enfoca en el barrio el peñón Estrato: 5 el cual, junto con San 

Antonio, Granada y el Parque del Perro constituyen la más importante ruta gastronómica y 

cultural del norte de la capital vallecaucana. Por su importante concentración de restaurantes de 
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cocina francesa, italiana, árabe, hindú y mediterránea además de tradicionales comercios de 

comida tradicional y comidas rápidas, El Peñón ha sido centro de varios encuentros de chef y 

ferias gastronómicas. 

Desde el 2008 se presentan un crecimiento sostenido en la mayoría de zonas, siendo el 

2010 el año con mayor aumento. Llama la atención que el último cuatrienio (2014-2018) fue el 

periodo durante el cual iniciaron mayores actividades de ventas en las distintas zonas, esto se 

debe a la cantidad de establecimientos que abrieron sus puertas de manera reciente. ( Alcaldía de 

Santiago de Cali, 2018). 
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En la siguiente tabla se puede observar el comportamiento en porcentaje de inicio de 

ventas del sector del peñón del año 1998 al 2018. 

Tabla 2 porcentaje en ventas sector peñón 1998/2018 

 

Fuente ( Alcaldía de Santiago de Cali, 2018). 

A continuación, se observan las zonas más representativas de interés gastronómico en la 

ciudad de Cali. 
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Tabla 3 Establecimientos de las 10 zonas de interés turístico 

 

Fuente ( Alcaldía de Santiago de Cali, 2018). 

 

El total de restaurantes registrados en la Cámara de Comercio de Cali durante los 

primeros siete meses de 2020 fue 4.167. Los micro restaurantes presentaron la mayor 

participación (97,3%) en el total de restaurantes registrados en dicho periodo. 

Zona Barrio Estrato Muestra

1 San Antonio San Antonio 3 196

2 Parque del Perro San Fernando, El Sindicato 4, 5 89

3 Ciudad Jardín Ciudad Jardín 6 80

4 Granada Granada 4, 5, 6 204

5 El Peñón El Peñón 5 57

6

Calle l
a 
y Calle 17 

(Norte)Carrera l
a 

(Norte)

Bulevar del rio, El Hoyo, San 

Nicolás, Sucre, Versalles.
3, 4, 5 191

7

Calle 9 hasta la 

galería Alameda, 

incluyendo el 

parque Alameda y 

aledaños 

Alameda, El Cedro 3, 4, 5 155

8
Canchas 

Panamericanas

Champagnat,Colseguros,Olímpico

,Departamental, Los Cambulos, 

Tequendama, Santa Isabel, San 

Fernando.

3, 4 54

9
El parque del 

chontaduro

Bolivariano, Jorge

Isaacs, Prados Norte,

Bueno Madrid.

2, 3 17

10
Centenario y 

aledaños

Centenario,

Juanambú
 4 ,5 145
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Figura 1 Número de restaurantes registrados en la Cámara de Comercio de Cali por 

tamaño enero-julio 2020 Vs. 2019. 

 

Fuente (Cámara de comercio de Cali, Ritmo empresarial, 2020). 
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5. Diseño metodológico 

 

5.1. Método de investigación  

Según (Torres Suck & Rivas, 1995) el método inductivo, parte de un estudio particular a 

la generalización teniendo de esta manera una idea de todas las cosas que se refieran a lo que se 

estudia. 

La inducción tiene la ventaja de impulsar al sujeto investigador o ponerse en contacto con 

el objetivo investigado u objeto de investigación. 

El fundamento de la inducción es la experiencia. La inducción puede aplicarse cuando 

estudiamos un conjunto de objetivos relativamente pequeños porque podemos examinar a todos 

y cada uno de ellos, con un conjunto de objetos muy grandes o infinito no podemos llegar a la 

generalización, para aplicarlo se requiere conocimiento del tema, eso lo concede la inducción al 

analizar las partes particulares para llegar a la generalización hipotética. 

 

El método de estudio que por sus características y estructura se relaciona de manera 

directa a la presente investigación, es el método inductivo ya que, por medio de la inducción y la 

información o caracterización de los sujetos u objetivos investigados de forma particular, se llega 

a la base de una generalidad u objeto a discutir. el método inductivo permite observar diferentes 

hechos los cuales registra, analiza y enlaza particularidades de los individuos para obtener una 

generalidad.  
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5.2. Tipo de investigación   

 Este trabajo se caracteriza por ser una investigación descriptiva, la cual consiste 

en registrar, analizar e interpretar la naturaleza de los fenómenos observados. Por tal motivo, el 

fundamento estará directamente relacionado con base a las conclusiones que se puedan 

determinar de los hechos observados. En este sentido, se determina que los procesos 

investigativos de carácter descriptivos, contiene las siguientes etapas según (Mario, 2004) 

Descripción de la problemática 

Definir y formular las hipótesis 

Establecer los supuestos bajo los cuales se fundamentan las hipótesis 

Establecimiento del Marco teórico 

Seleccionar las técnicas de recolección de datos más idóneas para la investigación 

El tipo de estudio que se llevará a cabo en esta investigación es de carácter descriptivo, 

ya que se pretende identificar el efecto económico inicial de la pandemia en el sector del peñón 

en la ciudad de Santiago de Cali, y a partir de ello evidenciar cual era la situación antes de la 

emergencia sanitaria, que estrategias adoptaron las empresas del sector gastronómico en la 

ciudad. 

