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Resumen

El restaurante denominado El balcén del campo; est& ubicado en la Vereda Santa Maria-
del municipio de Timbio, departamento del Cauca. Este lugar no tiene la experiencia de un
restaurante personalizado y algunos familiares buscan restaurantes en el pueblo o Popayan.
Con este servicio se puede acercar el restaurante a la familia, ademas para otras personas
que no vivan en la vereda, les servira como un espacio para salir de la ciudad y cambiar de
ambiente. Como objetivo se planted ofrecer un servicio personalizado a través del
restaurante El balcon del Campo, como emprendimiento gastronomico, enfocado en la
comida tradicional; el servicio del menl es a la carta por lo que los comensales deben
esperar un tiempo de maximo 30 minutos para que su pedido sea servido y durante este
tiempo se ofrecera la entrada, donde se puede disfrutar del espacio campestre Los platos
mas solicitados fueron: rollo de carne y cazuela de mariscos como plato principal; de
postre Eduardo Santos y bebida, limonada de coco. Se han atendido aproximadamente a
100 personas. El servicio fue para celebraciones como cumpleafios, bautizo y reuniones
familiares. Entre las opiniones de los comensales se destacan: La presentacion (excelente
buena, muy buena), el sabor (bueno, excelente, deliciosa comida), y la atencién (excelente,

buena.)

Introduccion

El restaurante “El Balcon del Campo” se ubicara en el municipio de Timbio vereda
Santa Maria a 5 km hacia el sur de la cabecera municipal. Para llegar, se viaja por la via
panamericana aproximadamente dos kilémetros, luego se toma la carretera verdedal en
parte pavimentada y en otra parte destapada. El servicio ofrecido es personalizado para una

atencion maxima de 8 personas, a clientes que son empleados publicos, de empresas



privadas o que tienen un trabajo independiente, aprovechando que la familia tiene
profesionales en distintas disciplinas y otras personas vecinas o amigos de la familia de
igual perfil. Se cuenta con una parcela de 3800m? la cual tiene casa y se producen algunos

cultivos agropecuarios, se realizaran las adecuaciones buscando un ambiente diferencial.

El menu serda agradable a los sentidos de las personas, aprovechando los productos de
la region con una vocacion agropecuaria. Se pudo desarrollar y aplicar los conocimientos
adquiridos acerca de la gastronomia y desarrollar un emprendimiento alrededor de este

tema.

Justificacién y planteamiento del problema

La vereda no tiene la experiencia de un restaurante personalizado, las ventas
gastronomicas estan alredor de las comidas tipicas como tamales y empanadas, en algunas
ocasiones venta de sancocho para un fin social. Los familiares buscan restaurante en el
pueblo de Timbio o la ciudad de Popayan. Con este servicio se puede acercar el restaurante
a la familia, mientras que otras personas que no viven en la vereda les servird como un
espacio para salir de la ciudad y cambiar de ambiente, disfrutando de la gastronomia del

restaurante, ademas sera una fuente de ingresos personales y de experiencia.
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Imagen. Ubicacién vereda Santa Maria

Base tedrica

Emprendimiento

El significado de emprendimiento incluye la ejecucion de ideas por parte de un
emprendedor, el cual pasa a la accidn para hacer un cambio en el mundo. También incluye
transformar el mundo resolviendo grandes problemas, iniciando un cambio social, creando
0 vendiendo un producto innovador etc. EI emprendimiento es la accion de crear un

negocio 0 negocios con el objetivo de generar ganancias. (Martins, 2021)

Diferencial en un restaurante

El restaurante, El Balcon del Campo, dentro de la propuesta tendra un valor diferencial

como lo manifiestan los 6 puntos que a continuacién se mencionan:

1. Definir un estilo culinario caracteristico y mantenerlo en los platos.
2. Definir unas iméagenes caracteristicas del menua y del contexto.

