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S E C T O R  H O R E C A  E N 
C O L O M B I A  2 0 2 4

El sector HORECA —hoteles, restaurantes, cafeterías, panaderías 
y servicios de alimentación colectiva— constituye uno de los mo-
tores silenciosos pero fundamentales de la economía colombiana. 
Su capacidad de generar empleo, atraer inversión extranjera, forta-
lecer cadenas de suministro locales y crear experiencias con alto va-
lor agregado lo posiciona como un engranaje esencial del consumo 
masivo.

En colaboración con Sectorial, presentamos un análisis integral 
de 328 compañías agrupadas en cuatro grandes segmentos: Restau-
rantes, Hoteles, Casinos (alimentación colectiva) y Panadería. El 
objetivo: ofrecer una radiografía precisa que permita a empresarios, 
inversionistas y actores de la cadena entender no solo el comporta-
miento financiero, sino también los retos y oportunidades que mar-
can el rumbo de esta industria.

Los hallazgos son reveladores: mientras los restaurantes lideran 
en ingresos, son los hoteles quienes alcanzan la mayor rentabilidad 
operativa. Los casinos destacan por su solidez financiera y las pana-
derías enfrentan el desafío de defender márgenes en un entorno de 
alta competencia y presión de costos. Este panorama confirma que 
volumen y rentabilidad no siempre van de la mano, y que la eficien-
cia, la innovación y la gestión del capital de trabajo son claves para 
sostenerse y crecer.

Más allá de los números, este informe ofrece una brújula estratégi-
ca. En un entorno de cambios constantes, leer e interpretar correc-
tamente los datos se convierte en la herramienta más poderosa para 
tomar decisiones con impacto. 
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Radiografía

El sector HORECA en colombia mueve empleo, inversión y 
cadenas de suministro. Por esto, en alianza con Sectorial, 

analizamos 328 compañías en restaurantes, hoteles, casinos y 
panaderías para entender rentabilidad, eficiencia y riesgos. 
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El sector de alimentos, bebidas, hospi-
talidad y servicios conexos representa 
un engranaje esencial para la econo-
mía colombiana. Su capacidad de ge-
nerar empleo, atraer inversión extran-
jera, dinamizar cadenas de suministro 
locales y ofrecer experiencias con alto 
valor agregado lo convierten en uno 
de los pilares del consumo masivo. 

En colaboración con Sectorial, rea-
lizamos el siguiente análisis con el 
fin de ofrecer una fotografía precisa 
y valiosa de este universo, agrupando 
datos financieros de 328 compañías 
clasificadas en cuatro grandes secto-
res: Restaurantes, Hoteles, Casinos 
(alimentación colectiva) y Panadería.

Más allá de los números, este aná-
lisis permite entender cómo se confi-
guran los ecosistemas empresariales, 
quiénes lideran, qué retos enfrentan 
y cuáles son las oportunidades estra-
tégicas para el corto y mediano plazo.

los costos más básicos, por lo que su 
reducción se traduce en mayores cos-
tos de materias primas, salarios más 
altos, arrendamientos más costosos 
y/o una competencia más intensa que 
obliga a mantener precios ajustados. 
En ese sentido, durante 2024, las 
principales compañías del sector tra-
bajaron más para ganar menos.

El margen neto, que refleja la ga-
nancia final de una empresa después 
de cubrir todos sus gastos (operativos, 
financieros, impuestos y demás), tam-
bién se redujo en 2024, con una caí-
da de dos puntos porcentuales frente 
al año anterior, ubicándose en un 
promedio de 0,1 %. 

La disminución estuvo marcada por 
el desempeño negativo de varios ju-
gadores importantes. Empresas como 
Tostao’ (BBI Colombia), con un mar-
gen neto de -35,4 %, Pizza Hut (Inver-
jenos) con -30,3 %, y Foodology, con 
-29,4 %, registraron pérdidas significati-
vas. En otras palabras, por cada 100 pe-
sos que recibieron en ventas, perdieron 
entre 29 y 35 pesos al final del ejercicio. 

Lo anterior indica que, más allá de 
los desafíos en la operación diaria, algu-
nas cadenas enfrentan dificultades adi-
cionales como altos costos financieros y 
estrategias de expansión exigentes.

En cuanto a la gestión financiera, las 
principales compañías del sector man-
tuvieron estables sus cuentas por co-
brar, con un promedio de 31 días. Por 
el lado de los inventarios, la rotación 
pasó de 37 a 36 días, una variación mí-
nima que indica que los restaurantes si-
guen necesitando poco más de un mes 
para vender o utilizar sus existencias de 
insumos y productos. 

La diferencia más marcada estuvo 
en las cuentas por pagar, que aumen-
taron de 142 a 172 días, indicando 
que las cadenas están demorando 

un gigante en ventas con 
desafíos en eficiencia

Restaurantes

En 2024, los 100 principales res-
taurantes del país registraron un cre-
cimiento de 7,6 % en sus ingresos 
operacionales. Pese al aumento, los 
márgenes EBITDA pasaron de 10,1 
% en 2023 a 7,7 % en 2024, dado el 
incremento en los gastos de adminis-
tración y ventas durante esos periodos. 

Este margen refleja qué tan renta-
ble es la operación después de cubrir 
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En términos de 
ingresos totales 

reportados el 
sector
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cerca de seis meses en pagar a sus pro-
veedores, frente a los menos de cinco 
meses del año anterior. Esta práctica 
les da mayor liquidez a corto plazo, 
pero también refleja la presión que 
enfrentan para administrar su flujo 
de caja en un entorno de menores 
márgenes de rentabilidad.

El nivel de endeudamiento de los 
principales participantes del sector 
también mostró un aumento relevan-
te; la relación entre pasivos y activos 
pasó de 71,4 % en 2023 a 81,0 % en 
2024. En consecuencia, por cada 100 
pesos en activos, 81 se financiaron con 
deudas y solo 19 con recursos propios. 

El mayor endeudamiento puede 
servir como estrategia para financiar 
expansión o sostener operaciones en 
momentos de presión sobre los már-
genes; sin embargo, también eleva el 
riesgo financiero, ya que incrementa 
la carga de pagos futuros y reduce el 
margen de maniobra frente a even-
tuales caídas en ingresos.

Los ingresos operacionales de las 
cien principales empresas hoteleras 
del país incrementaron en un 2,9 % 
en 2024, mientras los costos crecie-
ron 4,5 %. Por su parte, el margen 
EBITDA de las compañías presentó 
poca variación, pasando de 23,9 % en 
2023 a 22,0 % en 2024. Lo anterior 

implica que las firmas lograron un 
leve aumento en ventas, pero los ma-
yores gastos hicieron que la utilidad 
operativa fuera ligeramente menor.

