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GLOSARIO

Bioseguridad: es el conjunto de principios, normas, protocolos, tecnologias y
practicas que se implementan para evitar el riesgo para la salud y el medio ambiente
qgue proviene de la exposicion a agentes biologicos causantes de enfermedades

infecciosas, toxicas o alérgicas (Wikipedia).

Confinamiento obligatorio: Obligar a alguien a residir en su casa o en un lugar

diferente al suyo y bajo vigilancia de la autoridad.
Covid-19: Enfermedad respiratoria causada por el coronavirus

Crisis: Situacion grave y decisiva que pone en peligro el desarrollo de un asunto o

un proceso (la crisis economica frena la expansion de un pais).

Demanda: Cantidad de mercancias o servicios que los consumidores piden y estan

dispuestos a compratr.

Gastronomia: Es la ciencia y arte que estudia la relacion del ser humano con su
alimentacion y su medio ambiente o entorno. El gastronomo es el individuo que se
preocupa de este arte. No siempre se puede afirmar que un cocinero es un
gastronomo. La gastronomia estudia varios componentes culturales, tomando como

eje central la comida (Wikipedia).

Nueva normalidad: es una expresion del &mbito de la economia, las finanzas y el
comportamiento social en general acufiada para describir las nuevas condiciones
financieras tras la crisis de 2008, las secuelas de la Gran Recesion y especialmente
la pandemia de enfermedad por Coronavirus del 2019-2020 causada por el virus
Sars-cov-2. Desde entonces, el término se ha utilizado en una variedad de contextos

para dar a entender que algo que antes era andmalo ahora es comun (Wikipedia)

Pandemia: Enfermedad epidémica que se extiende a muchos paises o que ataca a

casi todos los individuos de una localidad o region.



1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Los efectos del confinamiento obligatorio, decretado en el mes de marzo por el
gobierno nacional, y las actuales medidas para contener el virus, han generado
efectos econdmicos y sociales que han afectado el sector productivo. Esta crisis
global se manifiesta en una recesion en todos los paises del mundo; sin embargo,
este trabajo de investigacion lo acotaremos al Departamento de Antioquia
(Colombia), puesto que cada region y pais presentan grandes diferencias, que

harian mas complejo el proyecto.
El problema que pretendo abordar presenta las siguientes caracteristicas:

e Presencia de menos operarios en las empresas

e Cambios en los puestos de trabajo como medida de distanciamiento
e Incremento de costos por los protocolos de bioseguridad

e Cierre temporal de algunas empresas

e Quiebra de algunas empresas

e Cambio de preferencias en los consumidores

e Cambios en la produccién de bienes y servicios

¢ Incremento en el uso de plataformas digitales

e Afectacion en exportaciones

e Afectacion en el acceso a materias primas

e Mayor consumo de productos nacionales

Ademas de estas caracteristicas, existen otros analisis que muestran un panorama
poco alentador para 2020 y 2021; por ejemplo, el reciente informe ejecutivo de
Proantioquia y algunas universidades (Alviar, Botero, Espinosa, & Garcia, 2020,
pag. 2), sefalan:

gue esta cuarentena tiene un costo potencial en términos de produccion para
Antioquia de cerca de $166.000 millones diarios, de los cuales $84.000

millones corresponden a Medellin. Esto implica que el costo total de la



cuarentena inicial decretada por el gobierno nacional entre el 24 de marzo y
el 13 de abril equivale a $3.1 billones o 2.1 puntos del PIB.

Por otra parte, como lo sefala el mismo informe, existen sectores como minas,
manufactura, construccién, comercio, transporte, actividades inmobiliarias y
actividades artisticas que han tenido muchas pérdidas (lbid, 2020, pag. 3) pero,
dada la gran cantidad de sectores afectados, este trabajo lo centraremos en el

sector de alimentos, en especial los restaurantes de comida Gourmet.



2. PREGUNTA DE INVESTIGACION

¢, Qué estrategias han sido las mas efectivas en los restaurantes de comida Gourmet
a partir de los retos que surgieron durante el confinamiento por el Covid-19?



3. ARBOL DE PROBLEMAS

Un acercamiento a la formulacién del problema, lo presento en la siguiente tabla

Tabla 1. Planteamiento inicial del problema

Causa Efecto
Merma de la capacidad
productiva
Confinamiento
Desempleo

Crisis Econémica

Cambio en los estilos de
produccion

Restricciones

Quiebra de empresas

Explicacion
Al usar restricciones de
distanciamiento social, las empresas
se ven obligadas a usar menos
empleados para asi cumplir con
estas medidas.
El anterior efecto causa un aumento
en el desempleo por la merma de
trabajadores, dejando a muchas
personas en casa y sin sustento.
Todo esto conlleva a una crisis
econdmica en el pais
Los estilos de produccion se ven
alterados, demorando mas sus
productos.

Al no tener la misma capacidad
productiva, muchas empresas no
resistieron el impacto econémico que
la pandemia les genero
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4. OBJETIVO GENERAL

Definir las estrategias mas exitosas de los restaurantes tipo Gourmet, que les ha

permitido la continuidad del negocio en epocas de pandemia
4.1  Objetivos especificos

¢ lIdentificar los principales retos que generan un impacto por causa del
confinamiento o la implementacion de protocolos de bioseguridad.

e Proponer posibles estrategias que contraresten los efectos del confinamiento
o las restricciones de la emergencia sanitaria.

e Identificar opciones de nuevos modelos de negocio que permitan reducir la

tasa de desempleo en Antioquia.
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5. JUSTIFICACION

Nuestras estimaciones dan cuenta de que cerca de 1.172.410 empleados no
pueden desempefiar sus actividades actualmente, lo que equivale al 40% del
total de empleados del departamento. Los impactos mas profundos se
concentran en los sectores de manufactura, construccién, comercio y hoteles

y restaurantes (Alviar, Botero, Espinosa, & Garcia, 2020, pag. 3)

Esta afirmacion de Alviar et al justifica el por qué es necesario realizar esta
investigacion, pues el proyecto se realiza para que se puedan identificar alternativas
gue minimicen el impacto econdémico de la pandemia en el empleo.
Complementando los resultados obtenidos por Alviar et al, un documento del Banco
de la Republica (Bonet-Mordn, 2020) coincide en que “la rama econdmica de
servicios aparece como la mas afectada, donde se destacan las actividades de
alojamiento y servicios de comida, servicios inmobiliarios, servicios administrativos,
actividades profesionales y técnicas, construccion y comercio”, destacando el

departamento de Antioquia, como uno de los mas afectados.

En la ponencia “Innovacion y Logistica pos Covid-19”, presentada por Diego
Ordofiez en el 8° Simposio de Productividad, se mostraron ejemplos de cambios en
los procesos productivos de algunas empresas, que permitieran afrontar la crisis
generada por la pandemia. Cambios en la produccion y oferta de productos en
empresas como Totto o cambio de imagen como en “Mercado Libre”, muestran

alternativas de minimizacién del impacto econémico.

Este trabajo va en ese mismo sentido; es decir, para identificar posibles cambios en
los estilos de produccion en el contexto internacional y, si es posible, aplicarlos en
las empresas antioquefias. Sé que no es una tarea facil, pero es claro que son
muchas las empresas que se tuvieron que reinventar y pueden ser modelos para

seguir por empresas similares de nuestra region.

Ademas de que se pueden evidenciar nuevos modelos de negocio para las
personas que estén pensando en construir un nuevo emprendimiento y servirles de

base para su creacion.
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6. MARCO DE REFERENCIA

El marco de referencia de este proyecto es, sin duda, la pandemia de 2020 causada
por el coronavirus. La pandemia ha generado grandes impactos en la parte
sanitaria, social y econémica en todo el mundo, trayendo como consecuencias
grandes tensiones de tipo politico y mostrando, excepto por los paises asiaticos, la
gran incapacidad de los gobiernos por contener el crecimiento de contagios y las
pocas alternativas por mitigar los dafios econdmicos en pequefias, medianas y

grandes industrias.

En lo social se presentan efectos desde la credibilidad en las politicas publicas, lo
gue se manifiesta en marchas y protestas sociales. En lo sanitario se evidencia la
fragilidad de los sistemas de salud, y en lo econémico el aumento significativo del

desempleo y la quiebra de muchas empresas.

Otro problema es de caracter familiar, pues se incrementa la violencia familiar y, en
algunos casos, el numero de suicidios (Kawohl, 2020). El impacto econémico en el
entorno familiar, los grandes cambios en la educacion y el confinamiento producen

problemas de tipo sicolégico que propician el incremento de suicidios.

