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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 Desarrollo del tema 

 

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, 

Colombia no fue la excepción y en todo el país inició el martes 24 de marzo a la media noche. 

(AS Colombia, 2020). 

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 
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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. 

 

1.1 Objetivo general 

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

peñón de la ciudad de Cali. 

 

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. 

 

1.2.1 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. 
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1.2.1.1 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. 

 

1.2.1.1.1 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. 

 

2 Metodología 

 

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

generalidad.  

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. 

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. 

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 

(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) 
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3 Resultados 

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. 

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. 

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 1 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) 
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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 2 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) 

 

En la investigación realizada se formuló la siguiente pregunta: 

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

la pandemia?   

 

Figura 2 Principales dificultades durante el inicio de la pandemia 

 

Fuente: Elaboración propia 2021 
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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. 

En la siguiente grafica comparativa se puede observar la disminución en la contratación 

de empleados de los 13 restaurantes encuestados , esto debido a los efectos de la pandemia 

COVID 19. 

Personas empleadas año 2019 Vs. 2020 

 

Fuente: Elaboración propia 2021 
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De igual manera ocurre una disminución significativa referente a los ingresos de los 

establecimientos gastronómicos del sector. 

 

Utilidades año 2019 

 

Fuente: Elaboración propia 2021 

 

Fuente: Elaboración propia 2021 
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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 1 Plan de acción, sector gastronómico del peñón 

 

Fuente: Elaboración propia 2021

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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4 Discusión 

 

 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. 

 

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

obligados a fortalecer o implementar el uso de aplicaciones móviles tales como1; 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. 

 

  

                                                
1 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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5 Conclusiones 

 

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. 

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, el 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 

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. 
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