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Innovación en modelos de negocio para el sector gastronómico con la afectación de la covid-19   

Resumen 

En el mundo de los negocios es de gran importancia estar actualizado con la exigencia de brindar 

solución   a la problemática de ofrecer un bien o servicio de calidad que cumpla con la necesidad que 

demande el cliente. Es el caso del sector gastronómico, donde cada día se hace necesario que las 

personas estén informadas con todo lo que abarca este gremio a nivel mundial; que además adquiere 

protagonismo con cada producto que, de manera innovadora, a partir de nuevas recetas y diseños 

van naciendo en la cocina. Por esta razón la necesidad de reinventarse tras una situación crítica a 

nivel mundial, enfrentándose a diferentes escenarios que los lleva a plantear prácticas que involucran 

la eficiencia con el objeto o servicio, y eficacia con nuevas técnicas que acoge el sector, el cual se 

verá beneficiado de manera productiva, económica y financiera. 

A través de este artículo se pretende dar una mirada hacia el impacto que en el sector gastronómico 

aportan a las llamadas “Cocinas Ocultas” al empresario del sector gastronómico quienes ha surgido 

o se ha reinventado en medio de una crisis. Cómo han sido sus reacciones en el aspecto social y 

financiero, beneficios que se hayan visto   reflejados en cada proceso tanto para el empresario como 

para el cliente, hechos estratégicos  planteados y desarrollados con tecnologías avanzadas que 

ayudan a mitigar los procesos, conoceremos un poco más acerca del tipo de negocio de cocinas 

ocultas y su factor económico a nivel nacional, ventajas en el ámbito contable con respecto a los 

costos y gastos a la hora de ejecutar un  proceso, qué diferencias encontramos entre una cocina de 

atención al público o directa y este modelo    de negocio. Se quiere deleitar al lector específicamente 

con uno de los ejemplos más relevantes a nivel nacional, exponiendo así los procesos y 

requerimientos legales que cada emprendimiento implementó en su estructura para llegar a generar 

satisfacción a los clientes con nuevas propuestas. 

Palabras claves 

Innovación, modelos de negocio, procesos contables, sector gastronómico, emprendimientos 

Abstract 

In the business world it is important to be always up to date with the requirement to provide a 

solution to the problem of generating a good or service that meets the need that the customer 

 

 

demands by providing quality to it, in the case of the gastronomic sector where every day People 

want to know more about gastronomy worldwide and how each product can be noticed in an 
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innovative way from new recipes and designs, for this reason many of the existing entrepreneurs 

have the condition to reinvent themselves after a critical situation at the national or international 

level, facing different scenarios that lead them to raise skills that involve efficiency with the object 

or service, and effectiveness in the entity's techniques, being benefited in a productive and 

economic way. In this paper we want to observe the impact of innovation in the different enterprises 

of the gastronomic sector that have arisen or have been reinvented in the midst of a crisis, as have 

been their reactions in the social and financial aspect, benefits that have been seen reflected in each 

process for both the entrepreneur and the client, strategic facts raised or developed with advanced 

technology that helps mitigate the methods, we will know a little more about the type of hidden 

kitchen business and its economic factor at the national level, advantages in the Accounting field 

with respect to costs and expenses when executing a process, which differences found in a customer 

service kitchen, with a hidden model. We want to delight the reader with the relevant examples 

from Colombia, thus exposing the process and legal and accounting requirements that each 

enterprise employs in its structure to achieve customer satisfaction with new designs. 
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Introducción 

El sector gastronómico tiene muchos temas que abarcar, por ello éste ejecuta  varios modelos de 

negocio que aun siendo parte de un mismo sector se pueden desarrollar de diversas  formas, olores, 

colores y sabores tomando como base ingredientes, culturas y tradiciones. Entrando   en una etapa 

donde nosotros como sociedad no sabíamos de qué manera actuar frente a esta problemática, donde 

como ciudadano se encontraba en medio de una incertidumbre al no tener conocimiento de lo que 

pasaría en el transcurso de esta situación pandémica, cómo la ciudad iba afrontar esta coyuntura 

desde el punto de vista económico y social, pensado en aquellos empresarios que se encontraban 

en marcha con sus proyectos y que con el cierre de actividades se verían afectados, y como 

empresario afrontar las medidas establecidas por el Gobierno, como se conseguiría una 

reactivación económica pronta si no se tenía conocimiento de los acuerdos a los que se llegaría, 

aquellos empresarios que viendo afectado su capital, deciden emprender con una opción para 

generar ingresos desde otro punto de vista interviniendo en su modelo inicial generando 

innovación en sus procesos o productos. 