El margen neto del sector registró una 
caída significativa, al pasar de 9,1 % en 
2023 a 3,6 % en 2024. Este indicador re-
fleja la ganancia final después de cubrir 
todos los costos, gastos e impuestos, por 
lo que su reducción señala un fuerte de-
bilitamiento de la rentabilidad. 

El resultado estuvo altamente in-
fluenciado por las pérdidas excepciona-
les de Hoteles Charleston Santa Teresa, 
que reportó márgenes netos de -404,8 % 
en 2023 y -672,9 % en 2024, cifras que 
distorsionan el promedio total. Al excluir 
el caso atípico, el resultado mejora: el 
margen neto de los hoteles pasó de 13,3 
% en 2023 a 10,4 % en 2024. Aunque la 
rentabilidad sigue disminuyendo, el des-
censo resulta menos drástico y muestra 
que, en general, el sector aún conserva 
un nivel positivo de ganancias, pese a los 
mayores costos operativos.

En materia de gestión financiera, se 
presentaron cambios notables en 2024. 
La rotación de cuentas por cobrar pasó 
de 256 a 149 días, lo que significa que 
los principales hoteles están recibiendo 
el dinero de sus ventas a crédito en un 
menor tiempo, mejorando su flujo de 
caja. Por el contrario, la rotación de in-
ventarios aumentó de 39 a 53 días. 

El cambio más drástico se observó 
en las cuentas por pagar, que pasaron 
de 465 a 1.086 días. Tal aumento su-
pone que los hoteles están tardando 
en promedio casi tres años en pagar 
a sus proveedores. Aunque esta cifra 
puede estar influenciada por prácti-
cas contables o situaciones excepcio-
nales, revela una presión significativa 
en la estructura financiera del sector 
y una fuerte dependencia del crédito 
de sus proveedores.

Hoteles
eficiencia operativa y espacio

para crecer
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En cuanto al nivel de endeuda-
miento, la relación pasivos/activos se 
ubicó en 48,5 % en 2023 y apenas au-
mentó a 48,7 % en 2024. A diferencia 
de lo observado en otros sectores de 
servicios, la hotelería no incrementó 
de manera significativa su apalanca-
miento, mostrando estabilidad en su 
estructura de financiamiento.

En 2024, los principales casinos del 
país reportaron un desempeño positivo. 
Sus ingresos operacionales crecieron 
8,1 %, impulsando también una mejo-
ra en la rentabilidad operativa. El mar-
gen EBITDA pasó de 10,0 % en 2023 a 
12,7 % en 2024. Con base en los már-
genes, se concluye que estas compañías 
no solo lograron vender más, sino que, 
además, se quedaron con una mayor 
proporción de ganancias operativas 
frente al año anterior, lo que refleja una 
gestión más eficiente de sus costos y un 
entorno de negocio más favorable.

El margen neto también mostró una 
mejora en 2024, al pasar de 3,5 % en 
2023 a 5,3 % en 2024. Aunque la cifra 
aún es moderada, el incremento revela 
una mejoría en la rentabilidad del ne-
gocio y un mejor control de la estructu-
ra de gastos.

Las principales compañías mostra-
ron cambios en la gestión de su flujo 
de operación. En las cuentas por co-

brar, tardaron más tiempo en recibir 
el dinero de sus clientes, pasando de 
104 días en 2023 a 126 días en 2024. 
Asimismo, tardaron un poco más en 
utilizar o vender sus suministros de 
alimentos, entendiendo que la rota-
ción de inventario aumentó levemen-
te de 17 a 19 días. 

Por su parte, los plazos con provee-
dores se extendieron, toda vez que la 
rotación de cuentas por pagar creció 
de 74 a 111 días. Este cambio les per-
mitió mejorar temporalmente su liqui-
dez, aunque también refleja mayor 
dependencia del crédito de sus provee-
dores para sostener la operación.

En 2024, las principales empresas del 
sector panadero registraron una caída de 
2,1 % en sus ingresos operacionales. Sin 
embargo, sus costos operativos se redu-
jeron en mayor proporción, con un des-
censo de 3,9 %. Como resultado, el mar-
gen bruto (que mide la rentabilidad de 
la operación antes de considerar gastos 
generales, financieros e impuestos) mos-
tró un incremento importante, pasando 
de 34,8 % en 2023 a 59,2 % en 2024. 

De manera que, aunque las ventas 
fueron ligeramente menores, las com-
pañías lograron controlar sus costos de 
producción de manera más efectiva, 
quedándose con una mayor proporción 
de ganancias sobre cada peso de venta.

más ingresos y mejor 
conversión a EBITDA

Casinos

eficiencia productiva vs. 
mayor apalancamiento

Panadería
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El margen neto del sector pana-
dero, que refleja la ganancia final 
después de cubrir todos los gastos, 
mostró una caída en 2024. Algunas 
empresas, como Paliqueso y Panade-
ría La Victoria, registraron márgenes 
extraordinariamente negativos (-442,5 
% y -1.699,3 %), lo que distorsiona el 
promedio general del sector.

Al excluir los casos atípicos, el mar-
gen neto pasó de 2,8 % en 2023 a 1,1 % 
en 2024, indicando que, aunque se lo-
gró controlar los costos de producción 
y aumentar el margen bruto, los gastos 
adicionales redujeron significativamen-
te las ganancias finales del sector.

De otro lado, la relación EBITDA/
intereses, que indica cuántas veces las 
ganancias operativas antes de impues-
tos y depreciaciones pueden cubrir los 
pagos de intereses de la deuda, cayó de 
7,2 en 2023 a 3,1 en 2024. 

La reducción se traduce en que, 
aunque las empresas siguen generan-
do ganancias operativas, tienen menos 
margen para cubrir sus obligaciones 
financieras, aumentando el riesgo en 
caso de imprevistos. Por su parte, el ni-
vel de endeudamiento promedio pasó 
de 61,2 a 64,3 %, lo que indica que las 
panaderías están financiando una pro-
porción ligeramente mayor de sus acti-
vos con deuda, aumentando levemente 
la presión sobre su liquidez.

Las cifras revelan un sector dinámico 
pero heterogéneo, con oportunidades 
claras de mejora en rentabilidad, efi-
ciencia y gestión de recursos.

Restaurantes deben fortalecer su capi-
tal de trabajo y eficiencia operativa; Ho-
teles pueden capitalizar su rentabilidad 
para crecer estratégicamente; Casinos, 
aunque concentrados, muestran buena 
salud financiera; y Panaderías deben in-
novar para defender sus márgenes en un 
entorno de alta competencia.

