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Laboratorio de sabores

Resumen ejecutivo

“Nuestro país tiene un territorio tan amplio y diverso como los alimentos que produce. En estas 

breves páginas queremos resaltar las posibilidades de desarrollo y acompañamiento que tienen 

los alimentos vinculados al territorio, a lo local, con saberes y materias primas propias del lugar 

en que son producidos, y que comuniquen ese valor. Se trata de alimentos con baja escala 

productiva, elaborados por nuestros productores regionales y que tienen una identidad muy 

particular asociada al lugar en que los producen y donde las materias primas empleadas dan 

sentido y diferencian el producto”.

Durante los meses de Marzo a Septiembre 2021, se llevó a cabo el proyecto “Plataforma de Diseño, 
Innovación y Agregado de Valor para Alimentos con Identidad Territorial”, que forma parte del 

programa Sumar Valor para Mejorar la Competitividad de las Pymes Agroalimentarias (PROCAL 

IV), junto a los gobiernos de seis Provincias (Tucumán, La Rioja, Catamarca, San Juan, Tierra del 

Fuego y Provincia de Buenos Aires), y la Fundación Cultura en Proyectos.

RESULTADOS DESTACADOS

1 4 videos online de 40 minutos cada uno para ampliar las capacitaciones sobre uso 
de salas y formulaciones.

1

6 aulas virtuales con contenidos relacionados a los aspectos legales, tecnológicos 
y de calidad para la elaboración de alimentos, la mejora en el desempeño del 
negocio y la profesionalización de la marca, el packaging y su comunicación, con 
más de 70 hs de clases y estudios de casos prácticos.

1
27 productos se desarrollaron, de manera experimental, entre salsas, aderezos, 
dulces, confituras y conservas basadas en materias primas identitarias de 
cada territorio.

1 Se dictó 1 curso de Manipulación de Alimentos para 84 emprendedores.

1 Se brindó asistencia técnica a los coordinadores locales de cada provincia que 
tienen salas sin habilitar para proceder a mejoras y procesos previos.

Se trata de una plataforma de diseño, experimentación y producción de alimentos innovadores y 
diferenciados por las características identitarias de los respectivos territorios, en la que participan 
expertos, productores, chefs y diferentes instituciones (públicas y/o privadas) en donde también 
se aborda la construcción de su identidad marcaria y la mejora de las capacidades empresariales 
de los participantes.
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Marco general

Introducción

/RV� FRQVXPLGRUHV� HVW£Q� GLYHUVLͤFDQGR� HO� FRQVXPR�GH� DOLPHQWRV� \�PXFKRV� EXVFDQ� FDGD� YH]�
más alimentos diferenciados con fuerte presencia de los atributos identitarios de los territorios 
TXH�ORV�SURGXFHQ��(Q�HVWH�XQLYHUVR�GH�FRQVXPLGRUHV��VH�HQFXHQWUDQ�DTXHOORV�OHMDQRV�D�ODV�]RQDV�
productoras pero que buscan un vínculo y conocimiento de las distintas regiones, y una de las 
maneras de generar ese vínculo es a través de los alimentos. Además, están dispuestos a pagar 
un valor diferencial porque representan parte de una experiencia: en una comida, un viaje turístico 
R�OD�VHQVDFLµQ�GH�SRGHU�H[SHULPHQWDU�\�FRQRFHU�HVD�]RQD�GHVGH�ORV�FHQWURV�XUEDQRV��(V�YLVLELOL]DU�
las culturas y las distintas gastronomías a través de los diferentes productos de cada región.

Según Sonia Montecino1, la cocina popular “es un tema que entusiasma a la antropología y al 
público general. Transcurre en la intimidad de la familia y por medio de ella se comparte, se 
agradece, se recuerda, se festeja y se llora. Está tan impregnada de cultura, que los pueblos la han 
transformado en un verdadero ritual, donde intervienen gustos, estéticas, prohibiciones, maneras 
de mesa y una cantidad de otros elementos que relegan el aspecto biológico de la alimentación a 
XQ�PRGHVWR�VHJXQGR�SODQR̹��$�VX�YH]��UHVDOWD�TXH�OD�FRFLQD�\�HO�FRQVXPR�GH�DOLPHQWRV�IXQFLRQDQ�
como prácticas y discursos a través de los cuales es posible acercarse a las identidades regionales, 
locales y personales en un territorio.

En este sentido, en el marco del PROCAL, surgió el proyecto de Laboratorio de Sabores (LDS) 
que se ejecutó en el año 2015 en la provincia de Chubut2 como una plataforma de diseño, 
experimentación y producción de alimentos innovadores y diferenciados por la gran presencia de 
su identidad territorial, en la que participan expertos, productores, chefs y diferentes instituciones 
(públicas y/o privadas) en donde también se abordan la construcción de su imagen identitaria y la 
mejora de las capacidades empresariales de los participantes.

En este contexto, la SECRETARIA DE ALIMENTOS, BIOECONOMIA Y DESARROLLO REGIONAL, a 
través de la Dirección de Agregado de Valor y Gestión de Calidad, mediante el PROCAL - “Sumar 
Valor para Mejorar la Competitividad de las Pymes Agroalimentarias” - se propone acompañar más 
de 70 empresas/emprendedores en fase start up de 6 territorios del país, en la implementación 
GHO�GLVSRVLWLYR�GH� LQQRYDFLµQ�DELHUWD�GHͤQLGRV�FRPR�/DERUDWRULRV�GH�6DERUHV�\�HVWUDWHJLDV�GH�
apoyo comercial, que permitirán mejorar la competitividad de los elaboradores de alimentos y 
bebidas, ampliar la oferta de productos elaborados en el territorio y propiciar la inserción en nuevos 
mercados, contribuyendo al valor agregado y al desarrollo regional.