Con este artículo se quiere dar a conocer las decisiones en las que un empresario se vio expuesto 

con la llegada de la pandemia COVID19 en su establecimiento comercial, si lo afectó de manera 

directa e indirecta, qué camino debió tomar para    reinventarse y qué decisiones por buenas, malas 

o duras que sean tuvo que tomar. Cómo inició, se hablará de manera comparativa de los dos tipos de 

modelos de negocio en el sector gastronómico, específicamente de un modelo que explotó y se 

potencializó a través de una crisis sanitaria, social,   política y económica generada en el mundo 

entero. (Dark kitchens) así es como se le llama al modelo de cocinas ocultas, un modelo que gracias 

al ingenio de los emprendedores pudo impactar a cada una   de las personas que querían deleitar su 



 pág. 3                               Actualmente la empresa Docimicios.com y Ifood se aliaron y conformaron una sociedad 

paladar con platos distinguidos o populares. 
 

Uno de los sectores que se mantuvo de pie frente a esta crisis sanitaria COVID 19, dando solución 

a una necesidad de la  población, fue la de alimentos, por esto tocamos cada uno de los aspectos que 

conllevan  generar este modelo de negocio desde la parte administrativa, contable, organizacional, 

operacional, entre otras; identificando los diferentes aliados que sirvieron como apalancamiento 

como plataformas digitales, viendo beneficios económicos como gana más e invierte menos, 

minimizar gastos de nómina, gastos operacionales, generando confianza y experiencia en la entrega 

de producto final  a clientes potenciales. 

Desarrollo 

¿Qué es la innovación en las empresas? 

La innovación es un conjunto de ideas no temporales, dónde se busca que éstas sean permanentes 

y que se vuelva un hábito importante para la empresa con el objetivo de estar  generando valor 

agregado y desarrollando nuevos diseños y estructuras. Por otra parte se tiene en cuenta que la 

innovación en una empresa, no solo se enfoca en una parte o proceso, si no en varios aspectos  como 

lo son, el desarrollo de tecnologías, productos o servicios, en procesos, marketing  y digitalización, 

estructura empresarial, entre otras. El ideal o iniciativa de implementar la  innovación consiste en 

cumplir con las expectativas del cliente o generar historia con el mismo, que cumpla no solo con 

una necesidad sino varias, y que éste no sea obsoleto a futuro, porque se entiende que muchas 

marcas han innovado en sus  productos pero muchos de ellos no son  asequibles bien sea por 

su precio o por la facilidad de obtenerlo; después de esto el enfoque fundamental a la hora de 

innovar, como se mencionaba anteriormente, el empresario deberá reestructurar un área que esté 

enfocada en buscar e identificar la necesidad del cliente y así mismo tener como objetivo principal 

mejorar la eficiencia en la cadena de procesos productivos para hacer óptima  la entrega del producto 

final con ayuda de un aliado estratégico en el mundo digital, medio por el cual muchos 

consumidores adquieren sus productos utilizando como herramienta plataformas digitales sabiendo 

que la tecnología se encuentra un paso adelante del empresario.  Se profundizará en algunos tipos 

de innovación que serían inapreciables a la hora de aplicar en una empresa. 

• Innovación en producto o servicio 

“Es cuando a partir de un producto o servicio se realizan cambios significativos para 

mejorar sus funciones o resultados”. J. S. (2020, March 22). 

• Innovación de procesos 

“Se implementan nuevos procesos o la mejora de los actuales como fabricación, distribución, 

producción, logística, compras, etc. Ello, con el objetivo de incrementar y mejorar la eficiencia de 

los recursos y la eficacia de la empresa, así como también, lograr reducir costos”. J. S. (2020, 

March 22). 

• Innovación en marketing 

“Se desarrollan nuevos métodos de comercialización, que incluye mejoras en el diseño de un 
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producto o embalaje, precio, distribución y promoción”. J. S. (2020, March 22). 
 
 

• Innovación organizacional 

“Se crean nuevos métodos y diseños organizacionales ya sea en las prácticas de la empresa, la 

organización del lugar de trabajo o las relaciones exteriores. Es a través de nuevas prácticas que 

se mejora la cultura organizacional e incrementa, como resultado, la productividad y la 

competitividad de los recursos humanos”. J. S. (2020, March 22). 

