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CAPITULO 1

Antecedentes

Este documento fue elaborado en el marco del proyecto «Relevamiento y
Sistematizacion de Buenas Practicas en la Gestion de Centros Colectivos

de Elaboracion de Alimentos», implementado en la 6rbita de un convenio
interinstitucional entre el Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU) y el
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (MIEM) para mejorar la competitividad
y sustentabilidad de diferentes cadenas de valor en el pais.

El MIEM desde la Direccidn Nacional de Artesanias, Pequefias y Medianas
Empresas (Dinapyme) y en el marco de la politica industrial para el sector
alimentario, descentraliza el desarrollo productivo, promoviendo el agregado
de valor y la competitividad de las Mipymes alimentarias. En este contexto,
los Centros Colectivos de Elaboracion de Alimentos (CCEA) se presentan como
una herramienta para apoyar la formalizacion y sostenibilidad econdmica de
emprendimientos que dinamizan el entramado productivo del territorio.

El LATU, desde hace mas de 20 afios, contribuye al fortalecimiento de las cocinas
comunitarias del pais mediante diversas acciones: brindando asesoramiento

en el disefio y equipamiento de las instalaciones para asegurar condiciones

de produccidn inocuas y eficientes; capacitando y asistiendo técnicamente

a los emprendedores alimentarios que las utilizan en aspectos especificos
alimentarios y de gestion empresarial; y asesorando a los equipos técnicos en la
gestién de las cocinas para favorecer su perdurabilidad.

A partir de la trayectoria acumulada de trabajo en territorio de ambas
instituciones, hoy se cuenta con el conocimiento y la experiencia necesarios para
abordar la construccidn de esta guia, sistematizando aprendizajes y aportando
recomendaciones practicas para la gestion y consolidacion de los CCEA del pais.

El proyecto «Relevamiento y Sistematizaciéon de Buenas Practicas en la Gestion
de Centros Colectivos de Elaboracién de Alimentos», surgié para contribuir a dar
respuesta a las necesidades que la Dinapyme del MIEM y el LATU detectaron en
distintos departamentos del territorio nacional en cuanto al conocimiento de

las alternativas de CCEA, asi como la mejora en su efectividad para apoyar en el
desarrollo, formalizacion y sostenibilidad de emprendimientos alimentarios.
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Las principales actividades desarrolladas en el proyecto incluyen: un

relevamiento de los CCEA de Uruguay y algunos paises del cono sur que fue
llevado a cabo entre agosto y noviembre de 2024 y publicado en abril de 2025;

la realizacién del primer encuentro nacional de equipos técnicos que gestionan
cocinas y plantas comunitarias en Uruguay para el intercambio de informacion
y experiencias, celebrado el 10 de diciembre de 2024; la elaboracidon de esta
guia de buenas practicas de gestion de CCEA; por ultimo, la realizacion de

una hoja de ruta para la futura creacién de una red nacional de CCEA que
permitira generar y fortalecer relaciones entre pares, compartir aprendizajes y

herramientas, y crear sinergias para el logro de objetivos comunes.
En este contexto, el MIEM y el LATU aportan la presente guia que busca orientar
y dar pautas para el disefio, instalacion e implementacion de centros colectivos
de elaboracién de alimentos para emprendimientos y micro y pequefias

empresas (mypes) alimentarias.
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Foto 1: Encuentro Nacional de Equipos Técnicos de las Cocinas Comunitarias, dic. 2024.

Fuente: LATU.
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CAPITULO 2

Introduccion

Los CCEA son infraestructuras habilitadas para el procesamiento de alimentos
que brindan a pequefias empresas y emprendimientos la posibilidad de
producir en condiciones inocuas y con acompafiamiento técnico. En esta guia,
se consideraran cocinas o plantas comunitarias a los CCEA con gestidon y
financiamiento de fondos publicos total o parcial. Para facilitar la lectura, los
términos CCEA, cocinas comunitarias y plantas comunitarias se usaran como
sinébnimos.

Si bien las cocinas comunitarias existen en el pais desde hace mas de 20 afios,
recientemente se ha notado un impulso en su creacidn, para el fortalecimiento
de emprendimientos alimentarios como forma de promover el desarrollo
local. Ejemplo de ello son el Sistema Departamental de Cocinas Comunitarias
de Montevideo, las Plantas Comunitarias de Elaboracion de Alimentos de
Canelones y las Plantas de Elaboracion de Maldonado.

Por otra parte, desde octubre de 2024 entré en vigencia el Registro Unico
Nacional de Alimentos, Empresas y Vehiculos (Runaev) con el objetivo de unificar
el proceso de habilitacion bromatolégica de locales, productos y vehiculos
alimentarios en Uruguay. Su implementacién busca promover la formalizacion,
mejorar los controles sanitarios y simplificar los tramites, especialmente para
micro y pequefas empresas (Uruguay. Congreso de Intendentes, 2024).

En ese marco, los CCEA ocupan un rol protagénico, al ofrecer una
infraestructura que permite a diversos emprendimientos cumplir con los
requisitos legales de produccién sin tener que asumir individualmente los
costos de instalacion o adecuacion de un local propio.

Durante el relevamiento realizado durante el 2024, se pudieron identificar
algunos CCEA que se encuentran sin funcionar, subutilizados, desvinculados de
su propdsito original o con debilidades en cuanto a la planificacién y la gestién.
A su vez, se pudo constatar una brecha territorial entre los CCEA situados en
Montevideo y Canelones y los del resto del pais en lo que refiere a experiencia,
recursos y demanda de usuarios, asi como una concentracion mayoritaria de
centros en el sury este del pais (Irisity y Skerl, 2025).

inicio 1



Buenas practicas para planificar y gestionar cocinas y plantas comunitarias M. Irisity; V. Skerl

Frente a esta realidad, esta guia surge como una herramienta para favorecer la
sostenibilidad y el uso efectivo de los CCEA existentes, asi como para orientar el
disefio e instalacién de nuevos CCEA en otras localidades o zonas del pais.

Fue elaborada a partir de un proceso participativo y de recopilacion de
informacion, que incluyd el andlisis de los resultados del relevamiento nacional
y regional de CCEA, el intercambio y trabajo colectivo desarrollado durante el
Encuentro Nacional de Equipos Técnicos de Cocinas Comunitarias, asi como las
consideraciones y experiencia profesional de los equipos técnicos del LATU y
del MIEM en el acompafiamiento y fortalecimiento de espacios de elaboracién
colectiva de alimentos y emprendimientos alimentarios.

Objetivo

Esta guia busca sistematizar y compartir un conjunto de buenas practicas

de gestion que permitan mejorar la planificacion, el uso del espacio y el
acompafamiento de los emprendimientos durante su permanencia y proceso
de egreso de los CCEA. Su finalidad es que estos espacios funcionen de manera
eficaz, sostenible y adaptada a las necesidades reales de los emprendedores en
su contexto.

Destinatarios

Esta publicacién esta dirigida principalmente a:
+ Equipos técnicos e institucionales responsables de la gestion de los CCEA.
* Gobiernos locales y organizaciones sociales que promueven el uso de CCEA.

+ Actores del sistema alimentario que se relacionan con estas infraestructuras
(agencias de desarrollo, instituciones educativas, autoridades sanitarias, etc.).

También puede ser de utilidad para decisores politicos, redes de
emprendimientos y otros actores vinculados al fortalecimiento de la economia
social y a los procesos de desarrollo territorial.
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Estructura

Este documento brinda informacion sobre requisitos legales, recomendaciones
y buenas practicas, organizada en capitulos que recorren los principales
momentos del ciclo de vida de un CCEA:

+ Planificacién y disefio: aspectos clave para la planificacion, creacidén y puesta
en marcha de la planta comunitaria.

+ Convocatoria y seleccion: criterios y procesos para incorporar
emprendimientos de forma transparente y equitativa.

+ Funcionamiento y gestion: recomendaciones para la operacion cotidiana, la
convivencia y el acompafiamiento técnico.

* Proceso de egreso: estrategias para asegurar una transicion sostenida y
auténoma de los emprendimientos.

Cada capitulo presenta una serie de buenas practicas con su respectiva
descripcidn y beneficio esperado, organizadas por nivel de prioridad. A su vez,
incorpora algunos ejemplos de buenas practicas implementadas por los CCEA
que fueron compartidas por los equipos técnicos durante el relevamiento
nacional.