�ŗČðŢČě�ĴěŭĴƓñǠČŭ

(O�SURJUDPD�LQWHQVLYR�IXH�UHDOL]DGR�GH�PDQHUD�VLPXOW£QHD�SRU�XQD�)LUPD�&RQVXOWRUD�HQ���ORFDFLRQHV�
ubicadas a lo largo de las 5 regiones de la República Argentina, donde se desarrollaron los 6 Laboratorios 
de Sabores. Las locaciones fueron: Tucumán, La Rioja, Catamarca, San Juan y Buenos Aires.

1. Curadora de la colección patrimonial “Cocinas mestizas de Chile - La Olla Deleitosa”, un trabajo conjunto entre 

Santander Santiago (Chile) y el Museo Chileno de Arte Precolombino.

2. http://www.prosap.gov.ar/no_Noticias.aspx?idNoticias=463
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Objetivos

A. Objetivos generales del proyecto:

› )DYRUHFHU�OD�FRPSHWLWLYLGDG�GH�ORV�SURGXFWRV�DOLPHQWLFLRV�UHJLRQDOHV�D�SDUWLU�GHO�GLVH³R�\�GHVDUUROOR�
de sabores basados en atributos diferenciadores y su posterior escalamiento industrial.

› &RQWULEXLU�D�OD�FRQVROLGDFLµQ�GH�XQD�RIHUWD�GH�SURGXFWRV�LQQRYDGRUHV�ODQ]DGRV�DO�PHUFDGR�SRU�
diversas marcas que utilicen un sello identitario local como denominador común.

› )DFLOLWDU� ORV�SURFHVRV�GH�GHVDUUROOR�\� ODQ]DPLHQWR�HQ�HO�PHUFDGR�SDUD�DOLPHQWRV� UHJLRQDOHV�
identitarios, y potenciar modelos de negocios rentables y escalables para las empresas 
participantes del proyecto y para la región donde están instalados.

› Objetivo de la Consultoría: Implementar 6 Laboratorios de Sabores distribuidos en las 5 
regiones del país, en un período de 7 meses, de los cuales formarán parte más de 70 empresas 
EHQHͤFLDULDV��FRRUGLQDQGR�XQ�HTXLSR�GH�FRQVXOWRUHV�\�FDSDFLWDGRUHV�TXH�VHU£Q�TXLHQHV��GH�
manera presencial y/o virtual, deberán llevar adelante las actividades.

%��/RV�REMHWLYRV�HVSHF¯ͤFRV�GH�FDGD�/DERUDWRULR�GH�6DERUHV�IXHURQ�

› Desarrollar al menos 10 productos alimenticios innovadores en términos de sabores e identidad 
marcaria, destacando los atributos diferenciadores.

› )RUPXODU�XQD�FDQDVWD�GH�UHJLRQDOHV�SHUWHQHFLHQWHV�D�ORV�SDUWLFLSDQWHV�GHO�SUR\HFWR��HQ�W«UPLQRV�
LQGLYLGXDOHV�R�SDUD�VXV�PDUFDV�FRPSDUWLGDV��FRQ�OD�ͤQDOLGDG�GH�HVWUXFWXUDU�GLIHUHQWHV�IRUPDV�
de ofertarlos: ofertas regionales, promociones varias, etc.

› Acompañar en la gestión administrativa a la pyme (en base a los productos innovadores 
resultantes que pasen la etapa de prototipo a un proceso de escalado industrial y desarrollo) en 
la tramitación de los Registros Nacionales de Productos Alimenticios (RNPA).

› Capacitar a los participantes en Buenas Prácticas de Manufactura y Rotulado.

› Potenciar los atributos identitarios de los alimentos regionales a través de la mejora en los 
productos individuales, de los valores marcarios y el packaging de los productos locales.

› 5HDOL]DU� SURFHVRV� GH� WHVWHR� FRPHUFLDO� SDUD� DOLPHQWRV� UHJLRQDOHV� LQQRYDGRUHVLGHQWLWDULRV�
eferenciados en las comunidades en donde se ejecuta el proyecto.

› Desarrollar un plan de marketing digital.

› Capacitar a los participantes en los siguientes temas: tendencias de consumo en el sector 
alimentos, diseño de identidad y marca, diseño de etiquetas y packaging, diseño de experiencias, 
herramientas de marketing digital y comercio electrónico aplicado a los alimentos.
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› Revisar y adaptar los modelos de negocios de los emprendimientos participantes.

› 5HDOL]DU�XQ�DQ£OLVLV�GH�ORV�FRVWRV�GH�FDGD�HPSUHQGLPLHQWR�

› Determinar los precios de cada emprendimiento y establecer una lista de precios mayoristas y 
minoristas.

› $VHVRUDU�HQ�OD�FRQIHFFLµQ�GH�XQ�SODQ�GH�FRPHUFLDOL]DFLµQ�SDUD�FDGD�HPSUHQGLPLHQWR�

› 5HDOL]DU�� MXQWR� D� ORV� SDUWLFLSDQWHV�� SUR\HFFLRQHV� HFRQµPLFR�ͤQDQFLHUDV� GH� VXV� UHVSHFWLYRV�
emprendimientos.

› Establecer los indicadores claves para la gestión de cada emprendimiento.

› Capacitar a los participantes en los siguientes temas: modelo y plan de negocios. costos para 
OD� WRPD� GH� GHFLVLRQHV�� ͤMDFLµQ� GH� SUHFLRV�� SODQLͤFDFLµQ� FRPHUFLDO�� SUR\HFFLµQ� HFRQµPLFR�
ͤQDQFLHUD��LQGLFDGRUHV�FODYHV�GH�JHVWLµQ�

› Articulación entre los actores locales (productores, chefs, locales de gastronomía, instituciones 
de apoyo, Universidades y Escuelas Técnicas, etc.)