3. Disefiar platos con los cinco sentidos.

4. Disefiar una carta Gnica y original.

5. Ofrecer servicios gratuitos como el internet.

6. Ser activo en la web y en redes sociales. (lurban, 2018)

Personalizacién en un restaurante

Se resaltara en el restaurante, EI Balcon del Campo, un ambiente personalizado, es el
caso del Taihei de Phuket, situado en el paradisiaco pais de Tailandia. Con un aforo

maximo de 35 comensales, este negocio también apuesta por crear un ambiente tranquilo


https://www.banyantree.com/en/thailand/phuket/dining/taihei

donde se pueda atender debidamente a cada cliente de forma personalizada para que su
experiencia de usuario sea sencillamente sublime. (DiegoCoquillat, 2018)

Cocina caliente

La cocina caliente, es la que como su nombre indica; se tiene que cocinar y se sirve
caliente, como pastas, salsas, cremas, asados, etc. El equipamiento pesado que se encuentra
en este sector de la cocina caliente es: hornos, planchas, parrillas o grillas, freidoras, bafio
maria, marmitas, etc. El equipamiento liviano: cacerolas, sartenes, grillas individuales,
coladores de pasta, etc. todo depende de qué tipo de menu se elabore. (VERITOGAIBOR,
2013)

Cocina fria

Es un area de la cocina en la cual se preparan platos que pueden ser comidos frios. Esta
se va implementando cada vez mas gracias a los cambios de habitos sociales
experimentados en los Ultimos afios y reduccion de disponibilidad de tiempo para las
labores domésticas, las cuales han llevado a un incremento notable de la demanda de
preparaciones que puedan ser consumidas frias.

Elementos principales de la cocina fria: aperitivos y entremeses, antipastos, charcuteria,
ensaladas, sopas frias. (Virtual, 2017)
Cocina tradicional

Las comunidades locales presentan la capacidad de identificar los alimentos
tradicionales en su rol biolégico de entrega de nutrientes, pero también en su funcion
sociocultural, por lo que les asignan significados o valoracién propia como ser fuente de
una alimentacion saludable, para de esta manera, alcanzar la seguridad alimentaria local.

También los hacen parte de su cultura lo que les da identidad y por lo mismo, parte de su



patrimonio gastrondmico. El conocimiento de la comida tradicional permite reconocer la
singularidad de la vida social de las comunidades, ademas de sus particularidades
econdmicas y productivas, que aportan su propia identificacion. EIl término “tradicional”
para un alimento se direcciona al hecho de que su consumo es transmitido de generacion en
generacion, aunque esta de definicion desde un analisis semantico es mas bien compleja, ya
que la tradicion se orienta a los usos, hébitos o formas de vida que se mantienen en el

tiempo y que, por lo general, se transmiten en forma oral. (TRONCASO, 2019)

Cazuela de mariscos

Representa plenamente la region pacifica, sus riquezas, el sabor de su gente, la tradicion.
Como todas las recetas, cada una tienen su version, quizas se pueden variar los mariscos o
el modo de prepararlos, una cazuela de mariscos es ideal cuando se desea consentir las

papilas gustativas. (platos, 2013)

Rollo de carne

Es un plato tipico de la regién caribe colombiana, hay veces se realiza con carne de res,
otras veces con carne de pollo y otras con carne de cerdo. Hay otras veces que se mezclan
las carnes, entre los rellenos hay ocasiones que se le coloca huevo, existen varios tipos de

relleno. (latina, 2013)

Postre Eduardo Santos

En 1938 se dio un banquete en honor del presidente electo Eduardo Santos ofrecido por la
Gobernacion del Cauca. Encargaron a algunas damas muy prestantes de la ciudad de
organizar el menl y poco antes de pasar a manteles notaron que el postre se habia

dafado. Sin el tiempo requerido para volver a hacer el postre anunciado improvisaron uno



el cual tuvo mucho éxito y llamé la atencion del invitado de honor quien preguntd por el

nombre; sin tener ninguno, se bautizé con el suyo. (pulido, 2015)

Marranitas

Uno de los platos mas caracteristicos de la region pacifica, y del departamento del valle
especificamente, son las “Marranitas”, que se elaboran como entradas. Esta preparacion
tiene raices africanas provenientes de los esclavos que trajeron consigo sus influencias
gastrondmicas. Por esta razon se tienen muchos platos cocidos, fritos y con distintos tipos

de platanos, como el verde y el maduro. (Sierra, s.f.)