Figura 1. Etapas en una cocina comunitaria

Planificacién y Convocatoria
disefo y seleccion

Priorizacion de buenas practicas

Las buenas practicas fueron sistematizadas y ordenadas en tres niveles de
prioridad:

+ Esenciales: practicas fundamentales que se consideran condicion minima
para un funcionamiento adecuado.

* Prioritarias: practicas recomendadas que contribuyen a la calidad y
sostenibilidad del proceso.

+ Deseables: practicas que aportan valor agregado y que seria positivo
implementar, segun las posibilidades del territorio.

Esta categorizacion reconoce que los CCEA funcionan en contextos diversos, con
diferentes objetivos, niveles de recursos, capacidades técnicas, institucionales y
sociales. La guia no busca imponer un modelo Unico, sino brindar orientaciones
adaptables, que puedan ajustarse a las realidades y oportunidades de cada territorio.
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Figura 2. Priorizacion de buenas practicas de gestion en los CCEA

Esenciales

Prioritarias

Deseables
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CAPITULO 3

Requisitos legales

El cumplimiento de los requisitos legales y sanitarios es una condicién
fundamental para el funcionamiento de los CCEA y para la sostenibilidad de los
emprendimientos que alli se incuban. Este aspecto atraviesa todas las etapas
del ciclo de vida de la cocina, desde el disefio hasta la salida o egreso de los
emprendimientos.

Este capitulo tiene como objetivo orientar a los equipos de gestiény a los
actores territoriales en el intercambio con los organismos de contralor, y servir
de guia practica para que los emprendimientos comprendan y cumplan los
pasos necesarios para su formalizacién.

En nuestro pais, los CCEA deben cumplir los requisitos legales establecidos en el
Reglamento Bromatoldgico Nacional Decreto 315/994 (Uruguay. Ministerio de
Salud Publica, 1994) y el Reglamento normativo de empresas, locales y vehiculos
del Runaev (Uruguay. Congreso de Intendentes, 2024).

En estos documentos se establecen los requisitos para la habilitacion y el
registro del local alimentario, que debe hacerse de forma obligatoria previo
al inicio de las actividades, y es competencia de la Oficina Bromatolégica del
departamento donde se encuentra emplazado el CCEA.

El Capitulo VIII del Reglamento normativo de empresas, locales y vehiculos del
Runaev estd destinado exclusivamente a Centros Colectivos de Elaboracion de
Alimentos y consta de ocho articulos. Este reglamento unifica la definicién de
CCEA a nivel nacional y da pautas a cumplir en cuanto a las caracteristicas de

las zonas de elaboracidn, depdsitos y vestuarios, la posibilidad de compartir
espacios, la necesidad de contar con un representante técnico, entre otros. En el
Anexo 2 se detallan los articulos que comprende dicho capitulo.

Por su parte, en el texto «<Documentacién obligatoria para habilitacién de locales
en el Runaev», versién del 2 de octubre de 2024, se detallan los documentos
necesarios para tramites de locales para distintas categorias de empresas. Los
CCEA estan dentro de la categoria «Gestion de centros gastrondmicos» y los
documentos exigibles para la habilitacidon del local se detallan en el Anexo 3.

10
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La incorporacion temprana y transversal de la mirada legal en los CCEA no
solo asegura el cumplimiento normativo, sino que también contribuye a
consolidar emprendimientos mas sostenibles, seguros y competitivos.

11
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CAPITULO 4

Buenas practicas

M. Irisity; V. Skerl

En este capitulo se describen y priorizan las buenas practicas para las cuatro
etapas identificadas en una cocina comunitaria, tal como se explica en el

Capitulo 2.

Cémo leer las tablas de buenas practicas

Nivel de prioridad de la buena practica (BP): cada etapa tiene tres tablas
identificadas segun los siguientes colores:

BUENAS PRACTICAS ESENCIALES

BUENAS PRACTICAS PRIORITARIAS

BUENAS PRACTICAS DESEABLES

Nombre

Descripcién

Beneficio

;Qué hacer?

Identificador Unico
de la BP y su nombre
resumido.

¢Coémo hacerlo?

Explica acciones concretas, sugerencias o0 pasos
a seguir para implementar la BP.

¢Por qué hacerlo?

Explica el impacto positivo
esperado o la razon por la
cual esta BP es valiosa.

> Ejemplos de BP implementadas por algunos CCEA relevados en 2024: indicados en

cada BP en recuadros de texto con resaltado de color.

12
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4.1. Planificacion y diseiio

Poner en marcha una cocina comunitaria implica un proceso de planificacién
y evaluacioén similar al de cualquier proyecto que requiere una inversion
significativa. Para hacerlo, es importante sequir una serie de etapas que
permiten definir, organizar y evaluar la iniciativa de forma integral:

1. Conformacion del equipo de proyecto. Resulta clave que el equipo
responsable de la planificacién de la cocina pueda abordar el proyecto de
forma integral y adaptado a la realidad local.

2. Definicién del proyecto. Es imprescindible definir los objetivos que tendra la
cocina comunitaria y analizar las opciones mas viables para alcanzarlos. Para
ello, se recomienda realizar previamente un analisis de la situacién actual, de
los potenciales usuarios y de los demas involucrados, asi como definir con
claridad el problema a resolver.

w

Estructuracion del proyecto. Consiste en definir, de forma completay
especifica, los resultados esperados de la cocina comunitaria, las actividades
y los insumos necesarios para lograrlos, asi como elaborar el presupuesto y
el cronograma.

En esta etapa puede ser necesario realizar estudios especificos
complementarios. Por ejemplo: revision de la normativa y los requisitos
legales, analisis de la localizacidn, estudio de mercado, analisis de riesgos.

Es fundamental que en el presupuesto no solo se detallen los costos de
infraestructura, equipamiento y habilitaciones, sino también los de aquellos
items necesarios para el funcionamiento de la cocina comunitaria, como
recursos humanos, servicios a contratar y otros costos operativos.

4. Evaluacion de proyecto. En esta etapa se evalua si crear la cocina
comunitaria es posible técnica y econdmicamente, y si podria sostenerse en
el tiempo. En caso de que haya varias alternativas viables, se comparan segun
las prioridades y se selecciona la opcion mas adecuada (Herrera, 2022).

A continuacion, se abordan buenas practicas relativas a la ubicacion del local,
la infraestructura, el equipamiento necesario, la conformacién del equipo de
gestidn, los servicios de apoyo que se ofreceran a los emprendimientos, los
recursos necesarios, entre otros.

13
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BUENAS PRACTICAS ESENCIALES

Nombre Descripcion Beneficio

P1. Verificar Analizar en el territorio la necesidad u - Asegura que la cocina

la necesidad u oportunidad de instalar una cocina comunitaria.  comunitaria responda a
oportunidad de una Mediante, por ejemplo: una demanda real, evitando
cocina comunitaria. inversiones innecesarias y

- entrevistas a informantes clave y
referentes locales relacionados a temas de
emprendedurismo y desarrollo;

maximizando su impactoy
sostenibilidad.

- relevamiento de potenciales usuarios, canales
de comercializacion e instituciones de apoyo;

- analizar el proyecto con la junta departamental
o el municipio correspondiente.

P2. Coordinar Intercambiar desde el inicio con técnicos - Facilita los procesos de
con técnicos de bromatologia, bomberos y asesores habilitacidn.
reguladores y calificados (arquitectos, técnicos alimentarios, - Evita retrabajos
asesores calificados contadores, etc.) para considerar los distintos '

L o . sobrecostos y retrasos.
desde el inicio. requerimientos que deben cumplirse para lograr

las habilitaciones, contemplandolos para definir
la localizacion y las instalaciones necesarias.

> Para el disefio y construccién de la planta de elaboracion de alimentos de Rocha se
informaron de la reglamentacidén y solicitaron asesoramiento con arquitectos, técnicos
de bromatologia, elaboradores de conservas, técnicos del LATU, entre otros.