Si quiere cono-
cer el ranking 
completo de 
los 100 esta-
blecimientos 
que mejor se 

posicionaron en 
los segmentos 

de restaurantes, 
panaderías, 

casinos y ho-
teles en el año 

anterior

escanee el có-
digo QR y acce-
da a las tablas 

detalladas para 
conocer a los 
protagonistas 
que marcan 

tendencia en la 
industria.

https://refrigeracionwonder.com/
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México y
ColombiaR A D I O G R A F Í A  D E  D O S 
P O T E N C I A S  G A S T R O N Ó M I C A S

 E N  C O N S T R U C C I Ó N

México y Colombia avanzan como potencias gastronómicas. Este 
análisis compara sus modelos, retos y oportunidades hacia una 

industria más sólida y sostenible.
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H
Hablar hoy del sector gastronómico en 
México y Colombia es hablar de dos 
movimientos que se miran en el espejo 
para acelerar su desarrollo. México ofre-
ce un modelo de organización, iden-
tidad y proyección internacional que 
ha convertido a su gastronomía en un 
atractivo turístico por derecho propio. 
Colombia, por su parte, avanza con ra-
pidez en profesionalización y adopción 
tecnológica, al tiempo que enfrenta nu-
dos estructurales —laborales, de costos y 
de informalidad— que condicionan su 
velocidad de crecimiento. Este artículo 
expone los puntos de convergencia y las 
brechas que aún deben cerrarse para 
que ambos países consoliden una ruta 
sostenible y competitiva.

México: organización, identidad y 
proyección global

El caso mexicano es paradigmá-

tico por su combinación de organi-
zación gremial, promoción cultural 
y calidad consistente. Según Jack 
Sourasky, presidente de CANIRAC 
Ciudad de México, la declaratoria de 
la gastronomía mexicana como Patri-
monio Inmaterial de la Humanidad 
por la UNESCO en 2010 marcó un 
antes y un después en la visibilidad 
del país. Sin embargo, ese hito vino 
acompañado de un trabajo discipli-
nado de articulación entre chefs, em-
presarios y autoridades. El resultado 
ha sido una oferta con identidad cla-
ra que atrae atención internacional y 
posiciona a la industria como motor 
del turismo. 

Ese salto se se sostiene en disci-
plina y gobernanza del ecosistema 
gastronómico. De hecho, el propio 
Sourasky subraya que México se ha 
convertido en un atractivo turísti-
co y que los inspectores de la Guía 
Michelin son “asiduos visitantes” de 
sus restaurantes, una validación que 
premia la consistencia en servicio, 
producto y hospitalidad. 

En lo que respecta a tendencias 
de consumo y formato, la brújula 
apunta a la simplicidad con propó-
sito: menos ostentación y más co-
herencia entre producto, territorio 
y sostenibilidad. Para Sourasky, la 
consigna práctica es revalorar lo lo-
cal, comprar a productores cercanos, 
cuidar el origen de los ingredientes 
y reducir desperdicios, una forma de 
excelencia que limpia excesos para 
concentrarse en lo esencial: sabor, 
técnica y sentido. A ello se añade una 
mirada de inclusión, que promueve 
experiencias más accesibles y menos 
pretenciosas, ampliando la base de 
consumidores y fortaleciendo la rela-
ción con la ciudad. 

En síntesis, México consolida un 
círculo virtuoso: identidad culinaria 

Para Sourasky, la 
consigna práctica 

es revalorar lo 
local, comprar 
a productores 

cercanos, cuidar

EL ORIGEN

de los 
ingredientes 

y reducir 
desperdicios.
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robusta, estándares de servicio estudia-
dos y una arquitectura gremial que re-
duce fricción entre actores. Esta com-
binación convierte a su gastronomía 
en activo turístico nacional y sustenta 
una cadena de valor con capacidad de 
exportar prácticas, no solo platos. 

Colombia: salto de profesionalización 
con retos apremiantes

Colombia ha vivido en los últimos 
años un acelerón de madurez opera-
tiva. La directora ejecutiva de Acodrés 
Bogotá Región, Liliana Montaño, 
reconoce que la etapa posterior a la 
pandemia ayudó a “corregir un atraso 
de 15 años” mediante la adopción de 
nuevas tecnologías, el desarrollo de 
modelos de gestión de domicilios, la 
estandarización de procesos y la mejo-
ra de la operación diaria. Este cambio 
de base permite pensar en escalabili-
dad y en una experiencia más consis-
tente para el comensal. 

No obstante, el gran contrapeso está 
en la coyuntura laboral. El impacto de 
la Reforma Laboral se ha traducido en 
una disminución de la contratación de 
entre el 15% y el 20%, lo que tensio-
na estructuras de turnos y márgenes 
en un negocio intensivo en talento. 
Como respuesta, el gremio promueve 
un “Manpower Plan”: metodología 
para optimizar horarios, ganar eficien-
cia y proteger la sostenibilidad finan-
ciera sin deteriorar el servicio. En otras 
palabras, un enfoque de microgestión 
de variables que afectan directamente 
el precio y la percepción de valor. 

A las presiones de nómina se suman 
los costos crecientes asociados a la tran-
sición ambiental. Montaño lo aterriza 
con un ejemplo claro: “Los empaques 
biodegradables, por ejemplo, cuestan 
tres veces más que los convencionales 
[…] y han llevado a un incremento en 
los precios de los platos a domicilio”, 

aunque los restaurantes están respon-
diendo a una demanda del consumi-
dor por responsabilidad ambiental. 

La seguridad es otro desafío que si-
gue sumando presión al sector. Como 
respuesta, el gremio dio un paso rele-
vante con la Patrulla Gourmet. Este 
esquema interinstitucional que Mon-
taño describe así: “Desde 2024, crea-
mos la ‘Patrulla Gourmet’ en alianza 
con la Policía Metropolitana, el GAU-
LA y el IDT, para proteger las zonas 
gastronómicas y prevenir delitos, 
como el de trata de personas”. 

El reto más estructural, no obstan-
te, es la informalidad: se estima que el 
75 % de los negocios que operan en 
Bogotá no están registrados. La hoja 
de ruta planteada busca fortalecer al 
sector formal y acoger a los informa-
les mediante un plan inspirado en un 
modelo probado en Perú. Formalizar 
no es un fin burocrático; es el prerre-
quisito para elevar estándares, ampliar 

El impacto de la 
Reforma Laboral 

se ha traducido en 
una disminución 

de la

CONTRATACIÓN

de entre el

 lo que tensiona 
estructuras 
de turnos y 

márgenes en un 
negocio intensivo 

en talento.

y el 

15 %

20 %
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acceso a financiación y seguros, y 
construir confianza en el destino gas-
tronómico. 

En paralelo, Acodrés está ejercien-
do un rol articulador para compras 
locales y mejores condiciones de apro-
visionamiento: “Acodrés ha asumido 
un rol como dinamizador del sector, 
uniendo a la industria para tener una 
sola voz, conectando a los negocios 
con proveedores del agro, con el fin 
de promover el consumo de productos 
locales y contar con mejores precios”. 

