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Introduccién

La presente investigacion se basa en el anlisis de incidencia de la pandemia COVID 19
del sector gastronomico del parque del perro de la ciudad de Cali, que hace parte de un aspecto
en el cual se puede identificar diferentes comunidades humanas y su valor contiene relatos
culturales configurados alrededor de una relacion con los alimentos. Este valor cultural y
patrimonial crea herramientas de interés que impulsan el desarrollo turistico regional, local y
Nacional. De esta manera damos a conocer como se ha desarrollado la dindmica que ha afectado
el sector Gastrondmico en Cali con la pandemia del COVID 19y los retos que tienen que
afrontar los empresarios, permitiéndoles implementar estructuras organizadas, generando nuevas
estrategias e innovado para seguir prestado sus servicios y cumpliendo todos los protocolos de

bioseguridad que requiere la emergencia sanitaria.

Por tal razon, para el desarrollo de la investigacion que se llevara a cabo en el Analisis de
la incidencia la situacion actual del sector del “parque del perro”, es de caracter descriptivo, ya
que el objetivo es dar a conocer e identificar las necesidades a partir de las nuevas medidas y
protocolos de bioseguridad que se derivan por la pandemia, realizando entrevistas a los
empresarios de manera cerrada y abierta, recolectando informacion visual y fotografia,
revisando articulos verificados que nos permitan una actualizacion constante en el desarrollo de

la investigacion.

El presente proyecto esta compuesto de los siguientes capitulos: el planteamiento del

problema seguido de la formulacion de las preguntas de investigacion, se elaboran los objetivos
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de investigacion, seguido de la justificacion del proyecto, seguido del marco referencial donde se
presentan los antecedentes de la investigacion, el marco tedrico donde se hace énfasis en los
principales modelos de planeacion estratégica, su implementacion, evaluacién y entornos. En el
marco legal, se presentan las principales normas que rigen la investigacion de este trabajo,
posterior a ello, en el marco contextual se especifica la ciudad en la que se desarrolla la
investigacion. Finalmente, se propone el método de investigacion inductivo ya que se basa en un

fendmeno real y verificable.
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1. Planteamiento del Problema

El sector de la gastronomia en Colombia en las ultimas décadas ha reflejado un desarrollo
constante, lo que ha facilitado el conocimiento de la diversidad culinaria en todo el pais.
Adicionalmente, por dicho aumento en el sector se han ocasionado encadenamientos productivos
tanto horizontales como verticales que han permitido el incremento de las ventas y una mayor
obtencion de productos y servicios por parte de los clientes, lo cual han permitido que este sector

aumente la economia local.

La apertura de formatos casuales, la personalizacion y estilo de los restaurantes fue la
clave de la conquista del gusto de los calefios por la buena comida; asi mismo en el 2019 fue un
afio de resultado considerables que fueron incrementando de manera positiva el sector hotelero y
servicios de comidas con un 2,7% los primeros 10 meses de ese afio (CALI, 2019 /29 noviembre)
Para el sector gastronomico en Colombia en el primer bimestre del 2020 generaban un
crecimiento donde comenzaban a expandir esos modelos de negocio de la nueva era, llevando
resultados favorables para la economia con ventas registradas por un total de 5,32 billones de
pesos. De ese total de 18.841 empresas, 18.320 fueron microempresas, 498 fueron PYMES y 23

fueron grandes empresas (La barra , 2019) .

En la actualidad es notorio el nimero de establecimientos que se han visto obligados a su
cierre de manera permanente en la ciudad de Cali, principalmente aquellos establecimientos que
desempefian sus labores en horas nocturnas como lo son la asociacion de bares y restaurantes, asi

como discotecas Yy otros negocios, que segun datos de Acodres en el 2020 durante el tiempo de
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confinamiento cerraron 2.100 establecimientos y en lo corrido del 2021 van 452 cerrados. En
este sentido, aquello establecimientos que pudieron seguir durante el tiempo de confinamiento en
el 2020 lo hicieron operando al 12% de su capacidad total (Gastronomica, Acodres, capitulo

Pacific (Alfredo Garcia, 2021)

Para febrero del 2021 inclusive después de todos los planes de reactivacion econémica
por parte del gobierno nacional, las ventas aun demuestran una disminucion persistente del
63,4% lo cual ha sido una causal inminente para que se haya evidenciado el recorte de 7.000
empleos en el sector gastronémico (pais, 2021). Principalmente debido a que ningun sector
estaba en la capacidad para tener un plan de contingencia que les permitiera afrontar o prever
situaciones de tan larga envergadura. Sobre todo, el sector gastrondmico fue quien se vio
mayormente afectado, esto debido a que las tendencias del comportamiento de consumo

cambiaron de un dia para otro y con ello se vinieron nuevos retos para el sector.

Acerca de los nuevos retos en la era Covid-19, surge la necesidad de plantearse nuevas
formas e ideas de negocios que estén alineadas con las restricciones emitidas por la emergencia
sanitaria. Sin embargo, por desconocimiento o poca atencion por parte de los duefios, muchos de
los establecimientos tuvieron falencias en tematicas, gestion operativa y administrativa, y
gestion financiera, fue un fuerte aliciente para que muchos restaurantes emblematicos de la
ciudad de Cali dieran de baja sus servicios ya fuera indefinidamente o temporal. Por lo cual se

ocasiona una alta tasa de desempleo en la ciudad que perjudico a muchos hogares. (Prado, 2020)
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Debido a toda la propagacion del virus el gobierno nacional de Colombia implementa
medidas de protocolo para mitigar, controlar y realizar el adecuado manejo con relacién a las
actividades economicas sociales y todos los sectores de la administracion pablica. En el cual
deben cumplir con los programas basicos para generar confiabilidad, De acuerdo con la
resolucion 666 del 24 de abril de 2020: Deben estar incluidos en programa de limpieza 'y
desinfeccion, programa de residuos solidos, programa de control de plagas y el programa de
abastecimiento de agua potable. Asi mismo el uso obligatorio de tapabocas, registro de datos
personales de las personas que accedan a los servicios, regulacion o toma de temperatura
corporal, lavado de manos entre otros. (Secretaria de Salud y el INVIMA para los restaurantes en

el Decreto 3075 de 1997, 2013)

Debido a lo expresado en parrafos anteriores, todos los establecimientos se vieron en la
necesidad de volcar sus actividades a diversas plataformas digitales, con el objeto de
promocionar su marca y que su nicho de mercado no se viera perjudicado. Por ello, las
principales herramientas digitales que se utilizaron en el sector gastronémico fueron network
marketing, plataformas colaborativas, uso de medios de pago digital, plataformas de domicilios
(Rappi, Ifood, Domicilios.com, Uber Eats). Dichas acciones estuvieron en caminadas hacia el
entrelazamiento de sus actividades con la economia del conocimiento, permitié que muchos de
estos establecimientos pudiesen volver a ritmos de trabajos normales con bajos costos de

funcionamiento.
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Las implementaciones de las medidas de bioseguridad hoy en dia estdn mas marcadas y
deben estar presentes en todo momento en la ejecucion de los procesos en los restaurantes,
aunque no son un tema nuevo, ya que se encuentran reguladas desde el afio 1979 y se han ido
actualizando de acuerdo con las medidas sanitarias que requiera el consumidor, incluso desde la
FAO se impulsé en el afio 2016 un manual para manipuladores de alimentos (Fernando Ruiz
Gomez, 2020) el cual resalta las medidas de protocolos de todos los sitios publicos donde se le
da la importancia, relevancia y el valor a la implementacion de estas medidas para su operaciéon y
no pasarlas por alto, ya que el sector gastronémico tiene en sus manos la salud de los

consumidores.

Esta situacion permitio a este sector a reinventarse, sumando reconocimiento y desarrollo
cumpliendo retos de competitividad, recuperacién a posibles situaciones derivadas del
confinamiento que afectaron directamente la operacion o su cierre definitivo, frente a esto, es
necesario realizar un estudio que permita conocer cual es la situacion actual del sector
gastronémico en la ciudad de Cali, para conocer su entorno y la situacion de las empresas tras la

pandemia.
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1.1. Formulacion del problema
¢Cuales son los elementos necesarios para analizar a las empresas del sector

gastronomico del sector del parque del perro en la ciudad de Cali?

1.2. Sistematizacion del problema

1. ¢Cual es el diagndstico del entorno del sector gastronémico del parque del perro en la
ciudad de Cali?
2. ¢Cual es la clasificacion y composicion empresarial actual del sector gastronémico en el

parque del perro?

3 ¢ Cudl seria un plan de accion que permitiera la optmizacion de los procesos de los
establecimientos gastrondmicos que se encuentran en el sector del parque del perro en la ciudad

de Cali
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2. Objetivos

2.1. Objetivo general

Analizar la incidencia de la pandemia Covid-19 en el sector gastronémico del parque del

perro de la ciudad de Cali.

2.2. Objetivo especifico
*Realizar un diagndstico con relacion a la pandemia COVID 2019 para los

establecimientos del sector gastronémico del parque del perro en la ciudad de Cali.

* |dentificar la composicion empresarial de los establecimientos del sector gastronémico

del parque del perro ubicado en la ciudad de Cali.

* Elaborar un plan de accion para optimizar los procesos de los establecimientos del

sector gastronémicos del sector parque del perro de la ciudad de Cali.
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3. Justificacién

La presente investigacion tiene como fundamento la situacion que vivié el sector
gastronomico de la ciudad de Cali en medio de la pandemia ocasionada por el Covid-19 en el
afio 2020. Esto debido a que por las restricciones sanitarias y de movilidad por ser puntos algidos
de contagio por la cercania de sus comensales vieron perjudicada sus labores, reflejandose en el
descenso de los ingresos del sector en mas del 80% y con el cierre de 2149 establecimientos. Y
aunque el gobierno nacional permiti6 el inicio de actividades del sector por medio de las ventas
en modalidad de domicilios, dichos ingresos no eran lo suficientemente altos para que se
pudiesen cubrir los gastos operativos y sobre todo muchos establecimientos no pudieron entrar a
esta modalidad de operatividad, debido a que no contaban con la infraestructura como las ventas
por domicilios (Bucaramanga., 2020). Por ello se hace se hace importante realizar la
caracterizacion de los establecimientos gastrondmicos que se encuentran en el sector del Parque
del Perro, ya que con ello se puede conocer cudl es la situacion actual y la que enfrentaron dichos
establecimientos, su evolucién y las estrategias que tomaron para sortear las dificultades y retos

generados por la pandemia.

Es importante para el desarrollo de la investigacion fuentes como: documentacion
referente al sector gastronémico, entrevistas con empresarios que estén enfrentando la crisis del
Covid - 19. Logrando percibir que estrategias, se pueden implementar en el corto y largo plazo
para que el sector gastrondmico salga a flote, protocolos de bioseguridad y conocer el
comportamiento de los clientes frente a estas novedosas propuestas, de esta manera mostrar

cdmo se caracterizan el entorno de la situacién del sector gastrondmico de Cali.



18

4. Marco Referencial

4.1Antecedentes

A continuacion, se presenta cuatro trabajos en el cual se basa Analisis de la incidencia de
la pandemia Covid-19 en el sector gastrondmico del parque del perro de la ciudad de Cali y se
relacionan directamente con la investigacion que se lleva a cabo del tema principal del proyecto

de semilleros.

En primer lugar, se parte de un estudio del turismo gastronémico a nivel nacional e
internacional presentado al ministerio de comercios Industria y turismo (YanHaas & UT
Infoconsultoria, 2017) el cual aporta factores determinantes que facilitan el entendimiento desde
la perspectiva cultural y social acerca de los mercados que abarca dicho sector en la economia
del pais y su incidencia en el turismo a nivel global. Dicha investigacion tiene un enfoque de
andlisis descriptivo y por ellos con los resultados encontrados se pretende el fortalecimiento,
impulso y apoyo a las cocinas tradicionales colombianas para llevarlas que sean conocidas a
nivel mundial. Por tal motivo realizan la caracterizacion y analizan enfocandose en los perfiles
pictogréaficos de la demanda agregada del sector, la percepcion y preferencias de los visitantes y

la valoracion de estos con respecto a la oferta agregada del sector.

