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Sabores que Emprenden:

Gestion de Emprendimientos Gastrondmicos. Herramientas
Legales, Contables y Financieras Aplicadas a una Cocina

Introduccion

Lagastronomia emprendedora en la cindad de Salta se encuentra presente en milltiples espacios. Aparece
en una rotiseria de barrio, en una casa de té, en un foodtruck del Parque San Martin, en las ferias locales
de fin de semanay en cientos de emprendimientos familiares donde alguien empezd a cocinar como fuente
de ingresos. Detrds de estas iniciativas hay un volumen real de empleo y movimiento econdmico que la
cindad muchas veces no termina de reconocer. Y existe también un problema persistente: el plato suele
estar bien resuelto -con oficio, con receta, con identidad-, pero la gestion del negocio, rara vez. Aspectos
como costear, fijar precios con criterio, llevar el stock, registrar los ingresos y egresos: todo eso se aprende
de manera intuitiva y, en muchos casos con la propia experiencia.

Elproyecto, en rigor, nacid antes. La iniciativa partid del recorrido formativo del Director del Proyecto,
de su trayectoria como Contador Piblico, Licenciado en Administracion -en la docencia de la Facultad
de Ciencias Econdmicas, Juridicas y Sociales (FCE]S), en la jefatura del Departamento Contable
del CIUNSa y en el ejercicio profesional independiente- y en donde se sumd, durante 2025, una nueva
Jformacion, la de Cocinero Profesional, cursada en la Escuela de Capacitacion de UTHGRA Salta
y acreditada con el titulo correspondiente. La articulacion entre ambos campos de conocimiento le
dejd una conclusion clara: una parte importante de los problemas que enfrentan los emprendimientos
gastrondmicos tiene respuesta del lado de la contabilidad y las finanzas, pero esa respuesta llega tarde,
mal, o directamente no llega. Estandarizar la receta y calcular el costo unitario, fijar el precio desde
el costo y el margen, leer el flujo de caja, controlar el stock por PEPS, manejar las mermas y -algo
aparentemente simple pero decisivo- separar la plata del negocio del dinero de la casa: son herramientas
que existen y que estdan probadas. Sin embargo, no siempre aparecen traducidas a un lenguaje itil para
quienes desarrollan este tipo de actividades. De este diagndstico surgid la idea del proyecto: tender ese
puente, en formato de taller y abierto al territorio.

Con esa lectura sobre la mesa, la propuesta se presentd a la Facultad de Ciencias Econdmicas, Juridicas
y Sociales de la UNSa, siendo aprobada por Resolucion del Consejo Directivo CD ECO N°266/2025
(Expte. N° 6220/25; Salta, 11 de julio de 2025). El proyecto se enmarcé de la 6° Convocatoria
de Proyectos de Extension 202S y dio lugar a un taller abierto y gratuito dictado en mayo de 2026
en el Centro Civico Municipal, en convenio con la Municipalidad de la ciudad de Salta y con el
acompanamiento de la Fundacion Innova Futuro. Es asi que el presente articulo busca describir el
proceso de diseno e implementacion de la propuesta, asi como los principales resultados y aprendizajes
surgidos de su primera edicion.

Encuadre institucional Primero: un anclaje disciplinar plural y atravesado por el oficio. El
El proyecto Sabores que Emprenden se piensa en la linea de lo que  €duipo coordinador estuvo integrado por perfiles de las areas contables,
Tommasino y Cano (2016) llaman extension universitaria, entendida no  juridica y de administracion, incorporando ademas la direccion desde
como transferencia de saberes desde la academia hacia la comunidad, 12 formacion como Cocinero Profesional acreditada por UTHGRA Salta.
sino como un proceso de construccion conjunta de conocimiento que  Esa combinacion permitio pensar al emprendimiento gastronémico tanto
parte de reconocer lo que el otro ya sabe. Esta perspectiva, llevada al  desde sus dimensiones técnicas como desde la actividad culinaria.

disefio del proyecto, se tradujo en tres dimensiones fundamentales. Segundo: una articulacion con actores externos al ambito de la
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universidad. El convenio con la Municipalidad de Salta aportd con la
disponibilidad de la sede en el Centro Civico Municipal y moviliz6 la
convocatoria desde sus areas vinculadas al desarrollo econémico local.
La Fundacion Innova Futuro participé como institucion colaboradora de
la iniciativa.

