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Resumen  

     El restaurante denominado El balcón del campo; está ubicado en la Vereda Santa María- 

del municipio de Timbío, departamento del Cauca. Este lugar no tiene la experiencia de un 

restaurante personalizado y algunos familiares buscan  restaurantes en el pueblo o Popayán. 

Con este servicio se puede acercar el restaurante a la familia, además para  otras personas 

que no vivan en la vereda, les servirá como un espacio para salir de la ciudad y cambiar de 

ambiente. Como  objetivo se planteó ofrecer un servicio personalizado a través del 

restaurante El balcón del Campo, como emprendimiento gastronómico, enfocado en la 

comida tradicional;  el servicio del menú es a la carta por lo que los comensales deben 

esperar un tiempo de máximo 30 minutos para que su pedido sea servido y durante este 

tiempo se ofrecerá la entrada, donde se puede  disfrutar del espacio campestre Los platos 

más 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 cumpleaños, bautizo y reuniones 

familiares. Entre las opiniones de los comensales se destacan: La presentación (excelente 

buena, muy buena), el sabor (bueno, excelente, deliciosa comida), y la atención (excelente, 

buena.) 

Introducción 

     El restaurante “El Balcón del Campo” se ubicará en el municipio de Timbío vereda 

Santa María a 5 km hacia el sur de la cabecera municipal. Para llegar, se viaja por la vía 

panamericana aproximadamente dos kilómetros, luego se toma la carretera verdedal en 

parte pavimentada y en otra parte destapada. El servicio ofrecido es  personalizado para una 

atención máxima de 8 personas, a clientes que son empleados públicos,  de empresas 
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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
2
 la cual tiene casa y se producen algunos 

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

     El menú será  agradable a los sentidos de las personas, aprovechando  los productos de 

la región con una vocación agropecuaria. Se pudo desarrollar y aplicar los conocimientos 

adquiridos acerca de la gastronomía y desarrollar un emprendimiento alrededor de este 

tema.  

Justificación y planteamiento del problema  

     La vereda no tiene la experiencia de un restaurante personalizado, las ventas 

gastronómicas están alredor de las comidas típicas como tamales y empanadas, en algunas 

ocasiones venta de sancocho para un fin social. Los  familiares buscan  restaurante en el 

pueblo de Timbío o la ciudad de Popayán. Con este servicio se puede acercar el restaurante 

a la familia, mientras que otras personas que no viven en la vereda les servirá como un 

espacio para salir de la ciudad y cambiar de ambiente, disfrutando de la gastronomía del 

restaurante, además será una fuente de ingresos personales y de experiencia.  

 

Vereda Santa María 
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Imagen. Ubicación vereda Santa María 

Base teórica 

Emprendimiento 

     El significado de emprendimiento incluye la ejecución de ideas por parte de un 

emprendedor, el cual pasa a la acción para hacer un cambio en el mundo. También incluye  

transformar el mundo resolviendo grandes problemas, iniciando un cambio social, creando 

o vendiendo un producto innovador etc. El emprendimiento es la acción de crear un 

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

Diferencial en un restaurante 

     El restaurante,  El Balcón del Campo, dentro de la propuesta tendrá un valor diferencial 

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

1. Definir un estilo culinario característico y mantenerlo en los platos.  

2. Definir unas imágenes características del menú y del contexto.  

3. Diseñar platos con los cinco sentidos.  

4. Diseñar una carta única y original.  

5. Ofrecer servicios gratuitos como el internet.   

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

Personalización en un restaurante  

     Se resaltará en el restaurante, El Balcón del Campo, un ambiente personalizado, es el 

caso del Taihei de Phuket, situado en el paradisíaco país de Tailandia. Con un aforo 

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

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

maría, marmitas, etc. El equipamiento liviano: cacerolas, sartenes, grillas individuales, 

coladores de pasta, etc. todo depende de qué tipo de menú se elabore. (VERITOGAIBOR, 

2013) 

Cocina fría 

     Es un área de la cocina en la cual se preparan platos que pueden ser comidos fríos. Esta 

se va implementando cada vez más gracias a los cambios de hábitos sociales 

experimentados en los últimos años y reducción 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 frías. 