Para este trabajo, interesa el efecto econémico de la pandemial. En la primera
potencia mundial (EE. UU.) el efecto ha sido desastroso, sélo en abril “las tasas de
desempleo al 15,43% para las personas de 65 afios 0 mas, y en el 12,99% para las
personas de 25 a 44 afios” (Truc tui, Button, & Picciotti, 2020, pag. 2). Si eso ocurre
en un pais desarrollado con un PIB muy superior al de los paises latinoamericanos,
la recesion econdmica en estos paises se preveé que sera de grandes dimensiones,
lo cual se manifiesta en la quiebra o desaparicion de empresas, en especial las
pequefias y medianas, con la consecuente desaparicion de puestos de trabajo.
Otros efectos que han sido muy visibles son los cambios en estilos de produccion,
surgimiento de nuevos productos y cambios de las costumbres de los

consumidores, los cuales han cambiado sus preferencias que, a su vez, obliga a las

1 Véase el informe de Fernandes (2020), quien analiza el impacto econémico de la crisis del
coronavirus / COVID-19 en industrias y paises. También proporciona estimaciones de los posibles
costos econdémicos mundiales de COVID-19 y el crecimiento del PIB de diferentes paises.
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empresas a cambiar sus productos. Por ahora, el gran beneficiado ha sido el sector

de las tecnologias de la informacion y de la comunicacion.
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7. MARCO CONTEXTUAL

Reduciendo el marco referencial a nuestro pais (Colombia), nos encontramos con
un panorama complejo, que afecta todos los sectores de la economia con mayor
impacto en los departamentos mas poblados (Antioquia, Bogota y Valle del Cauca)
gue abarcan un mayor numero de trabajadores en aislamiento. Algunos sectores

gue se destacan son:

7.1 IMPACTO EN EL SECTOR TRANSPORTADOR

La mayoria de las medidas tomadas en Colombia implicaron “cambios de
comportamiento por parte de los ciudadanos para reducir al minimo su contacto
social. Por lo tanto, estas acciones influyeron en los patrones de actividad
individuales y los sistemas de transporte de diferentes maneras” (Arellana, 2020).
Se ha afectado todos los tipos de transporte (aéreo, terrestre y maritimo), que
directamente afectaron los procesos productivos, en especial la importacion de

materias primas.

7.1.1 Sector de las industrias culturales
Quiza es el sector mas afectado, pues sus servicios dependen de la aglomeracion
(teatro, cine, espectaculos en general) prohibida tanto en el confinamiento
obligatorio como en el selectivo. A diferencia de espectaculos como el futbol, que
sin publico directo recibe ingresos por publicidad y television, los artistas de teatro

y otros trabajadores culturales, han vistos sus ingresos reducidos a cero.

7.1.2 Sector hotelero

Muy afectado en el confinamiento obligatorio.

7.1.3 Sector textil
El confinamiento obligatorio y los protocolos de bioseguridad, en especial el
distanciamiento, redujo los puestos de trabajo y, obviamente, la produccion.
Actualmente, con los cambios de preferencia de los consumidores, la industria textil
también ha hecho un viraje a la produccion de prendas que se ajusten a la nueva

normalidad.
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7.1.4 Sector de alimentos
En este sector destaco la cadena de restaurantes, seriamente afectada por los
protocolos de bioseguridad y por el miedo de los clientes a asistir a estos lugares.
Quiz4, el impacto ha sido menor en los negocios de comidas réapidas, pero en
Antioquia es muy visible el cierre definitivo de fondas, estaderos y restaurantes.
Otros han tratado de acomodarse a la nueva normalidad, haciendo uso de los

domicilios.

Como lo dije antes, todos los sectores han sido afectados, algunos pocos para bien
como el sector de las TIC. Sin embargo, destaco los anteriores solo como una
muestra del panorama productivo en Colombia en general y en Antioquia en

particular, ademas de incluir el sector objeto de este trabajo.

La revista Semana (2020) destaca que el sector de alimentos, por la condicion de
primera necesidad, no tuvo mayor impacto, pues genero un crecimiento del 17.7%;
sin embargo, en el caso de los bares y restaurantes el panorama es mas desolador,
pues el impacto de la pandemia se evidencia en el cierre inevitable de los bares al
no existir alternativa posible de prestacion del servicio y de algunos restaurantes
gue no vieron en el servicio digital una opcion de salvamento. Para estos ultimos
(los restaurantes), existe una gran diversidad de testimonios, que dan cuenta del
impacto de la pandemia:

“Uno a veces siente que con una empresa como esta tiene su presente y su futuro
asegurados. Pero imprevistos como el COVID-19 pueden hacer que todo lo que fue
tu proyecto de vida se ponga en jaque”, opina Elsa Martinez, duefa de la pasteleria

La Florida, en el centro de Bogota (El Espectador, 2020).

Es obvio que las herramientas tecnoldgicas fueron, en parte, la tabla de salvacién
de algunos establecimientos que hicieron uso del servicio a domicilio, pese a que
algunos tuvieron que trabajar a pérdida por los costos de arrendamiento y la nébmina

gue, en muchos casos, no se alcanza a cubrir con la alternativa de domicilios:

Segun cifras de la Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica (Acodrés),

a la fecha se han tenido que cerrar 27.600 locales, es decir, un 30 por ciento de la
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industria, pues muchos de estos establecimientos no han podido llegar a acuerdos
con sus arrendatarios o se les dificulta el proceso con las inmobiliarias (Portafolio,
2020)

De esta informacién de Acodrés se deduce que el impacto en el desempleo también

es alto:

El sector gastrondmico siendo uno de los sectores que generan mas empleo en
Colombia y al depender en parte del turismo, fue uno de los sectores que al verse
afectado con la pandemia del Covid-19, tuvo que tomar el camino de la reinvencién
de cierta manera forzosa como todos los sectores (Pacheco & Conde, 2021, péag.
2).

Por ello, es importante formular propuestas que permitan ofrecer alternativas de

solucion a la industria gastronémica.

7.2 DELIMITACION DEL PROYECTO - TIPOS DE RESTAURANTES

No hay duda de que los impactos econémicos qué ha dejado la crisis por el covid-
19 ha sido para todos los sectores alrededor del mundo, sin embargo, en este
trabajo voy a delimitarlo a la ciudad de Medellin, especificamente en los
restaurantes, para esto voy a hacer una clasificacién de los tipos que podemos

encontrar actualmente en la ciudad, estos van a ir clasificados por conceptos.

Se recomienda, antes de abrir un restaurante, hacer una buena evaluacién de los

diferentes tipos de restaurante:

e Restaurantes tipo Gourmet. En este tipo de restaurantes podemos
encontrar alimentos de alta calidad con platos muy elaborados, por lo general
el estilo va segun su chef principal y la originalidad de sus recetas.

e Restaurantes de especialidad. Como su nombre lo dice son restaurantes
gue se limitan a servir platos de acuerdo a su especialidad.

e Restaurante familiar. En este tipo de restaurantes se sirven alimentos
sencillos y a un precio razonable, generalmente encontramos estos

restaurantes en franquicias.

17



¢ Restaurante Buffet. En este tipo de restaurantes, los clientes pueden servir
comida cuanto la deseen y generalmente el precio va fijo por persona, en
algunos de ellos va dependiendo de la cantidad de comida que se sirva.

e Restaurante de comida rapida. En este tipo de restaurantes se sirve
comida de manera informal y de forma rapida, la mayoria de las franquicias
usa este sistema al ser mas facil de estandarizarlo y vender comida con
mayor rapidez.

e Restaurantes teméaticos. Estos restaurantes se clasifican de acuerdo a la

comida que sirven, generalmente realizan espectaculos y fomenta el turismo.

Luego de analizar cada uno de los tipos de restaurantes y evaluando las tendencias
de consumo durante la pandemia, nos damos cuenta de que los restaurantes de
tipo gourmet fueron los mas afectados durante ésta, ya que durante la pandemia las

personas optaron por consumir platos mas rapidos.

7.3 MARCO TEORICO

La literatura que estudia las consecuencias econdmicas de la pandemia de la Covid
19 es bastante extensa, de la cual he seleccionado algunos estudios que describen
la situacion econdmica a nivel mundial y otros de tipo regional. Como es obvio, la

bibliografia consultada es entre 2020 y 2021.

A nivel global, se destaca el estudio de Ashraf (2020) que us6 datos de periddicos
del 22 de enero al 17 de abril de 2020 de 77 paises, encontrando que “los anuncios
de medidas gubernamentales de distanciamiento social tienen un efecto negativo
directo en las acciones”; sin embargo, el autor afirma que las medidas
gubernamentales de distanciamiento social tienen un impacto econémico tanto
positivo como negativo. Lo positivo, segun el autor, es la reduccién de contagios
gue minimiza el efecto economico, pero, a octubre de 2020, en Colombia, la

situacion considero que no sea tan positiva.

Pero, antes de continuar, presento una breve historia de las pandemias mundiales

gue han sido de gran preocupacion.
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7.3.1 Historia de las pandemias

La Real Academia de la Lengua define pandemia como “enfermedad epidémica que

se extiende a muchos paises 0 que ataca a casi todos los individuos de una

localidad o region” (http://www.rae.es/rae.html). La humanidad ha pasado por
algunos momentos histéricos, destacados por el brote de algun virus o bacteria que

se desencadend en una pandemia, algunos de esos hechos historicos son:

e Peste Negra. Esta pandemia se presenta entre los afios 1348 y 1352 en la
llamada “Edad Media”. Sanchez (2008, pag. 133), expresa que “La palabra
latina pestis no tiene otro significado que el de calamidad y ruina. Alun hoy se
dice que una cosa mala, o que puede ocasionar dafio grave, es una “peste”.
Segun la historia, la Peste Negra parece estar asociada a la “ruta de la ceda”,
propagandose a través de las ratas que viajaban en los barcos de los

mercaderes.