5.3. Enfoque de investigación  

La investigación se llevará a cabo con él enfoque mixto que surge de la combinación del 

método cuantitativo y cualitativo considerando las características de ambos enfoques. Desde el 

enfoque cualitativo, se enfatiza sobre el análisis de la realidad teniendo en cuenta los 

acontecimientos tal cual como suceden, y se analizan los fenómenos teniendo en cuenta a todos 

los sujetos que tienen implicación en dicho fenómeno. Adicionalmente, hace uso de diversos 

instrumentos para la recolección de la data como lo son la observación, imágenes entre otras 
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(Blasco Mira, & Pérez Turpin , 2007). En contra parte, se encuentra la investigación cuantitativa, 

la cual permite la examinar y la experimentación con los datos de forma numérica haciendo uso 

de la estadística. Por tal motivo, para que se evidencie la existencia de la metodología 

cuantitativa, se hace necesario que haya la existencia de una relación lineal en términos 

generales, esto debido a que esta metodología pretende determinar la fuerza de correlación entre 

las variables ( Gómez Chagoya, 2016) 

Teniendo en cuenta los dos conceptos anteriormente mencionados, en el desarrollo de 

esta investigación se acudirán a técnicas de recolección de la información de ambos enfoques 

que aportarán las herramientas necesarias para describir la situación actual del sector 

gastronómico del peñón en la ciudad de Santiago de Cali. 

5.4. Fuentes de información 

Fuentes primarias 

La información para conocer el impacto inicial de la pandemia en el sector gastronómico 

del peñón de la ciudad de Santiago de Cali se obtendrá a través de 13 restaurantes del sector del 

peñón, aplicando entrevistas semi estructuradas virtuales y por medio de un estudio de campo. 

Fuentes secundarias 

Están conformadas por información compilada a través de informes de Acodres, 

secretaria de desarrollo económico, alcaldía de Santiago de Cali, Dane, artículos, libros y 

trabajos de grado relacionados con el impacto en el sector gastronómico. 

5.5. Técnicas de recolección de información  

Las técnicas de recolección de la información que se consideran más acordes para el 

desarrollo de esta investigación son la entrevista y la encuesta dirigida a los dueños de 13 
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restaurantes ubicados en el sector del peñón de la ciudad de Cali, posteriormente se debe realizar 

un análisis de datos para conocer cómo se desarrolla el sector. A través de estas técnicas se 

pretende obtener la información suficiente y apropiada para conocer el impacto inicial de la 

pandemia en el sector gastronómico. 
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6. Resultados 

6.1 Diagnostico del impacto que ocasiono la pandemia del Covid-19 en el corredor 

gastronómico del sector del Peñón de la Ciudad de Cali 

En la investigación realizada se formularon diez preguntas a los dueños de los 

establecimientos, a continuación, se pueden observar las opiniones. 

1. ¿Cuáles fueron las principales dificultades que el restaurante percibió durante el inicio de 

la pandemia?   

Entre los restaurantes que realizaron la encuesta en el sector del peñón, se puede 

evidenciar que la mayor dificultad presentada durante el inicio de pandemia, fue la cuarentena 

total durante varias semanas, con un numero de siete respuestas, dicha medida fue tomada por el 

gobierno nacional para frenar la ola de contagios que llegaba al país. Seguida por los costos de 

materia prima con 6 repuestas, luego el pánico generado en la sociedad con cinco respuestas y 

por último la delincuencia con una respuesta efectiva. Por ende, es evidente que la mayor 

dificultad presentada por los restaurantes fue la cuarentena total durante varias semanas, para el 

sector gastronómico del peñón, las plataformas digitales de domicilios fueron su principal aliado 

para poder seguir en funcionamiento. 
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Figura 2 Principales dificultades durante el inicio de la pandemia 

 

Fuente: Elaboración propia 2021 

 

2. ¿Como se vio afectada la empresa con dichas dificultades? 

 

Debido a las dificultades anteriormente mencionadas en la pregunta número uno , las 

respuestas más comunes fueron las siguientes: 

“Bajaron las ventas en un 80%” 

“Las ventas disminuyeron, había mucho temor” 

“En ventas” 

“Bajaron las ventas, pero no bajaron ni los servicios ni el arriendo” 

“Fue mucho más costoso operar porque Rappi cobra una comisión alta” 

“Cierre de la empresa” 

“Estuvo cerrado por mucho tiempo” 

“No teníamos ventas, todo cerrado, sin ingresos” 
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“Poco aforo” 

“Bajas ventas” 

“Incremento en costos” 

“Con el consumo” 

“No hay ingreso por nada de movimiento” 

De los 13 establecimientos encuestados se puede observar que, debido a las dificultades 

presentadas, la que mayor genero un impacto negativo fue la disminución de las ventas y el 

cierre parcial del establecimiento gastronómico.  

3. ¿Qué tipo de pérdidas percibió el restaurante durante la pandemia? 

 

 

A raíz de la pandemia, se evidencia que, de la muestra tomada, los establecimientos 

tuvieron sus principales perdidas en la disminución de las ventas y el cierre parcial del 

establecimiento. 

Figura 3 Principales pérdidas 

 

Fuente: Elaboración propia,2021 
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4. Indique su porcentaje de utilidad antes de pandemia. 