Elementos principales de la cocina fría: aperitivos y entremeses, antipastos, charcutería, 

ensaladas, sopas frías.  (Virtual, 2017) 

Cocina tradicional  

     Las comunidades locales presentan la capacidad de identificar los alimentos 

tradicionales en su rol biológico de entrega de nutrientes, pero también en su función 

sociocultural, por lo que les asignan significados o valoración propia como ser fuente de 

una alimentación 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 
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patrimonio gastronómico. El conocimiento de la comida tradicional permite reconocer la 

singularidad de la vida social de las comunidades, además de sus particularidades 

económicas y productivas, que aportan su propia identificación.  El término “tradicional” 

para un alimento se direcciona al hecho de que su consumo es transmitido de generación en 

generación, aunque esta de definición desde un análisis semántico es más bien compleja, ya 

que la tradición se orienta a los usos, hábitos 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 región pacifica, sus riquezas, el  sabor de su gente, la tradición. 

Como todas las recetas, cada una tienen su versión, quizás 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 típico de la región 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 

Gobernación del Cauca. Encargaron a algunas damas muy prestantes de la ciudad de 

organizar el menú y poco antes de pasar a manteles notaron que el postre se había 

dañado. Sin el tiempo requerido para volver a hacer el postre anunciado improvisaron uno 
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el cual tuvo mucho éxito y llamó la atención del invitado de honor quien preguntó por el 

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

Marranitas  

Uno de los platos más característicos de la región pacífica, y del departamento del valle 

específicamente, son las “Marranitas”, que se elaboran como entradas. Esta preparación 

tiene raíces africanas provenientes de los esclavos que trajeron consigo sus influencias 

gastronómicas. Por esta razón se tienen muchos platos cocidos, fritos y con distintos tipos 

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

Metodología  

     En el restaurante El Balcón Del Campo brinda una atención personalizada.  El menú 

ofrecido es comida tradicional tanto de Colombia como de otras partes del mundo (Estados 

Unidos, India, Francia, Italia). 

     El servicio del menú es a la carta,  lo solicitan con anterioridad, por lo que los 

comensales deben  esperar un tiempo  máximo de  30 minutos para que su pedido sea 

servido. Durante este tiempo se ofrecerá la entrada.  

     Los pedidos se hacen con  8 a 15 días de anticipación 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 preparación, cuando es carne en rollo, se prepara el día anterior a 

la fecha del pedido. El día del evento,  se da la bienvenida y se ubican en la mesa los platos 
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que se han preparado, se empieza por la entrada, luego el plato fuerte con acompañamiento, 

postre y por último 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 realizó 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, cubertería Tramontina.  Se cuenta  con cocina, nevera, licuadora, 

procesador de alimentos, cuchillos de cocina, balanza, batidora, máquina para hacer pastas, 

tablas de picar, un horno pequeño, 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, así como también juegos de mesa. 

Objetivos 

General 

     Ofrecer un servicio personalizado a través del Restaurante El Balcón del Campo como 

emprendimiento gastronómico. 

Objetivos Específicos 1. 

Adecuar del sitio destinado para el funcionamiento del restaurante. 
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ANTES 

 

DESPUES 
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ANTES 

 

 

DESPUES 
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Objetivo específico 2: Estandarizar las recetas del menú 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  

 

 

Preparación de marranitas 
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Preparación segundo pedido de carne en rollo 
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Preparación del cream brulée 
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Preparación de la cazuela de mariscos 
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Estandarización de las recetas: 

 Cazuela de mariscos 

 Rollo de carne 

 Postre Eduardo santos  
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 Marranitas  
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Objetivo específico 3: Poner en funcionamiento el restaurante denominado el Balcón del 

Campo. 