P3. Planificar En la definicién del disefio del espacio y la - Facilita el desarrollo de
y disefar gestion, mantener una vision integral de la emprendimientos viables.
considerando toda cadena de valor: desde la materia prima e

- Favorece que la cocina
esté alineada a la realidad
del territorio y responda
a las necesidades de los
emprendimientos.

la cadena de valor. insumos hasta la comercializacién o consumo
final. Es un error comun centrarse solamente
en lo relativo a la elaboracién de alimentos
y no considerar que la comercializacion es
un punto critico para la viabilidad de los
emprendimientos.

14
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Nombre Descripcion Beneficio

P4. Evaluar si es Identificar y evaluar los espacios disponibles - Contribuye a considerar
viable reciclar un en el territorio para la instalacion de la la valorizacion de recursos
espacio existente. cocina considerando su tamafio, localizacion, disponibles en el territorio.

infraestructura y equipamiento, asi como su
potencial para obtener las habilitaciones requeridas.

- Permite tomar decisiones
con informacion objetiva.

- Reduce el riesgo de
avanzar con alternativas
costosas o inviables.

- Facilita los procesos de

habilitacién.
P5. Prever la Considerar los recursos necesarios para - Permite planificar los
conformacion conformar un equipo multidisciplinario para recursos necesarios para el
de un equipo el acompafiamiento de los emprendimientos acompafiamiento integral
multidisciplinario. usuarios de la cocina. de los usuarios desde la

puesta en marcha.

> El sistema de cocinas comunitarias de Montevideo cuenta con un equipo integrado
por personas de las areas social, alimentaria y gestién empresarial.

P6. Estimar el Es fundamental que en el presupuesto, ademas - Permite contar con
presupuesto de los costos iniciales (como infraestructura, informacion para evaluar la
total para la equipamiento y habilitaciones), se consideren factibilidad del proyecto.
inversion inicial y el también los necesarios para el funcionamiento

- Asegura tener insumos
para la busqueda de fuentes
de financiamiento y apoyo.

funcionamiento. del espacio. Por ejemplo: recursos humanos,
servicios basicos (electricidad, agua, gas),
servicios contratados (limpieza, seguridad,

mantenimiento, jardineria, gestién de plagas, - Bvita invertir en una
etc.), insumos, y otros costos operativos. cocina que no funcione
adecuadamente por falta de
recursos.
15
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Nombre

Descripcion

Beneficio

P7. Asegurar los
fondos para la
inversién inicial y el
funcionamiento.

Si el proyecto es evaluado como viable, es
necesario identificar y asegurar las fuentes
de financiamiento para cubrir las inversiones
iniciales, asi como para garantizar el
funcionamiento del espacio de acuerdo con el
presupuesto estimado.

- Garantiza que el proyecto
pueda concretarse.

- Evita invertir en una
cocina que no funcione

adecuadamente por falta de

recursos.

- Evita depender de aportes

variables o inciertos.

P8. Establecer qué
tipos de alimentos
se produciran en
la cocina.

Los tipos de alimentos a elaborar condicionan
el disefio y equipamiento de la cocina. Es

clave establecerlos para poder identificar las
necesidades y la normativa especifica, prever o
adecuar la infraestructura, los flujos de trabajo
y el equipamiento, de forma de asegurar el
cumplimiento de las regulaciones. Por ejemplo,
en algunos casos se pueden requerir espacios
con temperaturas controladas, areas separadas,
equipamiento especializado o exigencias
sanitarias adicionales.

Muchas cocinas comunitarias definen trabajar
solamente con alimentos de bajo riesgo
microbioldgico (panificados, mermeladas,
productos deshidratados, etc.), ya que se
elaboran con equipamiento basico, son menos
perecederos e implican controles mas simples.

- Permite planificar el
espacio y la necesidad
de equipamiento.

- Contribuye a que

los emprendimientos
encuentren un espacio
acorde a sus necesidades
productivas.

- Facilita los procesos
de habilitacion.

La cocina comunitaria del barrio Pefiarol en Montevideo es exclusiva para productos

panificados.

En Montevideo y Canelones hay proyectos de nuevos centros comunitarios para la

elaboracion de alimentos sin gluten.

Ante dudas sobre qué tipos de alimentos podrian ser habilitados, se consulta al area

de bromatologia de la Intendencia correspondiente.

16
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BUENAS PRACTICAS PRIORITARIAS

Nombre Descripcion Beneficio

P9. Definir una Ubicar la cocina en un lugar cercano y accesible - Facilita la participacién de
localizacién cercana para usuarios y proveedores. Con vias de acceso mayor cantidad de usuarios y
y accesible. adecuadas y disponibilidad de transporte publico.  un uso sostenido del espacio.

- Reduce costos logisticos
de abastecimiento y
comercializacion.

> Una de las debilidades que identificaron los gestores de la planta de elaboracién de
alimentos envasados que funcion6 en Castillos fue su ubicacidon alejada, ya que estaba
a 5 km de la planta urbana.

P10. Involucrar Incluir desde el inicio al equipo multidisciplinario - Garantiza un disefio

al equipo que acompafara a los emprendimientos para que contemple diversas

multidisciplinario gue aporten su mirada y experiencia en la perspectivas.

desde el disefio. planificacion del espacio, la operativa y la gestion.

P11. Mantener una Fomentar un dialogo fluido y la generacién - Asegura la adecuacion a

comunicacion fluida de acuerdos con los organismos de contralor los requisitos normativos.
nl rganism local romatologia, intendencias, ministeri

con los organismos ocales (bromatologia, intendencias, sterios, . Favorece a contar

de contralor. etc.), respecto a los requisitos normativos para la

S . . : con criterios claros
habilitacién y el funcionamiento del espacio.

y consistentes para

la habilitacién y el
funcionamiento del espacio.
- Contribuye a prevery

gestionar dificultades que
podrian presentarse a futuro.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

P12. Prever la
elaboracion de
informes de
resultados e
impacto periédicos
y su difusion.

Incorporar, desde el disefio del proyecto,
indicadores y mecanismos para monitorear,
evaluar y comunicar periédicamente los
principales resultados e impactos de la cocina
comunitaria, con foco en la mejora continuay la

rendicion de cuentas a los organismos de apoyo.

- Permite definir desde el
inicio qué informacién se
necesita relevar y cdmo
hacerlo, asi como los
recursos necesarios.

P13. Conocer
experiencias
similares.

Explorar e intercambiar con cocinas
comunitarias u otros espacios compartidos

de elaboracion de alimentos en el pais o la
region para conocer sus desafios, solucionesy
aprendizajes.

- Facilita replicar buenas
practicas y anticiparse a
desafios comunes.

- Aprovecha el conocimiento
acumulado para fortalecer
el disefio del proyecto.

- Fomenta la generacion de
nuevas ideas adaptadas a la
realidad local.

P14. Contar

con espacio de
almacenamiento
para los
emprendedores.

Prever dreas adecuadas para el almacenamiento
de materia prima, insumos y productos finales
dentro de la cocina comunitaria. Contar con
espacio para equipos especificos, propiedad de
los emprendedores.

- Reduce la necesidad de
que los emprendedores
tengan que transportar
materiales y equipos en
cada uso del espacio.

- Disminuye riesgos de
contaminacion.

- Favorece la organizacion
de los emprendedores.

P15. Brindar un
servicio de energia
seguro Y fijo.

Contar con una instalacion fija de gas o que
todo el equipamiento funcione con electricidad,
evitando que los emprendedores tengan que
trasladar su garrafa de gas para poder producir.

- Mejora la seguridad al
evitar la manipulacion
de garrafas.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

P16. Maximizar
la disponibilidad
de tiempo de la
cocina para los
emprendedores.

Reducir las limitaciones de tiempo disponible
de la cocina para los emprendimientos. Por
ejemplo: horarios restrictivos o convivencia
con capacitaciones.

- Aumenta las oportunidades
de produccién y crecimiento
de los emprendimientos.

- Maximiza la cantidad de
productos elaborados en
instalaciones habilitadas.

- Incrementa el impacto del
CCEA en el territorio al poder
beneficiar a mas usuarios.

> La mayoria de las cocinas del Sistema Departamental de Cocinas Comunitarias de
Montevideo funcionan durante las 24 horas, los 365 dias del afio, para lo cual cuentan

con un servicio de vigilancia tercerizado.

En algunas plantas comunitarias de Canelones los usuarios cuentan con llave para
ingresar, lo que les permite tener mayor amplitud horaria para el uso del espacio, ya

que no dependen de la presencia de un funcionario.