 

Comparando el año 2019 antes del inicio de la pandemia, entre los restaurantes que 

realizaron la encuesta, se puede evidenciar que el porcentaje de utilidades percibido por los 

establecimientos se encontraba en mayor medida entre el 51% y 70%. Esto debido a que el sector 

del peñón es de los sectores de mayor acogida por los caleños. Por otra parte, se observan 

utilidades entre un 10% y 30%, incluso en algunos casos los establecimientos llegaron a alcanzar 

entre un 71% y 100% de utilidades. 

 

Figura 4 Utilidades antes de la pandemia 

Fuente: Elaboración propia,2021 

 

5. Por favor, estime cualquier disminución de ingresos que haya experimentado como resultado 

del COVID-19 
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Tomando como referencia el año 2019 antes del inicio de la pandemia, se puede observar 

que para el año 2020 a raíz del COVID- 19, las utilidades de los restaurantes encuestados vieron 

una reducción en mayor proporción entre un 51% y 70%, seguido de un 31% y 50%, y en 

algunos establecimientos la crisis generada genero tanto impacto que vieron una reducción entre 

el 71% y 100%. 

 

Figura 5 Utilidades después de pandemia 

Fuente: Elaboración propia.2021 

 

6. ¿Qué estrategias comerciales utilizó en el proceso de reactivación económica? 

Para los entrevistados se prepararon 8 ítems, los cuales son de las modalidades más 

comunes que se observó  en la reactivación en tiempo de pandemia; 5 de los 13 establecimientos 

visitados coinciden en que plantear promociones con descuentos fue la alternativa más viable 

para generar nuevamente ventas en el establecimiento , 3 de ellos ajustan su estrategia al 
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marketing digital 1 y redes sociales, 2 al popular pague uno y lleve dos, uno de los 

establecimientos apunta a el domicilio gratis y por ultimo 5 restaurantes indican que utilizaron 

todas las opciones descritas , 5 de ellos indicaron otras opciones distintas. 

 

Figura 6 Estrategias comerciales utilizadas en la reactivación económica 

Fuente: Elaboración propia,2021 

 

7. Desde su punto de vista. ¿Cuáles fueron las principales dificultades que se percibieron al 

momento de retomar labores en medio del proceso de reactivación económica? 

Los dos factores con mayor selección fueron el escepticismo del cliente ante la pandemia 

y el aforo máximo permitido en los establecimientos, ambas opciones con 4 puntos, seguido por 

                                                
1“Marketing digital”, Revista Contribuciones a la Economía (julio-septiembre 2016) pág. 3 
Se trata de la disciplina dedicada al análisis del comportamiento de los mercados y de los consumidores. El        

marketing analiza la gestión comercial de las empresas con el objetivo de captar, retener y fidelizar a los clientes a 

través de la satisfacción de las necesidades. 
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el reclutamiento y nuevo personal en las instalaciones de los establecimientos con 2 puntos 

respectivamente; tan solo un establecimiento manifestó su inconformidad con los protocolos de 

bioseguridad, al mismo tiempo 6 establecimientos adjuntan su selección a que todos estos 

factores en conjunto generaron la mayor dificultad al momento de retomar las labores diarias. 

 

Figura 7 Principales dificultades durante la reactivación económica 

Fuente: Elaboración propia,2021 

8. ¿Cuántas personas empleaba antes del comienzo de la pandemia? 

Para generar un análisis es necesario la comparación en tiempos diferentes de un suceso, 

en este caso la inesperada situación de pandemia y uno de los principales efectos económicos 

como lo es el campo laboral.  

De los 13 establecimientos encuestados, 8 de ellos manifiestan que antes de pandemia 

empleaban a más de 8 personas, seguido de 3 establecimientos con una cantidad entre 3 y 6 

puestos laborales y por último 2 empleadores coinciden que empleaban entre 6 a 8 empleados en 

sus instalaciones. 
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Figura 8 Número de personas que empleaba antes de la pandemia 

Fuente: Elaboración propia,2021 

9. ¿Cuántas personas emplea actualmente? 

Un cambio importante se evidencia en estos 13 establecimientos tal como se evidencia 

con la gráfica de la pregunta anterior. 

Apenas 1 establecimiento conserva en su nómina más de 8 empleados, 2 de estos 

restaurantes mantienen de 6 a 8 campos laborales, 6 locales se componen en la actualidad de 3 a 

6 personas y 4 manifiestan que tienen en sus instalaciones de 1 a 3 empleados. Se puede observar 

la disminución de manera significativa comparado al año 2019. 
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Figura 9 Número de personas empleadas actualmente 

Fuente: Elaboración propia, 2021 

 

10. Indique cual fue el aumento de los costos de operación, en comparación en el año 

2019 y el comienzo de la pandemia año 2020 

En comparación con el año 2019 durante el inicio de la pandemia y el año 2020 los 

restaurantes encuestados manifiestan un aumento en los costos de operación, 6 de los 

establecimientos aumentaron los costos entre el 21% y el 50%, 5 de ellos con un margen más 

alto entre el 51% y el 80%, tan sólo dos aumentaron sus costos de operación en un 20%, pero 

cabe resaltar que ninguno de estos supero el umbral del 81% en sus costos de operación. 
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Figura 10 Comparación costos de operación año 2019 a 2020 

Fuente: Elaboración propia,2021 

6.1.1. Análisis de las encuestas realizadas 

La encuesta fue dirigida a establecimientos pertenecientes a una misma categoría Mi 

pyme, la mayoría de establecimientos coinciden en la disminución en ventas entre un 51% y 

70%, y el alto costo de la materia prima, esto debido a las restricciones de movilidad en todo el 

territorio nacional impuestas por el gobierno nacional , referente al sector del estudio realizado se 

encuentran: 

Resolución 453 de 2020 

“Por la cual se adoptan medidas sanitarias de control en algunos establecimientos por 

causa del COVID 19 y se dictan otras disposiciones 

Resuelven  

Artículo 1. Clausura temporal de establecimientos. Adoptar como medida sanitaria 

preventiva y de control en todo el territorio nacional, la clausura de los establecimientos y locales 
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comerciales de esparcimiento y diversión; de baile; ocio y entrenamiento y de juegos de azar y 

apuestas tales como casinos, bingos y terminales de juegos de video. 