México y Colombia no compiten 
en un juego de suma cero; más bien, 
se encuentran en etapas distintas del 
mismo camino. México exhibe una 
madurez institucional y una identidad 
culinaria que lo han catapultado al ra-

dar del turismo internacional y de los 
evaluadores más exigentes. Colombia, 
mientras tanto, se mueve con decisión 
para cerrar brechas operativas, perfec-
cionar su arquitectura gremial y atacar 
cuellos de botella —laborales, de cos-
tos y de informalidad— que frenan la 
velocidad de su despegue. 

La brújula estratégica es clara para 
ambos: calidad consistente, organiza-
ción, sostenibilidad rentable y seguri-
dad confiable. Si Colombia convierte 
en política sectorial lo que hoy son 
iniciativas prometedoras —Manpower 
Plan, Patrulla Gourmet, compras lo-
cales— y acelera la formalización, su 
gastronomía podrá capitalizar el talen-
to, la diversidad y el apetito del consu-
midor informado. 

https://uqr.to/1oncx
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Medellín

Tomás

Y  L A  A P U E S TA  P O R  E L  T U R I S M O 
G A S T R O N Ó M I C O 

O C H O A

Medellín vive un despertar culinario guiado 
por cocineros que honran el producto local 
y el oficio. Entre ellos brillan Tomás Ochoa 

(RITWAL Mesa & Mística) y David Suárez (La 
Makha), dos líderes que convierten técnica y 

propósito en cultura gastronómica. 

E
En el despertar gastronómico que ha vivido Medellín en los 
últimos años, el trabajo de Tomás Ochoa —chef ejecutivo 
de RITWAL Mesa & Mística— destaca por una combina-
ción de disciplina operativa, sensibilidad por el producto 
local y un liderazgo que forma personas antes que brigadas. 

El primer contacto de Tomás con la gastronomía fue, 
como él admite, casi accidental. Al entrar a la cocina, se 
produjo una chispa que cambiaría su vida: descubrió el 
fuego, la alquimia de los ingredientes, la adrenalina del 
servicio. “Encontré ese lugar donde siempre había querido 
estar, un lugar que fuera un caos, pero un caos controlado. 
Y eso me enamoró de la cocina”, recuerda con entusiasmo.

Chef ejecutivo de RITWAL 
Mesa & Mística
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“Mi primera escuela fueron los fue-
gos y las brasas”, comenta Tomás, pero 
cuando viajó a Argentina se especiali-
zó en gerenciamiento gastronómico, 
lo que le otorgó una mirada mucho 
más amplia sobre el negocio. “Allí 
aprendí no solo de cocina, sino de cos-
tos, presupuestos, liderazgo y cultura 
organizacional”, destaca.

Esta visión integral se fue fortale-
ciendo con su paso por cadenas de 
restaurantes, hoteles cinco estrellas, 
cocinas industriales y, más reciente-
mente, a través de su rol como docen-
te. Sobre esta última parte, Tomás es 
enfático: “No hay nada más difícil que 
enseñar… todos los días hay que estu-
diar más”. Esa experiencia tan diversa 
le permitió comprender la cocina no 
solo como arte, sino como industria, 
cultura y comunidad. 

RITWAL: una mesa con propósito
En su llegada a RITWAL Mesa 

& Mística, Tomás encontró el espa-
cio perfecto para fusionar sus valores 
personales con una propuesta gastro-
nómica innovadora. El restaurante, 
ubicado en el corazón de Medellín, 
forma parte del Grupo Místico, una 
organización que apuesta por el bien-
estar integral, la sostenibilidad y la co-
nexión humana.

“Desde el día uno me hablaron de 
propósito, de trabajar por un bien co-
mún, de cuidar al equipo y al cliente. 
Esa filosofía me conquistó”, afirma el 
chef. Desde entonces, su rol como chef 
ejecutivo no solo consistió en diseñar 
platos, sino en liderar un equipo que 
entiende la cocina como un medio 
para generar experiencias memorables.

La carta de RITWAL refleja esa vi-
sión: platos sabrosos, con bases medi-
terráneas, fusiones y mucha parrilla, 
pero sobre todo sencillos. “A mí me 
gusta mucho el tema de los platos sen-
cillos, ofrecer una experiencia gastro-
nómica donde la gente cuando vaya 
a comer, entienda lo que se está co-
miendo”. Para él, muchas veces pasa 
que la explicación es más complicada 
que el mismo plato.

Esto lo complementa el fuego, ese 
elemento que lo cautivó desde el prin-
cipio, y que hoy sigue siendo su herra-
mienta predilecta. “Me apasionan los 
fuegos, el humo, el carbón. Me gusta 
que el plato hable por sí solo, que ten-
ga carácter”, señala.

Un estilo de cocina anclado en la 
autenticidad y la sostenibilidad

El sello distintivo de Tomás no se 
encuentra solamente en el sabor de 
sus platos, sino en la intención y la 
conciencia con la que cocina. Su 
estilo no responde a una tendencia 
específica ni a una escuela culinaria 
determinada. Más bien, se define por 
el respeto por el producto, el entorno 
y el equipo humano que lo acompaña.

En esta línea, le apuesta mucho al 
uso de insumos locales no solo por 
un tema de sostenibilidad, sino por-
que cree en la potencia de los sabores 
autóctonos. Esto se traduce en una 
carta que, aunque estructurada, se 
mantiene viva, adaptándose tanto a 

El primer contacto de Tomás con la 
gastronomía fue, como él admite, 
casi accidental. Al entrar a la cocina, 
se produjo una chispa que cambiaría 
su vida: descubrió el fuego, la 
alquimia de los ingredientes, la 
adrenalina del servicio.
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los ciclos de los ingredientes como a 
las necesidades del comensal. En pa-
labras del chef: "Hay platos que se han 
replanteado, como una pasta con salsa 
de azafrán que gustaba en concepto, 
pero en práctica no se vendía bien. La 
reformulamos, y fue un éxito".

Además, Tomás promueve una co-
cina de aprovechamiento total. Él y 
su equipo buscan reducir al mínimo 
la merma mediante la creatividad, 
reutilizando subproductos en caldos, 
fondos, snacks o fermentados. “Dentro 
de la cocina, para mí, el reaprovecha-
miento es supremamente importan-
te… buscamos el máximo de rendi-
miento”. Este enfoque responde a un 
criterio económico, pero también a 
una convicción ética frente al desper-
dicio alimentario.

En cuanto a su filosofía culinaria, 
Tomás se define por el equilibrio en-
tre la técnica, el sabor y la experiencia. 
Reconoce el valor del "caos controla-
do" que representa una cocina en ser-
vicio, pero también sabe que ese caos 
necesita de un equipo comprometido, 
motivado y feliz. 

Un legado con fuego y conciencia
Más allá de su rol como cocinero, To-
más está dejando una huella profunda 
en la cultura gastronómica de Mede-
llín. Lo hace desde su enfoque en la 
formación del talento, su visión estra-
tégica y su constante reflexión sobre 
cómo ser mejor cocinero y mejor ser 
humano.