En segundo lugar, se tiene el trabajo realizado por (Mufioz Ramos & Galvis Laverde,
2017), en el cual busca elevar el reconocimiento que tiene la gastronomia perteneciente a la
regién de Santander. Dicho trabajo de investigacion se basa en el analisis y definicion de las

principales caracteristicas que debe tener esta regidn para que pueda ser un destino turistico
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gastronomico de alto impacto en la region. De tal forma que se pueda crear una ruta que permite
el cruce tanto horizontal como vertical de la cocina tipica con los factores que inciden en mayor
medida en el desarrollo econdmico. Finalmente, el estudio permite establecer fundamentos
teoricos acerca de que el turismo gastronoémico no solo aporta al aumento de la tasa del
desarrollo econdémico, sino que también permite el incremento de la identidad de los habitantes

de la region al preservar su tradicion culinaria.

También se consult6 un trabajo de investigacion realizado por estudiantes EIA de la
facultad de ingeniaria de Envigado Antioquia (Parra, 2017) , dicha investigacion hace el estudio
acerca del comportamiento, preferencias y tendencias de consumo de los individuos que transitan
por las calles alrededor de Buena Mesa en Envigado y a la Avenida Jardin, por lo cual realizan
un muestreo de forma probabilistica con la finalidad de generar la identificacion de las
caracteristicas y condiciones fundamentales que permitan el entendimiento del comportamiento
del consumidor de una forma profunda y fehaciente. Dicho analisis permite la obtencién de

resultados concretos.

Partiendo de manera local en la ciudad de Cali , se toma una investigacion de (Valencia
Calero, 2018) presentado a la universidad del valle para secretaria de Santiago de Cali con el fin
de identificar las caracteristicas de los establecimientos gastronémicos en las zonas de interés
turistico de la ciudad realizando asi un estudio tipo censo para procesar la informacion de la
metodologia de inventario que se utilizan en los establecimientos de la ciudad , identificando asi

las diferentes caracteristicas como el estrato , requerimientos de funcionamiento, el tipo de
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establecimiento ,tipo de servicio ,presentaciones de menu entre otros, brindando una perspectiva

de la situacion del sector gastrondmico en la ciudad de Santiago de Cali.

Estas investigaciones generan cierto conocimiento de manera ordenada acerca de una
caracterizacion del sector gastronémico desde otra perspectiva asi identificando los diferentes
componentes que revelan los nuevos retos, la realizacion de la funcién de la cocina, los aportes a
una disciplina con intenciones de crecer y adaptacion al cambio que trae con sigo el mundo

actual.

4.2. Marco teorico

Planeacion Estratégica

Es una herramienta de la gestion empresarial que permite y facilita al encargado la toma
de decisiones estratégicas ya sea en el entorno interno o externo de la organizacion, bajo el cual
se deben orientar todas las acciones y estrategias de forma adaptativa a los distintos contextos en
los que pueda converger, con la finalidad del incremento de la eficiencia, eficacia y
mejoramiento continuo de las condiciones de calidad que brinde la empresa (Saenz & Leal,

2016).

Importancia

El nivel de importancia que tiene la ejecucion de una correcta planeacion estratégica

dentro de alguna organizacion, reside en el apoyo que presta dicha planeacion en los indices de
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crecimiento y de competitividad, asi como en la mejora constante de los procesos de innovacién
y en la adaptabilidad de sus operaciones a los entornos de globalizacion, tecnologia y economia
del economia del conocimiento, que demandan un alto nivel de cualificacion para poder anticipar

los cambios en el entorno social. (Valenzuela Argoti, 2016)

Etapas del Proceso de Planeacion Estratégica

Las etapas que componen la planeacion estratégica tienen varios enfoques segun el libro
Conceptos de Administracion Estratégica de, (Fred R. David, 2008), como lo son formulacién,

implementacion y evaluacion de la estrategia.

Formulacion de la estrategia

En esta etapa se debe desarollar el horizonte que debe tomar la planeacion estrategica que se va a
desarrollar por medio de la especificacion de la mision y la vision. Adicionalemten se debe hacer
la identifiacion de factores que generen oportunidad y amenazas a nivel externo para
posteriomente determinar las debilidades y fortalezas de la organizacién. Esto permitira el
establecimiento de objetivos a corto, mediano y largo plazo bajo los cuales se estableceran

distintas estrategias, alternativas o rutas para la consecucion de cichos objetivos.

Implementacion

Este paso se encarga del desarrollo de una cultura organizacional que esté orientada hacia

los objetivos y metas planteados en el paso anterior, buscando siempre la implementacion de una
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cultura hacia los procesos eficaces y eficientes, principalmente a lo relacionado con el marketing,

presupuestos, sistemas de informacion y remuneracion de los trabajadores.

Evaluacién

Es considerada la etapa final y mas importante de la planeacion estrategia, esto debido a
que se pone en tela de juicio el nivel de alcance que ha tenido el plan estratégico por medio de
diversos indicadores de gestion y de seguimiento. Posteriormente se debe realizar la
retroalimentacion con el equipo de trabajo y los planes de mejoramiento para darle continuidad

al proceso de planeacion estratégica

Modelos de Planeacién Estratégica

A continuacion, se mencionara los modelos de planeacidn estratégica mas importantes en
la actualidad, por lo cual se referenciara el trabajo realizado (Arango Chalarca & Solarte
Calderon, 2018), esto debido a que hace un resumen sintético de los modelos que mas vigencia

tienen en la actualidad.

Modelo de William Newman: es un modelo que consta de 4 pasos, iniciando por el
diagnostico de la problematica, seguido de la determinacion de posibles soluciones,
posteriormente se pronostican los posibles resultados de cada accion y finalmente se elige la

opcién mas adecuada segun el presupuesto y el nivel de cualificacion del equipo de trabajo.
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Modelo de Frank Banghart: es un disefio ciclico que tiene su inicio al momento que se
conceptualiza la problematica; posteriormente se hace el disefio de varios planes estratégicos que
permitan solucionar la problematica; seguido a lo anterior se elige el plan que mas se adecue a
las necesidades de la organizacion y se procede a la instrumentalizacion del mismo para su
posterior ejecucion; después del desarrollo del plan se hace una retroalimentacion para observar
el nivel de avance o alcance y en caso de que no se cumpla en su totalidad, se implementan
planes de mejora, modificacion y correcciones para proceder nuevamente con el inicio del

proceso .

Modelo de Tom Lambert: es un modelo que por tener muchas formas de ejecucion es
considerado confuso comparado con lo anterior, esto debido a que dentro de cada paso hay
elementos adicionales que los conforman a cada uno de ellos. Sin embargo la secuencia mas
I6gica de este proceso consiste en el establecimiento de la vision de la organizacién después de la
ejecucion del plan, después de establecer la mision o situacion actual de la empresa, seguido a
esto se hace el establecimiento de los objetivos y los planes para la consecucion de cada uno de
esos; finalmente se hace la eleccién del plan que mas se adecue a las necesidades de la empresa,

se supervisa y se proceden a desarrollar los ajustes necesarios para el cumplimiento de este.

Modelo de coldn y rodriguez: este modelo se caracteriza por la realizacion de una
division fundamental en la planeacion estratégica, los cuales son la fase tacticay la
retroalimentacién. En primer lugar, se debe ejecutar la retroalimentacion, dentro de este modelo

es muy importante que se establezcan los direccionamientos en pro de los objetivos y estrategias
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para poder desarrollar un correcto analisis que permita estudiar la situacion objetiva de la
organizacion. Después de ejecutar esta fase se procede con la tactica que consiste en la eleccion
del plan que mas se ajuste a las necesidades, establecimiento de presupuesto y la ejecucion de
este. Finalmente, se vuelve a la retroalimentacion para observar el nivel de alcance y

consecucion del plan estratégico.

Modelo de Bateman y Snell: este modelo se caracteriza porque tiene su desarrollo por
medio de la identificacion del problema, posteriormente se procede al andlisis de la problematica
y las alternativas de solucion para la misma. Teniendo esto claro, se da inicio con la eleccion de
la alternativa mas eficiente y se establecen las metas, objetivos y planes, que posteriormente

seran evaluados y retroalimentados con el equipo de trabajo.

Modelo SHKG: este modelo se fundamenta por diagnosticar internamente la empresa, en
la cual se hace el analisis del horizonte institucional, valores y cultura con la finalidad del
establecimiento de una ruta estratégica. Adicionalmente se hace la formulacion de diversos
objetivos y acciones encaminados en la construccion de la planeacidn estratégica y se realiza la
jerarquizacion y distribucion de todas las rutas de trabajo con el objeto de facilitar la

administracién, control, ejecucion y evaluacion de estas.

Modelo de Stanton, Etzel y Walter: es un modelo que tiene su funcionalidad a modo de
secuencia en término de una planeacién y que finaliza con el establecimiento de la planeacién

estratégica. Dicha planeacion se establece después de realizar concretamente la definicion de la
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mision, analizar las situaciones problémicas, establecimiento de los objetivos de la empresay la
seleccion de las rutas adecuadas de accion. Posteriormente se hace énfasis en la construccion de
un plan estratégico que vaya encaminado hacia el mejoramiento del marketing y visualizacion de

la marca en el mercado.

Modelo de Ralph Mroz: dicho modelo se fundamenta por la accion en sinergia de dos
segmentos importantes que son las operaciones y la mercadotecnia, los cuales tienen como
objeto el comprender a la empresa en la totalidad de sus actividades, lo cual permitira la
generacion de predicciones de elementos que generen oportunidades y establecer los objetivos,

asi como el desarrollar estrategias y formular proyectos.

Modelo de planeacion mercadoldgica: este modelo se caracteriza por ser ciclico y que
genera retroalimentacién continda. Iniciandose por la retroalimentacion acerca de la
problematica evidenciada en la organizacion la cual se procedera a diagnosticas en sus entornos
internos y externos para generar la evaluacion de impacto. Posteriormente se debe desarrollar las
rutas estratégicas y nuevos lineamientos bajo los cuales trabajara la empresa para mejorar las
problematicas evidenciadas en la retroalimentacion inicial. Después de un tiempo de la ejecucion
de los nuevos lineamientos se realiza la evaluacion de las directrices y se desarrollar nuevos
planes estratégicos y politicas que permitan un mejoramiento continuo de los procesos internos

de la organizacion.
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Entorno Organizacional

El entorno en el ambiente organizacional es considerado como una fuerza de caracter
externo que puede afectar la funcionabilidad de la empresa. Por lo cual, los cambios en el
entorno tienden a ser rapidos y escalonados, principalmente en el ambito tecnoldgico, por ello las
empresas para poder mantenerse a flote deben crear nuevos productos y servicios o mejorar los
ya existentes (Yamakawa Tsuja & Ostos Marifio, 2013). El entorno dentro de las organizaciones
es de diferentes tipos, y aunque tradicionalmente no tenia tanta dinamica o fluidez, en la
actualidad debido a los fenémenos de globalizacion y avances tecnolégicos, se hace
indispensable la evaluacion del efecto que tiene cada uno de estos sobre la operacion de la

organizacion (Frias Adan, 2014).

Tipos de Entorno

Entorno politico: es el entorno mas independiente y que menos puede controlar una
empresa. Sin embargo, es el que mayor repercusion puede generar dentro de una organizacion,
esto debido a que los cambios de mandatos presidenciales pueden generar cambios en los

stakeholders de la empresa.

Entorno econdmico: es el entorno que mayor efecto tiene en termino de las finanzas
corporativas, esto debido a que dependiendo de sus perspectivas se puede mejorar o desmejorar
el mercado actual y mercado objetivo de la organizacion, asi como puede generar cambios en las

preferencias de consumo de los individuos.
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Entorno juridico: Da el planteamiento a nivel juridico para que la empresa pueda tener un
correcto funcionamiento en termino de permisos de produccion, legalidad en contratos,

impuestos, contaminacion, propiedad industrial entre otras.