Parágrafo 1. Los establecimientos y locales comerciales a que alude el presente artículo 

que prevean en su objetivo social la venta de comidas y bebidas; permanecerán cerrados al 

público y solamente podrán ofrecer estos servicios a través de comercio electrónico o por entrega 

a domicilio para su consumo fuera de los establecimientos, atendiendo las medidas sanitarias a 

que haya lugar” (MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCIÓN SOCIAL Y MINISTERIO DE 

COMERCIO, 2020, pág. 2). 

A raíz del confinamiento impuesto por varias semanas, los restaurantes se vieron 

obligados a fortalecer o implementar el uso de aplicaciones móviles tales como2; Rappi, ifood, 

Uber eats, domicilios.com, e incluso en algunas ocasiones domicilios propios para poder seguir 

ofertando sus productos a los usuarios y de esta manera generar ingresos. 

El impacto sufrido por el sector gastronómico del peñón de la ciudad de Cali, ha tenido 

una incidencia considerable en el aumento de la tasa de desempleo y reducción en las ventas, 

esto debido a que, algunos de los establecimientos no estaban preparados con un plan de acción 

el cual les permitiera asumir una contingencia de tal magnitud.  

 De manera progresiva los establecimientos del sector han ido recuperando las ventas, 

aunque en la gran mayoría de los casos, estas no llegan a ser las mismas proyectadas antes del 

inicio de la pandemia ocasionada por el Covid-19. 

                                                
2 EAE Business School Retos en Supply Chain 2018 

El término Delivery es de procedencia anglosajona, cuyo significado en español es entrega, y es 
considerada uno de los conceptos más importantes dentro del mundo de la logística y la gestión de la cadena de 

suministro, esta actividad culmina con la operación comercial de entregar el bien y se hace efectiva luego del 

cumplimiento de la obligación de la otra parte de pagar un precio por el producto adquirido. 
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6.1.2 Análisis a través de Matriz DOFA 

En el Cuadro a continuación se muestran los aspectos que deben considerarse 

 en cada factor , tanto interno como externo para elaborar la matriz DOFA3. 

Fuente: (Ponce Talancón, 2017). 

                                                
La matriz foda: alternativa de diagnóstico y determinación de estrategias de intervención en diversas 

organizaciones pág. 2, La herramienta FODA consiste en la construcción de una matriz a partir de la identificación 
de un listado de factores internos (fortalezas y debilidades) y externos (oportunidades y amenazas) que influyen en 

el desempeño de la organización. 

 

 

Debilidades Amenazas 

No hay una dirección estratégica clara. 

Instalaciones obsoletas. Rentabilidad inferior 

al promedio. Falta de oportunidad y talento 

gerencial. Seguimiento deficiente al implantar 

la estrategia. Abundancia de problemas 

operativos internos. Atraso en investigación y 

desarrollo. Línea de productos demasiado 

Imitada. Débil imagen en el mercado. Débil 

red de distribución. Habilidades de 

mercadotecnia por debajo del promedio. 

Incapacidad de financiar los cambios 

necesarios en la estrategia. Costos unitarios 

generales más altos en relación con los 

competidores clave. 

Entrada de competidores foráneos con 

costos menores. Incremento en las ventas y 

productos sustitutos. Crecimiento más lento 

en el mercado. Cambios adversos en los 

tipos de cambio y políticas comerciales de 

gobiernos extranjeros. Requisitos 

reglamentarios costosos. Vulnerabilidad a 

la recesión y ciclo empresarial. Creciente 

poder de negociación de clientes o 

proveedores. Cambio en las necesidades y 

gustos de los compradores. Cambios 

demográficos adversos. 

Fortalezas Oportunidades 

Capacidades fundamentales en áreas claves. 

Recursos financieros adecuados. Buena 

imagen de los compradores. Ser un reconocido 

líder en el mercado. Estrategias de las áreas 

funcionales bien ideadas. Acceso a economías 

de escala. Aislada (por lo menos hasta cierto 

grado) de las fuertes presiones competitivas. 

Propiedad de la tecnología. Ventajas en 

costos. Mejores campañas de publicidad. 

Habilidades para la innovación de productos. 

Dirección capaz. Posición ventajosa en la 

curva de experiencia. Mejor capacidad de 

fabricación. Habilidades tecnológicas 

superiores. 

Atender a grupos adicionales de clientes. 

Ingresar en nuevos mercados o segmentos. 

Expandir la línea de productos para 

satisfacer una gama mayor de necesidades 

de los clientes. 

Diversificarse en productos relacionados. 

Integración vertical (hacia adelante o hacia 

atrás). Eliminación de barreras comerciales 

en mercados foráneos atractivos. 

Complacencia entre las compañías rivales. 