"Creo firmemente que si no hay 
bienestar, no hay rendimiento", afir-
ma. Y no se trata solo de palabras. En 
su trayectoria como jefe de cocina ha 
logrado mantener niveles bajísimos de 
rotación de personal, incluso en un 
sector conocido por su alta movilidad 
laboral. Esto lo atribuye a una política 

de puertas abiertas, escucha activa y, 
sobre todo, a contratar por actitud más 
que por aptitud: "No busco necesaria-
mente gente con mucha experiencia. 
Prefiero personas con buena disposi-
ción, con hambre de aprender y con 
respeto por el oficio".

Este enfoque también se refleja en 
su visión del equipo como una comu-
nidad. Tomás entiende que el conoci-
miento se comparte, que se lidera con 
el ejemplo, y que el crecimiento indi-
vidual del equipo es el que potencia el 
crecimiento colectivo del restaurante. 
Como docente, ha aplicado esta misma 
lógica, buscando siempre dejar huellas 
positivas más allá de los recetarios.

“Creo profundamente en formar 
líderes. El conocimiento que uno 
acumula no sirve si no lo comparte”, 
afirma. Su forma de concebir la co-
cina como un ecosistema humano, 
sostenible y colaborativo sienta bases 
para nuevas generaciones de cocineros 
que valoren tanto el producto como al 
equipo. “Yo creo en formar cocineros 
conscientes, responsables y felices. Si 
logramos eso, la cocina colombiana va 
a seguir creciendo con fuerza”.

Medellín vive un momento de ebu-
llición culinaria y, en el centro de esa 
transformación, aparece el trabajo del 
chef David Suárez. Bogotano de ori-
gen, formado inicialmente en la Uni-

"
Tomás Ochoa

Yo creo en 
formar cocineros 

conscientes, 
responsables 

y felices. Si 
logramos eso, la 

cocina colombiana 
va a seguir 

creciendo con 
fuerza”.

DavidS U Á R E Z

Chef de La Makha
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versidad de La Sabana, Suárez emprendió pronto una ruta 
internacional que lo llevó a Argentina y, luego, a Francia, 
donde pasó por una cocina con estrella Michelin. Esa ex-
periencia, marcada por la disciplina, la técnica y el respeto 
por el producto, se convirtió en el cimiento de una visión 
que hoy aterriza con fuerza en La Makha, el restaurante del 
hotel Binn en Medellín. 

A finales de 2018 aterrizó nuevamente en Colombia, pero 
esta vez en Medellín. La capital antioqueña no solo lo ena-
moró con su clima, su gente y su ritmo, sino que se convirtió 
en el laboratorio ideal para su propuesta. Desde entonces fue 
tejiendo una trayectoria local que pasa por Castropol Cate-
ring y El Cielo —donde participó en la apertura del hotel—, 
antes de asumir retos ejecutivos en proyectos como La Deri-
va, Náufrago, Hotel 23 y Casa del Ramal, bajo el paraguas de 
Breakfast Club. Más tarde sumó experiencias en Test, Crudo 
y Casa Barranco, hasta su desembarco en el Binn como “cara 
gastronómica” del hotel, con la libertad —y la responsabili-
dad— de proponer una oferta propia. 

Estilo: técnica, territorio y un propósito
Si hubiera que condensar su filosofía, David la resume en 

una premisa sencilla: “Cocinar con amor”, al equipo, al pro-
ducto y al proyecto. Ese es el punto de partida de su cocina. 
Pero, además, ha centrado su propuesta en visibilizar a Co-
lombia a través del producto local. “Yo siempre comparé Co-
lombia con países como Perú o México, y me preguntaba 
cómo estos países hicieron para que su gastronomía fuera 
reconocida a nivel mundial sabiendo que nosotros tenemos 
igual o mejores productos que ellos o más diversos que ellos”, 
comenta. De ahí, que parte de su misión detrás de los fogo-
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nes se haya centrado en traer a la mesa 
una enorme despensa que sigue siendo 
desconocida no solo para los extranje-
ros sino también para los locales.

“Yo le digo siempre a los meseros, 
lo que nosotros estamos haciendo es 
culturizar y enseñarle al colombiano 
lo que ha tenido siempre, pero no co-
nocía o nunca supo cómo utilizar”.

Su ética de producto no surgió de 
la noche a la mañana. En su paso 
por Medellín, experiencias como El 
Cielo y, luego, La Deriva (cocina de 
mar) afianzaron su conexión con el 
Pacífico. Con esto convirtió la rota-
ción natural del mar en una virtud 
culinaria que le ha permitido garan-
tizar una trazabilidad casi "del mar 
a la mesa".

Pero su mapa se expande por el 
Eje Cafetero y los Montes de María, 
de donde provienen productos nati-
vos, criollos y endémicos con los que 
estructura la narrativa del menú.

También incorporó una hoja de 
ruta anual por temporadas que de-
sarrolló junto a investigadores de 
Test Kitche Lab. Allí construyó una 
hoja de ruta nacional y estacional de 
productos que le permitió llegar, por 
ejemplo, a la mafafa —un tubérculo 
primo de la yuca, más dulce y con 
mayor almidón— o el chiova, ma-
dera usada en carpintería cuyo fruto 
seco aporta notas de canela y avella-
na. Con esto, llegaron a preparacio-
nes que les permitieron entender los 
productos, aprender a manejarlos y 
llevarlos a los comensales.

De ahí nace el menú degustación 
como viaje: un recorrido por regio-
nes y productos que rota con el año 
y ofrece una entrada amigable a la 
despensa nacional para huéspedes y 
visitantes que llegan por primera vez 
a Medellín o al hotel.

Medellín: del show al contenido
David es parte de una “nueva ola” 

de cocineros y restaurantes que están 
consolidando un cambio de paradig-
ma en Medellín: menos artificio, más 
producto y técnica. Según él, la ciu-
dad, impulsada por el turismo, pasó 
del espectáculo de humo y nitrógeno 
a una idea más madura: que el plato 
hable por sí mismo. Hoy convive con 
referentes de mayor trayectoria —
Zambombi, Carmen, Idílico— y con 
nuevas propuestas —Sombra, Espíri-
tu, Casa Barranco— que apuntan en 
esa dirección. 

Este aterrizaje conceptual implica 
también un reto de gestión. Él mismo 
lo vivió en La Makha. Los primeros me-
ses fueron de estandarización, construc-
ción de equipo y ajuste de capacidades 
para alinear la cocina con la ambición 
culinaria. El resultado: un equipo más 
sólido y una carta nueva que los hués-
pedes —primer público objetivo— han 
recibido con entusiasmo. 

Además, ha desafiado una idea ins-
talada: que un restaurante de hotel 
es “un servicio más” y no un destino 
en sí. Su objetivo es que La Makha 
se reconozca por su nombre propio, 
levantando una marca gastronómica 
con identidad, capaz de atraer hués-
pedes y público local por igual. 