Entorno psicosocioldgico: Determina como el cambio en torno a los valores sociales,
costumbres y tendencias de consumo de los sujetos del nicho de mercado, pueden repercutir en
término de las ventas. Este entorno es el méas dindmico y la empresa debe estar en constante

adaptacion frente a los cambios de las tendencias de consumo en el mercado

Entorno internacional: es un entorno que primordialmente debe ser de conocimiento para
las multinacionales y transnacionales. Sin embargo, aquellas empresas que busgquen operaciones
a nivel internacional (ya sea de importacidn, exportacidn o constitucion de sucursales) tienen la
obligacion de conocer, esto debido a que deben tener en cuenta dentro de sus decisiones las
repercusiones o riesgos que tienen los regimenes de ciertos paises y como esto puede perjudicar

sus finanzas corporativas (Paturel, 2006)

Entorno climatico: este entorno principalmente lo deben analizar las empresas en las que
sus actividades puedan ser afectadas directamente por los cambios climaticos, objetivamente se
habla de las que tienen actividades relacionadas con el sector del turismo y la agricultura.

(Paturel, 2006).
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Analisis interno

El control interno es un proceso, politicas, y practicas en una organizacion que realiza la
administracion para garantizar confianza en los objetivos del negocio que a su vez permite una
medicién especificamente en las metas de desempefio rentabilidad o salvaguardia los mismos

recursos.

De tal modo, el control interno es un proceso disefiado para asegurar la afectividad y
eficiencia de las operaciones que se lleven a cabo, tanto la informacion financiera, leyes y

lineamientos de las regulaciones. (Gaitan, 2015)

Los procesos de control interno generan el fomento hacia el respecto e interiorizacion de
las politicas organizacionales establecidas, con la finalidad de lograr aguellas metas establecidas
en su horizonte institucional. Por ello, la organizacion debe establecer metas y objetivos que sean
razonables, medibles y alcanzables, con el propésito de que puedan ejecutarse teniendo en cuenta

lo siguiente:
« El nivel de eficiencia y eficacia de las operaciones organizacionales

« Establecimiento de indicadores correctos y fehacientes que permitan establecer la

situacion financiera
« Velar por el cumplimiento absoluto de toda la normatividad vigente
(Acufa, Julio-Septiembre 2013, pag. 37)
Anélisis externos

En las organizaciones su funcionamiento y gestién es el conjunto de sus componentes

que hacen que esta funcione, sector econdémico, politico-cultural, juridico-legal, ambiente y
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tecnoldgico que constituyen lo que se denomina el entorno empresarial. Es decir, factores que se
encuentran a nivel macro y que pueden afectar a la empresa en su desarrollo y que no dependen
se su comportamiento empresarial (interno), sino también de las condiciones imperantes en el

ambito externo.

Es necesario entonces tener una nocion de como el entorno, bien sea global o especifico,
puede evolucionar. Ya que en la eventualidad de que ocurran situaciones inesperadas, el actuar
aplicando metodologias que ayuden a identificar variables que afecten en la organizacion permite
desarrollar a tiempo oportunidades representadas en la supervivencia y desarrollo de innovacion.

(Nadal Alava, 2016)

Segun, (David, 2003), hace la definicion de las fuerzas externas de la organizacién como
aquellas acciones que puedan ocasionar cambios en las tendencias de consumo de los individuos,
lo cual genera afectacion directa en todos los servicios o productos que tenga la empresa, su
posicién dentro de dicho de mercado, las estrategias de segmentacion y la eleccion de clientes
para adquirir materia prima o vender. Lo cual genera situaciones bajo la cuales se deben analizar
y definir nuevas politicas estratégicas que permitan el establecimiento y alcance de nuevos

objetivos y metas.

Andlisis PESTEL

Se basa en el pronostico, exploracion y vigilancia los entornos internos y externos de las
organizaciones, por la cual fundamente su analisis en la tasa de éxito o nivel de supervivencia
que tiene la organizacion frente a todos los entornos que la afecte. El anlisis Pest se fundamente

en la examinacion de todas las variables de afectacion que tiene el factor externo organizacional
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y que tienen mayores tasas de incidencia dentro de las operaciones de la empresa. ( Martinez

Pedros & Milla Gutierrez, Analisis del entorno, 2012)

Esta metodologia plantea cuatro factores que son indispensables para influenciar

directamente en el desarrollo de un negocio:

Factores Econémicos.

Aunque existe una gran diversidad de factores econémicos que son importantes dentro de
la sociedad, en el analisis Pest solo se toman aquellos que reflejan mayor impacto en las

actividades de la empresa.

Factores tecnolégicos

Es el factor mas dinamico y de mayor impacto dentro de las organizaciones, los cuales
obligan a que se generen procesos de innovacion encaminados hacia las nuevas tendencias de

operaciones online y digitalizacién de procesos internos.

Factores Politicos

Son todas aquellas normatividades que estan en constante cambio o evolucion que estan
relacionadas directamente con las actividades o la industria a la cual pertenece la organizacion,
dichos procesos y legislaciones puede ocasionar cambios a favor o en contra de los procesos y

afectar el interés de la compafiia.

Factores Sociales

Este factor tiene en cuenta tanto indices demograficos, como niveles de riqueza y

disparidad en los ingresos, los cuales pueden afectar directamente la dindmica y comportamiento
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de consumo de los individuos pertenecientes al segmento de mercado donde se ubique la

empresa.

Figura 1 Andlisis del Entorno General.

ANALISIS DEL ENTORNO
GENERAL
*PIB/ciclo econdmico *Innovaciones
*Demanda tecnologicas
*Empleo FACTORES FACTORES *Internet
*Inflacion ECONOMICOS TECNOLOGICOS  *Incentivos
*Costes energia publicos
*Eventos Especiales
ANALISIS PEST

*Envejecimiento
de la poblacion

*Legislacion fiscal *Prolongacion de

*Legislacion sobre FACTORES ggfjrlrflﬁfss los jovenes en el

medioambiente POLITICOS hogar

*Proteccion del *Nivel de riqueza

Consumidor *Movimientos

*Cambios Politicos migratorios

*Incentivos Publicos *Nuevos estilos de
vida

Fuente: (Martinez Pedros & Milla Gutierrez , Analisis interno (Capacidades

Estrategicas), 2012) pag. 34

Como se muestra en el cuadro el Anélisis Pest permite estudiar el impacto y las
influencias el cual no tendra el mismo impacto en todas las organizaciones, pero en su similitud
0 si es del mismo sector de actividad. “este plan se centra en los generadores de globalizacion de

la industria”. ( Martinez Pedros & Milla Gutierrez, Anélisis del entorno, 2012)
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Competitividad Empresarial.
Definicion
Se define como la competencia del sector, utilizando para ello estrategias comerciales,
empresariales, y publicidad que permitan adquirir una posicion dominante para el negocio en

dicho mercado, también hay que tener en cuenta que debera ofrecer calidad, fiabilidad, rapidez y

flexibilidad a la vez que rentabilidad. Atributos que hacen superior a la organizacion.

Competitividad significa la capacidad de competir exitosamente en los mercados
internacionales y frente a las importaciones de su propio territorio es decir que para mucho
incluyendo politicos esta se mide por indices cualitativos el cual incrementa los niveles de

empleo, tasas de crecimiento de la economia o balanza comercial (Rubio & Paz, 2015)

Entonces, para una empresa del sector transable de la economia esto significa segln
(Labarca, 2008, pag. 132)”lograr un éxito sostenido en los mercados internacionales, sin contar
con protecciones o subsidios. Aungue los costos de transporte podrian permitir a las empresas de
un pais competir exitosamente en su mercado interno o en mercados adyacentes, el concepto de

competitividad se refiere generalmente a las ventajas basadas en una mayor productividad”.
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Teoria de porter (ventaja competitiva)

La ventaja competitiva (Diaz Fernandez, 2009) es una situacion donde los sectores son
cada vez més globales, donde la tecnologia ha generado cambios completamente, aplicando

costos de forma competente y se basa en varias caracteristicas:

* Captar la mayor complejidad que revelan los mecanismos a través de los cuales se
ejerce la competencia en los mercados, como son las estrategias empresariales que recurren cada
vez mas a resortes como la calidad del producto y su nivel de adecuacion a la demanda, los

servicios posventa, y en general todas las practicas de diferenciacion comercial y técnica.

* El concepto de competitividad estructural trata de responder al protagonismo adquirido
en la competencia por los procesos de creacion, difusion y adaptacion tecnoldgica en cualquiera

de los eslabones de la cadena de valor.

* Incorpora la importancia que tienen los factores de tipo organizativos e institucional,
ligado a la configuracion del aparato productivo nacional, o las interconexiones entre sectores y
actividades economicas, a la calidad de las relaciones entre los agentes y a la infraestructura

fisica y tecnologica con la que operan.

La ventaja competitiva segun Porter (Schnaars, 1991)“resulta principalmente del valor
que una empresa es capaz de crear para sus compradores” y mas adelante afirma: ...hay dos tipos
basicos de ventajas competitivas que puede poseer una empresa: costos bajos o diferenciacion.
La importancia de cualquier fortaleza o debilidad que posee una empresa es, en su esencia, una

funcidén de su impacto sobre el costo relativo o la diferenciacion.
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Modelo 5 fuerzas de Porter.

El modelo es una herramienta fundamental para generar competitividad en una industria.
Esta herramienta estd compuesta por un analisis simple y eficaz permitiendo identificar la
competencia en una empresa, asi como también comprender en qué medida esta es susceptible de

reducir su capacidad en generar beneficio.

Se titula Amenaza nuevos competidores consiste en ese mercado 0 segmento gque no
siendo muy atractivos pueden llegar a generar recursos y capacidades para imponer en el

mercado.

Es la rivalidad entre competidores esta fuerza consiste en alcanzar una posicion de
privilegio y la preferencia del cliente entre las empresas rivales. * La rivalidad competitiva se
intensifica cuando los actos de un competidor son un reto para una empresa o cuando esta

reconoce una oportunidad para mejorar su posicion en el mercado”

La presion de productos sustitutos. “Dos bienes son sustitutos si uno de ellos puede

sustituir al otro debido a un cambio de circunstancias” (Nicholson, 2006, pag. 146)

El poder de negociacion que ejercen los proveedores. Es una industria puede ser fuerte o
débil dependiendo de las condiciones del mercado en la industria del proveedor y la importancia
del producto que ofrece. Teniendo estos un poder cuando en el mercado ofrecido escasean y los

clientes generan una gran demanda por obtenerlos, llevando a los a una negociacion mas débil,
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siempre gue no existan buenos sustitutos y que el costo de cambio sea elevado. En un sector

industrial el grupo de proveedores tiene poder de negociacion cuando

* Este concentrado en unas pocas empresas grandes.

* Las empresas no estan obligadas a competir con otros productos sustitutos.

* El grupo de proveedores vende a diferentes sectores industriales.

* Los proveedores venden un producto que es un insumo importante para el negocio del

comprador.

* Los productos del grupo de proveedores estan diferenciados y requieren un costo

cambiante alto.

* El grupo proveedor represente una amenaza de integracion hacia delante.

El poder de negociacion que ejercen los clientes o compradores. Los clientes que
componen el sector industrial pueden inclinar la balanza de negociacion a su favor cuando
existen en el mercado productos sustitutos, exigen calidad, un servicio superior y precios bajos,

lo que conduce a que los proveedores compitan entre ellos por esas exigencias.

Teoria de recursos y capacidades Dinamicas.