Tercero: la propuesta se caracterizo por la gratuidad y apertura plena. La
inscripcion fue libre, sin requisitos previos ni pertenencia universitaria, en
linea con la mision de la universidad publica argentina y con el Estatuto
de la UNSa en particular.

Objetivos

El objetivo general del proyecto fue claro desde el inicio: fortalecer la
capacidad de gestion de los emprendedores gastronémicos de Salta con
herramientas legales, contables y financieras de aplicacion inmediata -de
las que se usan el lunes a la mafiana en la cocina, no las que quedan en
una carpeta-.

En lo especifico, el proyecto se propuso tres lineas: dar criterios técnicos
para costear platos y fijar precios; ordenar las practicas de compras y de
stock a la escala real del emprendimiento; y acercar nociones basicas de
informacion contable y registracion para que la toma de decisiones deje
de ser intuicion pura.

El equipo de trabajo

El equipo se armd en dos niveles de participacion. La coordinacion estuvo
a cargo de cuatro docentes de la FCEJyS-UNSa, mientras que un grupo
ampliado de trece graduados y estudiantes colaboradores participd en el
dictado de las actividades, la elaboracion del material y la organizacion
operativa del taller. En total, el proyecto involucrd a diecisiete personas.

La presencia de graduados y estudiantes trascendid una funcion
meramente colaborativa. Su intervencion implic que tuvieran que
traducir contenidos disciplinares para un publico no universitario, lo que
oblig6 a adecuar la jerga, repensar el ejemplo, ajustar el vocabulario al
rubro. Este proceso de traduccion constituyd, en si mismo, una valiosa
instancia de formacion.

Cuadro N°1: Equipo del proyecto Sabores que Emprenden (Res.

CD ECO N° 266/2025).
Rol Integrantes
Cr. Edgar Alfredo Puca (Director); Abog. Daniel
Equipo David Mansilla Mufioz (Co-Director); Lic. Carlos
Coordinador (4) | Augusto Jordan (Co-Director); Cr. Hernan Roberto
Lopez (Coordinador).
Facundo Nahuel Carral; Maria Paula Chocobar;
Graduados iy 0 T G
Marcelo Sebastian Basilio Salinas; Clelia Gonzdlez;
colaboradores o . . s
) Giuliana Segovia; Jorge Quispe; Franco Nicolas
Yariez; Alberto Méaximo Vargas; Anaila Gisel Moran.
Estudiantes Daniela Anafel Ferrarotti; Maria del Rosario
colaboradores Catterinuzzi; Mayra Luz Torres; Pablo Ignacio
4) Agustin Romero Acosta.

Fuente: elaboracion propia con base en los Arts. 2° y 3° de la Res.
CD ECO N° 266/2025.

Disefio del taller y materiales producidos

El disefio curricular del taller arranco en el segundo semestre de
2025. Se definio una estructura simple compuesta por tres encuentros
presenciales de dos horas cada uno, de 16:00 a 18:00 horas en el

Centro Civico Municipal. Cada encuentro fue organizado como un médulo
autocontenido, con exposiciones, casos practicos y un espacio abierto
para preguntas. Esta modalidad permitié que quienes no pudieran asistir
continuaran participando sin afectar el seguimiento de los contenidos.

Cuadro N°2: Estructura del taller - Mayo de 2026.