Figura 1. Mascara de cuero para médico en la peste negra

Fuente: https://www.klipartz.com/es/sticker-png-mpwbz
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Esta peste bubonica tuvo un indice de mortalidad muy alto, cerca al 60% de
las personas contagiadas morian, se cree que mas de la mitad de la
poblacién de Europa murié a causa de la enfermedad, cerca de 60 millones
de muertos (Virgili, 2012).

La gripe espafola. Su origen es el virus HIN1 (similar al mejicano), esta
cepa muté en 1918, durante la Primera Guerra Mundial, provocando la
epidemia de la llamada gripe espafiola, que mato entre 20 y 40 millones de
personas, “este numero de muertes fue superior al de la misma guerra, fue
bautizada asi porque, en aquellos afios, fue la prensa espafiola la primera en

informar sobre la epidemia” (Rivera, 2013, pag. 244).

La influenza, o mas exactamente la gripe espafiola, dejo su huella de
devastacion, tanto en la historia del mundo como en la de Estados Unidos.
El asesino microscépico dio la vuelta al mundo en cuatro meses, y cobré
mas de 21 millones de vidas. En Estados Unidos murieron 675.000 personas
por causa de la gripe espafiola, mas victimas que en la Primera y la Segunda
Guerras Mundiales, la guerra de Corea y la guerra de Vietnam juntas. Las
compafias farmacéuticas trabajaban dia y noche para producir una vacuna,
pero el virus desaparecio antes de que se pudiera siquiera aislarlo (OPS,
2003, p.28).

Algo interesante de destacar en el libro de Rivera (2013, pag. 245), es cuando
se refiere al temor de los cientificos sobre la propagacion de un virus similar
en la época actual “el asesino microscépico no daria la vuelta al mundo en
cuatro meses, como ocurrio en 1918, seria cuestion de dias”, lo que

efectivamente ocurrié con el virus SARS-CoV-2 o Coronavirus.
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Figura 2. Hospital improvisado durante la gripe espafiola

Fuente: https://www.klipartz.com/es/sticker-png-cvhgm

La Gripe Aviar. También conocida como la gripe del pollo o la peste de los
pajaros, “fue identificada por primera vez en ltalia hace mas de 100 afios. Es
una enfermedad viral muy contagiosa causada por las cepas tipo A del virus
de la gripe que puede afectar a todas las especies de aves” (Rivera, 2013,
pag. 243). Segun Rivera (2013), los virus de la gripe aviar son miembros de
la familia Orthomyxoviridae, género de Influenza virus tipo A, “Estos virus
pueden ser subtipos de las proteinas de membrana hemaglutinina (H) y
Neurominidasa (N). Actualmente se conocen 15 subtipos de hemaglutininas
del virus de la gripe (H1-H15) y 9 de neuraminidasas (N1-N9)” (Ibid., pag.
244). Los brotes de las formas mas patogénicas han sido causados por los

virus A de la gripe de los subtipos H5 y H7, entre ellos el conocido H5N1.
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Figura 3. Ademas del virus H1N1, la gripe aviar HSN8 amenaza como la proxima
pandemia

L

Nota: foto de cri

N

<l ] .
dero de pollos en Rusia contagiados con H5N8 (https:/phantom-marca)

El coronavirus. Igual que en las pandemias anteriores, hay dos elementos
que se deben conocer: el patdégeno (virus o bacteria), que en este caso es el
coronavirus o0 SARS-CoV-2, y la enfermedad que produce, que en este caso
es la COVID-19:

La COVID-19 es la enfermedad infecciosa causada por el coronavirus que
se ha descubierto mas recientemente. Tanto este nuevo virus como la
enfermedad que provoca eran desconocidos antes de que estallara el brote
en Wuhan (China) en diciembre de 2019. Actualmente la COVID-19 es una
pandemia que afecta a muchos paises de todo el mundo (Organizacion
Mundial de la Salud, 2020).
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Figura 4. Imagen representativa del alcance global de la pandemia

Fuente: https://www.Klipartz.com/es/sticker-png-pmwmo

7.3.2 Cuarentena

La cuarentena, tal como la hemos vivido, es un término asociado al confinamiento

de las personas para evitar la propagacion de una enfermedad.

La palabra cuarentena proviene de Quaranta giorni en italiano, que a su vez
proviene de la palabra quadraginta en latin y que traduce como cuatro veces diez,
con origen religioso y que se empezo a usar con el sentido médico del término con
el aislamiento de 40 dias que se le hacia a las personas y bienes sospechosos de
portar la peste bubdnica durante la pandemia de peste negra en Venecia en el siglo
XIV (Wikipedia, s.f.).

Los confinamientos mas famosos son los de origen biblico en el caso de la lepray
el de Venecia durante la época de la Peste Negra, tal como se ilustra en la siguiente

imagen tomada de Wikimedia:
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Figura 5. Piazza Mercatello durante la peste del 1656

Fuente: Domenico Gargiulo (Dominio publico)

7.3.3 Cirisis en el sector de alimentos

El sector de alimentos, en una pandemia, se ve afectado no sélo por el cierre de
restaurantes sino, también, por la caida de la demanda de algunos productos, o la
crisis del sector turistico o la caida de sus precios, como ocurre con la “papa” en
Colombia: “Es dificil atribuirle solo una causa a la crisis del sector papero. Muchos
aseguran que la pandemia del coronavirus ha agudizado la crisis y provocado una

disminucién del consumidor” (Semana, 2020).

En el contexto internacional, los efectos del confinamiento obligatorio muestran
diferentes impactos en el sector de alimentos, en especial los restaurantes. Un
fendmeno comun es “el cambio en las practicas de consumo de los consumidores”
(Batat, 2020, pag. 63), que obliga a los restaurantes a reinventarse, buscando

nuevas estrategias para atraer a los antiguos clientes. Quiza los menos afectados
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son los restaurantes de prestigio, pues los clientes tienden a retornar a estos
establecimientos; pero ello no significa que no hayan sentido el impacto de la
pandemia. Lo famosos chefs Michelin, son un ejemplo de implementacion de

nuevas estrategias, para recuperar sus clientes:

La pandemia ha llevado a los chefs con estrellas Michelin a reconsiderar su relacion
con sus clientes y los consumidores en general. Centrarse en el lado positivo de la
crisis fue la oportunidad perfecta para que estos chefs volvieran a aprender a cocinar
comidas gastronémicas de lujo para la entrega, y asi desarrollar su creatividad para
seguir siendo convenientes y accesibles al tiempo que realzaban la dimension
experiencial relacionada con una comida gastronémica de lujo puesta en escena en

sus restaurantes (Batat, 2020, pag. 66).

Segun cifras de la Asociacion Colombiana de la industria Gastronémica, a la fecha
se han tenido que cerrar 27.600 locales, es decir, un 30 por ciento de la industria,
pues muchos de estos establecimientos no han podido llegar acuerdos con sus

arrendatarios o se les dificulta el proceso con las inmobiliarias.

Figura 6. Foto ilustrativa del impacto de la pandemia en los restaurantes
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Fuente: goula.lat

Pero, existen otros impactos, tanto positivos como negativos, que ha traido consigo
la pandemia. Una indagacién mas exhaustiva, que evidencia impactos particulares
en algunas regiones y otros generalizados a nivel mundial. A continuacion, describo

algunos de esos hallazgos.

25


https://i1.wp.com/goula.lat/wp-content/uploads/2020/05/restaurantes-cerrados.jpg?w=1000&ssl=1

7.3.4 Nuevas practicas de Gestion

Los cambios en la sociedad siempre han existido, el mundo est4 en constante
evolucion, tanto social como cultural, econdbmico y académicos. Todos estos
cambios son la consecuencia de la globalizacién que trae consigo un mundo mas

digitalizado, con més innovaciones y nuevas tecnologias.

Gordon-Murnane (2021) llama la atencion sobre un cambio significativo que trajo la
pandemia, se trata de los prondsticos y predicciones que antes se hacian con los
datos histéricos; pero, en 2021, ya no es posible emplear estos historicos para la
formulacién de planes y proyectos para el afio siguiente, en especial los estudios de
mercado: “Los datos histéricos funcionan bien cuando el pasado ofrece una ventana
al futuro, cuando se pueden extrapolar a partir de esos datos, para hacer algunas

predicciones para la planificacion estratégica corporativa” (Ibid., pag. 14).

La autora propone no usar los datos estadisticos gubernamentales, recomendando
el uso de datos “alternativos” de terceros en tiempo real, entre ellos los ofrecidos
por aplicaciones como https://eaglealpha.com/ tanto para proveedores como para

compradores, segun el esquema de la Figura 7:

Figura 7. Recorrido del usuario para proveedores y consumidores
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La sugerencia es tratar de hacer predicciones utilizando diferentes herramientas
como datos satelitales y meteoroldgicos, datos de geolocalizacién, uso de
aplicaciones y trafico web (comercio electronico), ubicaciones de tiendas y datos de

precios, redes sociales.

Otra aplicacion interesante que propone la autora es la app Annie
(https://www.appannie.com/en/), mediante la cual se puede hacer un rastreo
efectivo del comercio electrénico, determinando cuales son las compras mas
recurrentes de los consumidores en servicios como Wish, Amazon, Mercado Libre

y, para nuestro medio y nuestro caso, Rappi.