El desarrollo de los recursos y capacidades para establecer una ventaja competitiva, que
va mas alla de la proteccién de las competencias que se pueden generar alrededor del negocio,

involucrando el aumento de estas, asi convertido en la principal meta para la formulacion de la
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estrategia. La perspectiva basada en los recursos concibe a la empresa con un conjunto Gnico de

los recursos y capacidades

Definir “los recursos de la empresa como el conjunto de activos, capacidades procesos
organizativos, informacién conocimiento etc. Que una empresa controla y que le permite
desarrollar e implementar estrategias creadoras de valor (Martinez Pedros & Milla Gutierrez ,

Analisis interno (Capacidades Estrategicas), 2012, pag. 82)

Por otro lado, La perspectiva de las capacidades dindmicas es uno de los principales
planteamientos teoricos en la administracion estratégica. Tiene sus origenes en el espiritu de la
competencia basada en la innovacion donde la ventaja competitiva esta basada en la destruccién

creativa de recursos existentes y la recombinacion en nuevas capacidades operativas.

Los cambios estratégicos tienen relacion con varios aspectos del entorno el cual incluye:
Integrar, construir, integrar, construir, reconfigurar, modificar, cambiar, actualizar, modernizar e
innovar las capacidades organizaciones, los recursos, los conocimientos, los modelos de
negocios, la estructura y la cultura organizacional, entre otros aspectos de la organizacion.

(Correa, Morales, & Torres, 2005)

Las diferentes acciones que emprenden las organizaciones pueden ser reactivos 0
proactivos (las acciones reactivas, son las capacidades de respuesta de la organizacion a los

cambios e impactos del entorno, la manera oportuna de responder al dinamismo del mercado, de
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la competencia, de la economia y a los cambios tecnoldgicos. “los autores pioneros en proponer
el concepto de capacidades dinamicas, posteriormente ha sido estudiado por diferentes autores.
Barreto (2010) en su revision se enfoco a definir y clasificar la amplitud del constructo.
Ambrosini y Bowman (2009) trazan el desarrollo histérico del concepto, analizan algunas
definiciones de capacidades dinamicas, y su légica tedrica, e identifican algunos de sus supuestos
fundamentales. DiStefano, Peteraf, y Verona (2010) realizan un anélisis de concitacion para
explorar la estructura del dominio de la investigacion de este tema, para lograr un mejor
entendimiento de sus origenes, estado actual de desarrollo, y la direccion de la investigacion

futura.” (Torrez, 2015)

4.3. Marco legal.
A continuacion, mencionaremos articulos que estan relacionados con el tema que estamos
desarrollando en nuestro proyecto de grado: Andlisis de la incidencia de la pandemia Covid-19

en el sector gastrondémico del parque del perro de la ciudad de Cali.

Constitucién Politica de Colombia

Una Constitucion es la ley suprema de cualquier nacion, brinda el marco de gobierno,
designa los poderes y responsabilidades de las cAmaras o instancias gubernamentales y establece

la relacion entre la poblacion y sus gobernantes.
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Articulo 44. Son derechos fundamentales de los nifios: la vida, la integridad fisica, la
salud y la seguridad social, la alimentacién equilibrada, su nombre y nacionalidad, tener una
familia y no ser separados de ella, el cuidado y amor, la educacién y la cultura, la recreacion y la
libre expresion de su opinion. Seran protegidos contra toda forma de abandono, violencia fisica o
moral, secuestro, venta, abuso sexual, explotacion laboral o econdémica y trabajos riesgosos.
Gozaran también de los demas derechos consagrados en la Constitucion, en las leyes y en los

tratados internacionales ratificados por Colombia.

Articulo 70.

“El Estado tiene el deber de promover y fomentar el acceso a la cultura de todos
los colombianos en igualdad de oportunidades, por medio de la educacion permanente y la
ensefianza cientifica, técnica, artistica y profesional en todas las etapas del proceso de creacion
de la identidad nacional. La cultura en sus diversas manifestaciones es fundamento de la
nacionalidad. EI Estado reconoce la igualdad y dignidad de todas las que conviven en el pais. El
Estado promovera la investigacion, la ciencia, el desarrollo y la difusion de los valores culturales

de la Nacion”.

Articulo 333.

La actividad econémica y la iniciativa privada son libres, dentro de los limites del bien
comun. Para su ejercicio, nadie podra exigir permisos previos ni requisitos, sin autorizacion de la

ley. La libre competencia econdmica es un derecho de todos que supone responsabilidades. La



39

empresa, como base del desarrollo, tiene una funcién social que implica obligaciones. El Estado
fortalecera las organizaciones solidarias y estimulara el desarrollo empresarial. EI Estado, por
mandato de la ley, impedira que se obstruya o se restrinja la libertad econémica y evitara o
controlara cualquier abuso que personas 0 empresas hagan de su posicion dominante en el
mercado nacional. La ley delimitara el alcance de la libertad econémica cuando asi lo exijan el

interés social, el ambiente y el patrimonio cultural de la Nacion.

Ley 1558 de 2012

La presente ley tiene por objeto el fomento, el desarrollo, la promocion, la competitividad
del sector y la regulacién de la actividad turistica, a través de los mecanismos necesarios para la
creacion, conservacion, proteccion y aprovechamiento de los recursos y atractivos turisticos
nacionales, resguardando el desarrollo sostenible y sustentable y la optimizacién de la calidad,
estableciendo los mecanismos de participacion y concertacion de los sectores publico y privado

en la actividad.

Articulo 1.

Importancia de la industria turistica. El turismo es una industria esencial para el
desarrollo del pais y en especial de las diferentes entidades territoriales y cumple una funcién
social. Como industria que es, las tasas aplicables a los prestadores de servicios turisticos en
materia impositiva seran las que correspondan a la actividad industrial o comercial si le es mas
favorable. El Estado le dara especial proteccion debido a su importancia para el desarrollo

nacional.
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Ley 300 de 1996

Ley General de Turismo la cual fomenta el desarrollo, la promocion, la competitividad
del sector y la regulacién de la actividad turistica, a través de los mecanismos necesarios para la
creacion, conservacion, proteccion y aprovechamiento de los recursos y atractivos para las

diferentes entidades territoriales regionales y provincias que cumplan funcién social.

Articulo 87.

Indica que los establecimientos gastrondmicos, bares y similares son aquellos cuya
actividad econdémica esté relacionada con la produccion, servicio y venta de alimentos y/o

bebidas para consumo y que podran prestar otros servicios complementarios.

Articulo 88.

Sefiala que los establecimientos gastronémicos, bares y similares de interés turistico son
aquellos que por sus caracteristicas de oferta, calidad y servicio forman parte del producto

turistico local, regional o nacional y deberan estar inscritos en el Registro Nacional de Turismo.

Decreto 343 de 2021

"Por medio del cual se sustituye la Seccion 4 del Capitulo 1 del Titulo 4 del Libro 2 de

la Parte 2 del Decreto 1074 de 2015, Unico Reglamentario del Sector Comercio, Industria y


https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=76608#2.2.4.1.4.1
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Turismo, en el sentido de reglamentar los establecimientos de gastronomia y bares turisticos y se

dictan otras disposiciones complementarias™

Articulo 1.

Sustitucion de la Seccion 4 del Capitulo 1 del Titulo 4 de la Parte 2 del Libro 2 del
Decreto 1074 de 2015, Unico Reglamentario del sector Comercio, Industria y
Turismo. Sustitlyase la Seccién 4 del Capitulo 1 del Titulo 4 de la Parte 2 del Libro 2 del
Decreto 1074 de 2015, Unico Reglamentario del sector Comercio, Industria y Turismo, la cual

quedara asi:

Articulo 2.

Vigencia. El presente Decreto rige a partir de la fecha de su publicacion en el Diario
Oficial, sustituye la Seccion 4 del Capitulo 1 del Titulo 4 del Libro 2 de la Parte 2 del Decreto
Unico Reglamentario del Sector Comercio, Industria y Turismo, Decreto 1074 de 2015 y deroga
las disposiciones que le sean contrarias, en especial el numeral 10 del articulo 2.2.4.1.1.12 y el

articulo 2.2.4.1.2.13.

Articulo 2.2.4.1.4.1.

Objeto. Esta seccion tiene por objeto reglamentar y determinar los establecimientos de

gastronomia y bares que tienen el caracter de turistico.


https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=76608#2.2.4.1.4.1
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=76608#2.2.4.1.1.12.10
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=76608#2.2.4.1.1.12
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=76608#2.2.4.1.2.13
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Articulo 2.2.4.1.4.2.

Voluntariedad de los Establecimientos de gastronomia y bares turisticos. Para todos los
efectos legales, un establecimiento de gastronomia o bar adquiere la condicion de "turistico™
cuando voluntariamente decide clasificarse como tal y se inscribe en el Registro Nacional de
turismo. Una vez obtenido el Registro, el establecimiento debera cumplir con todos los deberes y
obligaciones que trae esta condicion, asi como gozar de todos sus beneficios y promocionar su

oferta o producto como turistico.

Articulo 2.2.4.1.4.3.

Modalidades de Establecimientos de gastronomia y bares turisticos. Son modalidades de
establecimientos susceptibles de adquirir la condicion de turisticos aquellos que desarrollen

alguna de las siguientes actividades:

1. Establecimientos de gastronomia: Los establecimientos de comercio cuya actividad
econdmica principal consiste en la venta al pablico de alimentos preparados, procesados o
frescos, acompafiados 0 no de bebidas alcohodlicas y donde el espectaculo, de existir, tiene un

caracter secundario, entre los cuales se encuentran los siguientes:

1.1. Restaurantes: Establecimiento gastronémico que ofrece servicio a la mesa y que

generalmente cuenta con una carta 0 mend.

1.2. Restaurantes de autoservicio: Establecimiento gastrondmico que sirve a grandes

volumenes de clientes y expone sus productos en formato buffet.
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1.3. Restaurantes de comidas rapidas: Establecimiento gastronémico donde el tiempo de

entrega es maximo de 10 minutos.

1.4. Comidas callejeras que se encuentren reglamentadas y debidamente autorizadas por
los gobiernos locales: Alimentos y bebidas vendidos por comerciantes en puestos fijos o moviles

en la via y espacios publicos.
Decreto 539 de 2020

Este decreto tiene como fin adoptar medidas de bioseguridad para mitigar, evitar la
propagacion y realizar el adecuado manejo de la pandemia del coronavirus COVID-19, en el

marco de Emergencia Econdmica, social y Ecoldgica.
Avrticulo 1.

Protocolos de Bioseguridad. Durante el término de la emergencia sanitaria declarada por
el Ministerio de Salud y Proteccidn Social, con ocasion de la pandemia derivada del Coronavirus
COVID-19, el Ministerio de Salud y Proteccion Social seré la entidad encargada de determinar y
expedir los protocolos que sobre bioseguridad se requieran para todas las actividades
econdmicas, sociales y sectores de la administracion publica, para mitigar, controlar, evitar la

propagacion y realizar el adecuado manejo de la pandemia del Coronavirus COVID-19.

Articulo 2.

Obligaciones de las autoridades territoriales en materia de bioseguridad. Durante el
término de la emergencia sanitaria declarada por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, con

ocasion de la pandemia derivada del Coronavirus COVID19, los gobernadores y alcaldes estaran
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sujetos a los protocolos que sobre bioseguridad expida el Ministerio de Salud y Proteccion
Social, en virtud de la facultad otorgada en el articulo anterior. La secretaria municipal o distrital,
o la entidad que haga sus veces, que corresponda a la actividad econémica, social, o al sector de
la administracion publica del protocolo que ha de ser implementado, vigilara el cumplimiento de

este.

4.4. Marco contextual.

La investigacion de este proyecto se enfatiza en el sector del parque del perro de la
ciudad de Santiago de Cali, ubicada en Colombia, sur de américa, exactamente en el
departamento del cauca, ubicado sobre el costado occidental en conjunto de con los farallones de
Cali y parte de la cordillera occidental de los andes colombianos. Siendo asi una de las regiones

mas ricas y de mayor desarrollo de nuestro pais. (cali, 2017)

Posicion geogréfica

Latitud: al norte: Cerro de Tatama 5° 00" 30". Al Sur La Balsa: 3° 05' 35"
Longitud: Al Este. Paramo de Barragan. 75° 41' 32", al oeste Bocas del Naya 77° 00' 33"

Altitud: Farallones de Cali: 4.080 m Sobre el nivel del Mar.