Metodologia

En el restaurante EI Balcon Del Campo brinda una atencion personalizada. EI menu
ofrecido es comida tradicional tanto de Colombia como de otras partes del mundo (Estados

Unidos, India, Francia, Italia).

El servicio del menu es a la carta, lo solicitan con anterioridad, por lo que los
comensales deben esperar un tiempo méaximo de 30 minutos para que su pedido sea

servido. Durante este tiempo se ofrecera la entrada.

Los pedidos se hacen con 8 a 15 dias de anticipacion mediante un dialogo con la chef,
donde los clientes manifiestan que plato desean, la hora y la fecha. La siguiente etapa es la
compra de los insumos, estos se compran en plazas de mercado y supermercados de
cadena, por la calidad y en muchas ocasiones algunos ingredientes solo se encontraban en
estos sitios. En la etapa de preparacion, cuando es carne en rollo, se prepara el dia anterior a

la fecha del pedido. El dia del evento, se da la bienvenida y se ubican en la mesa los platos



que se han preparado, se empieza por la entrada, luego el plato fuerte con acompafiamiento,

postre y por ultimo la bebida.

Antes y una vez finalizado el servicio, las personas disfrutan del paisaje campestre,
como cultivo de aguacates hass y avistamiento de aves. El pago se debe realizar en
efectivo. Se pregunta si el plato fue de su agrado y se agradece por su visita. Este

restaurante también tiene servicio a domicilio.

Elementos de cocina

El restaurante realiz6 la compra de un gabinete para almacenar utensilios de cocina, ollas
como quick free, multichef, paellera de royal prestigie, pitadora de royal prestigie, estufa a
gas, 2 vajillas corona, 6 cazuelas de barro, 6 bandejas de barro, un mixer con accesorios,
copas, cristales para jugo, cuberteria Tramontina. Se cuenta con cocina, nevera, licuadora,
procesador de alimentos, cuchillos de cocina, balanza, batidora, maquina para hacer pastas,

tablas de picar, un horno pequefio, mesa de madera y sillas.

Zona de descanso

En este sitio hay hamacas y bancas confortables para que los comensales puedan

descansar antes o después de consumir los alimentos, asi como también juegos de mesa.

Objetivos

General

Ofrecer un servicio personalizado a través del Restaurante EI Balcon del Campo como

emprendimiento gastronomico.

Obijetivos Especificos 1.

Adecuar del sitio destinado para el funcionamiento del restaurante.



ANTES

DESPUES
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ANTES

DESPUES
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Objetivo especifico 2: Estandarizar las recetas del menu ofrecido.
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Compra de insumos

Alistamiento de ingredientes (mise and place)
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Procesamiento de carne
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Mezclado

Armado
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Enrollado
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Emplatado y servido

Preparacion de marranitas
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Preparacién del cream brulée
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Preparacion de la cazuela de mariscos
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Estandarizacion de las recetas:

e Cazuela de mariscos

e Rollo de carne

e Postre Eduardo santos
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e Marranitas