19

inicio 1



Buenas practicas para planificar y gestionar cocinas y plantas comunitarias M. Irisity; V. Skerl

BUENAS PRACTICAS DESEABLES

Nombre Descripcion Beneficio

P17. Sistematizar Diseflar y documentar los principales procesos - Facilita una puesta en

los procesos operativos y de gestion desde el inicio, marcha mas ordenaday

principales. generando manuales, guias, procedimientos, replicable, contribuyendo a
instructivos, registros u otros insumos. la mejora continua.

P18. Generar Definir desde la etapa de disefio acuerdos con - Permite planificar los

convenios instituciones que puedan brindar asistencia recursos necesarios.

interinstitucionales técnica, formaao.n u otro tipo de apoyo a.Ios - Asegura contar con apoyo

para contar con usuarios y al equipo de gestion del espacio. técnico especializado

apoyo técnico.

> El Sistema Departamental de Cocinas Comunitarias de Montevideo cuenta con
un convenio con la Escuela de Nutricién de la Universidad de la Republica para
acompainiar a los emprendimientos en lo relativo a las habilitaciones y registros de
productos.

La planta de procesamiento de la Intendencia de Treinta y Tres conté con el apoyo
técnico del LATU en temas como la adecuacidn del local, la gestién de la planta y el
fortalecimiento de los usuarios.

P19. Contar con Incluir desde el disefio un area especifica parala - Facilita la comercializacion,
un espacio de venta o exhibicidn de productos elaborados por  favoreciendo a la
comercializacion. los usuarios de la cocina. sostenibilidad econdmica de

los emprendimientos.

- Contribuye a visibilizar y
posicionar los productos en
el entorno local.

- Permite dimensionar
adecuadamente el espacioy
los recursos necesarios.

20

inicio 1



Buenas practicas para planificar y gestionar cocinas y plantas comunitarias

M. Irisity; V. Skerl

Nombre

Descripciéon

Beneficio

P20. Incluir un
espacio de cuidados
para hijos e hijas de

Prever un area destinada al cuidado infantil,
que facilite la participacién de personas con
responsabilidades de cuidado —especialmente

- Mejora el accesoy la
permanencia como usuarias
a mujeres y hombres con

las usuarias. mujeres— considerando que es uno de los menores a cargo.
pr|r11E'C|paIes|mbot|vosI porl]os que muchas mujeres . parmite dimensionar
prefieren elaborar los alimentos en su casa. adecuadamente el espacio y
los recursos necesarios.
P21. Disefar Disefiar los espacios considerando las normas - Permite la inclusion de

el espacio con
accesibilidad
universal.

existentes que garantizan la accesibilidad
universal, asegurando pasillos amplios y

mesadas a distintas alturas para incluir a

personas con discapacidad.

personas en situacion
de discapacidad.

La cocina comunitaria del barrio Pefiarol en Montevideo fue disefiada con accesibilidad
universal. Cuenta con rampas de ingreso, pasillos y puertas compatibles con sillas de

ruedas, bafios adaptados, entre otros.
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4.2. Convocatoria y seleccion

En esta segunda etapa se abordan buenas practicas relativas al perfil de los
usuarios, los criterios de seleccidon obligatorios y valorados, el proceso de
seleccion, entre otros. Se detallaran cuestiones fundamentales para lograr
un proceso transparente y equitativo, garantizar que los emprendimientos
seleccionados tengan el perfil adecuado, optimizar recursos y aumentar el
impacto de las acciones de apoyo.

BUENAS PRACTICAS ESENCIALES

Nombre Descripcion Beneficio

C1. Planificar la Disefiar el proceso de convocatoria: definicién - Permite realizar la
convocatoria de fechas, medios de difusion, recepcién de convocatoria y seleccion de
y seleccién de postulaciones, evaluacion, selecciony forma ordenada, eficiente y
usuarios. sus responsables. transparente.

C2. Definir un perfil  Establecer qué perfil de usuarios se busca - Orienta la convocatoria
de usuario acordea  convocar, considerando las caracteristicas del y seleccién hacia perfiles

la realidad territorial territorio y los objetivos de la cocina comunitaria.  con mayor potencial de

y al objetivo de la aprovechamiento

cocina. del espacio.

- Favorece el buen
relacionamiento dentro de
la cocina.

> En el relevamiento de CCEA realizado en 2024 se identificaron como factores de
éxito las siguientes caracteristicas de los emprendedores: proactividad, motivacién,
adaptabilidad, apertura a la capacitacién, disposicion al trabajo colectivo, nivel
socioeconémico, interés en formalizarse, entre otros (Irisity y Skerl, 2025).
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Nombre Descripcion Beneficio

C3. Establecer Definir requisitos y criterios transparentes - Aumenta la transparencia
requisitos y comprensibles para los postulantes. Por del proceso de seleccidn.
obh_gatgnos ejemplo: si se exige o prioriza algun tipo dg . Reduce malos entendidos
y criterios de producto, la formalizacidn del emprendimiento y posibles conflictos con

priorizacién claros o ciertos aspectos del perfil del emprendedor.

e los postulantes.
y objetivos.

- Facilita la evaluacion
de postulaciones.

C4. Brindar Durante la convocatoria, poner a disposicion - Facilita que los postulantes
informacion de los potenciales usuarios la descripcion de evaluen si el espacio es
clara sobre la la infraestructura, el equipamiento disponible adecuado para
infraestructura, y las principales pautas de funcionamiento. sus necesidades.

el equipamiento Se pueden incluir fotos, videos, o visitas

disponible y programadas a la cocina.

las pautas de
funcionamiento.

C5. Realizar Implementar convocatorias publicas y abiertas - Democratiza el acceso a la
convocatorias para la seleccion de usuarios. cocina comunitaria.
abiertas. - Amplia el alcance de

la convocatoria.

> Un ejemplo de convocatoria abierta con informacidn clara es la realizada en setiembre
de 2024 por la Intendencia de Montevideo para la seleccién de emprendimientos.
Mas informacién en Enlaces de interés n.° 1.

C6. Seleccionar Utilizar canales y formatos de difusion acordes - Aumenta la probabilidad
medios de difusidn  a las caracteristicas del territorio y del perfil de de llegar al publico objetivo.
adecuados usuarios que se busca convocar.
al territorio.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

C7. Difundir la
convocatoria con
lenguaje claro.

Realizar la difusiéon usando un lenguaje sencillo,
evitando tecnicismos, para facilitar la comprension.

- Mejora la llegada a
potenciales usuarios,
contribuyendo a que mas
personas se postulen.

C8. Establecer
un plazo de
permanencia.

El periodo maximo de permanencia de los
emprendimientos como usuarios en la cocina
debe estar claramente establecido desde el
inicio, asi como la posibilidad de extender el
plazo y los requisitos que se deben cumplir para
poder solicitarlo.

Cada cocina fijara el plazo de permanencia en
funcion de los criterios que considere adecuados
para cumplir con sus objetivos. Por ejemplo:
evaluacién de los usuarios, consolidacion de

los emprendimientos, demanda de nuevos
usuarios, etc.

Se debe tener en cuenta que, una vez que

el emprendimiento egrese de la cocina, si
cuenta con registros bromatoldgicos, debera
tramitarlos nuevamente.

- Favorece el ingreso de
nuevos emprendimientos.

- Promueve la autonomia de
los emprendedores.

- Aporta transparencia
y equidad al proceso
de gestion.

- Optimiza el uso de los
recursos publicos.

Las cocinas comunitarias que ofrecen mayores plazos de permanencia son las

de Montevideo y Canelones, con un maximo de 3y 5 afios, respectivamente.

En Montevideo el plazo esta asociado a la consolidacién y crecimiento de los
emprendimientos, mientras que en Canelones se vincula al tiempo de vigencia del

registro bromatoldgico de los productos.

C9. Disponer del
reglamento de usoy
contrato.

Tener definidos y disponibles para las personas
postuladas y seleccionadas el reglamento de uso
y el contrato de adhesion, donde se detallen los
derechos y obligaciones de los usuarios.

- Facilita la toma de decisiéon
informada por parte los
postulantes.

- Evita malentendidos y
falsas expectativas sobre el
funcionamiento del espacio.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

C10. Exigir carné
de salud y de
manipulacién
de alimentos
para comenzar a
elaborar.