Obviamente, para nuestro entorno y en especial para los empresarios de
restaurantes, el uso de estas herramientas no sean las adecuadas; sin embargo, es
una alerta y quiza una oportunidad para investigar las tendencias del consumidor,
no sélo basandose en las estadisticas gubernamentales como las del DANE, sino
consultando directamente y tiempo real con servicios a domicilio como Rappi o
domicilios.com, pues ello ayudaria disefiar el plan de negocio para los afios

venideros.

7.3.5 Medidas de Bioseguridad en restaurantes

e Indicador de reputacion. En octubre de 2020, Camilla Costa y Cecilia
Tombesi publican en las noticias de la BBC una tabla que clasifica el riesgo
“segun la cantidad de asistentes, si usan o no mascarillas, la actividad que
hacen (si hablan, cantan, gritan o estan en silencio) y el nivel de ventilacién
del local” (Costa & Tombesi, 2020). Esta publicacion se fundamenta en un
estudio realizado por Jones et al. (2020), en el que se hallaron resultados
preocupantes, que para nuestro caso tiene que ver en el uso de ventiladores

0 aires acondicionados en restaurantes, tal como se muestra en la Figura 8.
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Figura 8. Niveles de riesgo de contacto de la Covid-19 en alta ocupacion
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Esta alerta es confirmada en otros estudios como el de Jianyun Lu & Zhicong Yang
(2020), que demostraron el contagio de varios comensales en un restaurante de
China ocasionado por el aire acondicionado, pese a contar con los protocolos de

bioseguridad recomendados.

En general, los estudios recomiendan un disefio adecuado, preferiblemente por
expertos, de los sistemas de aire acondicionado, pues se deben tener en cuenta
filtros, sentido del aire y capacidad de las unidades. En el caso del restaurante chino,
la disposicion de la unidad de aire facilité el transporte de las goticulas

contaminadas a las mesas A, B y C, como lo muestra la figura 9:
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Figura 9. Posicion y direccion del aire hacia las mesas A,By C
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Fuente: Jianyun Lu & Zhicong Yang (2020)

En Colombia, el Ministerio de Salud emite el 25 de febrero de 2021 la Resolucion
223 que modifica la Resolucion 666 de 2020, en la que se destaca el numeral 3 del
anexo técnico, pues incluye una cuarta recomendacion a las ya ampliamente
divulgadas del lavado de manos, uso de tapabocas y distanciamiento. Esta cuarta
recomendacion es la “adecuada ventilacion” que, en general, debe ser el aire

natural.

Pese a lo anterior y dada la activacion econdmica, es comun encontrar restaurantes
gue prestan servicio con el uso de aires acondicionados que no necesariamente son

malos, pero se deben disefiar adecuadamente.

En conclusion, la recomendacion es preferir espacios abiertos o, de no poder
hacerlo, contar con un buen sistema de aire acondicionado que tengan en cuenta

los estudios anteriores. El no considerar estas recomendaciones trae consigo otro
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riesgo que puede afectar seriamente al restaurante, se trata del riesgo de

“reputacion”, pues de generar contagios como en el caso de China, ahuyentaria los

clientes.

Medidas de precaucion para limitar la propagacién de coronavirus en
los servicios de alimentacién. En octubre de 2020 China report6 una
muestra viva del coronavirus SARS-CoV-2 en el embalaje de paquetes de
bacalao congelado (EFE, 2020). Este anuncio confirma las alertas sobre el
riesgo al que estan expuestos los trabajadores de toda la cadena de
suministro de alimentos: “los entornos de trabajo tipicos (entorno
antihigiénico) para los manipuladores de alimentos y los empleados dificultan
la prevencion de la transmision del virus que es un desafio en estos sectores”
(Shahbaz, Bilal, Moiz, Zubair, & Igbal, 2020, pag. 751). En ese sentido, se
reafirma la necesidad de implementar las medidas de bioseguridad, entre
ellas el distanciamiento en los puestos de trabajo, Shahbaz et al. describen
en la Figura 11 los comportamientos de transmision de persona a personay
el impacto del distanciamiento social junto con los principios de inmunidad

colectiva.

Figura 10. Condiciones de bioseguridad en la preparacion del bacalao

. 3
Fuente: https://www.memo.com.ar/files/image/8/8213/5ee8373e8fc58 905 510!.jpg
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Si bien la OMS controvierte el reporte chino sobre la presencia del coronavirus en

alimentos congelados, recomienda a las empresas alimentarias intensificar las

medidas de higiene personal:

Las empresas alimentarias deben intensificar las medidas de higiene personal y
ofrecer cursos de reciclaje a sus trabajadores acerca de los principios de la higiene
alimentaria para evitar o reducir el riesgo de que contaminen la superficie de los
alimentos o los envases con el virus. El equipo de proteccién personal, incluidas las
mascarillas y los guantes, puede reducir eficazmente la propagacion de los virus y
las enfermedades en las empresas alimentarias, si se utiliza de modo correcto.
Ademas, se recomienda encarecidamente a las empresas que introduzcan medidas
de distanciamiento fisico y practicas estrictas de higiene y saneamiento, y que exijan
a su personal que se lave las manos y apliguen medidas de saneamiento con
regularidad y eficacia en todas las etapas de la elaboracion, produccion y

comercializacion (OMS, 2020, pag. 2) .

Figura 11. Comportamientos de transmision de persona a persona
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En general, “hay cuatro problemas importantes que la industria alimentaria y la
cadena de suministro de alimentos deben abordar en la nueva normalidad”
(Galanakis, 2020, pag. 2). El primer problema es asociado al cambio de los habitos
de consumo (Toffolutti, 2020, p4g. 626), pues el miedo hace que haya tendencia a
dietas mas saludables, cambiando la demanda de los productos alimenticios. Un
segundo problema que enuncia Galanakis es “la seguridad alimentaria para evitar
la propagacioén del virus entre productores, minoristas y consumidores” (pag. 3). El
tercer problema es como distribuir los alimentos a mil millones de personas
confinadas dentro de sus casas. El cuarto problema es la sostenibilidad de los
sistemas alimentarios que, en nuestro caso, es la sostenibilidad del sector

gastronémico.

En este ultimo problema, la sostenibilidad se ve afectada por el gran temor de los
consumidores de visitar los restaurantes: “muchas personas reaccionaron de forma
exagerada al COVID-19, por ejemplo, acumulando materiales o yendo a los
extremos para evitar a otras personas. En el contexto del servicio, los consumidores
también se muestran reticentes a visitar restaurantes y bares” (Jungkeun & Lee,
2020, pag. 67), prefiriendo “la cocina casera, el mercado se esta transformando y
los clientes buscan productos de larga duracion en lugar de alimentos frescos”
(Toffolutti, 2020, pag. 626). Es, entonces, el miedo un factor importante en el cambio

de los consumidores:

En general, las personas tienen una fuerte motivacion para participar en la
interaccion social y fisica. Sin embargo, la pandemia de COVID-19 forz6
draméticamente al mundo entero a vivir en una nueva normalidad. Histéricamente,
una pandemia genera miedo a otras personas en funciéon de la amenaza percibida
de patégenos (Murray & Schaller, 2010, pag. 101). Las personas también tienden a
tener impresiones subjetivas (en lugar de opiniones objetivas sobre fenémenos
reales) de la amenaza de la enfermedad. Por lo tanto, es importante comprender
como la amenaza percibida de COVID-19 afecta varios comportamientos, incluida

la preferencia por los restaurantes.
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7.3.6 Cambios en los habitos de consumo

En un afo de pandemia, el mundo se adaptado a una “nueva normalidad”, que
incluye las tres recomendaciones basicas de bioseguridad: lavado de manos, uso
de tapabocas y distanciamiento social. Sin embargo, surgen nuevos habitos, desde
la resiliencia, que han permitido que muchas empresas y negocios sobrevivan a la

crisis sanitaria.

Una de estas empresas es la pesqueria. Quiza poca gente habré notado la extrafia
desaparicion del mercado colombiano de las “sardinas enlatadas”, en su lugar se
ofrece “conservas de pescado”, con una estrategia que confunde al consumidor de
sardinas y es la de una igual presentacién, como se observa en la Figura 12. Puede
ser que, por motivos de la pandemia, se haya cambiado de proveedor, pues existen
muchas especies de sardinas, ademas de los parientes como el arenque, las

anchoas y sardinetas.

Figura 12. Sardinas y conservas de pescado enlatados
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En un articulo de Lindley et al. (2020), se muestra cémo la pandemia afectd al
gremio de los pescadores en el noreste de Estados encontrado que un numero
significativo habia dejado de pescar. Los que continuaron, gracias a su resiliencia,
usaron nuevas estrategias, entre ellas el cambio de especies que, quiza, da

respuesta a la desaparicion de las tradicionales sardinas enlatadas en Colombia.

Otros efectos de la pandemia que pudieron generar la ausencia de los pescados
tradicionales como la sardina, fue el afan de abastecimiento interno de productos
no perecederos, que se suma al aumento de los costos de flete y la disponibilidad
de vuelos para transportar productos de mar al extranjero (Lindley, Golden,

Ramenzoni, Zemeckis, & Jensen, 2020, pag. 17).