NOWMBRE DE LA PREPARACION

CAZIELA DE MARISCOS

NUMEFD DE LA PREPARACION 1 PORCIONES 4
VALOFES
NUMERD  INGREDIENTES CANTIDAD YALOR UNITARIO TOTAL
1 TOMATES PEQUERIDS B 300 1800
2 PIMENTOR 1 500" 500
3 ZANAHORIA 2 20 500
4 CILANTRO 100 GR 100 100
5 saL 2 CUCHARADITAS 30 50
B a0 4 DENTES 100 400
7 CEBOLLETA 1 300 300
8 CREMA DE LECHE 2 BOLSAS % 200 ML 2850 5700
9 Mi DE M&FISCOS 0 GR 17300
0 MANTECLILLA 2 CUCHARADAS 400 300
1l LAUREL ENFDLYD  GR 1312
1 OFEGAND MOLIDO  GR 11
1 PIMENTA 0 GA 6
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 3720
M&RGEN DE ERFOR 0% 3172
COSTO TOTAL DE PREFARACION 34832
COSTO TOTAL POR POCION 723
% POFCENTAJE DE MATEFIA PRIMA ESTAELECIDA k4 3053
PFECIO POTENCIAL DE VENTA r 76
1A 8 23
PRECIO DE WENTA 013
PRECIODE CARTA 14000
PRECID REAL DE YENTA 14000
I HNOMBRE DE La PREFPARACION ROLLO DE CARME
MURERO DE L& PREPARACION 2 PORCIONES 4n
WaALORES
MLUNME RO INGREDIENTES CANTIDAD VaALOR UNITARIO TOTaL
1 POLLO B LIBRAS 8000 48000
2 CERDO 4 LIBRAS a000 36000
3 RES 2 LIBRAS 10000 20000
5 CHarPIRONES 1 TARRO B500 B500
£ PG A DE PAN 150 GR 0s0 1080
7 kAN 1 PAQUETE BS00 B500
2 HUEWVDS 2 UNMIDADES 450 1260
) gelatina sin sabor 2 sobres 500 1000
10 QUESO TaJaDO 1 PACQUETE 12200 12200
m SaLSa INGLESA 5 CUCHARADAS 260 1300
12 S4LSA DE TOMATE 5 CUCHARADAS 86 430
13 TORILLO 3 CUCHARADAS B16 1850
14 OREGARND 3 CUCHARADAS TEE 2500
15 LALREL 2 CUCHARADAS 875 1750
3 FMOSTAZ A 2 CUCHARADIT & 12 24
i PAPRIKA 1 CUCHARADA 280 250
COSTO TOTAL DE MATERIA PRINMA 140764
rMARGEN DE ERROR 102 14076
COSTO TOTAL DE PREPARACION 154840
COSTO TOTAL POR POCION jet=ra l
 PORCENT&JE DE MATERIA PRIMA ESTABLECIDA 353 1355
FPRECIO POTENCIAL DE WENTA r G226
[ 1972 993
FRECIODE WENTA B213
PRECIODE CARTA 6000
FRECIOREAL DE WVENTA E000
MOMBRE DE LA PREPARACZICN postre eduardo santos
MNUMERD DE LA PREPARACION 3 PORCIOMES g
WALORES
NUMERC INGREDIENTES CANTIDAD WaALOR UNITAR] TOTAL
4
1 crema de leche 1000 ml 10000
r
2 leche condensada 100 gramos 2000
4
3 coctel de frutas 1 tarro 19930 19930
r
4 almendras 50 gramas 3650
i 4
5 higos 100 gramos 3500
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA, 39140
MARGEMN DE ERROR 10% 3914
COSTO TOTAL DE PREPARACION 43054
COSTO TOTAL POR POCION 5382
% PORCEMNTAJE DE MATERIA PRIMA ESTABLECIDA 35% 1884
r
PRECIO POTEMCIAL DE VEMTA 7265
[, 19% 1380
PRECIO DE VEMTA, 8646
PRECIO DE CARTA g500
PRECIO REAL DE WENTA, 8500
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NOMBRE DE LA PREPARACION

NUMERO DE LA PREPARACION 4
NUMERO  INGREDIENTES CANTIDAD
1 chicharron 250 G
2 PLATANO 3 PLATANOS
3 ACEITE 400 ML

COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA
MARGEN DE ERRCR
COSTO TOTAL DE PREPARACION
COSTO TOTAL PCR POCION
% PORCENTAJE DE MATERIA PRIMA ESTABLECIDA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
IVA
PRECIO DE VENTA
PRECIO DE CARTA
PRECIO REAL DE VENTA

Obijetivo especifico 3: Poner en funcionamiento el restaurante denominado el Balcon del

Campo.

15

VALORES
VALCR UNITARIO TOTAL

10 4000
2000

6000

12000

10% 1200
13200

880

35% 59
938

19% 178
1117

1200

1200

SERVICIO 1: Carne en rollo con salsa y ensalada, a domicilio para una atencion de 70

personas.

Comensales

23



e
SERVICIO 2: Domicilio para 5 personas. Cazuela de mariscos, marranitas, granizado

de papaya, creme brulée

24



Servicio 3: En la casa, para 3 personas. Marranitas, mini tacos, cazuela de mariscos,

lasafia mixta, limonada de coco, postre Eduardo santos.