Establecer como requisito basico y obligatorio
que todos los usuarios cuenten con carné

de salud vigente y carné de manipulador

de alimentos antes de iniciar actividades de
elaboracién de alimentos en la cocina.

- Asegura condiciones
minimas de inocuidad
y el cumplimiento de la
normativa vigente.

c11.

Entrevistar a los
emprendedores que
se postulen.

Como parte del proceso de seleccidn, realizar
entrevistas individuales a los postulantes

para verificar si cumplen con los requisitos y
conocer su realidad, experiencia, motivacion,
expectativas, etc. Esta instancia también
servira para brindar mas informacién sobre las
caracteristicas y funcionamiento de la cocina.

- Contribuye a una
evaluacidon mas integral, al
combinar datos objetivos
con aspectos cualitativos
que se perciben en el
intercambio personal.

- Permite a los
postulantes explicar su
negocio personalmente.

- Facilita la toma de
decision informada por
parte de los postulantes.
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BUENAS PRACTICAS PRIORITARIAS
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Nombre

Descripcion

Beneficio

C12. Coordinar

la difusién de la
convocatoria con
organizaciones
del territorio.

Coordinar con diferentes organizaciones e
instituciones del territorio (organismos publicos,
organizaciones sociales, actores del sector
privado) para que participen activamente en

la difusion de la convocatoria, utilizando sus
propios canales y redes.

- Amplia el alcance de la
convocatoria, aumentando
la probabilidad de llegar al
publico objetivo.

- Favorece la postulacion de
distintos perfiles.

- Potencia la articulacion
interinstitucional desde el
inicio del proyecto.

C13. Utilizar una
matriz de seleccion
para evaluar las
postulaciones.

Disefar y utilizar una matriz que permita
evaluar de forma objetiva y consistente a las
personas postulantes, en base a los requisitos
obligatorios y los criterios de priorizacién
definidos previamente.

- Mejora la objetividad y
transparencia del proceso
de seleccién.

- Facilita la comparacion
entre postulantes.

- Aporta claridad y respaldo
ante posibles consultas.

C14. Conformar un
equipo de seleccién
multidisciplinario.

Establecer un equipo de personas con distintos
perfiles que, a partir de la informacion de la
postulacién y los resultados de la entrevista,
definan cuales emprendedores ingresaran
como usuarios a la cocina. Los perfiles técnicos
del equipo deberian estar relacionados con los
requisitos de ingreso y de priorizacion de

cada cocina.

- Contribuye a un proceso
de seleccién mas objetivo
y transparente.

- Fortalece la toma
de decisiones.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

C15. Requerir la
formalizacion del
emprendimiento al
ingreso o establecer
un plazo maximo
para concretarla.

Establecer como requisito que los
emprendimientos estén formalizados al
momento de ingresar como usuarios de la
cocina, o fijar un plazo determinado para
completar el proceso de formalizacion. Esta
condicién debe ser comunicada claramente en la
convocatoria y durante el proceso de seleccion,
asi como si recibird acompafiamiento técnico en
el proceso de formalizacion.

Se debe considerar que, una vez que el
emprendimiento egrese de la cocina, debera
tramitar nuevamente las habilitaciones y
registros bromatoldgicos.

- Favorece el acceso
a nuevos puntos de
venta, contribuyendo
al crecimiento del
emprendimiento.

- Facilita el ingreso a otros

programas de apoyo.

- Promueve el cumplimiento

de requisitos comerciales

y bromatoldgicos.

Las cocinas comunitarias de Montevideo exigen que los emprendimientos se
formalicen durante los primeros seis meses y brindan apoyo técnico para concretarlo,
mientras que la de Florida requiere que estén formalizados desde el ingreso.
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BUENAS PRACTICAS DESEABLES

Nombre Descripcion Beneficio

C16. Contar con un Disponer de un formulario estandarizado para - Facilita la recopilacion
formulario para la que los emprendedores y emprendedoras homogénea de informacién.
inscripcién de los presenten su postulacion, que incluya - Permite preseleccionar

postulantes. los principales datos del postulante y del
emprendimiento, permitiendo verificar si
cumple con los requisitos excluyentes.

a los que cumplen con los
requisitos excluyentes.

> Las plantas comunitarias de elaboracién de alimentos de Canelones cuentan con un
formulario de inscripcion en la pagina web de la Intendencia. Mas informacion en
Enlaces de interés n.° 2.

C17. Generar una Elaborar una lista ordenada por puntaje de - Evita tener que realizar
lista de prelacion los emprendimientos que, cumpliendo los convocatorias y entrevistas
con una vigencia requisitos obligatorios, no fueron seleccionados, frecuentes.

definida. para utilizar en caso de que alguno de los

seleccionados desista de su participacién en
un plazo predefinido —por ejemplo, tres o seis
meses—.

> En cada convocatoria a emprendimientos que realiza el Sistema Departamental de
Cocinas Comunitarias de Montevideo se confecciona una lista de prelacién que tiene
seis meses de vigencia.

C18. Solicitar En la inscripcidn o entrevista, solicitar muestras - Aporta informacién

muestras de los de los productos o fotos para conocer de complementaria a la

productos o fotos. forma directa el tipo de producto, la calidad y recabada en el formularioy
presentacion que elaboran los postulantes. la entrevista, facilitando el

proceso de seleccion.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

C19. Implementar
un periodo de
prueba.

Establecer un periodo de prueba luego del
ingreso a la cocina comunitaria para que

el emprendedor valore si se ajusta a sus
necesidades y el equipo de gestion evalue la
adaptacion a la dinamica de trabajo del espacio.

- Reduce el riesgo de ocupar
cupos con emprendimientos
de rapida desercién.

La Sala Comunitaria de Elaboracién de Alimentos de la Municipalidad de Ayacucho
(Provincia de Buenos Aires, Argentina) otorga un mes de prueba para la adecuacién
del emprendedor al espacio de trabajo y su funcionamiento. Mas informacién en

Enlaces de interés n.° 3.

C20. Ponderar
agenda de derechos
para los cupos.

Al momento de la seleccidn, considerar cupos
para la inclusion de colectivos histéricamente
excluidos y vulnerados (afrodescendientes,
personas trans, personas en situacion de
discapacidad, etc.).

- Promueve la equidad y
garantiza oportunidades

a emprendedores y
emprendedoras que
enfrentan mayores barreras
de acceso.

C21. Coordinar una
Unica convocatoria
entre las cocinas
de un mismo
departamento.

Promover la realizaciéon de una convocatoria
conjunta a emprendimientos entre las distintas
cocinas de un mismo departamento, definiendo
previamente los criterios para la distribucién de
los emprendimientos en las distintas cocinas.

- Optimiza los recursos
destinados a la difusion
y evaluacién de las
postulaciones.

- Favorece la distribucién de
los emprendimientos segun
su localizacion y el perfil de
cada cocina.

C22. Derivar a los
no seleccionados a
otros apoyos.

Brindar informacion sobre otros servicios

de apoyo acordes a la realidad de los
emprendimientos que no sean seleccionados
como usuarios de la cocina.

- Permite que los
emprendimientos accedan
a otras oportunidades

de apoyo para continuar
desarrolldandose.
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4.3. Funcionamiento y gestion
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Las pautas de funcionamiento y la gestién de un CCEA son cuestiones clave para
garantizar su sostenibilidad, su eficacia como politica publica y su capacidad
para acompafar el desarrollo de emprendimientos alimentarios.

Se presentan a continuacion un conjunto de buenas practicas orientadas a
fortalecer los aspectos organizativos, operativos y estratégicos de las cocinas.

BUENAS PRACTICAS ESENCIALES

Nombre

Descripcién

Beneficio

F1. Elaborar
un manual o
reglamento de uso.

Incluir pautas de funcionamiento, normas

de relacionamiento y registros a completar
adaptados a cada espacio. Es importante
incluir un sistema de sanciones progresivas,
claras y consensuadas, que se apliquen ante el
incumplimiento de normas de uso, convivencia
o seguridad.

- Asegura que todos los
usuarios conozcan las
normas y procedimientos,
promoviendo un
funcionamiento organizado
de la cocina.

F2. Sistematizar

los documentos de
caracter obligatorio
(establecidos

por Runaev).