"
David Suárez

Siento que 
eso es muy 
importante, 

que la gente de 
verdad ame esto 
que hacemos en 
el día a día (...), 
hay que ponerle 
amor a esto para 

que las cosas 
salgan bien”.

A finales de 2018 aterrizó 
nuevamente en Colombia, pero 
esta vez en Medellín. La capital 
antioqueña no solo lo enamoró con 
su clima, su gente y su ritmo, sino 
que se convirtió en el laboratorio 
ideal para su propuesta.
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Legado: pasión, productores y una 
Medellín gastronómica

Cuando se le pregunta por legado, 
David vuelve al origen: devolverle pa-
sión al oficio. “Siento que eso es muy 
importante, que la gente verdad ame 
esto que hacemos en el día a día (...), 
hay que ponerle amor a esto para que 
las cosas salgan bien”, afirma.

En lo práctico, su legado pasa por 
consolidar la filosofía del producto lo-
cal, cortar la tercerización y comprar 
al productor principal siempre que 
sea posible. 

Pero la ambición va más allá del 
restaurante: sueña con contribuir a 
que Medellín se vuelva un destino 
gastronómico. “Hay gente que viene 
de otras partes del mundo y llega a 

Cartagena y quiere comer en Celele 
o llega a Bogotá y quiere comer en 
El Chato, pues quiero que Medellín 
también se vea de esa manera”, co-
menta.

Ese legado exige constancia: resistir 
ciclos de turismo, cuidar la estructura 
financiera y construir una “columna 
vertebral” de equipo para que la pro-
puesta no dependa de un puñado de 
manos, sino de un sistema que apren-
de, estandariza y mejora. 

De la disciplina del fuego a la in-
vestigación del territorio, Ochoa y 
Suárez impulsan una Medellín más 
consciente, sabrosa y sostenible. Su 
legado: formar equipos, respetar al 
productor y convertir cada mesa en 
un viaje por Colombia. 

https://www.instagram.com/hazdeorospanaderia/
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Sombras

A LTA  C O C I N A  E N  A B S O L U TA 
O S C U R I D A D 

Sombras, del Grupo Seratta, apaga la vista para encender los 
sentidos: alta cocina a oscuras, guiada por personas ciegas, 

donde inclusión y excelencia se encuentran.
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EEn un mundo gastronómico que a 
menudo compite por deslumbrar con 
luces, vajillas ostentosas y montajes fo-
togénicos, Sombras propone lo contra-
rio: apagar la vista para encender todos 
los demás sentidos. Este nuevo proyec-
to del Grupo Seratta, ubicado en el 
complejo Campo dei Fiori en Bogotá, 
se presenta como el primer estableci-
miento de alta cocina en Colombia y 
Latinoamérica atendido por personas 
ciegas, un concepto que integra cocina 
sensorial, neurociencia aplicada y una 
apuesta seria por la inclusión laboral. 

Una experiencia diseñada para 
confiar

“Bienvenidos a nuestro mundo”, es 
como los hosts reciben a los comen-
sales en el salón que solo admite a 12 
personas por expriencia. Hoy, Sombras 
cuenta con tres asesores gastronómicos 
ciegos: Zenaida Merchán, John García 
y Carlos Quintero. Este último, además, 
es DJ técnico profesional y se desempe-
ñó como ingeniero de sonido del restau-
rante, responsable de las mezclas que 
acompañan la función. La presencia de 
estos profesionales revela un matiz clave: 
la sala es un espacio seguro y dominado 
por el equipo, donde no hay cabida para 
la condescendencia, sino para la exce-
lencia operativa. 

A lo largo del servicio, que dura 90 
minutos, ellos conducen con voz sere-
na y referencias precisas. El comensal 
aprende a confiar, a recibir el bocado 
correcto en el momento indicado, a ca-
librar su cuerpo en la silla, a reconocer 
una copa por su temperatura y su perfil. 
Aquí, “cada bocado y cada sorbo son ac-
tos de confianza”: confianza en el equi-
po, confianza en uno mismo y confianza 
en el pensamiento de que, al suspender 
la vista, nos abrimos a nuevas formas de 
percibir. 

Se trata de escuchar y estar presentes 
para permitir que un plato “cuente una 

historia, sane, conmueva” en quien está 
dispuesto a dejarse llevar. 

La degustación de siete tiempos da 
margen para un arco narrativo comple-
to. La progresión se apoya en contrastes 
(caliente/frío, crujiente/cremoso, inten-
so/delicado) y en notas umami que am-
plifican la percepción. En ausencia de 
la vista, la memoria gustativa y la imagi-
nación del comensal se vuelven prota-
gonistas. El equipo, a su vez, corre de-
trás de bambalinas invisibles para que 
lo que se experimenta en mesa parezca 
natural. Esa naturalidad exige ensayo y 
disciplina: un teatro de precisión en el 
que cada gesto cuenta. 

El liderazgo creativo detrás de 
Sombras

La idea surgió de Jairo Palacios Os-
pina, fundador, CEO y chef creativo 
del Grupo Seratta, quien decidió ir más 
allá de la innovación culinaria para 
cuestionar, desde la cocina, una reali-
dad social: según relata, en Colombia 
hay más de cuatro millones de personas 
ciegas y el 87 % está sin empleo. Su 
respuesta no fue un programa de res-
ponsabilidad social periférico, sino un 
restaurante en el que las personas ciegas 
no solo trabajan: son protagonistas. 

En lo gastronómico, Palacios Ospina 
trabajó de la mano con Yesid Vanegas, 
Chef Corporativo del complejo Cam-
po dei Fiori. El menú, inspirado en los 
cinco continentes y concebido con un 
acento en el umami, está pensado para 
sorprender al paladar y agudizar los sen-
tidos con el juego de sabores, texturas, 
temperaturas y aromas que se vuelven 
más nítidos en la oscuridad. 

Metodología de servicio: cuando “el 
orden es luz”

La experiencia en sala no se sostiene 
en la improvisación, sino en un diseño 
minucioso de procesos y una formación 
intensiva. La capacitación fue liderada 
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por José Joaquín Rey Villada, Director 
de Capacitación del Grupo Seratta. 
Con apoyo del equipo y a partir de 
escuchar a los propios asesores ciegos, 
se diseñó una mesa en forma de U, se 
marcaron posiciones con servilletas y 
topes de madera y se estableció una co-
reografía exacta para montar cubiertos, 
copas y platos con precisión milimétri-
ca. Como sintetizan sus alumnos, “el 
orden es luz en la oscuridad”. 

El plan de aprendizaje incluyó mó-
dulos teóricos y prácticos: desde brillar 
cubiertos y copas, servir agua midiendo 
el tiempo, caminar con el plato nivela-
do y escuchar el entorno para anticipar 
movimientos sin ver. Esta metodolo-
gía, revisada y pulida durante semanas, 
aseguró autonomía, precisión y seguri-
dad en cada gesto de servicio. 