Comensales

25
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Servicio 5: En casa para 3 personas.

con ahogado y salpicon

Ensalada espafiola, crutones de pan, sobre barriga

28



Servicio 6: En casa para 5 personas. Cazuela de camarones, ajiaco, postre , Eduardo santos

y limonadas de coco

29
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Fotografias de los servicios.

w

(WL (1

31



Cosechando productos de la huerta para el restaurante.

Resultados

Tabla de consolidado de las encuestas

[ R R R B

PALABRAS QUE SE REPITEN
LUGAR AGRABLE, ACOJEDOR, TRAMGUILD, AMBIENTE NATURAL ¥ HOGARERD

ATEMCIOM BLUENA, EXCELENTE, SUPER

MUY DELICIOSO, DELISIOSA COMIDA

FICA SAZON, MUY BLENA S420M
FPRESAMTACION EXCELENTE, BUENA, MUY BIEMN
FREPARADO BIEN

COMBINACION DE TEXTURAS, COLORES ¥ SABORES
RICA, MUY RICA

SABOR, BLEND EXCELENTE

SERVICIO AGRADAELE

FRECIOS COMODOS

LO MEJOR QUE ME HE COMIDD

INGREDIENTES CRGANICOS

ESESQUISITO

CHEF MUY AMABLE Y ATENTA

FRESEMTACION PERSOMAL

APLICA LAETIOLETA

ME GUSTO

ESFUERZD, RESPETO Y DEDICACION

BLENAS TECHICAS PARA LA PREPARACION DE ENSALADAS
SALSA BALAMCEADA

ACOMPAR AMENTOS BIEN ¥ ECQUILIBRADOS

SE COMPARTIO EM FAMILIA

ALMUERZ0 CAMPESTRE

CONCCIMENTOS ADQUIRIDOS

ESTUWOBIEN

BLEM SERVICIO

EXCELENTE COMIDA

MUMERD DE PERSOMAS
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Iméagenes de los textos de las personas encuestadas
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Iméagenes de pantallazos de encuestas por whatsapp
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Cecilia Trochez Diaz .45,

Ok 9:45p. m. W

Apreciacion: ¢.4s D. M. W

Fue un dia espectacular

En dénde compartimos
estubimos en familia disfrutando
de un almuerzo campestre

y muy delicioso, donde
observamos y comprobamos los
conocimientos adquiridos en los
diferentes platos

Felicitaciones Vanesa  g.49, .

Fernanda Trochez

Hola prima ¢.47 5 .

Tu nombre y respondiendo la
siguiente pregunta cual fue tu
apreciacion de el servicio de la
comida realizado por mi?

9:48 p. m.

Para la materia de

emprendimiento

Denominada

Restaurante el balcén del campo
9:48 p. m. &

Hola prima, reconozco el
esfuerzo y dedicacion por tu
profesion al ver la presentacion
de los platos y el delicioso sabor
de ellos.

Me gusto mucho el postre
siempre habia querido probarlo

«

s S S .y

Yina Trochez
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El plato estaba delicioso
9:53 p. m.

Lo mismo que el postre me

encanto 9:54 p. m.

Para estar empezando todo
estuvo bien felicitaciones y que
sigas preparando muchos platos

mas 9:59 p. m.

Jaime trochez Diaz..la comiday
el servicio exelente y el sitio muy
agradable 5:20 a. m.

® Mensaje SO O

Cristina manzano

Hoy

Hola vane como estas muy
deliciosa y muy buen servicio

5:20
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Tu nombre y respondiendo la
siguiente pregunta cual fue tu
apreciacion de el servicio de la
comida realizado por mi?

10:01 p. m

Para la materia de
emprendimiento

Denominada

Restaurante el balcon del campo

10:01 p.m

Hola

Daniela D, me gusté mucho

la comida, el sabory su

presentacion ademas de que la
atencion de la chef fue excelente v

Nombre:
Sandra Milena Trochez
Mi apreciacidon: Tienes muy buena sazon y la atencidn es stper.