 

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

personas. 

 

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

de papaya, creme brulée 

  



25 
 

 

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

lasaña mixta, limonada de coco, postre  Eduardo santos. 

Comensales 
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Servicio 4: Marranitas, ajiaco, carne en rollo, raita, creme brulée, granizado de mora 
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     Servicio 5: En  casa para 3 personas.  Ensalada española, crutones de pan, sobre barriga 

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

y limonadas de coco 
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31 
 

Fotografías de los servicios. 
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Cosechando productos de la huerta  para  el restaurante. 

 

Resultados 

Tabla de consolidado de las encuestas 
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Imágenes de los textos de las personas encuestadas 
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Imágenes de pantallazos de encuestas por whatsapp 



38 
 

 

 

Fernanda Trochez 

 

Yina Trochez 
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Cristina manzano   
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Modelo Canvas 

SOCIOS CLAVE 

Proveedores de 

productos de la 

región como 

plátano,  yuca, 

arracacha, café, 

aguacate, limón,  

pescado, carne de 

ACTIVIDADES 

CLAVE 

a. Atención 

amable y 

respetuosa. 

b. Crear un 

ambiente 

diferente. 

PROPUESTA DE 

VALOR 

La necesidad que 

resuelve es  un 

restaurante 

personalizado ya 

que se va a tener 

pocas personas 

RELACION CON 

CLIENTES 

Es ofreciendo un 

servicio diferencial 

donde el cliente pueda 

por el vos a vos realizar 

buenos comentarios 

acerca del restaurante y 

SEGMENTO DE 

CLIENTES 

Este servicio va a dirigido 

a personas y familiares 

que dispongan de ciertos 

recursos económicos, 

profesionales, 

pensionados, empleados o 
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res, carne de cerdo, 

banano, verduras, 

tomate de mesa. 

Proveedor de gas 

propano. 

Empresas de 

distribución 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. 

 

  

 

debido a la 

pandemia, va a 

tener una mejor 

atención, calidad de 

servicio y un 

ambiente campestre 

agradable. 

 

así atraer a nuevos 

clientes. Brindar 

alimentos que tengan 

buena calidad 

nutricional como 

vitaminas, minerales y 

azúcares. Otros platos 

que aporten proteínas 

de origen animal y 

vegetal, carbohidratos 

de origen vegetal y 

algunos añadidos en los 

postres.  Dentro del 

ambiente pueden 

también se ofrecerá un 

espacio de diversión  

con juegos de mesa 

como ajedrez, parqués. 

independientes 

destacándose entre ellos 

profesores, empleados 

públicos como secretarios, 

vigilantes, médicos, 

odontólogos, abogados, 

ingenieros automáticos, 

industriales, agropecuarios  

y los núcleos familiares de 

estas personas. 

RECURSOS CLAVE 

Recursos una parcela 

de 3800m
2
 con la casa, 

una cocina de leña, 

CANALES 

Por redes sociales como 

el Facebook, Whatsapp, 

Intagram, llamadas 
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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 región. 

telefónicas, visitas 

personales.  

Realizar infogramas 

para la publicidad y su 

respectivo menú con 

los precios. 

ESTRUCTURA DE COSTOS 

Marketing  

 Gastos para pago de servicios públicos como agua, energía, 

telefonía celular e internet. 

Gastos de preparación del menú.  

Gastos de inmobiliario 

Gastos de adecuación del local.  

FLUJO DE INGRESOS 

Debido a que es un ambiente personalizado,  

campestre, con música de ambientación, 

conectividad a WiFi, el pago se realizara en 

efectivo, los precios estarán entre 15.000 Y 40.000 

pesos. 
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Propuesta de menú 
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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 presentación (excelente buena, muy buena), el sabor (bueno, excelente, deliciosa comida) 

y la atención (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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