Poblacion

La poblacion de Santiago de Cali segun el ultimo censo que se registrd hacia el afio 2018
partiendo de estadisticas del Dane la ciudad cuenta con alrededor de 2.227.642 sin contar que

toda en su totalidad no pudo ser censada por inconvenientes mayores en el registro es decir que
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aproximadamente 404.773y con los nuevos datos, el Valle del Cauca recuperd un poco mas de
600.000 habitantes, de tal forma que la poblacion esta por encima de los 4,3 millones, una cifra

mas cercana a las proyecciones que eran de 4,5 millones. (Juan Daniel Oviedo, 2019)

Definicion Gastronomia

La definicidn de gastronomia lleva en conjunto relacion con tradiciones culinarias y
elaboracion de recetas que con ello hace alusién al arte. Por eso se vincula directamente las
relaciones entre las personas y su alimentacion teniendo en cuenta tradiciones, razas, cultura lo

que permite clasificarlas en diferentes formas.

La gastronomia es la ciencia, arte y destreza que estudia la relacion de las personas con
su alimentacion, al preparar platos de comida con la variacion y combinacién de varios
ingredientes, y asi las personas se deleiten de un sabor agradable a su paladar. La gastronomia
tiene caracteristicas que permite involucrarse en procesos de direccion, produccion y preparacion

de los alimentos. (XIOMY, 2020)
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Zonas gastronomicas Cali

Cali se caracteriza por tener gran variedad de establecimientos gastrondmicos resultandos
por la fusion de sabores y variedad; la ciudad le apuesta a la asociatividad vy, a través de la gran
oferta de restaurantes se ofrece diferentes tipos de cocina ya sea de servicios como cocinas
especializadas para vegetarianos, personas con dietas especificas, cafés con amplia oferta de
pasteleria entre otros, este apartado se caracterizan los establecimientos de las 10 zonas de

interés turistico mas importante de la ciudad: (Turismo S. d., 2018)

Hace parte del denominado “Cali Viejo”, pues en este barrio, ubicado en una colina del
centro norte de la ciudad, este sector se destaca por promover la venta de lo mas tipico de la
region pandebonos, almojabanas, pasteles de yuca, etc. Hoy en dia, aunque las tertulias han
perdido protagonismo, el sector se ha impulsado como un referente de la comida tipica del Valle,
y aln preserva al aire colonial que se evidencia en su arquitectura, lo que hace a este sector uno

de los puntos turisticos mas visitados por extranjeros y locales.

*Parque del perro, esta situado entre el Barrios san Fernando y el Sindicato centro
occidente de la capital del Valle, cerca al tradicional estadio de fatbol Pascual Guerrero y al
Parque de las Bandera este sector es un importante punto de concentracion gastronémico y

comercial del occidente de Cali.

Desde Bares y restaurantes tipicos hasta cadenas nacionales y extranjeras de comidas
hacen presencia en los alrededores de este sitio publico, en el que ademas se organizan

actividades artisticas al aire libre.
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Figura 2 plazoleta de comidas al aire libre Mister wings parque del perro.

Fuente: Elaboracion propia.

*Ciudad Jardin, este sector es el resultado de la moderna expansion de la capital del
Valle del Cauca. Donde se considera que estan los ingresos mas altos de la ciudad Ubicada en la
antigua Hacienda Cafias gordas siendo el nucleo de boutiques, vida nocturna, clinicas de

belleza, gimnasios, centros comerciales y restaurantes de lujo.



48

Figura 3 Restaurante TDT ciudad jardin

Fuente: Elaboracion propia

*Granada, uno de los referentes de la vida nocturna en el norte de la ciudad de Cali,
cuenta con una variedad de oferta comercial y gastrondmica que ha venido creciendo desde hace
20 anos. Restaurantes sobre todo con una oferta de comida mediterranea y oriental se combinan

con amplias zonas peatonales que hacen de este barrio ideal para el ocio en la capital del Valle.
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Figura4  9-15 Sport Bar Granada.

Fuente: Elaboracion propia

*EI Pefidn, una a mas importante ruta gastronémica y cultural del norte de la capital
vallecaucana el cual cuenta con una concentracion de restaurantes de cocina francesa, italiana,
arabe, hindl y mediterranea ademas de tradicionales comercios de comida tradicional y comidas

rapidas, El Pefion ha sido centro de varios encuentros de chef y ferias gastronomicas.
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Figura 5 Restaurante Al Aire Libre El Gringo EI Pefidn.

Fuente: Elaboracion propia.

*Calle 1a hasta calle 17 (Norte) Carrera 12 Norte, La gastronomia es uno de ellos y
especialmente se ha convertido en una atraccion turistica debido a su ubicacién cercana al
Bulevar del rio, atrayendo turistas nacionales, locales y extranjeros que usan este sector

recuperado como sector peatonal.
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Figura 6 Sector Bulevar Del Rio Carrera 18,

Fuente: Elaboracién propia.

*Calle 9 hasta la Galeria Alameda, incluyendo el parque Alameda y aledafios, aun hoy se
mantiene como plaza de mercado donde se comercializan todo tipo de alimentos procedentes de
todas las zonas del pais, al igual que la gastronomia del sur, el pacifico y el occidente

colombiano.
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Figura 7 Parque Alameda.

Fuente: Elaboracion propia.

*Canchas Panamericanas ademas de ser un sitio turistico también se convirtié en un
lugar de manifestaciones gastrondmicas propias de la capital. Al rededor se encuentran los
puestos de cholaos y otras de las mas tradicionales preparaciones vallecaucanas se instalan todos

los dias en estos lugares.



Figura 8 Sector de los cholaos calle 9.

Fuente: Elaboracién propia.

*El Parque del Chontaduro, Esta ubicado en barrio Bolivariano, Jorge Isaac, Prados
Norte, alrededor de este espacio publico se asientan decenas de puestos de cortadores y
preparadores de esta tradicional y exotica fruta. Este lugar tiene un alto potencial de interés
turistico, pero es preciso desarrollar mejores préacticas para que el lugar optimice su potencial

econémico y turistico.
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Figura9 Puesto Dofa Teresa Parque Del Chontaduro

Fuente: Elaboracién propia.

Segun las estadisticas emitidas por la alcaldia de Santiago de Cali, las zonas que han
generado mayor crecimiento destacandose en 4 afios especificamente donde su accenso en el
primer lugar fue (11.8%) 8 de las 10 zonas en el afio 2000, por otro lado, en el 2005, el parque
del chontaduro con ventas de un (5,9%), para el 2010 las 10 zonas presentando el mayor de los

aumentos.
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Desde entonces las actividades de los negocios empezaron a cambiar, a generar aun mas
ganancias en la econdémica, ya sea por la disminucién o estabilidad de estos negocios partiendo
desde los nuevos prototipos hasta los mas comunes, lo que destaca a la sucursal del valle como

ciudad diversa en su culinaria. Reflejado en el siguiente grafico

Figura 10.Evolucion sectores desde el afio 1998 a 2018.

30,0

20,0

10,0

1993 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 | 2014 2015 2016 2017 2018
e 03|28 01 17 OF 1,3 L0 05 05 39 22 44 22 23 46 65 10,7 152 128 262

Fuente: (Turismo S. d., 2018)
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5. Disefio Metodoldgico

5.1Método de investigacion Inductivo

Consiste en el analisis de la situacion basdndose inicialmente de las particularidades de
los hechos y posteriormente llegar sus principios generales (Hurtado Ledn & Toro Garrido,
2005). Principalmente se fundamente en el estudio y observacion de sucesos que permitan dar
conclusiones que faciliten, permiten y se deriven de ellos la fundamentacion de alguna teoria

(Bernal Torres, 2010).

El método de estudio inductivo esta acorde al desarrollo de la investigacion en la
Caracterizacion de la situacion actual del sector gastronomico de la Ciudad de Cali, ya se basa en
adquirir conocimiento general reflejando lo que hay en comdn en lo fendmenos reales, para ello
se deben desarrollar los siguientes pasos: observacién, formulacion de hipoétesis, verificacion,
tesis, ley y teoria. A partir de esta evidencia empirica al emplear el método inductivo se
potencializa el método de construccion de conocimientos relacionados con el objeto de la

investigacion.
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5.2Tipo de estudio

El tipo de estudio descriptivo es aquel que permite realizar procesos de descripcion de
sucesos, situaciones o contextos, con la finalidad de la especificacion de sus caracteristicas e
individuos dentro de los mismos. Por lo cual se debe hacer la recoleccion de la informacion de
forma individual o conjunta de aquellas variables de control que se busquen analizar y que

permitan dar explicacion a las diversas problematicas (Hernandez sapieri , 2014).

El tipo de estudio que se llevara a cabo en Andlisis de la incidencia de la pandemia
Covid-19 en el sector gastronémico del parque del perro de la ciudad de Cali, es de caracter
descriptivo, ya que el objetivo es dar a conocer e identificar las necesidades a partir de las nuevas

medidas y protocolos de bioseguridad que se derivan por la pandemia.

5.3Enfoque de investigacion

Para esta investigacion se acudira a un enfoque mixto ya que tanto el método cuantitativo
y cualitativo comparte estrategias generales, procesos cuidadosos metddicos y empiricos que
determina diferentes caracteristicas para llevar acabo el desarrollo de esta caracterizacion. Segan
(Fernandez Collazo & Baptisla Lucio, 2014), la investigacion de tipo cualitativa se realiza con la
finalidad de busqueda de la dispersion existente en los datos y sobre todo en la informacion.
Mientras que las investigaciones de tipo cuantitativo, busca la medicidn precisa de las variables

de control o de estudio para tener un punto o foco que permita establecer conclusiones medibles,



58

concretas y lo mas exactas posibles, de las cuales procederan a desarrollarse los objetivos o

hipdtesis que se tengan.

Con base a esta terminologia en el proceso investigacion y las estrategias utilizadas se
adaptan a las necesidades que hoy en dia estas presentan, por ello se acudira a recoleccién de
informacion partiendo desde entrevistas de manera cerrada o abiertas para determinar dicha
caracterizacion como también cifras o recoleccion de informacion visual, fotografias o ,
anotaciones interpretativas, contexto, circunstancias, recursos, que nos ayuda a identificar la
situacion real y a la solucién del planteamiento del problema derivado a lo que enfrenta la

gastronomia de la ciudad de Santiago de Cali.

5.4Fuentes de informacioén

Fuentes primarias

La informacién principal de la investigacion se obtendra por parte de algunos de los empleado o
duefios de los negocios de la comuna 19 San Fernando viejo “parque del perro” en el sector
gastrondmico en la ciudad de Cali partiendo desde la realizacion de encuestas y ciertas
entrevistas, como también en la recoleccidn de noticias que en su mayoria son precisas y

confiable con respecto a la situacion actual.
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Fuentes Secundarias

Informacion secundaria se recopila a través de articulos revistas verificadas, libros,

enciclopedias, paginas web, documentos, proyectos de grado integrados en el marco referencial.

5.5Técnicas de recoleccion de informacion

Las técnicas de recoleccion que se considera idoneo para la realizacion de la
investigacion inicialmente son las entrevistas o encuestas a personal del sector gastronémico ya
que permitira identificar la situacion real, los contras del covid 19, la aplicacion de medidas, la
adaptacion a modalidades de atencion extrafias, también la aplicacion de la observacién para
testiguar como se realizan aquellas funciones que ayudas a que el servicio siga en pie, aplicando
procesos ya sean empiricos , criticos con datos cuantitativos, a su vez la integracion de
documentos de todo tipo que ayuden a identificar cdmo se encuentran en su sustento, el

reinvento apropiado que les ha permitido generar empleo.
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6. Tabulacion, analisis y resultados de la encuesta (pregunta por pregunta, acompafada

de graficos o tablas)

A continuacion, se dara a conocer las preguntas para realizar el analisis del sector de la
zona gastrondmica ubicada en el parque del perro, la cual se hizo de manera aleatoria y conforme

a la disposicion de los empresarios de cada uno de los restaurantes.