Por otra parte, el cierre de restaurantes afectd significativamente la demanda de
algunas especies como los cangrejos y langostas, y en general la cadena de
suministro existente antes de la pandemia, obligando a los pescadores a adaptarse
a un nuevo tipo de mercado, en especial el hogarefio, o como lo concluye Lindley
et al. “la estrategia de adaptacion mas comun seleccionada fue participar en la venta

directa a los consumidores (39%)” (Ibid., pag. 18).

En conclusion, se observa una disminucion de la presion pesquera, que obedece a
los protocolos de bioseguridad (menos tripulantes para cumplir distanciamiento) y a
la reduccion de la demanda externa (pocos vuelos y altos costos), lo cual confluye
en estrategias de adaptacion, entre ellas el cambio de especies y de los canales de
distribucién, privilegiando el mercado interno.

7.3.7 Los efectos del distanciamiento social y el cambio en los patrones de
consumo

Muchos sectores dependen en gran medida de la comunicacion cara a cara

en el proceso de produccion” (Koren & Peto, 2020, pag. 1)

No es dificil entender que algunas actividades requieren una comunicacion cara a
cara, tales como el mantenimiento (reparacion de equipos de cémputo, por
ejemplo), salud, cine y teatro, trabajo social y, obviamente, el sector de alimentos,

en especial los restaurantes que no tienen servicios en linea.
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En el estudio realizado por Koren & Peto, se encontré6 que las cinco industrias
principales, excluidos hospitales y clinicas, que requieren contacto fisico o
comunicacion cara a cara son el comercio minorista, servicios de alojamiento y

alimentacion, artes, entretenimiento y recreacion.

Este distanciamiento trajo, como primer efecto de la pandemia, los cambios
patrones de consumo, reflejado en el aumento en las transacciones electronicas y
en el comercio electrénico (Lechuga & Hernandez, 2020, p4g. 1). Este nuevo
comportamiento de los consumidores se convierte, a su vez, en un riesgo para los
consumidores, pues algunos estudios como el de Rios (2020) evidencian que el
91% de las personas que hacen una compra electrénica, en menos de tres meses
hacen una segunda, generando deudas a corto y mediano plazo. Lo impactante del
comercio electrénico en Latinoamérica es que antes de la pandemia se habia
triplicado (Rado, 2018), situacion que, obviamente, cambia radicalmente durante el

primer afio de crisis sanitaria.

Esta tendencia del consumidor se convierte en una oportunidad para el sector de
alimentos, en especial las comidas rapidas, para ofertar y vender sus productos en
linea, situacién que fue muy evidente durante la pandemia: “el consumo que
tradicionalmente ocurria en punto fisico hoy estd migrando de manera acelerada a

la venta por Internet; como es el caso de la venta de alimento” (Hernandez, 2020,

pag. 5).

7.3.8 Retos antes de la Pandemia

Son cuatro los principales retos que enfrentaba el sector gastronémico antes de la

pandemia:

1. Informalidad: segun las cifras del DANE registran que la informalidad
equivalia a un 80% de los negocios gastronémicos del pais. En los ultimos
afios ha venido en crecimiento, segun estimaciones de Acodres, se ha visto
por el crecimiento de las aplicaciones de domicilios digitales, que permiten la

preparacion de comida para llevar de sitios que no todos cumplen con las
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normas de seguridad, generando un ambiente de competencia desleal en un

sector que influye directamente en la salud de los consumidores.

Tecnologia. Surge con esta la oportunidad de brindarle a las personas un
servicio mas personalizado la cual se ajuste a las preferencias de consumo
de hoy en dia. Por tanto, el reto es a la tecnificacion del mercadeo y la

virtualizaciéon de las ventas.

Ventas en linea. Con la entrada creciente de las plataformas digitales, las
empresas tienen el reto de ofrecer una respuesta mas inmediata a los

usuarios.

Reforma Laboral. los restaurantes ven la oportunidad frente a la posibilidad
de la contratacion por horas, que propone la reforma laboral, ya que les
permitiria atender los fines de semana la mayor demanda de los servicios y
generar oportunidades de empleo para la poblacion joven (La Barra,

Proyecciones Economicas 2020, 2020).

7.3.9 Retos que la pandemia impuso a los restaurantes

Los siguientes retos son algunos de los que trajo la reciente pandemia por el

Covid-19 para los restaurantes que se reinventaron y decidieron seguir con sus

operaciones, muchos de ellos tuvieron que reinventar su menu para llevar sus

alimentos hasta la casa de sus comensales, sin embargo, llevar la experiencia

gue se vivia en los restaurantes todavia es todo un reto por solucionar en esta
industria (Pacheco & Conde, 2021, pag. 9).

Estos son algunos retos que resaltan Pacheco y Conde:

Transformacion digital: Con la llegada de la pandemia los restaurantes se

vieron obligados a implementar herramientas digitales para el manejo
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eficiente de todos sus procesos, con el objetivo de dar respuestas rapidas y
basadas en las necesidades de los consumidores, para ello se vio con la
necesidad de invertir en canales digitales como paginas web, redes sociales,
marketing digital, plataformas de domicilios, plataforma para pagos, entre
otras mas, ademas de la capacitacion del personal para estas herramientas

0 contratacion de terceros.

Figura 13. Imagen ilustrativa del marketing digital

mE TIEE

Fuente: https://www.klipartz.com/es/sticker-png-fekvk

Uso del canal de domicilios. Colombia es uno de los paises donde mas se
utilizan plataformas para domicilios con un 36%, mucho mayor al porcentaje
de Latinoamérica (29%) y del mundo (33%). La mayoria de los restaurantes
ha optado por utilizar plataformas como Rappi, UberEats, etc. Mientas que
otros han decidido crear su propio canal como Domino’s donde su canal de

domicilios representa el 60% de sus ventas (La barra, 2019).
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Disefio y uso de empaques: Actualmente los fabricantes de empaques
adoptan practicas mas limpias y que sean mas sustentables. Ellos son un
factor importante para el sector gastrondmico y ahora mas para el delivery,
aun es un punto que hay que desarrollar ya que todavia vemos restaurantes
gue utilizan empaqgues contaminantes como el icopor y el plastico y que no

son bonitos estéticamente.

Figura 14. Ejemplos de empaques ecoldgicos

Fuente: https://papeleriaecologica.com.mx/
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Actualmente se estan desarrollado empaques que sean sustentables, estos
son importantes para la presentacion del producto y se debe tener en cuenta

gue los alimentos deben de llegar calientes al consumidor.

e Gestion del cambio: La gestion del cambio trae consigo resistencia, que es
lo natural, el ser humano al sentir cambio experimenta sentimientos de
inseguridad, pérdida del control y de un futuro incierto. Los restaurantes se
enfrentaron a una situacion para la cual nadie estaba preparado, muchos de
ellos no pudieron enfrentar la incertidumbre y se vieron con la necesidad de

cerrarlo, otros de ellos aprovecharon la situacion para reinventarse.

e Medidas de bioseguridad: Desde que abre un restaurante debe ajustarse
al cumplimiento de las normas que son reguladas por la Secretaria de Salud
e INVIMA, sin embargo, son pocos los sitios que cumplen con todas y cuando
reciben visitas muchos de ellos son sellados. Con la Pandemia los
restaurantes debieron de adoptar medidas adicionales a las antes
mencionadas, muchos de ellos han buscado ayudas para el asesoramiento

para llevar a cabo todos los cambios que esto conlleva.

Figura 15. Protocolo de bioseguridad en restaurantes
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Fuene: http://reqioncaribe.cém.co/
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7.3.10 Algunas estrategias que han implementado los restaurantes

Cocinas Ocultas. Uno de los efectos que ha dejado el confinamiento por el
COVID-19 es el aumento de domicilios, este aumento y el cierre de
restaurantes en lugares fisicos genero un modelo de negocio conocido como
dark chicken o cocinas ocultas, llamadas asi porque no tienen un sitio donde
atiendan al publico, estas tienen como objetivo crear marcas totalmente

virtuales para la elaboracion de alimentos y entrega.

Figura 16. Protocolo de bioseguridad en cocinas ocultas

Fuente: https://i.ytimg.com/vi/ZXF4DMLUjHI/hgdefault.jpg

Nueva experiencia gourmet. Las personas han tenido que preparar sus
propios alimentos desde el confinamiento lo que ha despertado un interés en
las personas por la cocina, algunos también ya se encuentran cansados por
lo que se valora mas el trabajo que conlleva la preparacién de un plato como
lo hacen en los restaurantes tipo Gourmet. Ahora muchos de los restaurantes
se han encargado de llevar la experiencia a casa, muchos de ellos envian los
alimentos para que las personas lo terminen de preparar en casa lo que le

da al consumidor un rol participativo.

Adecuacion de espacios. Con la reactivacion de los restaurantes se ha
debido tener en cuenta factores como las medidas de bioseguridad que ha
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hecho que estos tengan un aforo mas limitado por lo que los restaurantes
han optado en utilizar las terrazas o espacios publicos al aire libre parta
colocar sus mesas (como es el caso de Provenza), ya que es mucho mas

rentable para un restaurante que el consumidor vaya al punto fisico.
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8. DISENO METODOLOGICO

A continuacion, se presenta el plan de trabajo, las tareas y actividades y demés
etapas necesarias que permitieron alcanzar los objetivos propuestos del proyecto.