› Puesta en valor y respeto por las prácticas, trayectorias y valores culturales locales.

› Consideración, por parte de los productores, del impacto ambiental que conlleva la producción de 
los alimentos, sus packagings, formas de consumo y mitigación de los desperdicios generados.

› Construcción de funcionamiento real de las salas de elaboración municipales (vale decir su uso 
intensivo y apropiación por parte de los productores).

› Cooperación entre los productores.

› Inclusión de los productores en los mercados formales.

› Toma de conciencia de los productores acerca de los riesgos que conlleva para la salud pública 
SURGXFLU�SRU�IXHUD�GH�HVSDFLRV�KDELOLWDGRV��FRPHUFLDOL]DQGR�SURGXFWRV�QR�UHJLVWUDGRV�

› &RQVROLGDFLµQ�GH�DOLDQ]DV�HQWUH�ORV�SURGXFWRUHV�H�LQVWLWXFLRQHV�JHQHUDGRUHV�GH�FRQRFLPLHQWR�

› Empoderamiento de los participantes para que puedan tener una actitud proactiva en el proceso 
de co-diseño y elaboración de nuevos productos.

› Empoderamiento de las mujeres productoras, dado que, suelen ser actores mayoritarios y 
decisivos en los procesos de cambio.

› 'LIXVLµQ�GH�ODV�LQQRYDFLRQHV�DOFDQ]DGDV�
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Cronograma de actividades 0 1 2 3 4 5 6

Diagnóstico y sensibilización
D��'HͤQLFLµQ�GH�DWULEXWRV�HVWUDW«JLFRV
E��'HͤQLFLµQ�GH�PHUFDGRV�\�FDQDOHV
F��,GHQWLͤFDFLµQ�GH�UHFXUVRV�GLVSRQLEOHV
G��'HVDUUROOR�GH�VDERUHV�\�SURGXFWRV�LGHQWLWDULRV
H��)RUPXODFLµQ�GH�SURGXFWRV�DOLPHQWLFLRV
I�����5HGDFFLµQ�GHO�5HJODPHQWR�GHO�/DERUDWRULR�GH�6DERUHV
I�����)RUPDOL]DFLµQ�GHO�/DERUDWRULR�GH�6DERUHV
J��3URPRYHU�HO�LQFUHPHQWR�GH�OD�HVFDOD�LQGXVWULDO�GH�ORV�
SURGXFWRV�LQQRYDGRUHV�JHQHUDGRV�HQ�OD�SULPHUD�HWDSD
K��'HVDUUROOR�GH�QXHYRV�SURGXFWRV�LGHQWLWDULRV
L����5HGDFFLµQ�GH�ORV�SURFHGLPLHQWRV�GH�XVR�GH�OD�LGHQWLGDG�
PDUFDULD�UHJLRQDO�
L����,PSOHPHQWDFLµQ�GHO�UHJODPHQWR�GH�XVR�GH�OD�LGHQWLGDG�
PDUFDULD�UHJLRQDO
M��$SR\R�D�ODV�DFFLRQHV�GH�3URPRFLµQ�\�&RPHUFLDOL]DFLµQ
N��,PSOHPHQWDFLµQ�GHO�UHGLVH³R�GH�PDUFDV
O��,PSOHPHQWDFLµQ�GHO�UHGLVH³R�GH�SDFNDJLQJ
P��7DOOHU�GLVH³R�GH�H[SHULHQFLDV
Q��7DOOHU�PDUNHWLQJ�\�FRPHUFLDOL]DFLµQ
R��3URJUDPD�SDUD�HO�GLVH³R�GH�OD�LGHQWLGDG�YLVXDO�GHO�/'6�
GH�OD�&RPDUFD�/RV�$OHUFHV
S��'HͤQLFLµQ�GH�PRGHOR�GH�QHJRFLR
T��'HVDUUROOR�JU£ͤFR��SDFNDJLQJ�\�SURWRWLSDGR
U��7HVWHR�FRPHUFLDO�GH�ORV�SURGXFWRV
V��,WHUDFLµQ
W��'HVDUUROOR�GH�PHUFDGR
X��(VFDODGR�GH�ORV�PRGHORV�GH�QHJRFLR�SDUWLFLSDQWHV

Resultados generales del proyecto:

El presente informe tiene como objetivo dar cuenta de las actividades realizadas desde el 

programa PLATAFORMA DE DISEÑO, INNOVACIÓN Y AGREGADO DE VALOR PARA ALIMENTOS 

CON IDENTIDAD TERRITORIAL y los objetivos cumplidos, las barreras que impidieron llevar 

adelante, en el marco del aislamiento obligatorio, algunas de las actividades inicialmente 

SODQLͤFDGDV�\�ODV�DOWHUQDWLYDV�TXH�VH�SODQWHDURQ�SDUD�SRGHU�VXSOLU�HVRV�G«ͤFLWV�

/D�YDORUDFLµQ�JHQHUDO�GHO�SURJUDPD��D�SHVDU�GH�ODV�GLͤFXOWDGHV�JHQHUDGDV�SRU�OD�SDQGHPLD�IXH�
DOWDPHQWH�SRVLWLYD�

La cuarentena impactó en la participación de los elaboradores inicialmente seleccionados para 

sumarse al programa, así como en el desenvolvimiento de algunas de las actividades virtuales 
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al observarse problemas de conectividad en algunas de las localidades convocadas. Si bien 
GHQWUR�GH�OD�SODQLͤFDFLµQ�LQLFLDO�HVWDED�FRQVLGHUDGR�XQ�HVFHQDULR�GH�YLUWXDOLGDG�SDUD�HO�GLFWDGR�
del programa, la vivencia y el impacto de este proceso único y singular como fue el COVID-19, 
GHPDQGµ�D�WRGRV�ORV�TXH�SDUWLFLSDURQ�GHO�SUR\HFWR��GH�HVIXHU]RV�\�FUHDWLYLGDG�SDUD�VXSOLU�ORV�
inconvenientes por falta de conectividad en algunos lugares, y también por las complicaciones 
que los elaboradores tenían al verse interrumpidas muchas de sus actividades comerciales y 
asumir tareas dentro del contexto hogareño.