353 p.m.
Modelo Canvas

SOCIOS CLAVE |ACTIVIDADES PROPUESTA DE |RELACION CON SEGMENTO DE
Proveedores de CLAVE VALOR CLIENTES CLIENTES
productos de la a. Atencion La necesidad que | Es ofreciendo un Este servicio va a dirigido
region como amable y resuelve es un servicio diferencial a personas y familiares
platano, yuca, respetuosa. restaurante donde el cliente pueda |que dispongan de ciertos
arracacha, cafe, b. Crearun personalizado ya por el vos a vos realizar | recursos econémicos,
aguacate, limon, ambiente que se va a tener buenos comentarios profesionales,
pescado, carne de diferente. pocas personas acerca del restaurante y | pensionados, empleados o

40




res, carne de cerdo,
banano, verduras,

tomate de mesa.

Proveedor de gas

propano.

Empresas de
distribucion de
venta de productos
empacados como
granos, vinos,

aceites, productos

del mar entre otros.

c. Estandarizar las
recetas que se
van a preparar.

d. Adquirir
elementos
decorativos.

e. Comprar el

inmobiliario.

RECURSOS CLAVE

Recursos una parcela
de 3800m? con la casa,

una cocina de lefia,

debido a la
pandemia, va a
tener una mejor
atencion, calidad de
servicio y un
ambiente campestre

agradable.

asi atraer a nuevos
clientes. Brindar
alimentos que tengan
buena calidad
nutricional como
vitaminas, minerales y
azucares. Otros platos
que aporten proteinas
de origen animal y
vegetal, carbohidratos
de origen vegetal y
algunos afiadidos en los
postres. Dentro del
ambiente pueden
también se ofrecerd un
espacio de diversion
con juegos de mesa

como ajedrez, parqués.

CANALES

Por redes sociales como
el Facebook, Whatsapp,

Intagram, llamadas

independientes
destacandose entre ellos
profesores, empleados
publicos como secretarios,
vigilantes, medicos,
odontologos, abogados,
ingenieros automaticos,
industriales, agropecuarios
y los nucleos familiares de

estas personas.
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ollas en acero
inoxidable, nevera,
estufa de gas, horno
eléctrico, arrocera,
Quick Free, bandejas.
Se cuenta con 2
personas, hay
parqueadero para 3
carros. Algunos
recursos frescos que se

producen en la region.

telefonicas, visitas

personales.

Realizar infogramas
para la publicidad y su
respectivo menu con

los precios.

ESTRUCTURA DE COSTOS

Marketing

Gastos para pago de servicios publicos como agua, energia,

telefonia celular e internet.

Gastos de preparacién del menu.

Gastos de inmobiliario

Gastos de adecuacion del local.

FLUJO DE INGRESOS

Debido a que es un ambiente personalizado,

campestre, con musica de ambientacion,

conectividad a WiFi, el pago se realizara en

efectivo, los precios estaran entre 15.000 Y 40.000

Pesos.
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Propuesta de mend

EL Balcon Del Campo

Entradas
Zopa vichicoise
Marranitas
Panes integrales

Ifim tacos

Flato Fuerte
Lazafia, mézeclum de lechuga v zalsa de uvilla
Fulled de cerdno, raita
Corddn blue, salsa de uvilla
Cazuela de mariscos 0 Camarones
Follo de carne en zalsa de uva

Bebida
Granizados de frutas
Vino
Mojito
Cervezsa
Mimosa
Limonadsa de coco

Postres
Creme Brule
FEduardo Santos
Tiramisu
Postre de la alegria
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Conclusiones

El emprendimiento es viable, porque hay algunas condiciones favorables como el lugar, la
necesidad de celebraciones, el apoyo de amigos y de la familia, a futuro se puede ampliar el

Servicio a otras personas.

La experiencia de las personas que hicieron uso del servicio fueron favorables destacando
la presentacion (excelente buena, muy buena), el sabor (bueno, excelente, deliciosa comida)

y la atencion (excelente, buena.)

Me siento orgullosa cuando mis familiares me tienen en cuenta para que les prepare las

diferentes comidas en los eventos.
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