8.1 TIPO DE INVESTIGACION

Desde el enfoque de este proyecto, la investigacion fue de tipo cualitativo; sin
embargo, se sugiere a otros investigadores el uso de datos arrojados por la
pandemia, como el de la Asociacidbn Colombiana de la Industria Gastronomica —

Acodrés —, para validar los patrones de comportamiento o0 modelos propuestos.

8.2 ETAPAS DE DESARROLLO DEL PROYECTO

Las etapas que se relacionan con los objetivos del proyecto fueron las siguientes:

e Etapa 1. Consulta de fuentes primarias y secundarias
o Consulta en las bases de datos institucionales
o Consulta en fuentes relacionadas con COVID-19, incluy6 informacion
periodistica

o Disefio de formulario para entrevistas

e Etapa 2. Andlisis de los referentes bibliograficos, que permitieron identificar
las principales estrategias utilizadas en los restaurantes.
o Analisis y descripcion de los tipos de servicios gastronémicos
o Seleccibén de un tipo particular de servicios gastronémicos (Gourmet)

o Aplicacion de encuestas

e Etapa 3. Analisis de resultados
o Seleccioén de informacién pertinente, para incluir en el marco tedrico
o Tabulacion resultados de encuestas
o Analisis de resultados

o Anadlisis de informacion y resultados de encuestas
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o Descripcion de las alternativas propuestas por el sector gastronémico,
de tal forma que se pudo explicar por qué unas empresas fueron
menos afectadas que otras.

o Andlisis de propuestas innovadores, que permiten la prestacion del
servicio en pandemia.

o Seleccion de las propuestas que evitaron el cierre durante la pandemia

o Propuesta de posibles estrategias que contrarresten los efectos del

confinamiento o las restricciones de la emergencia sanitaria.

e Etapa 4. Conclusiones

8.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE LA
INFORMACION

Para este proyecto defini dos tipos de fuentes de informacion:

e Fuente primaria. Recurri a la encuesta como fuente primaria, esta se realizo
a través de un formulario disefiado en “Google formulario”, dirigida a un grupo
de empresarios del sector gastrondmico en la ciudad de Medellin, de tal
forma que se pudiera identificar diferentes estrategias para la continuidad del

servicio durante la pandemia y el periodo de confinamiento.

e Fuentes secundarias. Dado la crisis sanitaria, transcurrida desde marzo de
2020, existe una gran cantidad de articulos académicos y de tipo periodistico,

que permitieron resolver el problema de investigacion.

8.4 RECURSOS DEL PROYECTO

Por las condiciones restrictivas de la pandemia, el proyecto se concibidé para usar,

al méximo, recursos instalados, tal como se describe en la tabla 2:
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Tabla 2. Recursos del proyecto

Recursos

Humanos

Equipos

Salidas de campo

Descripcion

Investigador principal

Computador

Entrevistas a duenos o

gerentes de restaurantes

Presupuesto

$2.000.000
$400.000
$200.000

El investigador principal es la autora de este proyecto, que estimé en un costo de

$500.000 mensual en un periodo del proyecto de cuatro meses.

El presupuesto para el computador fue de mantenimiento, que fue efectivo por la

educaciéon remota que generd un mayor uso de este recurso y, en consecuencia, la

necesidad de realizar mantenimientos en periodos mucho més cortos.

8.5

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

En la tabla 3 presento la programacion de las actividades del proyecto, las cuales

se ejecutaron durante los cuatro meses previstos para el proyecto, que se sumo al

trabajo previo realizado durante la formulacién del anteproyecto.

Tabla 3. Programacién de actividades

Actividades

Mes 1

Mes 2

Mes 3

Mes 4

213|4

Consulta de
fuentes
bibliograficas

Analisis de los
referentes
bibliograficos

Analisis de
alternativas
propuestas

Ejecucion de la
propuesta

Conclusiones
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9. ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA ENCUESTA

En un principio se tenia 15 restaurantes o negocios de comidas seleccionados para
realizar la encuesta; sin embargo, solo seis (6) la respondieron. Al indagar sobre los
otros nueve, cinco manifestaron haber cerrado por la incapacidad de seguir
sosteniéndolo (Basilica en Laureles, Ay Caramba y otros del Parque Lleras) pues el
modelo del pico y cédula o los toques de queda los afectaron significativamente, los

otros cuatro no fue posible volver a contactarlos.

9.1 TIPOS DE RESTAURANTE

En la ciudad de Medellin “se controla el riesgo sanitario de 9.114 establecimientos
tipo restaurante” (Tettay, 2016); sin embargo, sélo 2000 restaurantes cumplen con
todos los requisitos legales (existen bastante restaurantes de tipo familiar que no
cumplen con estos requisitos) y unos 300 tienen una propuesta bien definida y
competitiva que, para el propdsito de este trabajo, son los que atienden clientes de
los estratos 4, 5 y 6, con ofertas llamativas como la comida peruana, la pizza en
lefia, la modalidad fast-food y toda la gama de preparaciones artesanales (Ibid).
Pese a lo anterior, existe un segmento masivo que se ha vuelto muy popular (para
estudiantes y trabajadores que no tienen mucho tiempo) el cual incluye comidas

rapidas, fritos y almuerzos caseros.

En la encuesta realizada a los seis restaurantes que dieron respuesta, la tercera
parte es de tipo familiar y los demas los podriamos ubicar entre los 300 que tienen
una propuesta bien definida y competitiva (Figura 16), pues corresponden a los tipos
de restaurantes mas exitosos que se adhieren a las tendencias nuevas que van

llegando en la ciudad (Ibid).
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Figura 17. Tipos de restaurantes encuestados

@ Tipo Gourmet
@ De especialidad
@ Familiar

@ Buffet

@ Comida rapida
® Tematico

Uno de los restaurantes tematicos que aun sobreviven es “Clandestino restaurante”,

enfocado en lo “romantico”.

Figura 18. Foto del restaurante “Clandestino”
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Fuente: https://media;cdn.tfipadvisor.com/media/photo—s/19/1b/08/e0/entrada.ipq

9.2 TIEMPO DE FUNCIONAMIENTO

Esta tendencia a innovar y en especial a prestar atencién a las tendencias

gastronémicas coincide con el tiempo que lleva el restaurante en funcionamiento,
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pues en la encuesta se observa que la mitad de estos restaurantes han sido creados

en los ultimos 4 afos, solo el 17% tiene mas de 10 afios (Figura 19).

Figura 19. Tiempo de funcionamiento de los restaurantes encuestados

® 1-4 afios
@ 5-7 afios
) 8-10 afios
@ 10+ afios

Es de observar que la crisis sanitaria ha generado el
surgimiento de nuevos restaurantes, los cuales dan
respuesta a las nuevas tendencias de los consumidores;
por ejemplo, en Medellin, recientemente han aparecido
negocios de comida como “Alitas de la 79” (comida para
llevar), restaurantes tematicos como “Cala Roca” (comida

mediterranea) y“El Puto Taco” (mexicana), entre otros.

9.3 IMPACTO DE LA PANDEMIA EN LOS RESTAURANTES
ENCUESTADOS

Solo a los cuatro meses de inicio del confinamiento obligado en 2020, el 30% de los
restaurantes colombianos han tenido que cerrar por la pandemia, “muchos de estos
establecimientos han tenido que trabajar a pérdida y no han podido llegar a
acuerdos con sus arrendatarios” (Portafolio, 2020). Muchos de los restaurantes que
han sobrevivido, lo hicieron gracias a cambiar sus habitos de produccién (nuevos
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menu) y de prestacion del servicio, especialmente en comida para llevar o servicio

a domicilio.

En cuanto a los impactos que ha generado la pandemia en los retaurantes

encuestados, se destacan los siguientes resultados:

Pérdida de ingresos. El 66% manifiesta que la pérdida de ingreso por la pandemia
ha sido el impacto mas desafiante, que coincide con el panorama presentado en

julio de 2002 por la revista Portafolio.

Figura 20. Impacto por pérdida de ingreso en los restaurantes encuestados

4 (66,7 %)

RCEED 1 (16,7 %)

Oferta fuera de las instalaciones. Igual que en el anterior impacto, el 66% de los
encuestados considera que prestar el servicio fuera de las instalaciones es muy
desafiante (ver figura 21); sin embargo, esta alternativa no fue la mejor opcién para
muchas empresas, pues en solo un mes del confinamiento, se redujo en un 6% las

empresas que prestaban domicilios (ver figura 22).

Si bien la industria ha encontrado en los domicilios una opcién para subsistir, no
todos pueden continuar con esta actividad, por la dificultad de la logistica. Por esto,
se paso6 de un 24% del total operando de esta forma en abril, a un 18%, que ha
logrado suplir las demandas del publico (Coneo, 2020).