Crecimiento más rápido en el mercado. 
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De acuerdo a la investigación del sector gastronómico del peñón de la ciudad de Cali se 

desarrolla la siguiente matriz DOFA.  

 

FACTORES INTERNOS DE LA EMPRESA  FACTORES EXTERNOS A LA EMPRESA 

      

DEBILIDADES (-)  AMENAZAS (-) 

1 Restricción en el aforo máximo permitido  
 

1 Elevado costo de la materia prima  

2 
tiempos de espera muy largos, tanto en el 

establecimiento, como en los domicilios  
  

2 Devaluación del peso colombiano 

3 Poco uso de herramientas digitales 
 

3 
Sector a su al rededor con mayor oferta 

gastronómica 

4 Personal en constante rotación  
 

4 
Resistencia de cierta población a la tendencia 

de aplicaciones móviles 

  
 

  

FORTALEZAS (+)   OPORTUNIDADES (+) 

1 Ubicación del sector  

  

1 
Captar un mercado creciente dispuesto a utilizar 

aplicaciones móviles. 

2 
Prestación de servicios adicionales, fiestas y 

eventos privados    
2 

Capacitación e implementación de herramientas 

digitales. 

3 Precios competitivos 
  

3 Alianzas solidas con plataformas de domicilio. 

4 
Establecimientos adecuados con todas las 

medidas de bioseguridad    
4 

Estandarizar procesos de fabricación de los 

alimentos  

 

Fuente: Elaboración propia,2021. 
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6.2 Identificación de la composición empresarial del sector gastronómico ubicado en 

el barrio El Peñón de la ciudad de Cali 

Los restaurantes cuentan con una larga trayectoria en el tiempo, donde cada vez son más 

personas que se suman a este sector productivo en el país, viéndolo como una oportunidad para 

crear empresa. 

Para muchos es un negocio fácil y rentable, ya que no visualizan los factores tanto 

internos como externos que afectan su operación o desconocen por completo cómo gestionarlo 

de manera efectiva, algunos solo toman en cuenta preparar un buen producto, en expandir su 

marca, pasando por alto un factor importante que es darle una estructura organizacional formal a 

su restaurante. (Cindy Lorena Pacheco, 2020). 

 

Desde la década de los 90, barrios tradicionalmente residenciales de Cali, como Granada, 

El Peñón, Ciudad Jardín, San Antonio y San Fernando Viejo, han visto la llegada de restaurantes 

con chefs especializados en preparaciones extranjeras ( Valencia Calero, 2014). 

El sector del proyecto se enfoca en el barrio el peñón Estrato: 5 el cual, junto con San 

Antonio, Granada y el Parque del Perro constituyen la más importante ruta gastronómica y 

cultural del norte de la capital vallecaucana. Por su importante concentración de restaurantes de 

cocina francesa, italiana, árabe, hindú y mediterránea además de tradicionales comercios de 

comida tradicional y comidas rápidas, El Peñón ha sido centro de varios encuentros de chef y 

ferias gastronómicas. 

 Para el año 2018 se tenía un registro por tipo de establecimiento gastronómico en el 

sector del peñón, distribuidos de la siguiente manera. 
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Tabla 4 Tipo de establecimiento gastronómico sector peñón 

 

Fuente ( Alcaldía de Santiago de Cali, 2018). 

De igual manera se puede visualizar el costo aproximado de los platos ofrecidos en la siguiente 

tabla correspondientes al año 2018. 

Tabla 5 Valor del plato 

 

Fuente ( Alcaldía de Santiago de Cali, 2018). 
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Desde el 2008 se presentan un crecimiento sostenido en la mayoría de zonas, siendo el 

2010 el año con mayor aumento. Llama la atención que el último cuatrienio (2014-2018) fue el 

periodo durante el cual iniciaron mayores actividades de ventas en las distintas zonas, esto se 

debe a la cantidad de establecimientos que abrieron sus puertas de manera reciente. ( Alcaldía de 

Santiago de Cali, 2018). 

En la siguiente tabla se puede observar el comportamiento en porcentaje de inicio de 

ventas del sector del peñón del año 1998 al 2018. 

Tabla 6 porcentaje en ventas sector peñón 1998/2018 

 

Fuente ( Alcaldía de Santiago de Cali, 2018). 
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“Para el año 2020 según Fedesarrollo, el sector gastronómico mantenía un pronóstico de 

crecimiento del 3,5% debido a un desempeño favorable de la demanda interna, impulsada por un 

mayor dinamismo en el consumo de los hogares, y a un mejor comportamiento en la inversión. 

Así mismo se identificaron cuatro retos claves a los cuales el sector gastronómico se enfrentaría 

para el año 2020 los cuales son:” (Cindy Lorena Pacheco, 2020). 

Informalidad: estimaciones del DANE registran que la informalidad se estima en el 80% 

del total de los negocios gastronómicos (restaurantes, panaderías, cafeterías, servicios de 

catering) del país. Su crecimiento en los últimos años, según estimaciones de Acodres, se ha 

visto estimulado por el crecimiento de las plataformas de domicilios, que permiten la preparación 

de alimentos para llevar de lugares que no siempre cumplen con los requisitos legales 

establecidos por los entes reguladores, generando de esta manera un ambiente de competencia 

desleal.  