La innovación en el sector gastronómico abarca diversos puntos de vista sobre un mismo objetivo 

envolviendo nuevas recetas y diseños de la gastronomía a nivel mundial, ya que el interés de una 

persona al viajar es conocer sus platos típicos, por esto, las empresas cada día innovan en sus 

cocinas con nuevas formas de transformar y/o mejorar las recetas de origen a fin de conquistar 

nuevos paladares y a su vez implementar ideas extranjeras para hacer sentir al turista en casa, otro 

aspecto a mencionar es la eficiencia y la experiencia que brindan con la entrega de producto 

delivery. Esto hace alusión a las nuevas tecnologías que nos ofrece el mercado a causa de que 

muchos usuarios prefieren compartir un alimento en casa, en su lugar de trabajo o simplemente por 

diversos factores que impiden el desplazamiento hacia el establecimiento y/o quieren disfrutar de 

su comodidad; allí es donde se desenvuelven estas grandes empresas. En Colombia se cuenta con 

los servicios de entrega con más eficiencia, calidad y creación como lo es la app de DOMICILIOS. 

COM que se funda en el año 2007 y actualmente cuenta con más de 8000 establecimiento en la 

plataforma digital, adicionalmente contamos con el emprendimiento de universitarios para el año  

2015 RAPPI con más de 4000 establecimientos digitales a nivel nacional, por otro lado tenemos el 

servicio de IFOOD que nace en el 2011 en el país de Brasil y llega a Colombia en el año 2018 y 

cuenta con 4000 establecimientos digitales y su objetivo es poder llegar a los 8000, actualmente la 

empresa domicilios.com y ifood se aliaron y conformaron una sociedad, por último contamos con 

la aplicación de UBER EATS, que llega a Colombia en el año 2015 y actualmente cuenta con 3000 

restaurantes en su aplicación, por este motivo es notorio que este sistemas de reparto ha generado 

un cambio y beneficio a los empresarios con el aumento de clientes usuarios y un incremento en 

sus ventas en un porcentaje superior al que contaban antes de este sistema. 

Cocinas con modalidad de atención a la mesa 

Visitar uno de estos lugares se considera como vivir una experiencia, con una buena imagen y 

diseño, creatividad en la organización, el buen servicio a la mesa, donde te hacen sentir como de la 

realeza, los espacios de recreación en esta misma estructura hacen que conocer el lugar sea agradable 

de frecuentar y recomendar. Estas y muchas más son las razones por las que la mayoría de las 

personas  piensa que es una mejor manera de disfrutar momentos, actualmente los restaurantes de 

asistencia al público tiene un enfoque primordial, y es generar ambientación o una temática con 

relación a una cultura o un estilo de vida con el que el usuario se sienta cómodo, allí se evidencia 

procesos de innovación. Sin embargo, revisando un poco más a fondo el proceso y composición del 

mismo, debemos analizar si para el empresario llevar a cabo un proyecto de estos, le es provechoso 

para su bolsillo y qué rentabilidad puede tener a futuro. Por esto se quiere dar a conocer una serie 

de factores que implican o que conllevan la conformación de este modelo de negocio, con el fin de 
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evaluar qué beneficios o qué tan productivo puede llegar a ser. 

 

Primer factor: Se indicará la estructura locativa del proyecto, sabiendo que debemos contar con un 

sector de locación que sea central y comercial para el nicho de mercado al cual se quiere impactar, 

para esto se debe adquirir un inmueble o ya bien sea tomar en arriendo si no se cuenta con una 

propiedad, se busca información en páginas web que ofrecen locales en alquiler, como lo es 

metrocuadrado.com, donde se puede hallar  que en la ciudad de Bogotá una de estas propiedades 

se encuentra en venta alrededor de $320.000.000 con un área de 50m² en la localidad de chapinero, 

por otro lado, contamos con el inmueble en arriendo con un valor de $3.500.000 con un área de 

50m² metros cuadrados igual que un local comercial en venta. Metros cuadrados. (2021, August). 

Segundo factor: Planificar la adecuación de la estructura dependiendo de la temática a emplear, 

para ello se requiere de un profesional en diseño y los implementos necesarios para  llevar a cabo el 

proceso de adecuación con artículos para el espacio y utilización, como lo son mesas, sillas, menaje, 

recreación y diseños, entre otros que lo adaptan. 