N° Fecha Modulo Contenidos
Apertura y Médulo 1 Estr.uct'ura de co;tos le'n una
1 Lun. Estandarizacion. costos cocina; estandarizacion de
11/05/2026 o recetas; costo del plato; margen
y precios !
y precio de venta.
Seleccion de proveedores;
5 Mié. Mddulo 2 Compras control de compras; rotacion
13/05/2026 y stock de inventario; método PEPS;
mermas.
Registracion basica;
3 Lun. Mddulo 3y Cierre comprobantes; obligaciones
18/05/2026 | Informacion contable formales minimas; lectura de
informacion para decidir.

Fuente: elaboracion propia con base en el cronograma del
proyecto Sabores que Emprenden - Mayo 2026.

Como complemento, el equipo armo material propio: tres presentaciones
audiovisuales -una por modulo- y un set de planillas de calculo de
uso directo. Entre ellas, una planilla de costeo con factor de mermas,
una ficha técnica de receta con conversion de unidades, una hoja de
inventario por PEPS y un esquema para ordenar el proceso de compras.
Todo se entregd en formato digital a las personas inscriptas. La consigna
fue implementar un lenguaje accesible, ejemplos del rubro gastronémico
saltefio y una bajada inmediata a la cocina del participante.

Convocatoria, participacion y certificacion

La convocatoria fue desarrollada de manera conjunta entre la Facultad

y la Municipalidad de Salta, mediante acciones de difusion llevadas a
cabo por redes institucionales, los canales municipales de desarrollo
econdmico y una infografia propia para el proyecto.

La respuesta sorprendio: 317 personas se preinscribieron via formulario
en linea. Esa cifra dijo mucho sobre el tamafio real de la demanda que
no estaba siendo atendida. Para la obtencion de la certificacion se pidio
un minimo de asistencia: dos de los tres encuentros. Aplicado el criterio,
se solicitd a la Decana de la facultad la emision de 97 certificados al
finalizar el segundo encuentro -los emprendedores que ya cumplian el
requisito- y, al cerrar el tercer encuentro, 23 certificados mas. En total,
120 certificados fueron expedidos a emprendedoras y emprendedores
del sector. La némina se canalizo por la via administrativa de la institucion.

Reflexiones desde la experiencia

La primera edicion del proyecto permite identificar algunos aprendizajes

relevantes para futuras acciones de extension universitaria. La primera
tiene que ver con la demanda, los niveles de participacion registrados
evidencian la existencia de 317 personas preinscriptas y la capacidad
real del taller pone de manifiesto el interés de este sector por acceder
a herramientas de formacion en gestion gastronomica, lo que excede
largamente lo que hoy ofrecemos. Sostener y replicar el dispositivo
aparece como una decision razonable.

La segunda observacion es sobre la articulacion interinstitucional.
El convenio con la Municipalidad de Salta fue decisivo: aportd una
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sede accesible, infragstructura adecuada y una presencia institucional
reconocida por los propios emprendedores.

La tercera mira hacia adentro. Tiene que ver con la conformacion de
un equipo integrado por docentes, graduados y estudiantes en un mismo
equipo, lo que generd una experiencia formativa en dos direcciones: hacia
los emprendedores y hacia los universitarios, que tuvieron que poner en
juego comunicacion, planificacion didactica y vinculacion con actores no
académicos. Eso, en clave de Tommasino y Cano (2016), tiene que ver
con formar profesionales con sensibilidad territorial y con capacidad de
didlogo con su comunidad.

Cierre

Los resultados de Sabores que Emprenden: Gestion de Emprendimientos
Gastronémicos no se miden solamente en los 120 certificados ni en el
material entregado. Su principal aporte radica en haber tendido un puente
concreto entre la Facultad de Ciencias Econdmicas, Juridicas y Sociales y
un sector productivo dindmico, popular y muchas veces invisibilizado de
la economia saltefia.

La primeratravesia de ese puente se completd en mayo de 2026. Quedan,
ahora, las decisiones que siguen: replicar el taller, profundizar contenidos,
llevarlo al interior provincial y sumar nuevos socios institucionales. La
experiencia dejo una certeza simple: cuando la universidad acerca sus
herramientas al territorio en lenguaje claro y con disposicion de escuchar,
los emprendedores responden.
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