Incorporar los documentos a la gestion de la
cocina:

- procedimiento de trazabilidad;
- manual de buenas practicas;
- procedimientos de limpieza;
- plan de gestion de residuos;

- plan de prevencion de desperdicios de
alimentos.

La informacién detallada se encuentra en el
Capitulo 3 «Requisitos legales».

- Promueve el cumplimiento
de los requisitos normativos
por parte de gestores

y emprendedores.
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Nombre Descripcion Beneficio

F3. Conformar un Incorporar personas con formacién en areas - Mejora la estabilidad
equipo técnico sociales, econdmicas, comerciales y técnicas operativa y la toma
multidisciplinario vinculadas al sector alimentario. de decisiones.
estable.

Definir roles y responsabilidades claras de cada
integrante del equipo.

F4. Definir Generar y registrar datos que permitan evaluar - Provee informacion util
indicadores el funcionamiento de la cocina. para la gestion de la cocina
relacionados a los Alaunos eiemplos son: y facilita la rendicion
emprendimientos. 9 Jemp ) de cuentas.

- productividad; - Ayuda a medir impactos y

- cantidad de emprendimientos activos; ajustar estrategias.

- horas de uso de la cocina; - Mejora la toma de

decisiones con

- ventas mensuales; T
datos objetivos.

- cumplimiento de reglamento de uso.

F5. Realizar una Desarrollar un proceso sistematico de induccién - Favorece el uso eficiente y
induccion al uso del  para nuevos emprendimientos que ingresan, seguro del espacio.
espacio de la cocina. incluyendo informacidon sobre normas de uso, - Mejora la integracién
reglamento interno, ubicacion de equipos, de los nuevos
horgrlos y gestion del tiempo de uso d? Ig emprendimientos y
cocina, protocolos de limpieza, procedimientos y promueve una buena
canales de comunicacion, etc. convivencia.

> La cocina de UTEC Paysandu cuenta con un curso online obligatorio de 10 horas de
duracién: «Uso e ingreso a la cocina comunitaria», disponible en su pagina web. Mas
informacién en Enlaces de interés n.° 4.
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Nombre Descripcion Beneficio

F6. Apoyar la Acompafar a los emprendimientos desde el - Facilita la inserciéon de
formalizacion punto de vista técnico, juridico y administrativo ~ los emprendimientos

y el registro en el proceso de formalizacidn y habilitaciéon en cadenas formales de

bromatolégico de
las empresas o
emprendimientos.

bromatoldégica.

comercializacion.
- Mejora su competitividad.

- Evita sanciones
por informalidad.

- Facilita el acceso a
beneficios como créditos o
compras publicas.

F7. Apoyar la
elaboracion de
planes de negocios
y el estudio de
rentabilidad

de productos.

Ofrecer herramientas y asesoramiento para que
los emprendimientos puedan elaborar su propio
plan de negocios, analizando aspectos como
costos, precios, margenes de ganancia, punto de
equilibrio, canales de venta, publico objetivo y
viabilidad financiera.

- Permite la toma de
decisiones informadas,
identificar riesgos, planificar
el crecimiento.

- Facilita acceder a
financiamiento y aumentar
la sostenibilidad econédmica
de los emprendimientos.

F8. Orientar

el registro
bromatolégico de
los productos.

Brindar apoyo técnico, administrativo y
formativo a los emprendimientos para el
registro bromatoldgico de los productos que
elaboran en la cocina. Puede incluir: orientacién
sobre la normativa vigente, identificacién de la
categoria correspondiente para cada producto,
la preparacién de la documentacién necesaria, el
cumplimiento de requisitos técnicos (etiquetado,
analisis), descuentos, exoneraciones o apoyo
econoémico, entre otros.

- Favorece la venta en
mercados formales (ferias,
comercios, plataformas
institucionales).

- Promueve la mejora de la
inocuidad de los productos.

- Fortalece la imagen de la
cocina como incubadora
de proyectos alimentarios
sostenibles.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

F9. Realizar
seguimiento grupal
e individual de los
emprendimientos.

Implementar instancias de seguimiento
pautadas, por ejemplo, cada dos o tres meses.
Pueden realizarse encuentros individuales y
grupales de forma alternada.

En estas instancias se recomienda relevar
informacion sistematica que alimente los
indicadores del CCEA.

- Favorece la deteccion
temprana de problemas.

- Fortalece la participacién
de los emprendimientos.

- Contribuye a disefiar
apoyos a medida segun la
realidad de cada proyecto.

- Permite contar con datos
objetivos y actualizados
para el seguimiento de
indicadores, lo que facilita
la toma de decisiones y la
rendicion de cuentas.

Hacer un seguimiento grupal, pero ademas uno individual dos veces por afio
permitio la deteccién temprana de problemas y promover la participacion de los
emprendimientos de las plantas comunitarias de Canelones.

F10. Capacitar al
equipo de gestion.

Brindar una formacion periédica en
temas clave como liderazgo, gestidn de
proyectos, normativa, finanzas, gestion de
emprendimientos, entre otros.

- Asegura un
acompafnamiento
actualizado, profesional y

sensible a las realidades del

territorio.

- Mejora la calidad del
servicio brindado.

- Fortalece la
sostenibilidad del modelo
de cocina colectiva.

F11. Crear canales
de comunicacion
claros.

Establecer mecanismos formales y efectivos de
comunicacién interna (entre equipo técnicoy
emprendedores) y externa (con instituciones,
publico general, proveedores).

- Previene malentendidos
y facilita la
coordinacion diaria.

- Permite la difusion
de oportunidades.

- Mantiene actualizados
a todos los actores
involucrados.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

F12. Contar con un
presupuesto de
funcionamiento
por rubros.

Definir un presupuesto detallado que contemple
los costos por rubros. Por ejemplo: servicios
basicos, mantenimiento, insumos comunes,
personal técnico, capacitacion, equipamiento.

Analizar cémo puede financiarse en cada caso
(fondos propios, fondos publicos, aportes de los
emprendimientos graduales en el tiempo, etc.).

Definir indicadores de seguimiento y realizar
reportes periédicos.

- Garantiza la operatividad
continua de la cocinay
facilita la planificacién.

- Evita la dependencia
exclusiva de recursos

externos o decisiones
politicas coyunturales.

- Facilita el seguimiento y
control del presupuesto.
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BUENAS PRACTICAS PRIORITARIAS

Nombre Descripcion Beneficio

F13. Capacitar a Disefiar e implementar un plan de formacién - Contribuye a

las empresas y los continua para los emprendimientos que utilizan  profesionalizar

emprendimientos la cocina, con contenidos adaptados a sus la produccién.

que utilizan necesidades y nivel de desarrollo. - Mejora la inocuidad y

la cocina. Las capacitaciones pueden incluir temas calidad de los productos.
como: Buenas Practicas de Manufactura - Incrementa las
(BPM) y manipulacion de alimentos, finanzas capacidades de gestién
basicas, gestion empresarial, costos y precios, y sostenibilidad de los
formalizacién, comercializacién, marketing emprendimientos.

digital, entre otros. - Promueve la autonomia

de emprendedores y los
prepara para su egreso de

la cocina.
F14. Fomentar Articular con técnicos en alimentos, - Impulsa la diferenciacion
la innovaciény nutricionistas, universidades, centros de y la mejora de la calidad de
el desarrollo de innovacion u otros para brindar asistencia los productos.

productos.

técnica y promover la experimentacion, mejora
y diversificacion de sus productos. Puede incluir
la organizacién de talleres sobre tendencias del
mercado, formulacidon de nuevos productos,
ajustes en recetas, reformulacién con criterios
nutricionales, desarrollo de prototipos,

entre otros.

- Favorece la adaptacion a
las demandas del mercado.

- Fortalece la competitividad
de los emprendimientos.

La cocina comunitaria y emprendedora de UTEC Paysandu brinda sus capacidades
técnicas y de infraestructura a los emprendimientos para experimentar con nuevos
productos alimenticios y mejorar caracteristicas de los que elaboran.

36

inicio 1



Buenas practicas para planificar y gestionar cocinas y plantas comunitarias

M. Irisity; V. Skerl

Nombre

Descripcion

Beneficio

F15. Crear
alianzas para el
control y analisis
de productos
elaborados en

la cocina.