48



Figura 21. Impacto por oferta fuera de las instalaciones en los restaurantes
encuestados

4
4 (66,7 %)
3
2
1
0 (0 %)

0 |

1 2

Figura 22. Los restaurantes y su futuro PosCovid (Coneo, 2020)

® Empresas haciendo domicilios del e Empresas que han cerrado
total de la industria Sus puertas
Abril R 24% 22.000
Mayo I (5% 10,000
e Confianza ® Margenes -
del consumidor de ventas :
por domicilios Abril Wiggo
l Total que
) | operaba a
49 anteriores 90 000

a la pandemia

Cambio de menu. A los dos impactos anteriores se toma la necesidad de cambiar

el menu ofrecido a los clientes, que al igual que las respuestas anteriores, el 66%
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considera que es mas desafiante, tal como se observa en la siguiente grafica.
Obviamente, este cambio de menu se asocia mucho al tipo de restaurante,
especialmente los tematicos y Gourmet, pues logran a a adaptarse a los cambios

de preferencia del consumidor.

Figura 23. Cambio de menu en los restaurantes encuestados

4 (66,7 %)

1 (16,7 %) 1 (16,7 %)
0 (ol %) 0 (0 %)

1 2 3 4 5

9.4 ESTRATEGIA DE SUPERVIVENCIA

Los impactos anteriores coinciden con la estrategia utilizada para la supervivencia
del negocio, se refleja en la siguiente grafica que, pese a las tendencias presentadas
por Coneo (2020)?, la comida para llevar resulté ser la mejor estrategia, que evitara

el cierre de muchos restaurantes.
Figura 24. Estrategia de supervivencia de los restaurantes encuestados

® Entrega y comida para llevar
@ Entrega sin contacto
Tienda de comestibles
@ Promociones
@ Cerrado

2 Obviamente, no puede ser una conclusion generalizada por el tamafio de la muestra; sin embargo,
si es posible intuir que, por las numerosas restricciones y el temor de los consumidores, ésta sea
una opcion de mayor preferencia.
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9.5 ABASTECIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

Desde el mes de marzo de 2020 (inicio del confinamiento obligatorio), el Ministerio

de Salud dio prioridad al abastecimiento del sector de alimentos:

Las actividades esenciales en el manejo de alimentos deben estar dirigidas a
garantizar el abastecimiento y la disponibilidad de alimentos seguros, asi como al
autocontrol a lo largo de la cadena agroalimentaria; fortalecer medidas para prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos, y mantener y enfocar las acciones de
inspeccion, vigilancia y control en el orden nacional y territorial de acuerdo con la

contingencia (www.presidencia.gov.co).

Dado este respaldo gubernamental, se entiende porque el 66.7% manifieste no
tener problemas de abastecimiento y los deméas manifiesten tenerlo sélo en algunos

productos.

Figura 25. Abastecimiento en los restaurantes encuestados

@ Pude abastecerme con todo lo
necesario para mi menu

@ Algunos productos no estaban
disponibles
No estuve lo suficientemente abastecido
para llevar a cabo mis actividades

En mayo de 2021, no ha sido la pandemia la que impacte el abastecimiento de
insumos para los restaurantes, sino la convulsion social generada por el paro
nacional en Colombia, la cual gener6 una serie de bloqueos que redujo

significativamente el abastecimiento en varios sectores de la produccion.
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9.6 USO DE TECNOLOGIA DIGITAL ANTES DE LA PANDEMIA

Esta pregunta se hizo para correlacionar el uso previo a la pandemia de tecnologias
digitales, cuyo resultado arroja un 50% de uso de estas tecnologias, lo cual permite
concluir el porgue los restaurantes encuestados supervivieron, pues en respuestas
anteriores se advierte el cambio en los habitos de prestacion del servicio, en

especial la comida para llevar.

Figura 26. Uso de tecnologia digital antes de la pandemia en los restaurantes
encuestados

® si
® No

En 2020 se presentaron muchos cambios tecnoldgicos en los restaurantes, que van
desde la requerida por los protocolos de bioseguridad hasta la automatizacion del

servicio. Algunas de estas tecnologias son:

e Pedidos activados por voz. Usado por cadenas como KFC y Pizza Hut

e Sistema de pedidos de mesa. Uso de tabletas para la seleccién del pedido

e Chatbots. Restaurantes como Burger King y Taco Bell estan introduciendo
los chatbots para atraer mas clientes.

e Quioscos. Muy popular en grandes restaurantes como McDonalds
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Figura 27. Foto de un quiosco de McDonalds

e Aplicaciones propias. McDonalds es otro ejemplo de uso de esta tecnologia,
pues no dependen de servicios de domicilio como Rappi o Uberfoods, al crear
Su propia app.

e Chefs roboticos. Se trata de la automatizacion de la cocina, que permite un

servicio més agil y oportuno.

9.7 TIPO DE COMIDA MAS SOLICITADA DURANTE LA PANDEMIA

En un estudio realizado por Pérez-Rodrigo et al. (2020) en Espafia, se encontré que
entre el 20 y el 27% de los encuestados dicen haber aumentado el consumo de
pescados, verduras y frutas. Sin embargo, las preferencias de los consumidores
paisas siguen siendo comidas en alto porcentaje de grasa, pizzas y carnes en

general.

Mientras en el estudio se encontré que el 79,9% de las personas participantes
declaran practicar ejercicio fisico habitualmente, con una frecuencia de 3 o mas
sesiones semanales, en Colombia en una encuesta a 1139 nifios se encontré que
durante el periodo de aislamiento obligatorio el 75,2% de los nifios no realiz6 los
minutos recomendados de actividad fisica por la Organizacion Mundial de la salud
(OMS), que el 82,8% supero el tiempo de 60 minutos frente a dispositivos
electrénicos y que el 44% aument6 de peso (Arévalo, Urina, & Santacruz, 2020,
pag. 594).
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Figura 28. Tipo de comida més solicitada en los restaurantes encuestados

@ Ensaladas y variedad de verduras

@ Comidas con alto porcentaje de grasa
() Pescados y mariscos

@ Cocteles

@ Pastas

@ Carnes, pescados, pollo y cerdo

@ Pizzas

9.8 IMPLEMENTACION DE MODELOS INNOVADORES
La mitad de los encuestados manifiestan haber implementado algin modelo
innovador.

Figura 29. Implementacién de modelos innovadores en los restaurantes
encuestados

® si
® No

Las innovaciones que manifiestan los encuestados, son las siguientes;

e Implementar experiencias en las casas de las personas, ya que al ser un
restaurante tematico enfocado en el amor la gente tenia le necesidad de

celebrar sus fechas especiales en medio de la pandemia. La cual nos dio la
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oportunidad de entregar unas cajas con decoracién para el hogar y comida
acompafado de una bebida (sangria).

e Empaques personalizados, almuerzos regalos, paquetes para fechas
especiales

e Cocinas ocultas

Cruzando las variables de la encuesta, se pueden sacar varias conclusiones, de las

cuales destaco dos:

Los restaurantes tipo Gourmet o tematico son de reciente creaciéon. Como lo habia
advetido antes, los nuevos restaurantes en Medellin se aferran a las nuevas
tendencias; por ello, es comlUn encontrar restaurantes de especialidad mexicana,
peruana, china, etc., asi como los de tipo tematico como Clandestino con el tema

del “amor”.

Tabla 4. Relacion tipo de restaurante y antigiiedad

Nombre Tipo Antigliedad

Familiar Mas de 10 afios
Tematico 1-4 afios
Tematico 5-7 afios
Familiar 1-4 afios
Gourmet 1-4 afios
Especialidad 5-7 afios
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Se destaca los que mas impacto han tenido son los restaurantes de tipo familiar, tal
como se observa en el siguiente cuadro, puesto que fueron los que mas perdieron

ingresos y redujeron personal.

Tabla 5. Relacion impactos en ingresos y reduccion de personal

Tipo . : Valoracién en -
Pérdida de ingresos Reduccién de personal

NP PP P W
AR R N®O
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10.RESULTADOS

El resultado mas importante de este trabajo de investigacién, es haber dado
respuesta a la pregunta de investigacion ¢Qué estrategias han sido las méas
efectivas en los restaurantes de comida Gourmet a partir de los retos que surgieron
durante el confinamiento por el Covid-19?, para la cual se fij6 el objetivo de “definir
las estrategias mas exitosas de los restaurantes tipo Gourmet, que les ha permitido
la continuidad del negocio en epocas de pandemia”.

La reactivacion en los restaurantes después de la pandemia ha sido todo un
proceso, que significa un reto para las personas que trabajan en este sector,
muchos de ellos han tenido que implementar diferentes estrategias para lograr que
Sus negocios se mantengan. Se hace necesario que los empresarios hagan un
analisis de su situacion actual enfocado en revisar qué estrategias estan
funcionando, qué otras se pueden implementar y buscar modelos modernos e

innovadores que se adapten al cambio que trajo la pandemia.

Hay que tener en cuenta que se debe contar con las medidas de bioseguridad en
todo momento, lo cual se traduce en una mayor inversion en dotacion y adaptacion
de los espacios de trabajo y, para los que se sostienen con el servicio in situ,
cambios en la distribucion de las zonas de servicio y, también, en la forma como se
presta dicho servicio. Ya es un hecho que las ganancias se reducen, pues la
respuesta a las no aglomeraciones significa una reduccién de los clientes atendidos
in situ. Estos cambios negativos para el negocio traen como consecuencia un giro
hacia el servicio de comida para llevar, que minimice las pérdidas producidas por la

atencion en el mismo lugar de produccion.