 

 

Tercer factor: estructurar espacios de cocina y adquisición de implementos industriales necesarios 

para transformar alimentos como lo son la parrilla, plancha, estufa doble nivel, freidora, mesa de 

trabajo, mesa de ensamble, nevera de refrigeración, congelador, entre otros elementos, esto nos lleva 

a evaluar un costo de compra o un costo de alquiler con el sistema de leasing, si la decisión es 

compra, se tiene una estimación aproximadamente de $32.586.821 para el total de los productos. 

Cantidad Descripción Valor u Valor total 

2 Tabla de corte 28.000$           56.000$           

1 Juegos de cuchillos 210.000$        210.000$        

1 Juego de cucharones 125.000$        125.000$        

1 Juego de recipientes 246.000$        246.000$        

4 Juego de platos x10 189.000$        756.000$        

4 Juego de cubiertosx10 89.000$           356.000$        

6 Mesas 125.000$        750.000$        

24 Sillas 30.000$           720.000$        

6 Manteles 15.000$           90.000$           

3.309.000$     

Proyecto cocinas con atención a la mesa

UTENSILIOS DE COCINA, Y ADECUACION DE ESPACIO

TOTAL

Fuente: Elaboración Propia 
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Cuarto factor: se requiere de personal profesional en diferentes áreas como por ejemplo en 

gastronomía para la elaboración de los productos, en relaciones para atención al público, asistente 

administrativo quien se encarga del flujo de efectivo. Según un reporte de la página del empleo.com 

el costo de mantener a un empleado en el año 2021 se encuentra alrededor de unos 

$17.513.532 anualmente, Jcastro. (2020, noviembre 2). Lo anterior se sustenta teniendo claro que 

se incurre en un contrato laboral establecido entre empleador y empleado, donde se consolida el 

salario básico, auxilio de transporte, prestaciones sociales (Cesantías, Intereses de Cesantías, 

Prima, Vacaciones y Dotación) por otra parte la seguridad social (EPS, Pensión, ARL y 

parafiscales). Por lo tanto, se puede decir que para el empresario evaluar la forma de contratar al 

personal para llevar a cabo cada proceso en su empresa, debe ser supremamente evaluada con el fin 

de no incurrir en más costos, o que ellos sean elevados. 

 

 
 

Quinto factor: la imagen corporativa en los medios publicitarios no convencionales, impresos  o a 

través de redes sociales y apps. Así como tenemos en cuenta la ilustración y diseño de la misma, 

que es muy importante en la difusión y atracción de la marca, también se debe considerar como 

principio la imagen del objeto, y para ello se opta por una asesoría en marketing digital con el fin 

optimizar la comercialización del producto. 

Cantidad Descripcion Valor u Valor total 

1 Plancha 980.000$            980.000$            

2 Estufa  doble nivel  1.450.000$         2.900.000$         

1 Freidora 3.000.000$         3.000.000$         

1 Mesa de trabajo 1.468.590$         1.468.590$         

1 Nervera  de refrigeracion 2.894.038$         2.894.038$         

1 Congelador 3.684.940$         3.684.940$         

2 Ol la  a  pres ion 450.000$            900.000$            

1 Lavaplatos  1.258.900$         1.258.900$         

1 Campana 6.893.020$         6.893.020$         

1 Licuadora Industria l  978.333$            978.333$            

1 Juego de ol la  di ferente tamaño 1.689.000$         1.689.000$         

2 Juego de sarten 520.000$            1.040.000$         

1 Horno industria l 4.900.000$         4.900.000$         

32.586.821$       

ELEMENTOS DE LA COCINA 

Proyecto Cocina con atencion a la mesa

TOTAL 

Cantidad Cargo Salario B Auxilio T Pension Eps Arl Cesantias Intereses C Vacaciones Prima de servicios Valor U Valor T 

3 Cocinero 908.526$  106.454$  109.023$  77.224$  4.724$  84.581$    10.149$      37.858$       84.581$                   1.423.120$      4.269.360$  

1 Administrador 908.526$  106.454$  109.023$  77.224$  4.724$  84.581$    10.149$      37.858$       84.581$                   1.423.120$      1.423.120$  

3 Mesero 908.526$  106.454$  109.023$  77.224$  4.724$  84.581$    10.149$      37.858$       84.581$                   1.423.120$      4.269.360$  

9.961.840$  

Nomina proyecto cocina con atencion a la mesa

TOTAL 

Fuente: Elaboración Propia 

Fuente: Elaboración Propia 
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Cocinas ocultas (nueva modalidad de negocio para los emprendedores.) 