(Q�HVH�VHQWLGR�\�FRQ�HO�REMHWR�SRGHU�VRVWHQHU�HO�P£[LPR�GH�SDUWLFLSDFLµQ�HV�TXH�VH�FRQͤJXUµ�XQ�
Campus Virtual para que los coordinadores y participantes pudieran seguir las capacitaciones 
GH�PDQHUD�VLQFUµQLFD�\�DVLQFUµQLFD��WXYLHUDQ�DFFHVR�D�PDWHULDO�GH�FRQVXOWD�\�FDQDOL]DUDQ�GXGDV�
y consultas a través de foros. Al mismo tiempo, desde la consultoría, se puso a disposición un 
facilitador que estuvo permanentemente en contacto con los elaboradores a través de diversos 
medios (mail, Whatsapp, campus virtual, etc.), para que, en ningún momento, ninguno de los 
HODERUDGRUHV��SHUGLHUD�OD�SRVLELOLGDG�GH�HVWDU�R�UHFXSHUDU�ODV�DFWLYLGDGHV�TXH�VH�IXHURQ�UHDOL]DQGR�

&RPR�UHVXOWDGR�GH�WRGRV�HVWRV�HVIXHU]RV�FRQMXQWRV��SXGLPRV�FRQVLJQDU�XQD�SDUWLFLSDFLµQ�HQ�
el programa de 74 elaboradores activos, quienes tuvieron presencia en la casi totalidad de las 
capacitaciones, de forma sincrónica o asincrónica, y tomaron las consultorías individuales. A 
ellos, luego se sumaron 30 emprendedores del Programa Alimentos con Valor, impulsado por 
el Ministerio junto a la Subsecretaría de Emprendedores de la Nación, quienes formaron parte 
del campus virtual del programa y de las capacitaciones virtuales sincrónicas, lo que sumó un 
total de 104 emprendimientos quienes pudieron seguir las actividades del programa. Además, 
y a partir de detectar demandas puntuales que surgieron en los diagnósticos y las consultorías 
LQGLYLGXDOHV��VH�RUJDQL]µ��SRU�IXHUD�GH�OD�SODQLͤFDFLµQ�LQLFLDO�XQ�FXUVR�YLUWXDO�GH�0DQLSXODFLµQ�
Segura de Alimentos en el que se inscribieron 84 elaboradores, quienes a partir de los acuerdos 
ORJUDGRV�FRQ� ODV�GLIHUHQWHV� MXULVGLFFLRQHV��FDQDOL]DURQ� OD�HQWUHJD�GH�VXV� UHVSHFWLYRV�FDUQHWV�
rindiendo los exámenes correspondientes en sus localidades y/o provincias. El alto número 
de inscriptos, a pesar de las condiciones de aislamiento y virtualidad, da cuenta del interés y 
necesidad que este tema despierta en el sector.

Durante el programa se impartieron ���FXUVRV�GH�FDSDFLWDFLµQ de manera sincrónica (más de 
70 horas de clases) en distintos temas que giraron en torno a los aspectos legales, tecnológicos 
y de calidad para la elaboración de alimentos, la mejora en el desempeño del negocio y la 
SURIHVLRQDOL]DFLµQ�GH�OD�PDUFD��HO�SDFNDJLQJ�\�OD�FRPXQLFDFLµQ�GH�ORV�PLVPR��(QWUH�ORV�WHPDV�
abordados podemos mencionar:

› Normativas alimentarias.  › Análisis de peligro.  › Puntos críticos de control.  › Tecnología de 
dulces, mermeladas y conservas.  › Calidad y evaluación sensorial.  › Tecnologías de conservas 
por calor.  › Rotulado.  › Curso de manipulación de alimentos.  › Oportunidad de negocios e 
investigación de mercados.  › Costos.  › )LMDFLµQ�GH�SUHFLRV���› Modelos de negocios parte 1 y 
2.  › Canales de venta digitales, plataformas y medios de pago.  › Marketing digital y medios 
digitales para generación de demanda.  › Identidad estratégica.  › Registro de marca.  › Diseño 
de marca.  › Diseño de etiquetas y packaging.  › Diseño de experiencias en el comercio (ferias, 
ORFDOHV�PLQRULVWDV��FKDFUDV�DJURWXU¯VWLFDV��ORFDOHV�GH�JUDQGHV�VXSHUͤFLHV��HWF���



8

PROYECTO: INNOVACIÓN Y DIFERENCIACIÓN DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CON IDENTIDAD TERRITORIAL - 2021

Los emprendedores con problemas de conectividad pudieron seguir las capacitaciones a 
WUDY«V�GHO�FDPSXV�YLUWXDO�TXH�VH�GHVDUUROOµ�HVSHF¯ͤFDPHQWH�SDUD�HVWH�SURJUDPD��FRQWDQGR�FRQ�
la totalidad de las presentaciones y grabaciones de todos los cursos dictados, algo que fue 
altamente valorado por ellos.

Por otro lado, los elaboradores tuvieron la posibilidad de contar con consultorías individuales, 
en las que se trabajaron, de manera destacada, los costos, los precios, los canales comerciales, 
el uso de las redes sociales, el desarrollo de nuevos productos, el registro de marca, y el diseño 
y rediseño de sus marcas y etiquetas.