Con los retos que trajo la pandemia del Covid-19 para el sector gastronémico, los
restaurantes que asumieron el desafio implementaron estrategias para hacer llegar
sus productos a los comensales de una manera novedosa; tal es el caso del
argentino Ezequiel Vazquez Ger que en el mejor momento de su restaurante tuvo
que cerrarlo, pero se reinventd y ahora su restaurante factura igual que antes de la

crisis (Lugones, 2020).
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Dado el contexto anterior, se sugieren las siguientes estrategias para implementar
el modelo de negocio escogido, 0 sea los restaurantes gourmet y, asi, dar respuesta

a la pregunta de investigacion:

e E-Commerce. Como se describié en el marco tedrico, el crecimiento del
comercio electronico ha crecido exponencialmente durante la pandemia, lo
cual se convierte en una gran oportunidad para crear e implementar nuevos

negocios, como el que se propone.

e Cocina Oculta. Para evitar los riesgos como el de reputacion, contagio en
trabajadores, contacto directo con los clientes, entre otros, la cocina oculta
es una estrategia que consiste en tener un local independiente sélo para la

produccion requerida en el negocio.

e Startup. Se trata de disefiar una aplicacibn como la propuesta por Steven
Martinez (Watson, 2021), de tal forma que se le dé mas confianza al cliente
al saber que sus alimentos son entregados directamente por el restaurante
Gourmet, pues es sabido que servicios como Rappi han generado
desconfianza por los domiciliaros empleados o, si se quiere, se puede recurrir
al uso de servicios como Uber Foods que generan mas confianza. Dado que
los clientes objetivos son los estratos 4, 5y 6, el uso de la aplicacién sera de

mayor preferencia.

e Productos precocidos. Similar a los productos de empresas como Frishy, Il
phorno, Kokoriko, se recomienda la oferta de alimentos precocidos.

e Marketing Digital. Estamos en la era de la digitalizacion, donde la
comunicacién es mas rapida y es posible viralizar las noticias, para mi una
de las estrategias que todo restaurante debe tener en un buen plan de
marketing digital donde se promocione el restaurante por medio de redes y

se puedan dar mas a conocer en el mercado.
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Prepararse cuando la crisis finalice. Muchos restaurantes han
implementado muchas estrategias para el tema de la pandemia, pero no se
puede olvidar que la normalidad cada vez estd més cerca y los restaurantes
deben estar preparados para cuando llegue, haciendo nuevas estrategias
para atraer el mercado, realizando innovaciones en su mendu, buscar ideas
nuevas para el negocio, realizacion de nuevos eventos, entre otros que hay

que tener en cuenta.

Fidelizar los clientes. Independientemente de la marca no hay nada mas
importante que el cliente sienta una conexion emocional con ella, una
estrategia podria ser invertir en el valor agregado que se le dé al cliente con

algun detalle que se le pueda agregar y que se le genere lealtad a la marca.
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11.CONCLUSIONES

Esta investigacion permitié comprender el impacto que genera una pandemia en la
economia y en especial en el sector de alimentos. Dar respuesta a la pregunta de
investigacion se facilitd por la gran cantidad de informacion disponible en la red,

tanto en revistas especializadas como en los articulos periodisticos.

En los resultados se ha mostrado como se logra el objetivo general, pero en cuanto
a los objetivos especificos se puede concluir:

Primer objetivo “Identificar los principales retos que generan un impacto por causa
del confinamiento o la implementacion de protocolos de bioseguridad”. Fueron
muchos los retos presentados, pero se puede concluir que hay dos retos esenciales.
El primero es la “resiliencia”, pues sin ella no hubiese sido posible salvar los
obstaculos generados por la crisis sanitaria y, el segundo reto, la “creatividad” que
se hizo manifiesta a través de modelos innovadores que usaron algunos

restaurantes para sobrevivir a las crisis sanitaria.

Segundo objetivo “proponer posibles estrategias que contraresten los efectos del
confinamiento o las restricciones de la emergencia sanitaria”. En los resultados
obtenidos se identifican las estrategias mas exitosas, tales como el E-Commerce,

las ocinas ocultas, los Startup, los productos precocidos el marketing digital.

Tercer objetivo “Identificar opciones de nuevos modelos de negocio que permitan
reducir la tasa de desempleo en Antioquia”. Quiza fue el objetivo mas complejo de
lograr, pues algunos modelos que pueden ser exitosos en regiones como la
europea, en Antioquia no lo sean, por sus costumbres arraigadas que rechazan
modelos innovadores, tal como sucedié con el modelo Carrefour de grandes
superficies. Sin embargo, modelos de comidas rapidas como McDonalds han

logrado penetrar esas costumbres.

Los nuevos modelos de negocio son sin duda todos aquellos que incorporan las
nuevas tecnologias, sin embargo, no garantiza un incremento de puestos de trabajo.
El modelo de restaurante Gourmet es la mejor opcion, pues se enfoca en ofrecer

menus exclusivos a los clientes, que incluyen recetas artesanales y tradicionales,
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con algunas variaciones que le den un mejor sabor y, en consecuencia, mayor
competitividad. Por su caracteristica, se puede implementar a gran escala,
generando mas puestos de trabajo. Ejemplos de ello son negocios como
“Salpijugos” o “Punto caliente” que tienen presencia en varios lugares de la regién

antioquena.

Otras conclusiones de esta investigacion, son las lecciones aprendidas que deja la
pandemia.

Lecciones aprendidas

Sin duda, la crisis sanitaria ha dejado muchas ensefianzas al mundo en general y
al sector de alimentos en particular. A continuacién, se destacan algunas de ellas,

sin desconocer que puede haber muchas mas:

e Vulnerabilidad. Se evidencio que tan vulnerable es el sector de alimentos a
situaciones de confinamiento, especialmente los negocios de comida que
dependen en un alto porcentaje de la presencia del cliente en el sitio de la
prestacion del servicio.

e Rapida adaptacidn. La crisis sanitaria demostré que aquellos que supieron
adaptarse rapidamente a la nueva realidad, lograron sobrevivir con su
negocio.

e Resiliencia. Se presenté en mayor u menor grado, los sobrevivientes a la
crisis mostraron una mayor capacidad de superar la adversidad que
generaron las medidas de restriccion.

e Innovacién. Una consecuencia de la resiliencia fue la innovacién, pues
algunos duefios de restaurantes innovaron en la prestacion del servicio, bien
sea cambiando el menud o usando las nuevas tecnologias.

e Uso de tecnologia. Como lo mostré en las estrategias, el E-Commerce, el
marketing digital y las startup es el buen uso de las tecnologias para ayudar

a superar la crisis sanitaria.
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ANEXO
Formulario de la encuesta

Encuesta Restaurantes en época de pandemia

El objetivo de esta encuesta es identificar los principales problemas presentados
durante la pandemia, que afectaron la forma como se presto el servicio y posibles
cambios innovadores o disruptivos que evitaron el cierre de los establecimientos
del sector de alimentos.

1. Nombre del restaurante

2. Describa como es el tipo de restaurante *

' Tipo Gourmet
' De especialidad
. Familiar
| Buffet

)/ Comida rapida
. Tematico

‘. Otro:
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3. ¢, Cuanto tiempo ha estado en funcionamiento su restaurante? *

1-4 afios
5-7 anos
8-10 afios

10+ anos

Clasifique los impactos mas importantes (1 es el mas desafiante y el 5 el menos
desafiante)

4. Pérdida de ingresos *

6. Cambiar a ofertas solo fuera de las instalaciones

7. Limpieza y seguridad de nuestros empleados e invitados (protocolos de
bioseguridad) *



10.

11.

Crear ofertas de menu que sean mas viables para las operaciones de
comida para llevar y entrega. *

¢ Qué estrategias implemento para ayudar a mantener las operaciones
diarias durante la pandemia? *

Entrega y comida para llevar
Entrega sin contacto

Tienda de comestibles
Promociones

Cerrado

Otro:

¢ Tenia alguna tecnologia fuera de las instalaciones antes de la pandemia? *
Anteriormente no ofrecia entrega / comida para llevar antes de la pandemia, comencé mis propios servici...
Anteriormente no ofrecia entrega / comida para llevar antes de la pandemia, estoy usando un servicio de e...
Anteriormente utilicé un servicio de entrega de terceros y contintio haciéndolo durante la pandemia.

No ofreceré entrega ni comida para llevar durante la pandemia.

¢, Como ha sido su experiencia en cuanto a proveedores y abastecimiento? *
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Pude abastecerme con todo lo necesario para mi menu
Algunos productos no estaban disponibles

Mo estuve lo suficientemente abastecido para llevar a cabo mis actividades Otro:

12. ¢ Antes de la pandemia usaba alguna tecnologia digital? *

Si

Mo

13. Durante la pandemia ¢ Qué tipo de comida es mas solicitada en su
restaurante? *

Ensaladas y variedad de verduras
Comidas con alto porcentaje de grasa
Pescados y mariscos

Cocteles

Pastas

Otro:

14. ¢Ha implementado algun modelo innovador para su restaurante? *

Si

Mo

15.  Sisu respuesta a la pregunta anterior fue afirmativa, describa brevemente el
modelo
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