Este modelo nace en el año 2018 en Colombia a manos de los emprendedores italianos Eduardo 

Dellepiane y Rafael Sertorio cuando crearon el restaurante Poke Mio. Con su experiencia 

identificaron la falta de espacios eficientes para suplir las exigencias de domicilios, y crearon 

cocinas ocultas; Iniciaron en Bogotá y actualmente se expandieron a Latinoamérica. En nuestro 

país la expansión está en manos del barranquillero Andrés Felipe Vélez, demostrando su confianza 

en el talento colombiano. (David E. LAB Gato Dumas) 

La iniciativa de los nuevos modelos de negocio “cocinas ocultas” se desenvuelve gracias a la crisis 

sanitaria de la pandemia que llega para el año 2019 dando un gran golpe a los restaurantes de 

atención directa, a causa de esto, el Gobierno establece medidas sanitarias que ningún empresario 

por motivos económicos podía cubrir, por ello el sector gastronómico tuvo que tomar medidas 

como darle cierre a sus establecimientos o planificar nuevas alternativas y estrategias de negocio. 

La modalidad de cocinas ocultas además de darle una solución y elección para los empresarios que 

mayormente llegan a tener problemas, pues sus ventas no son de volumen para alcanzar una 

sostenibilidad en sus precios y costos. Desde luego, además es una elección acertada para los 

empresarios que no alcanzaban a cumplir con las peticiones o demanda en su negocio, debido a 

que con esta iniciativa se le da la posibilidad de reducir costos y precios operacionales, sin dañar 

sus ventas directas. Como se ha mostrado anteriormente con la modalidad de cocinas con atención 

a la mesa, también queremos evaluar los factores que implica llevar a cabo este modelo de negocio 

y que beneficios tiene con respecto a este nuevo modelo. 

Primer factor: La ubicación para este modelo o la infraestructura, no necesariamente tiene que ser 

de bloque y cemento si no también hacen uso de su creatividad en ese aspecto; hoy en día la mayoría 

de proyectos se establecen en estructuras de container-contenedores que se encuentran a disposición 

del consumidor, esto evita material de construcción y mano de obra, de igual manera está el servicio 

de arriendo donde no existe la necesidad de adquirir un artículo de estos si no tomarlo en alquiler, 

así como lo ha empleado la empresa MUNCHER-DARK KITCHENS. Se encuentran ubicados en 

3 puntos centrales de Latinoamérica en los países de Colombia en la ciudad de Bogotá, Perú en la 

ciudad de lima y por último en el país de México en la ciudad de México. 

 

Cantidad Descripción Valor u Valor total 

1 Aviso publicitario 765.000$                 765.000$                 

30 Folletos 500$                         15.000$                   

10 Menu 25.000$                   250.000$                 

50 Tarjeta de domicio 1.200$                      60.000$                   

100 Volantes 500$                         50.000$                   

30 5.000$                      150.000$                 

1.290.000$              

Pauta publicitaria redes 

sociales 

PUBLICIDAD Y MARKETING

Proyecto Cocina con atencion a la mesa

TOTAL

Fuente: Elaboración Propia 
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https://www.muncher.com.co/ 
 

 

Segundo factor: Como se contrastaba anteriormente, es el diseño que le queremos dar al lugar y la 

magia que es la cocina, para este caso no es necesario porque el objetivo no es atender al público  

sino agradarlos con los buenos alimentos y la rapidez con la que se entrega. 

 

 

Tercer factor: En esta parte si tenemos similitud al anterior ya que para este modelo si se quiere 

invertir en lo propio se debe adquirir cada uno de los artículos de cocina (parrilla, plancha, estufa 

doble nivel, freidora, mesa de trabajo, mesa de ensamble, nevera de refrigeración, congelador), 

pero si el  objetivo es solo de invertir, solo debe acceder a una estructura ya diseñada por 

empresarios que se dedican a la adecuación de espacios y se tiene como opción de comprar o tomar 

en arriendo, para este tenemos el ejemplo de la empresa COCINAS OCULTAS adecuación de 

espacios, nómina optimizada, tecnología de punta, entre otros. 