Tecnología: surge la oportunidad de brindar un servicio personalizado, ajustado a los 

hábitos de consumo actuales, en los que el comercio electrónico cada vez cuenta con una mayor 

incidencia. Por tanto, el reto es a la tecnificación del mercadeo y la virtualización de las ventas 

Ventas en línea: con creciente incursión de las herramientas digitales, los 

establecimientos deben adaptar su capacidad para dar respuesta inmediata al consumidor. 

Reforma laboral: los restaurantes ven la oportunidad frente a la posibilidad de la 

contratación por horas, que propone el gobierno colombiano con la reforma laboral, ya que les 

permitiría contratar un mayor número de empleados y generar oportunidades para la población 

joven (Revista La Barra, 2019). 
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Según la Agencia de noticias (Univalle, 2021). Durante los 7 meses del confinamiento en 

2020, el sector gastronómico de la ciudad de Cali, solo alcanzó a tener ventas del 11,3 % en su 

mes de más ‘altas ventas’, siendo insuficientes para cubrir los costos fijos de un establecimiento 

gastronómico; se estima que el año pasado se perdieron más de 18 mil empleos en este sector. 

La crisis que vive el sector gastronómico es tan alarmante que, en la ciudad, Hasta el 30 

de julio se registró que durante la pandemia 2.120 restaurantes fueron cerrados en Cali y 3.880 

en el Valle del Cauca (incluida la capital del Departamento y municipios). Así lo confirma Brany 

Prado, director ejecutivo para la región Pacífico de la Asociación Colombiana de la Industria 

Gastronómica, Acodres (Elpais, 2020). 

En cifras para el año 2019 el número de empresas (personas naturales y sociedades) creadas en 

Colombia durante los primeros diez meses ascendió a 313.271, 4,2% más que un año atrás. En el 

Valle del Cauca se matricularon 27.795 empresas nuevas entre enero y octubre de 2019, lo que 

significó una variación de e 7,1% anual. 

Figura 11 Número de empresas nuevas en Colombia 2019 
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Fuente (Cámara de comercio de Cali, Ritmo empresarial, 2019) 

El número de empresas nuevas y que renovaron su Registro Mercantil en la Cámara de 

Comercio de Cali ascendió a 97.761 en enero-octubre de 2019, registrando un crecimiento de 

8,3% frente a igual periodo de 2018 

Figura 12 Número de empresas nuevas y renovadas enero-octubre (2013-2019) 

 

Fuente (Cámara de comercio de Cali, Ritmo empresarial, 2019) 

Durante los primeros diez meses de 2019 las empresas grandes nuevas y renovadas 

reportaron activos totales por un valor de COP 180,2 billones, lo cual representó 77,2% del total 

de los activos reportados por el tejido empresarial. 

En la Cámara de Comercio de Cali se registraron 2.138 nuevas empresas del sector 

alojamiento y servicios de comida durante los primeros diez meses de 2019,  lo que significó un 

crecimiento del 2,7% más que en el mismo periodo de un año atrás. 
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Figura 13 Número de empresas del sector alojamiento y servicios de comida 

  

Fuente (Cámara de comercio de Cali, Ritmo empresarial, 2019) 

Según (Cámara y comercio de Cali, 2020) en su informe Ritmo empresarial # 34 

comparando el año 2019 al año 2020 durante el comienzo de la pandemia, el total de empresas 

(personas naturales y sociedades) creadas en Colombia durante los primeros siete meses de 2020 

fue 179.502, 21,3% menos que un año atrás. 

Figura 14 Número de empresas nuevas en Colombia 2020 

 

Fuente (Cámara y comercio de Cali, 2020) 
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El número de empresas registradas en la Cámara de Comercio de Cali entre enero-julio 

de 2020 fue 68.565, lo que representó un decrecimiento de 21,5% frente a igual periodo de 2019.  

Figura 15 Número de empresas nuevas y renovadas enero-julio (2013-2020) 

 

Fuente (Cámara y comercio de Cali, 2020) 

En el sector gastronómico se visualiza claramente el decrecimiento en la creación de 

nuevos restaurantes en el periodo del año 2020 comparado con el año 2019. Al mismo tiempo 

una alta disminución en la renovación del registro mercantil lo cual indica la tendencia negativa 

para el sector.  

Para el sector Alojamiento y comida durante el mes de julio de 2020 se crearon 176 

empresas ante la Cámara de Comercio de Cali, 97,8% más que en el mes de junio del mismo 

año. 
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Figura 16 Número de empresas nuevas principales sectores y meses 2020 

 

Fuente (Cámara de comercio de Cali, Ritmo empresarial, 2020) 

El total de nuevos restaurantes registrados en la jurisdicción de la Cámara de Comercio 

de Cali entre enero-julio de 2020 fue 949. 

En las siguiente grafica se ve reflejado la disminución general valor de los activos 

reportados por los restaurantes registrados en la Cámara de Comercio de Cali entre los primeros 

siete meses de 2020 disminuyó 7,1% frente a igual periodo de 2019. 

Figura 17 Activos totales (COP miles de millones) reportados por los restaurantes 

Cámara y comercio de Cali enero-julio 2020 Vs. 2019 

 

Fuente (Cámara y comercio de Cali, 2020) 
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El total de restaurantes registrados en la Cámara de Comercio de Cali durante los 

primeros siete meses de 2020 fue 4.167. Los micro restaurantes presentaron la mayor 

participación (97,3%) en el total de restaurantes registrados en dicho periodo. 

Figura 18 Número de restaurantes registrados en la Cámara de Comercio de Cali por 

tamaño enero-julio 2020 Vs. 2019. 