Además del entrenamiento interno, 
Sombras articuló asesoría externa: el 
Instituto Nacional para Ciegos (INCI) 
y colectivos de personas con discapaci-
dad visual acompañaron el diseño de 
un sistema de montaje táctil y rutinas 
de servicio con precisión absoluta. 
Como resultado, el Centro Nacional 
de Hotelería inició el proceso de cer-
tificación por competencias laborales 
para los nuevos asesores gastronómi-
cos. 

Aquí no se improvisa nada. Cada 
movimiento, cada posición de los 
elementos, cada paso del equipo está 
ensayado con rigor para que la expe-
riencia suceda con naturalidad, sin 
sobresaltos y con el acompañamiento 
respetuoso de quienes conocen, mejor 
que nadie, la sala en penumbra. 

Cocina sensorial con propósito
Que Sombras sea una experiencia 

sensorial no le resta ser una declara-
ción de principios. La propuesta invita 
a replantear la manera en que solemos 
“ver” al otro y a reconocer el talento 
que por años fue invisible. El mensaje 
de fondo es directo: la inclusión no es 

un gesto de caridad ni una estrategia 
de marketing; “la inclusión es evolu-
ción y revolución”, afirma Palacios.

Este posicionamiento se enlaza con 
la dimensión culinaria. Un menú de 
autor, construido en torno al umami y 
a cinco geografías gustativas, reta al co-
mensal a leer sabores y texturas como si 
fueran un mapa. En este sentido, la au-
sencia de luz juega un papel clave que 
permite que la atención se concentre 
en lo esencial: aromas, temperaturas, 
crujientes que estallan y cremosidades 
que envuelven. El objetivo, como su-
braya el equipo creativo, es despertar 
emociones y generar recuerdos. 

Logística, seguridad y hospitalidad en 
negro absoluto

La pregunta inevitable es: ¿cómo 
se garantiza que todo funcione en un 
entorno a oscuras? La respuesta está 
en la ingeniería de detalles. La mesa 
en U, las marcas táctiles y la coreogra-
fía del montaje reducen el margen de 
error y hacen predecible lo que sucede 
a cada segundo. El caminar con plato 
nivelado, el servicio cronometrado del 
agua y la escucha activa del entorno 
convierten lo que sería un desafío en 
rutina controlada. 

Ese guion, lejos de encorsetar, libe-
ra al equipo y al comensal: uno opera 

Aquí no se improvisa nada. Cada 
movimiento, cada posición de los 
elementos, cada paso del equipo 
está ensayado con rigor para 
que la experiencia suceda con 
naturalidad, sin sobresaltos y con 
el acompañamiento respetuoso de 
quienes conocen, mejor que nadie, 
la sala en penumbra.
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con seguridad y el otro se abandona a la experiencia. La 
música, curada y mezclada con precisión, subraya momen-
tos del menú y define el tempo del servicio —otra capa 
sensorial que guía en ausencia de luz—. En conjunto, todo 
el dispositivo logra que la oscuridad no sea desorientación, 
sino lenguaje. 

Un aporte a la conversación pública
Más allá de su valor gastronómico, Sombras participa en 

una conversación mayor: el empleo de personas con disca-
pacidad visual y la construcción de espacios laborales de 
alto desempeño. Si, como advierte Palacios Ospina, el des-
empleo golpea con fuerza a esta población, entonces pro-
yectos como este pueden convertirse en modelos replicables 
que muestran cómo la excelencia y la inclusión pueden re-
forzarse mutuamente. 

La hoja de ruta —formación específica, adaptaciones tác-
tiles, rigurosidad operativa, certificación por competencias 
y acompañamiento institucional— ofrece un manual de 
buenas prácticas que otras organizaciones podrían seguir. 
En vez de preguntarse “cómo integrar”, Sombras sugiere 
preguntar “qué necesitamos transformar” en procesos, es-
tándares y mentalidades para que el talento florezca. 

El comensal como protagonista… que aprende a escuchar
El diseño de la experiencia asume que el comensal es su-

jeto activo. Al entrar en silencio y sin luces, la mente busca 
rápidamente anclas: el ritmo de la música, la textura de un 
mantel, el aroma que anuncia el siguiente tiempo, una ins-
trucción clara que evita el tropiezo. La hospitalidad, aquí, 
consiste en acompañar ese tránsito, sostenerlo con calidez 
y dejar que la curiosidad haga lo demás. Las indicaciones 
del equipo —construidas desde la experiencia vivida de la 
ceguera— convierten el miedo inicial en confianza. 

Sombras no es únicamente un “restaurante a oscuras”; es 
un dispositivo que reordena prioridades. En lugar de com-
petir por la foto, apuesta por la escucha; en vez de prome-
ter “sorpresa” con pirotecnia visual, trabaja con la sutileza 
de un menú de autor y una puesta en escena impecable. 
Lo crucial es que no sacrifica excelencia en nombre de 
inclusión: demuestra que ambas se potencian cuando los 
procesos están bien diseñados y el equipo está formado, 
certificado y empoderado. Desde Bogotá, este proyecto del 
Grupo Seratta pone sobre la mesa una afirmación simple 
y poderosa: la mejor gastronomía es la que nos hace sentir. 
En palabras de su impulsor, la inclusión; es la forma más 
avanzada y justa de construir servicios memorables y equi-
pos extraordinarios.  

https://vinagregolden.com/
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Basilic, 
En Basilic, restaurante del Sofitel Victoria 

Regia, el chef Néstor Mesa eleva ingredientes 
colombianos con técnica francesa y 

trazabilidad, creando alta cocina con identidad 
y control operativo. Un modelo, sin duda, 

replicable para hoteles, restaurantes y catering.

U N A  E X P E R I E N C I A 
D E  A LTA  C O C I N A 

C O N  I N G R E D I E N T E S 
C O L O M B I A N O S

Por: Valentina Sánchez     I    Periodista revista La Barra

FFrente a un mercado que exige coherencia, sostenibilidad 
y diferenciación, el chef Néstor Mesa ha desarrollado en 
el restaurante Basilic del hotel Sofitel Victoria Regia una 
propuesta culinaria que toma lo mejor del producto colom-
biano y lo transforma, con rigor técnico, en una experiencia 
gastronómica de alto nivel. Un modelo aplicable para ope-
radores del sector HORECA que buscan combinar identi-
dad, control operativo y valor agregado real.

La gastronomía colombiana cuenta con una de las des-
pensas más amplias de América Latina. Sin embargo, su 
uso dentro del sistema profesional especialmente en hote-
les, restaurantes y catering sigue siendo limitado. La alta 
cocina, en muchos casos, se construye con insumos im-
portados y referencias extranjeras, mientras los productos 
locales se reservan para platos tradicionales o de bajo costo.



https://www.eliteprofessional.com.co/productos/panos-de-limpieza
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Este modelo desconecta la oferta 
gastronómica de su entorno y reduce 
la capacidad de diferenciarse en un 
mercado saturado. Al mismo tiempo, 
el comensal actual exige más que sa-
bor: quiere saber de dónde viene el 
producto, cómo se trabaja y qué valo-
res representa.