Cantidad Descripción Valor u Valor total 

2 Tabla de corte 28.000$           56.000$           

1 Juegos de cuchillos 210.000$        210.000$        

1 Juego de cucharones 125.000$        125.000$        

1 Juego de recipientes 246.000$        246.000$        

637.000$        

Proyecto cocinas con atención a la mesa

UTENSILIOS DE COCINA, Y ADECUACION DE ESPACIO

TOTAL

Fuente: Elaboración Propia 

http://www.muncher.com.co/
http://www.muncher.com.co/
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Cuarto factor: Para este modelo se requiere una nómina para la construcción y elaboración de los 

platos que ofrecerá esta cocina, por esto el costo de una nómina es menor, pues solo se requiere de 

cocineros y empacadores, o en otros casos el mismo que prepara las recetas es quien empaca y 

entrega al domiciliario. 
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Cantidad Descripcion Valor u Valor total 

1 Plancha 980.000$            980.000$            

1 Estufa  doble nivel  1.450.000$         1.450.000$         

1 Freidora 3.000.000$         3.000.000$         

1 Mesa de trabajo 1.468.590$         1.468.590$         

1 Mesa de ensamble 984.637$            984.637$            

1 Nervera  de refrigeracion 2.894.038$         2.894.038$         

1 Congelador 3.684.940$         3.684.940$         

2 Ol la  a  pres ion 450.000$            900.000$            

1 Lavaplatos  1.258.900$         1.258.900$         

1 Campana 4.589.400$         4.589.400$         

1 Licuadora Industria l  489.000$            489.000$            

1 Juego de ol la  di ferente tamaño 1.489.000$         1.489.000$         

1 Juego de sarten 520.000$            520.000$            

23.188.505$       

ELEMENTOS DE LA COCINA 

Proyecto Cocina oculta

TOTAL 

Cantidad Cargo Salario B Auxilio T Pension Eps Arl Cesantias Intereses C Vacaciones Prima de servicios Valor T 

1 Cocinero 908.526$  106.454$  109.023$  77.224$  4.724$  84.581$    10.149$      37.858$       84.581$                   1.423.120$      

2.846.240$  

Nomina proyecto cocina oculta

84.581$                   37.858$       10.149$      1.423.120$      

TOTAL 

Profes ional  

en marketing
1 908.526$  109.023$  106.454$  84.581$    4.724$  77.224$  

Fuente: Elaboración Propia 

Fuente: Elaboración Propia 

http://www.muncher.com.co/
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COCINAS CON ATENCION 

A LA MESA 

DARK KITCHENS 

Quinto factor: La imagen es muy importante en cada escenario de la compañía, pero en este 

modelo, solo se requiere ser reconocidos de manera virtual, por medio de las app de domicilios y 

como lo mencionamos, las empresas que manejan este comercio electrónico, son Rappi, 

Domicilios.com, Uber Eats, Ifood, y la flota de domiciliarios propios de las cocinas, para que estas 

tiendas virtuales promocionen y vendan sus productos solo se debe establecer un contrato entre 

partes, donde se acuerdan porcentajes de ganancia, y beneficios para el cliente como para los 

usuarios.  

 
 

 

  A continuación, se proyecta un cuadro comparativo entre las cocinas con atención a la mesa y un        

modelo de cocina oculta. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Cantidad Descripción Valor u Valor total 

150.000$                

5.000$              150.000$                30

PUBLICIDAD Y MARKETING

Proyecto cocinas ocultas 

TOTAL

Suscripcion con Delivery 

plataforma de aplicación 
1

 un porcentaje al 

valor de la venta  

Pauta publicitaria Redes 

sociales 

Modelo 1 Modelo 2

Descripcion Valor Valor 

Maquinaria y equipo 32.586.821$      23.188.505$        

Muebles y enseres 3.309.000$         637.000$              

Total 35.895.821$      23.825.505$        

Inversion 

Fuente: Elaboración Propia 

https://www.muncher.com.co/ 

Fuente: Elaboración Propia 

http://www.muncher.com.co/
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RESTAURANTE 

CONVENCIONAL 

 
 

 
 

 