 

 

Fuente (Cámara y comercio de Cali, 2020) 

La varianza porcentual en general de los establecimientos gastronómicos estipulado por 

sub sectores muestra una disminución en cada uno de ellos.  

Figura 19 Número de restaurantes registrados en la Cámara de Comercio de Cali por 

subsector de servicios de comida enero-julio 2020 Vs. 2019 
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Fuente (Cámara y comercio de Cali, 2020). 

6.3. Plan de acción para optimizar los procesos gastronómicos del sector del peñón 

de la ciudad de Cali 

Después de recopilar y analizar la información suministrada por las diferentes fuentes que se 

ejecutaron para el desarrollo del proyecto, se propone un plan de acción teniendo como ejes 

principales, actividades a realizar, objetivos responsables de efectuar las actividades, tiempos 

establecidos y costos de ejecución de las mismas para obtener un balance del beneficio obtenido. 

Fortalecer en los establecimientos el uso tecnológico trazando objetivos y metas de 

ventas con las diferentes alternativas que estos brindan, realizar actividades promocionales y en 

conjunto en los diferentes sectores donde los establecimientos gastronómicos juegan un papel 

importante en el comercio, solicitando recursos físicos y patrocinios de los entes 

gubernamentales. Ejecutar promociones de acuerdo a la temática o especialidad de cada 

restaurante y trazar como objetivo la venta masiva de sus productos una vez por mes, brindando 

visibilidad al establecimiento e ingresos.  
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Tabla 7 Plan de acción, sector gastronómico del peñón 

PLAN DE ACCIÓN 

ACTIVIDADES/SUBACTIVIDADES OBJETIVO RESPONSABLES TIEMPO COSTOS OBSERVACIONES 

Capacitación al personal acerca de herramientas 

digitales y como implementarlas ( manejo de códigos qr, 

carta digital, promociones por medio de página web y 
redes sociales) 

Orientar al personal para 

que haga uso efectivo de 

las nuevas tecnologías 
implementadas 

Administrador 
2 horas cada 

mes 

Sin costo 

adicional 

Se anexará al contrato de 

los colaboradores el 
manejo de 

capacitaciones 

mensuales  

Realizar un presupuesto mensual teniendo en cuenta 
factores externos como la pandemia. De esta manera 

tener un flujo de caja en caso de emergencias. 

Generar un flujo de caja 
ante situaciones 

inesperadas 

Administrador 
4 horas 1 vez 

al mes 

Sin costo 

adicional 

Lo realizara el 
administrador o el 

contador establecido. 

Capacitación cultura organizacional 

Fomentar una cultura 
enfocada a la mejora de 

resultados, de esta 

manera cumplir metas 
establecidas 

Asistente de 
recursos humanos 

2 horas cada 
mes 

Sin costo 
adicional 

Se anexará al contrato de 
los colaboradores el 

manejo de 

capacitaciones 
mensuales  

Capacitación tendencias de atención al usuario 

Orientar al personal 

sobre la correcta 

atención al cliente y 

agilidad en el servicio 

Administrador 
2 horas cada 

mes 

Sin costo 

adicional 

Se anexará al contrato de 

los colaboradores el 

manejo de 
capacitaciones 

mensuales  

Capacitación estandarización de procesos 
Orientar al personal 

acerca de la preparación 

de alimentos 

Administrador 
2 horas cada 

mes 

Sin costo 

adicional 

Se anexará al contrato de 

los colaboradores el 
manejo de 

capacitaciones 

mensuales  
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7. Conclusiones y recomendaciones  

7.1. Conclusiones  

La gastronomía es un factor cultural de cada país, lo representa, es una filosofía de vida 

que ha caracterizado al ser humano desde su origen y lo da a conocer al mundo. Colombia no es 

la excepción, y en específico la ciudad de Cali, la cual cuenta con una diversa oferta 

gastronómica, esto debido a la influencia afrodescendiente y su cercanía al litoral pacífico. 

En la ciudad, Hasta el 30 de julio del año 2020 se registró que durante la pandemia dos 

mil ciento veinte restaurantes fueron cerrados en Cali y 3.880 en el Valle del Cauca (incluida la 

capital del Departamento y municipios).  

El sector gastronómico del peñón de la ciudad de Cali se vio fuertemente afectado por el 

inicio de la pandemia covid-19 y las medidas restrictivas impuestas por el gobierno nacional, 

llegando a presentar una disminución en las ventas entre un 51% y 70% comparado al año 2019. 

Sin embargo, los empresarios del sector gastronómico de la ciudad ven con buenos ojos 

la reactivación económica y realizan estrategias para mantenerse a flote, medidas como la ley 

2069 “Por medio del cual se impulsa el emprendimiento en Colombia” 

Decreta: 

Artículo 1. Objeto. La presente Ley tiene por objeto establecer un marco regulatorio que 

propicie el emprendimiento y el crecimiento, consolidación y sostenibilidad de las empresas, con 

el fin de aumentar el bienestar social y generar equidad. 
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Dicho marco delineara un enfoque regionalizado de acuerdo a las realidades 

socioeconómicas de cada región. (Gobierno de Colombia , 2020). 

Los establecimientos gastronómicos del sector, se apoyaron en el transcurso de la 

pandemia COVID 19 en su gran mayoría con el uso de herramientas digitales para poder 

sobreponerse a la situación .  