Encuesta:

1. ¢Cuales fueron las principales dificultades que el restaurante percibié durante el inicio de

la pandemia?

Entre los 10 empresarios entrevistados, 8 informan que sus restaurantes presentaron
perdidas debido a la cuarentena total durante varias semanas al inicio de la pandemia vy el
panico generado en la sociedad, 4 nos manifiesta que los costos de materia prima estan muy
elevados y la produccién y consumo no era el mismo y 1 persona se le vio complicada la
contratacion de personal. Esto debido a las medidas de aislamiento que fueron impuestas por

el gobierno a lo largo de la pandemia.
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Figuran 11 Principales dificultades percibidas al inicio de la pandemia
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Fuente: Elaboracion propia.
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2. ¢Como se vio afectada la empresa con dichas dificultades?

Una vez encuestados los empresarios se puede evidenciar que el mayor impacto fue
en la disminucién de ventas y la reduccién de personal, todo debido a la pandemiay a las
restricciones impuestas por el gobierno lo cual termino de afectar las operaciones de los
restaurantes, sin embargo esto llevo a cada uno de los establecimientos a crear nuevas
estrategias como redes sociales, uso de APPS, ofertar mas el servicio de domicilio o entrega
en sitio, promociones entre otras, esto evitando el cierre, que las materia prima se les dafiara
y tratando de hacer un esfuerzo sobre humano en ese momento donde todo era restricciones.

A continuacion, cada una de las respuestas:

1. Ventas Bajas
2. Cierre de una sede del establecimiento (ciudad Jardin) CUUC.

3. Los toques de queda (Molle Pizza).
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Bajas ventas e incremento en las materias primas (Tierra de todos).

No habia presupuesto para las adecuaciones de bioseguridad (Café de Origen)
Disminucion de personal.

Disminucion de personal (Subway).

Disminucion en ventas, Cierre total y restricciones Generales (BBC).

Poco personal domiciliario (Corral).

Restricciones gubernamentales, toque de queda fue un motivo que afecto en gran
proporcion, esto genero ventas bajas, la materia prima e insumos a un alto precio, el

sostener el personal se hizo casi imposible, hubo recorte de personal (I forno).
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3. ¢Qué tipo de perdidas percibi¢ el restaurante durante la pandemia?

De los 10 establecimientos entrevistados 8 consideraron que la mejor opcién para ese
momento era el despido masivo o parcial de personal, 6 manifestaron la disminucion en las ventas
y 3 consideraron cerrar su establecimiento. Dentro de lo que nos informaron los empresarios uno
de los principales motivos es porque el establecimiento es su Unica fuente de ingresos y al no tener
una estabilidad econémica no era posible cubrir los gastos recurrentes, aungque algunos consideran

gue es mas costoso cerrarlo que continuar operando.

Figura 12 Perdidas percibidas durante la pandemia
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Fuente: Elaboracién propia.
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4. Indique su porcentaje de utilidad antes de pandemia

Entre los entrevistados, se puede evidenciar que antes de la pandemia en su mayoria de los
restaurantes tenian un margen de utilidad entre el 71% al 100% o un poco mas, puesto que el
funcionamiento de los establecimientos era optimo y no tenian restriccion alguna. Cabe resaltar
que 3 de los encuestados restantes tenian utilidades entre 51 % al 70%, Por lo tanto, se considera
que los restaurantes siempre han sido una fuente econdmica importante de sostenibilidad para

nuestra ciudad.

Figura 13 Utilidades antes de pandemia
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65

5. Por favor, estime cualquier disminucién de ingresos que haya experimentado como
resultado del COVID-19.

De 10 empresarios entrevistados 6 manifestaron una disminucion del 51% al 70% en sus
ingresos siendo estos los mas afectados por las medidas impuestas por el gobierno. Por otro lado,
3 empresarios entrevistados, informaron que sus restaurantes presentaron pérdidas entre el 31% al
50%, resultados que lograron mantener un poco estables sus costos y 1 empresario se mantuvo
constante en sus ventas ya que la disminucion fue del 10% al 30% y aunque género perdidas de
cierta manera logro sostener no solo los gastos recurrentes también pudo implementar algunas
estrategias como el aumento de domicilios, publicidad en redes sociales entre otras. Por lo tanto,
es evidente que méas de la mitad de la muestra tuvo una fuerte disminucion en sus ingresos, y los

domicilios fueron su principal medio de ventas para poder seguir operando.

Figura 14 Disminucién de ingresos a raiz del COVID-19
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Fuente: Elaboracion Propia
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6. ¢ Qué estrategias comerciales utilizo en el proceso de reactivacion econémica?

Escoja maximo dos opciones de respuesta

o Promociones con descuentos

o Uso de plataformas de domicilios, (rappi, ifood, Uber eats, domicilios.com)

o Marketing digital en redes sociales

o Domicilio Gratis

o (2x1) entre semana

o Todas las anteriores

o Ninguna de las anteriores

Figura 15 Estrategias de reactivacion
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Fuente: Elaboracion Propia

R/ En el grafico podemos observar como la gran mayoria de restaurantes encuestados
(60%) durante el proceso de reactivacion econdmica acudio al uso de las plataformas domicilios,
(Rappi, Ifood, Uber Eats, domicilios.com) sin embargo, en general el (40%) de los restaurantes

utilizaron todas herramientas; Promociones, Marketing digital en redes sociales, domicilios 2x1
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entre semana. Con este sondeo se evidencia que la imagen o forma estratégica de los restaurantes
cambio y con ello la atraccion de clientes, evidenciando la transformacion digital acelerada con un
mercado de alta competitividad, colocando como prioridad la satisfaccion del cliente sin olvidar

todo el protocolo de bioseguridad exigidas.

7. Desde su punto de vista. ¢Cuales fueron las principales dificultades que se percibieron
al momento de retomar labores en medio del proceso de reactivacion econémica?
Escoja maximo dos opciones de respuesta.
o El escepticismo del cliente ante la pandemia
o Laincomodidad que generan los protocolos de bioseguridad
o Personal nuevo en las instalaciones
o Aforo maximo permitido

o Todas las anteriores

Figura 16 Dificultades en la reactivacion econdémica
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Fuente: Elaboracion Propia
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R/ Segun los resultados de la encuesta anterior y la gran mayoria de restaurantes
seleccionaron que el proceso de reactivacion se vio afectada por todas las normas que exigia la
apertura de los restaurantes con un (36%), el escepticismo del cliente ante la pandemia, la
incomodidad que generan los protocolos de bioseguridad, personal nuevo en las instalaciones y
aforo maximo permitido. Por otro lado, estan los que ven El escepticismo del cliente ante la
pandemia como dificultad obteniendo un resultado de (28%), aforo permitido con un (21%) y por
ultimo La incomodidad que generan los protocolos de bioseguridad (15%). Con este sondeo se
evidencia gque a veces se debe desaprender para volver a enfocar su modelo de negocio, ya que la
necesidad de alimentarse no se ha perdido ni se perderd, el reto es disefiar una manera de llegar a

los clientes en tiempo forma y precio adecuado.
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8.¢Cuantas personas empleaba antes del comienzo de la pandemia?
o la3
o 3ab6
o 6a8

o 8omas

Figura 17 Personas empleadas antes de la pandemia
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Fuente: Elaboracion propia

R/ El resultado de la pregunta anterior nos indica que el 40% de los restaurantes
encuestados antes de la pandemia tenian en su némina mas de 8 empleados, por otro lado,
teniendo el mismo resultado del 30% de 1 a 3 empleados y de 3 a 6 empleados. Con ello se
evidencia que con las afectaciones, el primer cambio era darle prioridad a sus recursos asi mismo
reduciendo costos en salarios para la inversién en tecnologia y elementos de bioseguridad,
viéndose asi afectados los precios de la materia prima ya que a medida que aumentaba el

confinamiento incrementaban su precios y eran mucho mas dificil de conseguir.
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9.¢Cuantas personas emplea actualmente?
o 1la3
o 3ab6
o 6a8

o 8omas

Figura 18 Personas que emplea actualmente
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Fuente: Elaboracién Propia

R/Actualmente en nivel de innovacion es evidente en el sector del parque del perro,
detras ello hay una trasformacion digital que ha desbancado a personas que realizaban
diferentes labores ,evidenciados en los resultados de la pregunta anterior donde se mantuvieron
y no incrementaron sus empleados, obteniendo un porcentaje por encima del 40%, actualmente
el personal que emplean en la mayoria de restaurantes no supera las 6 personas , por otro lado el
(30% ) de estos cuenta desde 3 a 6 empleados, de 1 a 3 servidores solo el( 20%) de los

encuestados y por ultimo solo el 10% cuenta con mas de 8 colaboradores.
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10.Indique cual fue el aumento de los costos de operacion, en comparacion en el afio
2019 y el comienzo de la pandemia afio 2020.
o 0-20%
o 21%-50%
o 51%-80%

o 81% o mas

Figura 19 Costo de operacion comparacion afio 2019 - 2020

@ 0-20% 0
@ 21%-50% 3
@ 51%-80% 5
@ 1% omas 2

Fuente: Elaboracion Propia

R/En el grafico de la pregunta anterior la mayoria de los restaurantes del sector del
parque del perro respondio que los costos han incrementado més del 50%, obligdndolos a
cambiar su menu quitando platos que no daban resultados significativos determinando una
temporada para ellos aumentar asi las ganancias, asi mismo empleando combos que sean mas
Ilamativos para el consumidor, por otro lado el (30%) de los encuestados indica que el cambio
de los costos solo fue el 21% vy el otro (20%) de los encuestados responde que los costos fueron

por encima del 81%.
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7. ldentificar la composicion empresarial del sector gastronomico del parque del perro

ubicado en la ciudad de Cali.

El sector de alimentos y bebidas es considerado como una de las principales actividades
de servicio que favorece de forma positiva a la generacion de turismo en un sector geografico.
Entre los principales negocios que conforman este sector se encuentran los restaurantes,
cafeterias, bares y fuentes de soda, donde los restaurantes tienen una fuerte participacion
comercial. En este sentido, el objetivo de esta investigacion es identificar como ha sido el
comportamiento del sector gastrondmico en la ciudad de Cali antes y después de la pandemia.

(Salazar Dugue & Burbano Argoti, 2017).

Segun el informe econdmico ritmo empresarial de la Cdmara y Comercio de Cali, nos
muestra el desempefio de las empresas y la perspectiva de crecimiento segun la situacion actual,
para esta investigacion se analizaran los datos arrojados en el periodo 2019 y 2020, con relacion

al sector Gastrondémico de la ciudad de Cali.

El total de empresas (personas naturales y sociedades) a nivel creadas en Colombia
durante los primeros siete meses de 2020 fue 179.502, 21,3% menos que un afio atras
(Grafico). De las cuales en el Valle del Cauca se matricularon 16.344 empresas nuevas entre

enero-julio de 2020, lo que significo una variacion de -19,3% anual. (Cali, 2020)
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Figura 20 NUmero de empresas nuevas registradas en Colombia comparacion del afio

2019 con el 2020.

Niumero de empresas* nuevas en Colombia y principales
departamentos (miles) enero-julio 2020 Vs. 2019
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Fuente: (Camara de comercio de Cali, 2020).

El nimero de empresas registradas en la Camara de Comercio de Cali entre enero-julio

de 2020 fue 68.565, lo que representd un decrecimiento de 21,5% frente a igual periodo de 2019.
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Figura 21 Empresas Registradas 2013 - 2020

Numero de empresas* registradas en la CaAmara de
Comercio de Cali (miles) enero-julio (2013-2020)
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Fuente: (Camara de comercio de Cali, 2020).