Establecer convenios o acuerdos con
laboratorios universitarios, centros tecnoldgicos
o instituciones publicas para realizar analisis
microbioldgicos y fisicoquimicos de los
productos elaborados en la cocina.

- Garantiza la inocuidad y
calidad de los productos.

- Fortalece la confianza
del consumidor.

- Facilita el cumplimiento
de requisitos para las
habilitaciones y la apertura
a mercados.

- Ayuda a detectar
oportunidades de mejora en
los procesos de elaboracion.

F16. Promover

la creaciony la
participacién

en espacios de
intercambio
interinstitucional.

Crear espacios de articulacion local entre
instituciones clave (MIDES, bromatologia,
universidades, agencias de desarrollo, centros
PYMES, intendencias, entre otros) con reuniones
periodicas para apoyar el funcionamiento de los
centros colectivos.

- Fortalece la gobernanza
territorial.

- Promueve una gestion
articulada y sostenible.

- Facilita el acceso a
recursos, capacitacionesy
asesoramiento técnico.

- Favorece la resolucion
de problemas de
forma conjunta.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

F17. Implementar
un sistema de

facil identificacion
de los productos
elaborados en la
cocina comunitaria.

Establecer un mecanismo sencillo y confiable
que permita verificar que los productos fueron
elaborados en la cocina comunitaria.

- Permite corroborar

facilmente el origen
y la elaboracion bajo

condiciones habilitadas.

- Refuerza la confianza de
consumidores y organismo
de contralor.

En los productos elaborados en la cocina comunitaria y emprendedora de UTEC
Paysandu, los datos del local y su nimero de habilitacién estan incorporados en una
etiqueta que las técnicas de UTEC colocan y vinculan con cada lote de produccién.

En la planta de procesamiento de alimentos de la Intendencia de Treinta y Tres los
productos elaborados se identifican con una etiqueta que incluye los datos de la
plantay un cédigo QR que dirige hacia la pagina web de la Intendencia.

En la Sala de elaboracion de alimentos de Neuquén, Argentina, cada producto
recibe un sello con un cédigo numérico que aporta informacién de trazabilidad
e identificacion del lote y permite al consumidor corroborar facilmente que fue

fabricado y controlado en la sala.

S

F18. Realizar
reportes anuales
del resultado de
la gestion.

Elaborar un informe anual que sintetice
informacion sobre el funcionamiento de la
cocina: reporte de indicadores definidos,
logros alcanzados, dificultades, propuestas
de mejora, etc.

- Brinda transparencia en
la gestion.

- Permite rendir cuentas

ante instituciones y aliados.

- Proporciona visibilidad a
los logros del centro.

- Sirve como base para la
planificacion futuray la
busqueda de apoyos.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

F19. Elaborar un
organigrama de
la cocina.

Disefiar y mantener actualizado un organigrama
que defina los roles y responsabilidades del
equipo de gestion, del apoyo técnico y de los
emprendimientos dentro del funcionamiento de
la cocina. Este organigrama debe ser accesible,
visual y comprensible, e incluir los canales de
comunicacién y jerarquia operativa.

- Mejora la comunicacién
interna.

- Evita solapamientos
o confusiones.

- Optimiza el uso de
los recursos.

F20. Involucrar a
los usuarios en la

gestion del espacio.

Incluir a los emprendimientos en la toma de
decisiones relacionadas con la gestion del

CCEA, ya sea a través de comités de usuarios,
encuestas de opinidn o instancias de codisefio
de normas y mejoras. Esto incluye temas como
la definicion de prioridades de inversion, ajustes
en el reglamento o propuestas de uso de los
recursos comunes.

- Fortalece el sentido

de pertenenciay
corresponsabilidad,
generando mayor
compromiso en el cuidado
del espacio.

- Asegura que la gestion
del centro refleje las
necesidades reales de
quienes lo utilizan.

Las plantas comunitarias de elaboracién de Alimentos de Canelones son
cogestionadas por la Direccién de Cooperativismo de la Intendencia, el Municipio
correspondiente y el colectivo de usuarios y usuarias. Un representante de cada uno

se reline en comisién cada 15 dias.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

F21. Establecer un
esquema progresivo
de aportes por
parte de los
emprendimientos.

Definir un sistema de aportes econémicos o en
tiempo de los emprendimientos al CCEA, que se
active de forma progresiva una vez superada la
etapa inicial de instalacién. Este esquema puede
contemplar periodos de exoneracién o aportes
minimos al comienzo, para luego incrementar
gradualmente el pago en funcién del tiempo

de uso, el volumen de produccion o las ventas
alcanzadas. El aporte puede destinarse

al mantenimiento de equipos, insumos
compartidos, servicios basicos o mejoras en la
gestion de la cocina.

- Promueve la
responsabilidad compartida
en el uso de los recursos.

- Ayuda a que los
emprendimientos adquieran
disciplina financiera para
cuando deban asumir costos
propios fuera del CCEA.

- Contribuye a la
sostenibilidad econdmica de
la cocina.

La cocina comunitaria y emprendedora de UTEC Paysandu cobra a los emprendimientos
un monto por hora de uso del espacio. Si bien no tienen la intencién de cubrir la
totalidad de los costos, ayuda a comprometer a los usuarios con el uso eficiente del

espacio.

El sistema departamental de cocinas comunitarias de Montevideo tiene implementado
un sistema de aportes progresivos de los emprendimientos. A los seis meses comienza
con el banco de tiempo: cada emprendimiento debe aportar en tiempo de trabajo a la
comunidad el 10 % del tiempo que utiliza mensualmente en la cocina. A partir del afio se
empieza a cobrar ademas un 3 % de las ganancias. En el tercer y ultimo afio se aumenta
progresivamente el porcentaje de aporte en funcién de las ganancias mensuales.

F22. Fomentar
compras conjuntas
por parte de los
emprendimientos.

Promover acuerdos entre los emprendimientos
que utilizan la cocina para realizar compras
conjuntas de insumos y materias primas,
aprovechando volumenes mayores y
reduciendo costos por unidad. Puede incluir

la coordinacién de pedidos, almacenamiento
conjunto y distribucién.

- Disminuye los costos
de produccién.

- Optimiza recursos
logisticos.

- Mejora el acceso a insumos
de calidad.

- Fomenta la colaboracién
entre los emprendimientos.
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Nombre Descripcion Beneficio

F23. Promover Generar puntos de venta fisicos o virtuales - Facilita el acceso a canales
espacios de para productos de diferentes emprendimientos  de comercializacion.
comercializacion. vinculados a la cocina. Por ejemplo: cantinas, - Mejora la visibilidad de

cafeterias, ferias, tiendas comunitarias,
plataformas online, acuerdos con comercios
locales.

los productos y ofrece
oportunidades de

ingreso econémico para
emprendimientos que aun
no tienen canales propios.

> La Intendencia de Montevideo brinda espacios de venta para los emprendimientos
que elaboran en las cocinas, como ser la cantina saludable del piso 1 %2 del edificio
de la Intendencia, la cocina del Espacio Modelo y cafeterias en distintos espacios
que gestionan.

F24. Promocionar Disefiar e implementar estrategias de - Aumenta las
productos comunicacién y difusion para dar visibilidad a los oportunidades comerciales
elaborados en productos elaborados en la cocina. Esto puede de los emprendimientos.
la cocina. incIuir.campaﬁas en redes soc_iales, participacion . posiciona a la cocina como
en fer|a§, alianzas con comercios Iocalesz notas referente de produccién
en medios, generacion de materiales graficos local de calidad.

(catalogos, afiches, etiquetas), eventos de

degustacién o visitas guiadas. - Genera vinculos con el

entorno comunitario.

- Fomenta el reconocimiento
social del valor agregado
que ofrecen estos espacios.

> En Canelones publicaron un catdlogo con informacioén, fotos y contacto de los
emprendimientos que elaboran en las plantas comunitarias. Mas informacién en
Enlaces de interés n.° 5.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

F25. Impulsar la
creacion de una
marca colectiva.

Desarrollar una marca colectiva que identifique
los productos elaborados en la cocina,
asociandolos a estandares de calidad, practicas
responsables y origen territorial. Puede incluir
un logo, empaque comun y pautas de uso.

- Mejora la visibilidad
y diferenciacién de
los productos.

- Facilita acciones
conjuntas de promociény
comercializacion.

- Genera sentido de
pertenencia entre los
emprendimientos.