 Uso de plataformas de domicilios, marketing digital en redes, acreditación con 

domicilios propios, estas estrategias empezaron a surgir con fuerza para mitigar el fuerte impacto 

de la pandemia, los entrevistados manifiestan que gracias a esto muchos establecimientos 

pudieron sostener su operatividad, pero dan claridad que fue imposible mantener las condiciones 

en las que estaban, se presentaron dificúltales tales como: recorte de personal, entrega de locales 

comerciales. 

En la actualidad pese a todos los protocolos y condiciones gubernamentales que persisten 

para controlar el contagio del virus, el sector gastronómico muestra fortaleza y optimismo 

haciéndole frente a la reactivación económica, ejecutando las ideas que surgieron en pandemia y 

de nuevo abriendo sus puertas al público. 

 

7.2. Recomendaciones  

Al finalizar la investigación es importante que se sigan realizando estudios referentes al 

impacto económico generados a raíz de la pandemia COVID -19 en el sector gastronómico de la 

ciudad de Cali, de esta manera tener un mayor contexto de la situación y poder involucrar a las 

entidades municipales para buscar alternativas en la reactivación del comercio y protección de 

los mismos. 
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Se sugiere fortalecer el posicionamiento de la marca , debido a que en algunas ocasiones 

el modelo de atracción de nuevos clientes es obsoleto y no llega a tener el alcance esperado por 

los dueños, es importante implementar herramientas digitales, como: redes sociales, campañas 

publicitarias, las cuales permitirán un mayor reconocimiento y expansión de la marca. 

De igual manera es importante generar atracción al sector del mercado objetivo que tiene 

un nulo o poco uso de las herramientas digitales, actualizando la carta del establecimiento, de 

manera virtual y física para quien así lo desee. 

Se recomienda evaluar de manera periódica los estándares de calidad del producto, el 

tiempo de entrega del domicilio y la presentación. 

  

 

8.Anexos 

8.1. Encuesta 

Efecto económico inicial de la pandemia Sector gastronómico en la ciudad de Cali. 

1. ¿Cuáles fueron las principales dificultades que el restaurante percibió durante 

el inicio de la pandemia?  Escoja máximo dos opciones de respuesta  

 Cuarentena total durante varias semanas al inicio de la pandemia  

 Cierre de fronteras internacionales 

 Pánico generado en la sociedad 

 Delincuencia  

 Costos de materia prima  
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 Contratación de personal  

 

  2. ¿Como se vio afectada la empresa con dichas dificultades? 

 Escriba su repuesta 

 

3. ¿Qué tipo de perdidas percibió el restaurante durante la pandemia? Escoja 

máximo dos opciones de respuesta 

 Cierre parcial del establecimiento 

 Despido masivo o parcial del personal 

 Disminución en las ventas 

  4. Indique su porcentaje de utilidad antes de pandemia 

 0%  

 10%-30% 

 31%-50 

 51%-70% 

 71%-100% 

5. Por favor, estime cualquier disminución de ingresos que haya experimentado 

como resultado del COVID-19.  
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 0%  

 10%-30% 

 31%-50 

 51%-70% 

 71%-100% 

6. ¿Qué estrategias comerciales utilizo en el proceso de reactivación económica? 

Escoja máximo dos opciones de respuesta 

  Promociones con descuentos 

 Uso de plataformas de domicilios, (Rappi, ifood, Uber eats, domicilios.com) 

 Marketing digital en redes sociales 

 Domicilio gratis  

 (2 x 1) entre semana  

 Todas las anteriores 

 Ninguna de las anteriores 

7. Desde su punto de vista. ¿Cuáles fueron las principales dificultades que se 

percibieron al momento de retomar labores en medio del proceso de reactivación 

económica? Escoja máximo dos opciones de respuesta  

 El escepticismo del cliente ante la pandemia 

 La incomodidad que generan los protocolos de bioseguridad  

 Personal nuevo en las instalaciones 

 Aforo máximo permitido 
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8. ¿Cuántas personas empleaba antes del comienzo de la pandemia? 

 1 a 3  

 3 a 6 

 6 a 8 

 8 o mas  

9. ¿Cuántas personas emplea actualmente? 

 1 a 3  

 3 a 6 

 6 a 8 

 8 o mas  

10. Indique cual fue el aumento de los costos de operación, en comparación en el 

año 2019 y el comienzo de la pandemia año 2020 

 0-20% 

 21%-50% 

 51%-80% 

 81% o mas  
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8.2. Fotos visita restaurantes 

Figura 20 Foto # 1 Instagramer Juanitamartinezlo 

 

Fuente Elaboración propia 2021.  

Nota. Foto de autoría propia junto con la instagramer caleña Juanita Martínez, la cual fue 

de gran ayuda al realizar el contacto con los restaurantes 

encuestados.https://instagram.com/juanitamartinezlo?utm_medium=copy_link. 

 

https://instagram.com/juanitamartinezlo?utm_medium=copy_link
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Figura 21 Foto # 2 visitas realizadas 

 

Fuente Elaboración propia 2021. 

Nota. Foto de autoría propia, restaurante encuestado. 
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Figura 22  Foto # 3 visitas realizadas 

 

Fuente Elaboración propia 2021. 

Nota. Foto de autoría propia, restaurante encuestado. 

 

 



78 

 

 

 

Figura 23 Foto # 4 visitas realizadas 

 

Fuente Elaboración propia 2021. 

Nota. Foto de autoría propia, restaurante encuestado. 
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