Durante los primeros siete meses de 2020, el nimero de empresas nuevas registradas en
la Camara de Comercio de Cali fue 10.580. El total de empresas que renovaron su Registro fue
57.985 en igual periodo. En julio de 2020, el niUmero de empresas que renovaron su Registro
Mercantil en la Camara de Comercio de Cali fue 22.434 (Gréafico 4). Desde el inicio de la
cuarenta decretada por el Gobierno Nacional, 25 de marzo de 2020 hasta el 31 de julio de 2020,

se crearon 4.848 empresas en la Camara de Comercio de Cali.
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Figura 22 NUmero de empresas nuevas y que renovaron su registro mercantil

Namero de empresas* nuevas y que renovaron su
Registro Mercantil en la Camara de Comercio de Cali (miles) por
meses 2020
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Fuente: (Camara de comercio de Cali, 2020).

En el sector Alojamiento y comida durante el mes de julio de 2020 se crearon 176
empresas ante la Camara de Comercio de Cali, 97,8% mas que en el mes de junio del mismo afio
(Grafico 6). Respecto a los sectores Comercio e Industria, se crearon 4.378 y 1.194 empresas,

respectivamente, en lo corrido a julio de 2020 ante la Camara de Comercio de Cali.
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Figura 23 NUumero de empresas nuevas en Camara de Comercio de Cali

Nimero de empresas® nuevas en la CaAmara de Comercio
de Cali por principales sectores y meses 2020
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Fuente: (Camara de comercio de Cali, 2020).

Composicion Gastronoémica En Cali

El total de nuevos restaurantes registrados en la jurisdiccion de la Camara de Comercio
de Cali entre enero-julio de 2020 fue 949. Por otro lado, el nimero de restaurantes que renovaron

su Registro Mercantil durante los siete primeros meses de 2020 fue 3.332.
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Figura 24 Restaurantes registrados en la Camara de Comercio de Cali

Restaurantes* registrados en la Cimara de Comercio de
Cali (miles) enero-julio 2020 Vs. 2019
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Fuente: (Cadmara de comercio de Cali, 2020).

El valor de los activos reportados por los restaurantes registrados en la CAmara de
Comercio de Cali entre los primeros siete meses de 2020 disminuy6 7,1% frente a igual periodo

de 2019.



Figura 25 Restaurantes reportados en la Camara de Comercio de Cali

Activos totales ({COP miles de millones) reportados por
restaurantes® registrados en la Cimara de Comercio de Cali
enero-julio 2020 Vs. 2019

Nuevos Renovados

-7,1%

2019 441,4

Fuente: (Camara de comercio de Cali, 2020).

Los restaurantes grandes presentaron la mayor participacion (38,8%) en el total de
activos reportados por el total de restaurantes registrados en la Camara de Comercio de Cali
durante enero-julio de 2020. Ademas, el valor total de activos reportados por los restaurantes

grandes en dicho periodo aumenté 9,0% anual.

78



79

Figura 26 Activos reportados por los restaurantes por tamafio enero - julio

Activos totales (COP miles de millones) reportados por
los restaurantes* registrados en la Cimara de Comercio de Cali por
tamaiio enero-julio 2020 Vs. 2019

Tamaiio 2019 2020 Part. (%) Var. (%)
Grande 146,0 159,2 38,8 9,0
Mediana 79,6 85,4 20,8 7,3
Pequefa 151,4 1192 29,1 213
Micro 64,3 46,0 11.2 28,4
Total 4414 4098 100 71

Fuente: (Camara de comercio de Cali, 2020).

El total de restaurantes registrados en la Camara de Comercio de Cali durante los
primeros siete meses de 2020 fue 4.167, y los que presentaron la mayor participacion fueron los

micro restaurantes con un (97,3%) en el total registrados en dicho periodo.
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Figura 27 NUmero de restaurantes registrados por tamafio

Niumero de restaurantes* registrados en la Cimara de
Comercio de Cali por tamafio enero-julio 2020 Vs. 2019
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Fuente: (Cadmara de comercio de Cali, 2020).
Cali con el (86,5%) fue el municipio que registro con la mayor participacion en el
namero de restaurantes registrados entre los municipios de la jurisdiccion de la Camara de

Comercio de Cali.
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Figura28 Restaurantes registrados por municipio

Restaurantes* registrados en la Camara de Comercio de
Cali por municipio enero-julio 2020 Vs, 2019

Municipio 2019 2020 Part. (%) Var. (%)
Cali 5.973 3.705 86,5 -38,0
Jamundi 340 232 5,4 -31,8
Yumbo 330 220 51 -33,3
Dagua 123 78 1,8 36,6
La Cumbre 29 26 0,6 -10,3
Vijes 15 20 0,5 33,3
Total 6.810 4.281 100 -37,1
- — N L
Grande Mediana Pequeia Micro

Fuente: (Cadmara de comercio de Cali, 2020)

El nimero de establecimientos de acuerdo con el subsector de servicios de comida,
registrados en la Cdmara de Comercio de Cali entre enero y julio de 2020 fue 4.281, 37,1%
menos que los registrados en el mismo periodo de 2019. Enero y julio de 2020 fue 4.281, 37,1%

menos que los registrados en el mismo periodo de 2019.



Figura 29 NUmeros de restaurante por subsectores

Niimero de restaurantes* registrados en la Cimara de Comercio de Cali
por subsector de servicios de comida enero-julio 2020 Vs. 2019
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Subsector servicios de comida 020 Part. (%)
Expendio ala mesa de comidas preparadas 3.190 2118 495
Otros tipos de expendio de comidas preparadas N.CP. 973 693 16,2
Expendio de bebidas alcohélicas para el consumo dentro del establecimiento 1399 664 155
Expendio de comidas preparadas en cafeterias T80 499 11,7
Catering para eventos 218 150 35
Expendio por autoservicio de comidas preparadas 183 105 25
Actividades de otros servicios de comidas 67 52 12
Total 6810 4.281 100
Grande Mediana Pequeia Micro

Fuente: (Camara de comercio de Cali, 2020).
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Zonas de interés turistico nivel de la Ciudad de Santiago de Cali.

. San Antonio

. Parque del perro

. Ciudad Jardin

. Granada

. El pefién

. Calle 12 hasta Calle 17 (norte) al Occidente de la Carrea 12 norte

. Calle 9 hasta la Galeria Alameda, incluyendo el parque Alameda y aledafios.

. Canchas Panamericanas

© 00 N o o B~ W N

. El parque del chontaduro

10. Centenario y aledafios

Tipos de establecimiento

A continuacion, se describe los tipos de establecimientos que existen en las 10 zonas turisticas de

la ciudad de Cali.
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Tabla 1 Tipo de establecimientos por zonas turisticas

Restaurante 390 33%
Comidas 153 13%
rapidas
Café 115 10%
Parrilla 80 7%
Cocina Popular 73 6%
Pizzeria 65 5%
Heladeria 61 5%
Pasteleria 54 5%
Fruteria 52 4%
Asadero 48 4%
Panaderia 45 4%
Otros 25 2%
Cafeteria 14 1%
Cenadero 10 1%
Foodtrucks 3 0%

Fuente: (Turismo A. d.-S., 2018)

En el anterior cuadro se identifica los establecimientos principales del sector
gastronémico en el que pertenecen distintos lugares de las 10 zonas de eleccidon por la que se
identifica que el 33% de los establecimientos encuestados se definen como restaurantes
convencionales. A esta opcion le siguen las comidas rapidas (13%) y los establecimientos de
café con un 10%. Los establecimientos de parrilla, cocina popular, pizzerias y heladerias
representan el 7%, 6%, 5%, y 5%, respectivamente. Con menos del 4% se encuentran los
establecimientos que se definen como pastelerias (4,5%), Fruterias (4,4%) y asaderos (4%).
Llama la atencion que las panaderias (3,8%) y las cafeterias (1,2) representan juntas cerca del

5%.
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La comida es un elemento cultural vehiculizado con formas de socializacion que integran
aspectos como la economia, el ocio, el trabajo, etc., de las comunidades y los individuos. Es
interesante que los restaurantes aqui encuestados mezclen formas de atraer a sus comensales y
que ademas se presenten alternativas que no estan necesariamente pensadas para saciar
exclusivamente la hora de la comida de algin momento del dia. Los cafés, por ejemplo,
desarrollan a su alrededor otras formas de socializacion distintas a las que haria un restaurante,
parrilla o un asadero. El potencial turistico que este tipo de establecimientos tienen seria mejor

aprovechado si se identifican y ademas se generan formas distintas. (Turismo A. d.-S., 2018)

Agremiacién

El 92,8% de los establecimientos segun la investigacidn se asegura no pertenecer a
alguna agremiacién local, nacional o regional. Solo el 7,2% asegura pertenecer a alguna de estas
asociaciones. Es importante que los establecimientos de la ciudad conozcan no solo las
agremiaciones a las que pueden sumarse, sino ademas comprender la importancia de estas. Si se
quiere fortalecer la cadena productiva en el sector del turismo gastronémico, mejorar el flujo
comercial y entablar alianzas productivas que permitan el desarrollo y crecimiento de sector se

deben dar a conocer estas ventajas a los establecimientos. (Turismo A. d.-S., 2018)



Tabla 2 Agremiacion

6.4.3 Conoce Acodres

Opcién  Cantidad %

No 1012 85,2
Si 176 14,8
Total 1188 100

Fuente: (Turismo A. d.-S., 2018)

Tabla 3 Agremiacion a la que pertenece

Agremiacion  Cantidad %

Acodres 79 92.9
Asobares 9 10.6
Acodres y 15 17.6
Asobares

Fuente: (Turismo A. d.-S., 2018)

La tabla anterior da cuenta de un alto indice de desconocimiento por parte de los
establecimientos encuestados (85,2%) de la Asociacion Colombiana de la Industria
Gastronomica (ACODRES). Este quiza sea un factor fundamental para que el indice de

agremiacion sea tan bajo.

86
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Ministerio de Salud hace algun tiempo establecio que ciudades como Cali hace no podian
superar el 50 % del aforo en eventos masivos deportivos o conciertos, y al menos 1 metro de
distanciamiento de mesas en discotecas y restaurantes, esta exigencia evidentemente no siempre

se cumple, como pasé en algunos establecimientos nocturnos durante el mes de Halloween.

Poco més tarde cuando Cali cumplié con el 70% de la poblacion con vacunacion la
secretaria de Salud Publica Distrital, Miyerlandi Torres Agredo, anunci6 que, segln el Ministerio
de Salud, los eventos de fin de afio en la ciudad podrén tener aforos del 100%, siempre y cuando
se exija el carné de vacunacion anticovid, siendo esta una noticia muy positiva para el sector
gastronomico, ya que incrementaria la visita de turistas y de manera satisfactoria se realizaria la

reapertura econdmica de la capital de la salsa.

Asi mismo destaco, “Teniendo en cuenta que la variante Delta sigue siendo la
predominante en Cali, hay que cumplir siempre con los protocolos: uso de tapabocas, lavado
frecuente de manos y el distanciamiento fisico de personas que no son de nuestro entorno. Y lo
mas importante, vacunarse contra el covid-19", concluyd Miyerlandi Torres Agredo. (L6pez,

2021)
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Figura 30 carnet de Vacunacion

Fuente: Periodico el pais (Lopez, 2021)

La exigencia del carné de vacunacién para el ingreso de establecimientos comerciales ha
hecho que las ventas en los restaurantes caigan aproximadamente en un 27%. Asi lo revelé a Blu

Radio Guillermo Enrique Gémez, presidente de la Asociacion de Industria Gastronomica.

Con las nuevas exigencias que se enfrenta el sector, muchos del establecimiento dieron a
conocer sus ventas descienden alrededor de un 27%, asi lo revelo el sr Enrique Gémez,
presidente de la Asociacion de Industria Gastrondmica por medio de una entrevista que le realizo

Blu radio, siendo uno de los sectores mas afectados por esta reglamentacion.