Frente a ese contexto, algunos co-
cineros están replanteando el sistema 
desde adentro. Uno de ellos es Nés-
tor Mesa, chef ejecutivo del Sofitel 
Victoria Regia, quien ha desarrollado 
una propuesta en la que el ingre-
diente colombiano no solo es prota-
gonista, sino el punto de partida de 
una cocina con técnica, narrativa y 
proyección.

 
Cocinar con propósito: técnica y 
origen

Mesa parte de una pregunta opera-
tiva: “¿Estás cocinando para alimentar 
o para transformar?”. En su cocina, 
transformar no es reinterpretar por 
estética, sino entender el producto y 
aplicarle la técnica adecuada. La eje-
cución se convierte en el puente entre 
el origen y la experiencia en mesa.

El menú del Sofitel incluye platos 
construidos desde esa lógica: una cro-
queta de tamal huilense, pan boya-
cense con mantequilla de albahaca, 
un fortín de cangrejo y reinterpreta-
ciones de la arepa como base de coci-
na de autor. Todo bajo una estructura 
técnica clara, con control de tempe-
ratura, equilibrio y limpieza.

“La clave está en aplicar una bue-
na técnica y respetar el producto”, 
afirma Mesa. Aunque algunos platos 
clásicos como el beef Wellington se 
mantienen por perfil de cliente, el 
equipo de cocina ha logrado incor-
porar una narrativa local sin perder 
consistencia ni estándar.

 Trazabilidad como valor operativo
Uno de los ejes del modelo de 

Mesa es la trazabilidad. Saber quién 
cultiva el tomate, quién produce el 
queso o quién hace la mantequilla no 
es solo una historia para el comensal: 
es parte del control de calidad. “Lo 
que hacemos es darle visibilidad a 
quienes son invisibles: el productor, 
el campesino, el artesano”.

Esa trazabilidad se convierte en 
parte del sistema, no del relato deco-
rativo. Permite seleccionar mejor el 
insumo, establecer relaciones de lar-
go plazo con proveedores y construir 
una experiencia más coherente en 
sala. Para el sector HORECA, es una 
vía para mejorar control de costos, 
narrativa de marca y valor percibido.

“Para mí es importante la riqueza 
de las especies, de los tubérculos, las 
frutas y todo lo que hace que la coci-
na colombiana sea variada y versátil 
en sus sabores, sin perder la esencia 
francesa que permite dar ese toque 
gourmet a cada preparación”, afirma 
el chef. El equilibrio es claro: lo local 
define el qué; la técnica, el cómo.

Técnica internacional, identidad 
local

Mesa no plantea una cocina fol-
clórica ni temática. Su formación 
técnica principalmente en cocina 
francesa le permite desarrollar pla-
tos con ingredientes nacionales sin 
recurrir a lo “típico”. Lo local no se 
presenta como exótico, sino como 
materia prima válida para construir 
alta cocina.

Queso Paipa, plátano, maíz, yuca, 
pescado del Caribe, hierbas del alti-
plano… no son elementos accesorios 
en su cocina. Son el centro del plato, 
tratados con precisión, equilibrio y 
propósito. La técnica no está en opo-

"

Néstor Mesa

Chef restaurante 
Basilic

Para mí es 
importante la 
riqueza de las 

especies, de los 
tubérculos, las 
frutas y todo 
lo que hace 

que la cocina 
colombiana sea 

variada y versátil 
en sus sabores, sin 
perder la esencia 

francesa que 
permite dar ese 

toque gourmet a 
cada preparación”



https://wa.me/+573237924917
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sición al territorio; es la herramienta 
para expresarlo con mayor claridad.

Este enfoque evita caer en imitacio-
nes extranjeras o en estéticas forzadas. 
Se construye desde la lógica operati-
va, pero con una narrativa clara que el 
cliente entiende y valora.

Un modelo replicable en el sector
Lo que Mesa ha logrado en el Sofi-

tel Victoria Regia no es una excepción, 

es un modelo replicable. Para hoteles, 
restaurantes y operadores que buscan 
diferenciar su propuesta sin sacrificar 
técnica ni estándar, esta es una ruta 
clara: trabajar con producto colombia-
no, aplicar técnica rigurosa, construir 
narrativa y generar trazabilidad.

Esto implica decisiones: identificar 
proveedores, capacitar brigadas, redi-
señar el menú con base en la estacio-
nalidad y ajustar los procesos internos 
para trabajar con ingredientes frescos y 
locales. Pero también representa una 
ventaja competitiva difícil de replicar 
por marcas genéricas.

Experiencia Basilic: cocina y sala 
hablan el mismo idioma

El diseño del restaurante Basilic, 
ubicado en el exclusivo sector de La 
Cabrera en Bogotá, es una extensión 
natural del discurso culinario. El espa-
cio combina la elegancia francesa que 
caracteriza al Sofitel con una paleta de 

“Para mí es importante la riqueza 
de las especies, de los tubérculos, 
las frutas y todo lo que hace que la 
cocina colombiana sea variada y 
versátil en sus sabores, sin perder 
la esencia francesa que permite 
dar ese toque gourmet a cada 
preparación”.
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colores que evoca la riqueza natural 
de Colombia: verdes esmeralda, azu-
les intensos y detalles que remiten a 
la biodiversidad nacional.

Además, la terraza exterior se 
inspira en el espíritu de las calles 
parisinas y ofrece un entorno ideal 
para disfrutar de tardes y noches 
bogotanas. Allí, la experiencia gas-
tronómica se complementa con una 
excelente selección de bebidas y 
cócteles, curados con el mismo rigor 
que los platos.

El resultado es un ambiente en-
cantador, donde la cultura francesa 
y la colombiana conviven sin estri-
dencias, dando lugar a una experien-
cia culinaria única e inolvidable.

Basilic articula una alta cocina con 
identidad colombiana y técnica fran-
cesa, donde el ingrediente local es 
punto de partida y la trazabilidad se 
integra al control operativo. La pro-
puesta del chef Néstor Mesa demues-
tra que es posible diferenciarse com-
binando rigor, narrativa y coherencia 
entre cocina y sala: platos precisos, 
proveedores visibles y un espacio que 
prolonga el discurso culinario —desde 
la paleta que evoca la biodiversidad 
hasta la terraza de espíritu parisino y 
una curaduría de bebidas a la altura 
del menú—. El resultado es una expe-
riencia sólida y replicable para el sec-
tor HORECA, sustentada en origen, 
consistencia y valor agregado real.

https://qr2.mobi/24kkk
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https://www.instagram.com/hazdeorospanaderia/