En total fueron 74 los emprendedores que tomaron consultorías individuales, de manera virtual 
�SRU�]RRP��PHHW�R�ZKDVWVDSS��HQ� OD�PD\RU¯D�GH� ORV�FDVRV�\�HQ�RWURV��GH�PDQHUD�SUHVHQFLDO��
HQ�ODV�YLVLWDV�UHDOL]DGDV�SDUD�HO�GHVDUUROOR�GH�ORV�ODERUDWRULRV�\�KDFLD�HO�ͤQDO�GHO�SURJUDPD��/D�
distribución por provincias de los emprendedores que tomaron consultorías fue la siguiente:

1. Tierra del Fuego: 10

La mayoría de los productores involucrados 
en este proyecto están desarrollando, 
SURGXFLHQGR� \� FRPHUFLDOL]DQGR� SURGXFWRV�
alimentarios de diversa índole, generalmente 
a pequeña escala y exclusivamente 
direccionada al mercado de consumo local, 
con fuerte vinculación al sector turístico, 
principalmente los de las localidades de 
8VKXDLD�\�$OPDQ]D�

Estos emprendimientos han participado y participan activamente de diversas acciones que el 
Estado provincial ha propiciado para potenciar el entramado productivo local y, particularmente, 
las capacidades de estos emprendimientos. En esta línea, la Secretaría de Desarrollo Productivo 
\�3\0(��KD�GLVH³DGR�\�DVLVWLGR�HQ�OD�LPSOHPHQWDFLµQ�GHO�6HOOR�GH�&DOLGDG�&HUWLͤFDGD�7LHUUD�GHO�
)XHJR���)LQ�GHO�0XQGR��/D�PD\RU¯D�GH�ORV�SDUWLFLSDQWHV�FXHQWD�FRQ�HVWD�GLVWLQFLµQ�\�ORV�TXH�
D¼Q�QR�GLVSRQHQ�GHO�XVR�GH�OD�PHQFLRQDGD�KHUUDPLHQWD��PDQLͤHVWDQ�LQWHU«V�HQ�LPSOHPHQWDU�
próximamente el sistema de gestión provincial. Del mismo modo, los emprendimientos 
mencionados han participación (en algunas o todas) de capacitaciones y asistencias en 
7ULSOH� ,PSDFWR�� 3ODQLͤFDFLµQ� \�&RVWRV�� 3URGXFFLRQHV�2UJ£QLFDV��'LDJQµVWLFRV� GH� (ͤFLHQFLD�
Energética; demostrando su interés en implementar prácticas que mejoren su competitividad. 
En el mismo sentido, pero con especial empeño en la puesta en valor a partir de las cartas 
de los restaurantes de Ushuaia han sido considerados para trabajar la ruta gastronómica 
LPSXOVDGD�SRU�HO�,1)8(785�

7DPEL«Q� VH� UHVDOWD� TXH� ORV� HPSUHQGLPLHQWRV� SDUWLFLSDQWHV� GH� $OPDQ]D� YLQFXODGRV� D� OD�
producción de productos de mar están incluidos en la Ruta de la Centolla, actividad impulsada 
por el INTA en territorio.
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En este marco, se propuso pensar nuevas y complementarias estrategias para el desarrollo del 
VHFWRU�DOLPHQWRV�GH�7LHUUD�GHO�)XHJR��FRQ�IXHUWH�KLQFDSL«�HQ�ODV�FDGHQDV�GH�YDORU�TXH�RSHUDQ�
HQ�HO�WHUULWRULR��DOJXQDV�GH�ODUJD�GDWD�\�SDUWLFLSDFLµQ�KLVWµULFD�HQ�HO�3URGXFWR�%UXWR�*HRJU£ͤFR��
otras de incipiente formación, con productos que si bien son desarrollados con materia prima 
no originarias de la isla, contribuyen a fortalecer la oferta gastronómica local. Así, la ganadería 
ovina (carnes) y derivados (lácteos y chacinados), los productos de mar (centolla, centollón 
y mejillones), las producciones vegetales (ajo negro; hongos y germinados), y los dulces y 
chocolates resaltan como producciones de interés; siempre en procura de generar alimentos 
innovadores que destaquen la identidad fueguina.

En este camino, se propuso seguir construyendo en temáticas relativas a la imagen marcaria, 
LQGLYLGXDO�\�FROHFWLYD��\�HO�SDFNDJLQJ�XWLOL]DGR�SRU�ODV�HPSUHVDV�SDUWLFLSDQWHV��FRQ�HO�REMHWLYR�
de potenciar la comunicación de los atributos de diferenciación. Entendemos que esto no 
sólo fortalecerá los vínculos con el sector turístico que consume productos y servicios en el 
territorio, los que cada buscan consumir experiencias con fuerte identidad territorial; sino que 
ampliará las oportunidades de negocios de estos emprendimientos, principalmente aquellas 
relacionadas a nichos de mercado nacionales.

'H�LJXDO�PRGR��DYDQ]DU�HQ�HO�GHVDUUROOR�GH�QXHYRV�SURGXFWRV��QXHYRV�VDERUHV��GLIHUHQFLDOHV��
con fuerte identidad, con posibilidad de ser escalados industrialmente. Esto contribuye no 
VµOR�D�OD�GLYHUVLͤFDFLµQ�GH�OD�RIHUWD�JDVWURQµPLFD�ORFDO�VLQR�DO�GHVDUUROOR�GH�QXHYRV�PHUFDGRV��
ampliando las posibilidades comerciales de las empresas participantes.

En este proceso es fundamental prestar especial atención al momento que cada emprendimiento 
está atravesando. Esto último requiere revisar los modelos de negocios desarrollados, 
propiciando que los emprendimientos incorporen conceptos vinculados a la sustentabilidad, la 
rentabilidad y la escalabilidad de las producciones actuales y futuras, sino también estimular 
el análisis y generación de iniciativas conjuntas y colaborativas.