Como era de esperarse el sector del parque del perro, principal en prueba piloto

gastronémico ha disminuido la visita de comensales ya que muchas personas prefieren acudir al
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consumo de productos de negocios informales, castigando la formalidad, siendo ese el principal

problema.

Asi  Gomez fue enfatico en que “a partir del 1 de enero vamos a tener incrementos entre
el 15y el 27% reasumiendo costos del aumento del salario minimo y la reactivacion plena de
impuestos”, lo que "hace inevitable el hecho de tener que subir precios en este rango, como ya lo

estamos percibiendo con el 'corrientazo' que ha tenido un aumento de mas del 60%”.

Finalmente, el presidente de la Asociacion de Industria Gastrondémica revel6 que los
restaurantes formales que facturan por concepto de impuestos mas de $3.700 millones al afio, es
decir, cerca de $316 millones al mes, ain estaban sufriendo las secuelas del Paro Nacional.

(Pefa, 2021)
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8. Plan de accion para optimizar los procesos gastronomicos del sector parque del perro

de la ciudad de Cali.

De acuerdo con las encuestas en el apartado anterior , se elabora el plan de accion para el
periodo de diciembre y enero 2021-2022 .sefialando las tacticas, el tiempo, el costo y los
responsables para el cumplimiento de cada estrategia, las cuales son 1 Garantizar que el servicio
de comercializacion de productos y servicios a domicilio de la industria gastronémica sea hasta
la 1:00 a.m., 2 En el marco del autocuidado por la pandemia cada establecimiento de la industria
gastronémica deberia implementar carta virtual generada desde QR esto para optimizar gastos
fijos y mitigar,3Garantizar un enfoque local direccionado principalmente por parte de Asobares y
Acodres, 4 Gestionar la creacion y movilizacion de nuevos empleos, la innovacion empresarial e
institucional, apalancando recursos publicos y privados del orden local, regional, nacional e
internacional bajo las estrategias de Economia Circular, Economia Creativa y Economia Digital,
buscando un mayor equilibrio social en la comunidad y 5 Promover una marca de ciudad con
perdurabilidad en el tiempo que permita la promocion de los valores de la calefiidad, a partir de

una narrativa unificada y posicionarse en el &ambito nacional e internacional.

Se promueve la innovacion y la continuidad de los negocios gastrondémicos, asi mismo
que hagan uso de todos los beneficios que en la actualidad el gobierno esta generando para
incentivar de manera econdmica y social para su crecimiento. También es importante resaltar que
la financiacion es una de las alternativas, por ser rapidas, con tasas de interés bajas y provechosas

para todo aquel que quiera emprender 0 mantenerse.

Un ejemplo es el Incentivo a la generacion de nuevos empleos en el cual El gobierno

nacional por medio del Ministerio del trabajo disefié un nuevo subsidio bajo el decreto 1399 de
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octubre de 2021 para promover la reactivacion econdémica, cuyos beneficiarios seran las personas

juridicas, personas naturales, consorcios, uniones temporales, patrimonios autbnomos y

cooperativas, que contraten o vinculen formalmente a nuevos trabajadores asociados adicionales.

(PUBLICO, 2021)

Tabla 4 Plan de accion para optimizar los procesos

calidad a partir de una eventualidades entre otros

narrativa unificada y de protegery fortalecerlas
posicionarse en el ambito apuestas DTUqUCTWES dela
nacional & internacional economialocal

ESTRATEGIA TATICAS TIEMPO CosTO RESPONSABLE
Con base a los datos recolectados
Garantizar que el semvicio &N las encuestas alos
de comercializacian de restaurantes, solo el 60% tienen
et icio de domicilio ese otro 40% A
productos y senicios a serviciod . Duefio del
o h - podria implementar ya que se 30 dias 1.200.000 -
domICI!IO qe laindustria ganaria reconocimiento en la ! establecimienta.
gastrondmica SEEPESTE' la ciudad, ampliacion del segmento
1:00 h dela mafiana. del mercado y comodidad para el
mismo cliente .
En el marco del autocuidado
por la pandemia cada
establecimiento de la industria Conla ayuda de 1as TIC seria . o
gastronomica deberia o pro)cfeso mas sencilloy i Duefio del establecimiento,
implementar la carta virtual ol B e e s e e A 30 dias 200.000 equipo de desarrollo de
Desde un codigo QR esto P q p mercadeo
para optimizar gastos fijps v restaurante
mitigar la propagacian del
Wirus.
Capacitary actualizar atodos
Garantizar un enfoque los empleados de esta
local direccionado industria garantizando el .
principalmente por parte cuidado de la comunidad 30 a 60 dias 0 Asobares y acodres.
de Asobaresy acodres. calefia en este sectory puedan
tener un mejorfuncionamiento
Gestionarla creacion y
movilizacion de nuevos
empleos la innovacion
emprezarial e Institucional
apalancande recursos Implementando laventa de
plblicos y privados delorden productos que se pueden
local regional nacional & consumir empacados alvacio 30 A 40 dias 1.000.000 Duefio del establecimianto
internacional bajo las para consumir que prefiere
estrategias de la economia degustarlo encasa.
circular economia creativa
economia digital buscando un
mayor equilibrio social de la
comunidad .
_Promover una marca de Con el fin de atraerinversion
ciudad con perdurabilidad en en la ciudad teniendo en
eltiempo que permita la cuenta susventajas
promocion de los valores dela competitivas con el proposito Temporada de feria, Variable Duerio de establecimiento y

alcaldia de Santiago de Cali.

Fuente: Elaboracion propia
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9. Conclusiones y recomendaciones

9.1 Conclusiones

Colombia es un pais con una gastronomia muy amplia por todas las culturas que tiene y
retne una variedad de sabores por las distintas regiones que lo componen. Santiago de Cali se
identifica por tener una sazon diferente en sus platos tipicos y por tener influencia de la regién
pacifica. La gastronomia de la ciudad de Cali ha evolucionado con el tiempo y se ha establecido

como un sector acreditado en la economia de la ciudad.

La mayoria de los restaurantes en la ciudad de Cali, se vieron fuertemente afectados por
la crisis de la pandemia del COVID-19, de acuerdo con el trabajo de campo realizado con las
encuestas en el sector del parque del perro, los empresarios manifestaron disminucién en ventas
que oscilaban entre el 51% y el 70%, en comparacién con el afio anterior. Y aun asi
minimizaron en un 50% los gastos para seguir adelante con la operacién de sus negocios, ya que

estos representaban en su mayoria la Unica fuente de ingresos o todo el patrimonio que tenian.

Con el tiempo, la estrategia de marketing digital se ha convertido en un canal
fundamental para centrar una vision mas amplia que permita identificar las necesidades del
cliente, para el sector gastrondmico, ha permitido disefiar o expandir la capacidad de alcance que
se tenia a un nuevo nicho de mercado, facilitando la difusion publicitaria de contenido por medio

de medios digitales, como las redes sociales.
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Para los restaurantes ubicados en el sector del parque del perro muchos salieron a
incursionar en nuevos mercados, apoyandose en estrategias digitales dirigidas a sus clientes
fieles y a posibles nuevos clientes por medio de APPS o mensajes de WhatsApp. Ademas de eso,
tuvieron que adaptarse a las nuevas restricciones gubernamentales y la implementacion de
medidas sanitarias, con estrategias innovadoras y procesos internos como el domicilio o recogida

en tienda, preparacion, empaque y presentacion.
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9.2 Recomendaciones

Debido a la situacion actual impuesta por la pandemia del COVID-19, los restaurantes de
la ciudad de Cali deben renovar su modelo de negocio, basado en canales habituales y salir de la
zona de confort, proponiendo un proyecto que sea innovador y que permita abordar nuevos
posibles mercados. De esta manera, se estara haciendo una expansion del nicho de mercado a

atender, se estd conservando el mercado actual y afinando la relacién con el cliente.

Se puede disefiar un modelo de distribucion del producto, de tal manera que los
restaurantes se enfoquen en usar una plataforma de domicilios como su principal canal, ajustando
procesos de produccidn internos y procesos de despacho de domicilio propios, que les permita
tener un servicio eficiente para el cliente. Este proceso debe ir acompafiado de una estrategia de
marketing digital que admita que la empresa y sus ofertas sean visibles, de una manera

interesante para el cliente, demostrando que se cumpliran sus necesidades especificas.

Se debe realizar un trabajo muy minucioso en los procesos de la publicidad o el
marketing en los restaurantes, teniendo en cuenta las plataformas digitales, ya que, permiten
tener un alcance encaminado hacia el segmento de mercado que se esta buscando. Ademas, en
redes sociales, se puede hacer desde campafas publicitarias por medio de las herramientas gratis
como publicaciones o historias, hasta pagar para darle un mayor alcance a las campafias

publicitarias de los restaurantes.



Constantemente se debe evaluar la calidad de servicio brindado por las empresas que
prestan el servicio de aplicaciones domiciliarias, ya que, estan teniendo mucho crecimiento e
impacto en el sector gastronémico. Es un gasto necesario para los empresarios implementarlas
por que captan mas clientes. También es importante el envio de comida a los consumidores, se
deben tener en cuenta ciertos cuidados en el momento que se recibe el paquete y que cumplan
con las medidas sanitarias necesarias para el consumo de esta, esto generando una buena
impresion y adicional fidelizando al cliente para futuras compras o recomendaciones a sus a

llegados.
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10. Anexo

10.1 Encuesta
1. ¢Cudles fueron las principales dificultades que el restaurante percibié durante el inicio

de la pandemia?

o Cuarentena total durante varias semanas al inicio de la pandemia

o Cierre de fronteras internacionales
o Panico generado en la sociedad

o Delincuencia

o Costos de materia prima

o Contratacion de personal

2. ¢Como se vio afectada la empresa con dichas dificultades? (escriba su respuesta).

3. ¢Qué tipo de perdidas percibid el restaurante durante la pandemia?

o Cierre parcial del establecimiento
o Despido masivo o parcial del personal

o Disminucién en las ventas

4. Indique su porcentaje de utilidad antes de pandemia.
o 0%

o 10% - 30%

o 31%-50



o 51%-70%

o 71% -100%

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

resultado del COVID-19,

o 0%

o 10% - 30%
o 31% - 50%
o 51%-70%

o 71% -100%

6. ¢ Qué estrategias comerciales utilizo en el proceso de reactivacion economica?

o Promociones con descuento

o Uso de plataformas de domicilios,(rappi.ifood,Uber eats, domicilios.com)
o Marketing digital en redes sociales

o Domicilio gratis

o (2x1) entre semana

o Todas las anteriores

o Ninguna de las anteriores
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7. Desde su punto de vista. ¢Cuales fueron las principales dificultades que se percibieron

al momento de retomar labores en medio del proceso de reactivacion econémica?

o El escepticismo del cliente ante la pandemia
o Lacomodidad que genera los protocolos de bioseguridad
o Aforo maximo permitido

o Todas las anteriores

8. ¢Cuantas personas empleaba antes del comienzo de la pandemia?

o l1la3
o 3ab
o 6a8

o 8omas

9. ¢Cuantas personas emplea actualmente?

o la3
o 3ab
o 6a8

o 8omas



10. ¢ Cuantas personas emplea actualmente?

o 0%-20%
o 21% -50%
o 51% -80%

o 80% o0 mas

10.2 Fotos de restaurantes encuestados

Figura 31 Restaurante CUUC

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 32 Taqueria iNO MAME!

Fuente: Elaboracion propia

Figura 33 Restaurante El Paso

Fuente:Elaboracion propia
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Figura 34 Restaurante il Forno

Fuente: Elaboracion propia

Figura 35 Restaurante Mr. Bross

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 36 Cerveceria BBC
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 37 Hamburguesas el Corral

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 38 Subway

Fuente: Elaboracion propia

Figura 39 Pizza Molle

Fuente: Elaboracion propia
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