El estudio se enfoca en el sector económico del área de las comidas, teniendo en cuenta la afectación 

que tuvo con la llegada del COVID-19 en el año 2019, proporcionando una solución estratégica a los 

cambios que se tuvieron que adaptar acorde a la reactivación de la economía mundial. Cocinas ocultas, 

evoluciona a partir de las necesidades de los empresarios del área de la gastronomía, con los requisitos 

sanitarios establecidas por el Gobierno,        además las problemáticas a las cuales son expuestos al momento 

de empezar sus proyectos, como lo son los altos costos de inversión y precios de mantenimiento y 

fortalecimiento de un establecimiento de negocio. Por ende, una gran parte de empresarios de este medio 

deciden evaluar  ciertos componentes indispensables para el funcionamiento de este nuevo modelo de 

negocio, como lo son la inversión al inicio del proyecto, ventas en línea, servicio de domicilio, 

contratación  de personal, calidad del producto con relación a la elaboración, presentación y entrega, 

entre otros   aspectos; como se relaciona anteriormente una comparación entre las dos diferentes 

modalidades de negocio, donde para un empresario en medio de una crisis prefiere invertir en el modelo 

de cocinas ocultas porque requiere una menor inversión a la hora de elaborar y comercializar el 

producto. 

Conclusión 

Esta modalidad de negocio, permite a los restaurantes que tenían como modelo de atención directa 

o atención a la mesa, que debido a la pandemia se vieron obligados a clausurar sus actividades, 

realizar una reactivación optima como solución económica, reduciendo costos en nómina , locación, 

entre otros, este modelo es denominado “cocinas ocultas” con el valor agregado de facilidad de 

entrega al cliente final, venta por medio de plataformas digitales, optimización en sus procesos y 

experiencia de consumo del producto. 

De esta manera, teniendo en cuenta los beneficios financieros que implican llevar a cabo este 

modelo, se proyecta una réplica en todas las zonas de la ciudad de Bogotá y se expanda a nivel 

nacional, como actualmente se ve reflejado en las empresas mencionadas anteriormente, el modelo 

permite evaluar más aspectos positivos que negativos a nivel de inversión, procesos e imagen del 

producto, con el fin de analizar la viabilidad de inversión, en comparación a otros modelos como lo 

Modelo 1 Modelo 2

Descripcion Valor Valor 

Arriendo 3.500.000$         1.500.000$          

Mano de obra administrativa 1.423.120$         1.423.120$          

Publicidad 1.290.000$         150.000$              

Total 6.213.120$         3.073.120$          

Gastos fijos

Modelo 1 Modelo 2

Descripcion Valor Valor 

Mano de obra directa 8.538.720$         1.423.120$          

Total 8.538.720$         1.423.120$          

Costos fijos

Fuente: Elaboración Propia 

Fuente: Elaboración Propia 
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es el de cocinas con atención a la mesa, se incurre en varios  factores de inversión de estructura 

locativa, adecuación de espacios, adquisición de elementos de cocina, personal capacitado, 

publicidad e imagen, entre otros, es por esto, que se expone de manera   comparativa luego de un 

análisis exhaustivo de costos y presupuesto, organizacional y administrativa. 

Las cocinas ocultas son una alternativa para dar continuidad al  negocio teniendo en cuenta que sus 

costos son bajos frente al modelo tradicional de restaurante y que gracias a los medios digitales 

permite tener una mayor cobertura en el mercado. Con base en la búsqueda que  se realizó por medio 

de páginas virtuales, de los emprendimientos ya constituidos en la ciudad de Bogotá y a nivel 

nacional e internacional, donde el modelo de negocio de “cocinas ocultas” se muestra innovador, 

ofrecer el portafolio de productos gastronómicos que brindan practicidad al momento de 

consumirlos sin dejar de lado su calidad y permitiendo un  mejor control en su manipulación; 

resaltando el uso de empaques biodegradables que contribuyen      a la disminución del impacto 

ambiental, de esta manera se logra priorizar la conservación y preservación   promoviendo procesos 

orientados al uso adecuado de los recursos naturales, logrando así un equilibrio entre el desarrollo 

económico y la sostenibilidad. 

El uso de plataformas digitales en Colombia cada día va en aumento, su transformación la lideran 

las compañías Ifood, Rappi y Uber Eats. Y como no mencionar que por medio de estas empresas es 

que se crea la iniciativa del formato de cocinas ocultas, toda vez que las plataformas cuentan con 

una cobertura de acceso bastante amplia, en diversas localidades de la ciudad, promoviendo  las 

alianzas de los restaurantes con estas apps, siendo las aplicaciones con mayor porcentaje de usuarios, 

teniendo en cuenta que son especializadas en el sector de restaurantes y ofrecen un mejor  servicio 

dentro de la cadena de suministro. 
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