2. Tucumán: 11

Los participantes del Proyecto pertenecen a 
las localidades de Choromoro, El Manantial, 
/HDOHV��7Dͤ�9LHMR�\�&DSLWDO��/RV�EHQHͤFLDULRV�VRQ�
Pymes, emprendedores y elaboradores locales 
del rubro gastronómico, la mayoría están 
SURGXFLHQGR� \� FRPHUFLDOL]DQGR� SURGXFWRV�
como dulces regionales, dulce de leche, licores, 
conservas, quesos y quesillos, helados, snack 
saludables, pasteleria, especias, chacinados y 
pasta frescas de autor.

El proyecto permitió potenciar los atributos identitarios de los alimentos regionales a través 
de la mejora en los productos individuales, de los valores marcarios. Distinguir los productos 
a través del sello ̸0DUFD� 7XFXP£Q̹, marca provincia que tiene como objetivo fortalecer y 
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posicionar la oferta local en la región, en el país y en el mundo. El resultado es la diferenciación 
y la visibilidad del territorio.

La heterogeneidad de actores es uno de los valores del proyecto, ya que permitió:
a. Incrementar el capital social de los participantes, lo que será de mayor utilidad para quienes 

pertenecen a comunidades rurales;
b. )RPHQWDU�HVWUDWHJLDV�GH�DEDVWHFLPLHQWR�\�FRPHUFLDOL]DFLµQ�HQ�FRQMXQWR�SDUD�GLVPLQXLU�ORV�

costos, fomentando un esquema de competitividad a través de la cooperación en origen;
c. A partir de la implementación del Proyecto se logró que 11 pymes, emprendedores y 

elaboradores de alimentos locales mejoren su competitividad y potencial comercial, 
logrando posicionar alimentos regionales identitarios de la región.

3. La Rioja: 11

El Departamento Chilecito es uno de los 
destinos turísticos más importantes de la 
SURYLQFLD�� WDQWR� SRU� VXV� SOD]DV� KRWHOHUDV� \�
su afluencia y permanencia en destino, como 
por su oferta de atractivos y actividades 
recreativas. El actual gobierno municipal 
entiende que para afrontar la reactivación del 
sector turístico pos pandemia, es necesario 
orientar la oferta hacia el turismo rural, lo 

cual implica una fuerte presencia de la gastronomía local como parte central de dicha oferta. 
Una de las características principales del turismo rural es la identidad de los pueblos, por ello 
para el presente proyecto se hará hincapié en aquellos productos, y materia prima que sean 
UHOHYDQWHV�\�VLJQLͤFDWLYRV�GH�OD�LGHQWLGDG�ORFDO�

Es importante tener en cuenta que la mayoría de los productores que integran o desean 
LQWHJUDU�OD�FDGHQD�WXU¯VWLFD�HVW£Q�SURGXFLHQGR�\�FRPHUFLDOL]DQGR�SURGXFWRV�WDOHV�FRPR�SDWD\��
DFHLWXQDV�HQ�DOP¯EDU��KLHUEDV�DURP£WLFDV��KDULQD�GH�DOJDUURED��KDULQD�GH�QXH]��DOIDMRUHV�GH�YLQR�
\�GH�QXH]��DFHLWH�GH�ROLYD��YLQRV�DUWHVDQDOHV��SDVDV�GH�KLJR��DUURSH��HPSDQDGLOODV��WRUWLOODV��HWF��
FRQ�G«ͤFLW�GH�FRPSHWLWLYLGDG�SRU�ODV�VLJXLHQWHV�UD]RQHV�
a. SURGXFFLµQ�\�FRPHUFLDOL]DFLµQ�LQIRUPDO�R�HQ�SHTXH³D�HVFDOD��FRQ�DOWRV�FRVWRV�R�VLVWHPDV�

LQHͤFLHQWHV�GH�FRPHUFLDOL]DFLµQ��
b. SURGXFFLµQ�D�SHTXH³D�HVFDOD��QR�FRPSHWLWLYD��SRU�SUHFLRV�GH�DEDVWHFLPLHQWR���G��G«ͤFLW�HQ�

términos comunicacionales y de imagen marcaria

Con la participación en el Laboratorio de Sabores los productores lograron:
› Acceder a mercados formales y contar con redes de apoyo para desarrollar contactos 

comerciales estratégicos.
› Aumentar las ventas
› Aumentar la visibilidad y promoción que genera el turismo rural.
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4. San Juan: 2

En la provincia se destaca la actividad 
agrícola con la viticultura y la olivícola junto 
a la producción una buena variedad de frutas 
\�KRUWDOL]DV�

De las dos primeras actividades, se 
desprende un complejo agroindustrial con 
la elaboración de vino, posicionándose 
San Juan como la segunda productora en 

volumen a nivel nacional, con la elaboración de destacados varietales como Syrah y Malbec, 
así como también la producción de volúmenes importantes de aceite de oliva. 

Sin embargo, a pesar de que la agroindustria se completa con la producción y procesamiento de 
FLUXHODV��GDPDVFRV��GXUD]QRV��HWF���GHULYDGRV�GHO�ROLYR��FRPR�HO�DFHLWH�\�ODV�DFHLWXQDV��FDOGRV�GH�
PDQ]DQDV�SDUD�OD�REWHQFLµQ�GH�VLGUDV��DOJRGµQ�GH�ͤEUD�PHGLDQD�\�ODUJD��FHEROOD�GH�H[SRUWDFLµQ��
entre otras, encontramos producción y elaboración de alimentos a partir de otros cultivos que, 
aún no han sido debidamente explotados, como el membrillo, el esparrago y la quínoa.

Junto a este panorama, San Juan presenta una incipiente pero notoria presencia de jóvenes 
chefs que apuntan a la elaboración de propuestas gourmet, conjugado sabores locales con 
tendencias globales.

9DOH�GHVWDFDU�TXH�6DQ�-XDQ�FXHQWD�FRQ�LQVWLWXFLRQHV�FRPR�OD�)DFXOWDG�GH�&LHQFLDV�4X¯PLFDV�
y Tecnológicas que ofrece las carreras de grado de Sommelier, y Licenciatura en Tecnología en 
alimentos o una sede activa del Instituto Gastronómico Argentino (IGA). Dato no menor a la hora 
de evaluar la implementación de acciones que contribuyan a diseñar y testear nuevos productos.

Dicho todo esto entendemos que la provincia de San Juan tiene todos los recursos necesarios 
y las condiciones dadas para llevar a cabo esta plataforma de manera exitosa que permita 
LPSXOVDU� OD� FUHDWLYLGDG� JDVWURQµPLFD�� DFRPSD³DGD� GH� XQ� FUHFLPLHQWR� \� GLYHUVLͤFDFLµQ�
del sector agroindustrial pensando en el acceso a mercados nacionales e internacionales, 
FRQFHQWUDQGR� ORV� HVIXHU]RV� HQ� ORV� VLJXLHQWHV� GHSDUWDPHQWRV�� 5DZVRQ�� 3RFLWR�� &DSLWDO��
Calingasta, Iglesia y Media agua.

5. Catamarca: 16

La Provincia de Catamarca cuenta con 
diferentes regiones productivas con 
condiciones agro climáticas particulares 
a cada una, con componentes culturales 
muy arraigados a ellas, que permiten la 
elaboración de productos, tanto alimentos y 
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bebidas, con un sello de identidad que reúne atributos de calidad diferenciada como la tipicidad, 
métodos de elaboración, materia prima bajo enfoque agroecológico, varios reconocidos a 
nivel Nacional e Internacional, es el recientemente creado sello “ORIGEN CATAMARCA”. Este 
VHOOR�GH�FDOLGDG�LGHQWLͤFDWRULD�GH�XQ�SURGXFWR�YDORUL]D�OD�SURGXFFLµQ�FDWDPDUTXH³D�TXH�WLHQH�
destino fuera de la frontera.

La Constitución de una “Plataforma de diseño, innovación y agregado de valor para alimentos 
con identidad territorial” para la provincia de Catamarca conlleva a la aplicación de estrategias 
y acciones conjuntas que permitirán a los productores de materias primas y elaboradores de 
productos alimenticios desarrollar productos con un alto valor agregado, imprimiéndoles el 
sello implícito de calidad e identidad del territorio posibilitando la apertura de amplios canales 
GH� FRPHUFLDOL]DFLµQ� HQ� PHUFDGRV� ORFDOHV�� QDFLRQDOHV� \� GH� H[SRUWDFLµQ�� /DV� FRQͤWXUDV� GH�
&DWDPDUFD�FXHQWDQ�FRQ�XQD�DPSOLD�WUD\HFWRULD�TXH�SHUPLWH�GHͤQLU�FRPR�SURGXFWRV�SRWHQFLDOHV�
de ser tomados como referencia en este Proyecto.

Por todo lo antes mencionado es que la provincia de Catamarca propuso crear y Desarrollar 
esta Plataforma en la Localidad de San Pablo, Dpto. Capayán, donde se cuenta con una sala 
GH�(ODERUDFLµQ�GH�&RQͤWXUDV�KDELOLWDGD�\�FRQ�HO�HTXLSDPLHQWR�QHFHVDULR�SDUD�GHVDUUROODU�\�
PHMRUDU�ORV�SURFHVRV�GH�LQGXVWULDOL]DFLµQ�UHTXHULGRV��REWHQLHQGR�SURGXFWRV�GH�DOWD�FDOLGDG�\�
FRQ�OD�LGHQWLGDG�GH�ODV�FRQͤWXUDV�FDWDPDUTXH³DV��WUDEDMDQGR�FRQ�OD�$VRFLDFLµQ�GH�0XMHUHV�
Rurales de Huillapima y una agrupación de mujeres dulceras de San Pablo, quedando abierta 
para la articulación con productores, elaboradores de alimentos y chef de la provincia.

6. Buenos Aires: 24 (8 de Punta Indio, 11 de 
Rauch y Mercedes y 5 de Madariaga)

3UHWHQGH� VHU� XQ� GLQDPL]DGRU� GH� RWURV�
programas puestos en marcha por la 
Provincia de Buenos Aires, como por ejemplo, 
Alimentos Bonaerenses, el cual busca 
SURPRYHU�HO�GHVDUUROOR�\�OD�FRPHUFLDOL]DFLµQ�
de productos agropecuarios y de la pesca 
que posean arraigo local.

Desde la Provincia de Buenos Aires, se procura estimular la elaboración e innovación de alimentos 
ERQDHUHQVHV�TXH�SRVHDQ�DUUDLJR�\�R�DQFODMH� ORFDO��/DV� WUDGLFLRQHV��\�HQ�GHͤQLWLYD� OD�KLVWRULD�
de cada rincón territorial de la Provincia, deberán aportar aquel condimento que diferencie los 
SURGXFWRV�DOLPHQWLFLRV�TXH�QD]FDQ�GH�ORV�HODERUDGRUHV�\�HODERUDGRUDV�GH�DOLPHQWRV�

Con miras en estimular y consolidar el trabajo comunitario de cada territorio, los actores 
S¼EOLFRV� \� SULYDGRV� LQWHUYLQLHQWHV� EXVFDUDQ� DUWLFXODUVH� GH� IRUPD� HͤFLHQWH� \� HͤFD]�� FRQ� HO�
REMHWLYR�GH�SURPRYHU�OD�SURGXFFLµQ��HO�WUDEDMR��HO�DSUHQGL]DMH��OD�LQQRYDFLµQ��OD�FRPXQLGDG��HO�
arraigo y la competitividad.



13

PROYECTO: INNOVACIÓN Y DIFERENCIACIÓN DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CON IDENTIDAD TERRITORIAL - 2021

$�PHGLGD�TXH�OD�SDQGHPLD�FRPHQ]µ�D�FHGHU�\�VH�SHUPLWLHURQ�ORV�SULPHURV�HQFXHQWURV�SUHVHQFLDOHV��
VH�UHDOL]DURQ�ODERUDWRULRV�GH�LQQRYDFLµQ�DELHUWD��/DERUDWRULRV�GH�6DERUHV��HQ�SURGXFWRV�HQ�ODV�
provincias de Catamarca, La Rioja y Tucumán.

En dichos encuentros, se desarrollaron de manera experimental, los siguientes productos:

› 0HUPHODGD�GH�IUXWLOOD�\�FKLOWRQ���WRPDWH�GH�£UERO��6DOVD�DGHUH]R�WRPDWH�GH�£UERO��

› &KXWQH\�FKLOWR�FKXWQH\�NLZL�̰�FKXWQH\�IUXWLOOD�FKXWQH\�NLZL�FKLOWR�IUXWLOOD�

› 9LQDJUHWDV�/LPµQ��9LQDJUHWD�FKLOWR�YLQDJUHWD�NLZL�

› .LZL�IUXWLOOD�OLPµQ�FKLOWR�SDVWHXUL]DGDV�HQ�MDUDEH�FRQ�OLFRU�GH�OLPµQ�

› .LZL�IUXWLOOD�OLPµQ�FKLOWR�DJULGXOFHV�SDVWHXUL]DGDV�

› .LZL�SHUD�OLPµQ�DJULGXOFHV�SDVWHXUL]DGDV�

› Chutney de arándanos y frutilla miel.

› 0L[�IUXWDV�\�KRUWDOL]DV�DJULGXOFHV�FRQ�PLHO�

› 3HUDV��PDQ]DQDV��DU£QGDQRV�\�QDUDQMDV�HQ�OLFRU�OLPµQ�FRQ�PLHO�

› $GHUH]R�PDUDFX\£�FRQ�D]¼FDU�GH�PDVFDER�

› (ODERUDFLµQ�GH�GXOFH�PDQ]DQD����������EUL[�

› (ODERUDFLµQ�GH�GXOFH�PDQ]DQD�MHQJLEUH�FDQHOD�MXJR�PDQGDULQD����������EUL[�

› Peras en conserva.

› Naranja y pomelo en almíbar.

› Mandarina en Almíbar.

› Chutney de pera.

› Chutney de mandarina.

› Dulce de granada y jengibre canela jugo mandarina 58-65-72 brix bombones.

› Salsa granada con licor de chocolate.

› $GHUH]R�GH�JUDQDGD�

› 3HUDV�\�PDQ]DQDV�SDVWHXUL]DGDV�HQ�MDUDEH�FRQFHQWUDGR�FRQ�OLFRU�GH�OLPD�

› Chutney de granadas diferentes formulaciones.

› 0L[�IUXWDV�\�KRUWDOL]DV�DJULGXOFHV�

› $JXDV�VDERUL]DGDV�LVRWµQLFDV�
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También se trabajó en la mejora de las marcas colectivas, en aquellas localidades que contaban 
con las mismas, y se rediseñaron etiquetas y marcas para emprendimientos que no tenían 
posibilidades de acceder a la asistencia de profesionales locales.

Además, se asesoró a los coordinadores y responsables de las salas de elaboración, que aún no 
HVW£Q�KDELOLWDGDV��HQ�ODV�PHMRUDV�\�SURFHVRV�TXH�GHEHU¯DQ�UHDOL]DU�SDUD�SRGHU�FRQFUHWDU�GLFKDV�
habilitaciones.

Para ampliar las capacitaciones sobre uso de salas y formulaciones, se produjeron 4 videos que 
fueron subidos a la plataforma con el único objeto que los elaboradores y municipios pudiesen 
LQFRUSRUDU� FRQRFLPLHQWRV� DFHUFD� GH� FµPR� SODQLͤFDU� OD� FRQVWUXFFLµQ� \� KDELOLWDFLµQ� GH� VXV�
propias salas.

Además, se dictó un curso virtual “Manipulación Segura de Alimentos” destinado a 84 
emprendedores, de manera de contribuir a la obtención del carnet de manipulador de alimentos 
en las provincias respectivas, de acuerdo a lo que indica la normativa alimentaria argentina. 

Material audiovisual educativo

Contenido 1

Diseño y uso de sala de elaboración: Individual y de uso comunitaria. 
Ver Video 1

Contenido 2

Diseño de alimentos: Desarrollo de mermeladas. 
Ver Video 2 

Contenido 3

'LVH³R�GH�DOLPHQWRV��'HVDUUROOR�GH�GXOFHV�\�FRQͤWXUDV��
Ver Video 3

Contenido 4

Diseño de alimentos: Desarrollo de conservas a base de fruta. 
Ver Video 4

Contenido 5

Diseño de alimentos: Desarrollo de conservas mixtas de fruta y verdura. 
Ver Video 5

https://www.youtube.com/watch?v=8iGL4Ir3IQk&ab_channel=Culturaenproyectos
https://www.youtube.com/watch?v=4Oa0Z_s6i4E&ab_channel=Culturaenproyectos
https://www.youtube.com/watch?v=GLUuf7XNEUU&ab_channel=Culturaenproyectos
https://www.youtube.com/watch?v=UPa0HHs_kms&ab_channel=Culturaenproyectos
https://www.youtube.com/watch?v=Lb_0YvViP-Y&ab_channel=Culturaenproyectos
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Galeria de imágenes

I Catamarca
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I La Rioja
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I Buenos Aires
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I San Juan
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I Tucumán



20

PROYECTO: INNOVACIÓN Y DIFERENCIACIÓN DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CON IDENTIDAD TERRITORIAL - 2021

I Tierra del Fuego
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