La marca Sabores de Rocha nace para distinguir sabores rochenses seleccionados. Es
gestionada por la Corporacién Rochense de Turismo. Mas informaciéon en Enlaces de

interés n.° 6.

Anteriormente la marca colectiva El Brocal estaba asociada a la cocina comunitaria de

la ONG Casa Ambiental en Castillos, Rocha.

F26. Utilizar
carteleriay
control visual.

Colocar elementos de sefializacion y
comunicacion visual en la cocina para reforzar
las buenas practicas, mejorar la organizacién
y facilitar la autonomia de los usuarios.

Puede incluir carteles sobre higiene, flujos

de circulacién, instrucciones de limpieza,
recordatorios de BPM, uso de equipos, horarios,
turnos y roles. También puede incorporar
recursos graficos como pizarras, esquemas,
codificacion por colores o semaforos de uso
de espacios.

- Facilita la comprensiény el
cumplimiento de normas,
reduce errores operativos,
mejora la higiene

y seguridad.

- Permite un control mas agil
por parte del equipo técnico
y favorece el orden en el uso
del espacio.

F27. Facilitar apoyo
financiero.

Diseflar o articular mecanismos de
financiamiento adaptados a emprendimientos,
como fondos rotatorios o subsidios por
cumplimiento de metas. Brindar apoyo

para postular a fondos publicos para
emprendimientos, como por ejemplo, Semilla
ANDE y Fondo Industrial del MIEM.

- Facilita cubrir costos

o inversiones del
funcionamiento, como
capital de trabajo,
equipamiento, marketing,
reformulacién de productos
0 envases, registros de los
productos, etc.

> La cocina comunitaria de Florida cuenta con un fondo rotatorio que utiliza para

brindar pequefios créditos con interés del 5% para sus usuarios.
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Nombre Descripcion Beneficio

F28. Promover Organizar instancias periddicas de encuentro - Favorece la construccion

encuentros entre los entre los emprendimientos que utilizan la cocina, de comunidad, estimula

emprendimientos con el fin de intercambiar experiencias, compartir la colaboraciony el

usuarios. aprendizajes y fortalecer vinculos. Estos espacios  asociativismo entre
pueden tomar la forma de talleres, reuniones de  los emprendimientos.
trabajo o actividades de integracion. . Genera un entorno de

confianza que puede derivar
en alianzas comerciales,
compras conjuntas o
desarrollo de productos
colaborativos.

F29. Crear alianzas Establecer acuerdos o vinculos con actores - Reduce barreras operativas.
estratégicas para publicos o privados que puedan brindar - Mejora la eficiencia en la
reS(’)I\{er temas solua_ones logisticas a Io; emprendimientos, cadena de suministro.
logisticos. especialmente en lo relativo al traslado de

- Facilita el acceso a nuevos

insumos o productos elaborados. Estas alianzas
mercados.

pueden incluir cooperativas de transporte,

plataformas de distribucion, redes de - Contribuye a la viabilidad

productores o convenios con gobiernos locales.  econdmica de los
emprendimientos.
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4.4. Proceso de egreso

El proceso de egreso constituye una etapa clave en la trayectoria de los
emprendimientos, ya que marca el momento en que, tras haber cumplido su
plazo de permanencia y alcanzado cierto nivel de desarrollo, avanzan hacia una
gestién autdonoma de su produccion y comercializacion.

Este transito deberia entenderse como una fase planificada y acompafiada
desde el inicio, que permite consolidar lo aprendido, identificar desafios y
facilitar la insercion del emprendimiento en nuevos espacios productivos o
comerciales. Un proceso de egreso bien disefiado fortalece la sostenibilidad
de los proyectos, optimiza el uso del CCEA y contribuye a la dinamizacién del
ecosistema emprendedor local.

A continuacion, se presentan buenas practicas orientadas a organizary
fortalecer esta etapa, promoviendo egresos exitosos y vinculaciones que
perduren mas alla del uso del espacio fisico de la cocina.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

E1. Implementar
un plan de
egreso de los
emprendimientos

Activar desde el ingreso al CCEA un plan
orientado a fortalecer la autonomia, las
competencias transversales y la capacidad de
gestion de los emprendimientos.

Es deseable que el plan tenga un enfoque

que integre la mirada empresarial (viabilidad
econdémica, sostenibilidad comercial,
formalizacién)y la social (inclusién productiva,
acceso a oportunidades, fortalecimiento de
capacidades), incluyendo una hoja de ruta con
metas a cumplir por el emprendimiento. Puede
incluir, entre otros: tutorias personalizadas,
talleres, encuentros con emprendimientos
egresados, visitas a posibles espacios de destino
y asesoramiento técnico.

- Facilita una transiciéon
planificada y acompafada.

- Reduce el riesgo de
abandono o retroceso.

- Fortalece la autonomia de
los emprendimientos.

- Optimiza el uso del
espacio, asegurando una
rotacion ordenada

y efectiva.

E2. Promover la
actualizacién
permanente del
plan de negocios.

Acompanfar a los emprendimientos en la revisién
y actualizacién periddica de su plan de negocios.
Deben contemplarse los aprendizajes adquiridos,
los cambios en el mercado, los costos reales

de produccién fuera del CCEA, los canales de
venta consolidados y los nuevos desafios. Puede
realizarse a través de tutorias, talleres grupales o
asistencia técnica personalizada.

- Permite al
emprendimiento
proyectarse de forma
realista y estratégica
una vez fuera del centro,
ajustando su modelo

de negocio a las nuevas
condiciones operativas.

E3. Establecer
mecanismos

para el vinculo
posterior de apoyo
y seguimiento.

Generar espacios de consulta técnica, asesorias
puntuales, invitaciones a capacitaciones o
ferias, inclusién en redes de comercializacion

u otros mecanismos. Realizar también el
seguimiento de indicadores clave durante los
primeros meses posegreso, mediante visitas,
llamadas o encuestas.

- Fortalece la sostenibilidad
de los emprendimientos una
vez que dejan el CCEA.

- Permite al equipo técnico
evaluar el impacto del
proceso de incubacion.

45

inicio 1



Buenas practicas para planificar y gestionar cocinas y plantas comunitarias

M. Irisity; V. Skerl

Nombre

Descripcion

Beneficio

E4. Brindar
apoyo técnico
interdisciplinario.

Brindar acompafamiento técnico integral en

la etapa de egreso, involucrando al equipo
técnico multidisciplinario (tecnologia de
alimentos, gestion empresarial, trabajo social,
comercializacion, finanzas, etc.). Este apoyo
puede realizarse de forma individual o grupal,
e incluir la orientacién sobre normativa,
estrategias de posicionamiento, estructura de
costos fuera del CCEA, planificacidon productiva,
entre otros.

- Mejora la capacidad

del emprendimiento

para adaptarse a nuevos
entornos productivos, y
aumenta sus posibilidades
de consolidarse en el
mercado.

- Permite abordar
integralmente las
necesidades técnicas,
econdmicas y humanas que
surgen en esta etapa.

E5. Organizar
rondas de negocios.

Organizar espacios especificos de vinculacion
comercial entre emprendimientos que estan
por egresar y potenciales compradores/
clientes: restaurantes, comercios minoristas,
distribuidores, instituciones publicas, ferias,
empresas de catering, etc. Las rondas de
negocios pueden realizarse en formato
presencial o virtual, y deben prepararse con
anticipacion, incluyendo asesoramiento previo
a los emprendimientos sobre presentacion
comercial, catalogo de productos y precios.

- Facilita la insercién de los
emprendimientos en nuevas
redes de comercializacion.

- Acelera el posicionamiento
en el mercado.

- Fortalece vinculos con
actores estratégicos del
territorio.

- Genera oportunidades
concretas de ventay
crecimiento.
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Nombre Descripcion Beneficio

E6. Facilitar Disefiar estrategias para que los - Facilita la transicion,
alternativas de emprendimientos egresados del centro accedan  evitando que los
infraestructura a espacios adecuados para continuar su emprendimientos pierdan
posegreso. produccion fuera del CCEA. Estas alternativas continuidad productiva o

pueden contemplar diferentes modalidades:

- gestionar mediante convenios institucionales el
acceso a cocinas u otras instalaciones habilitadas;

- gestionar con privados el alquiler de espacios
habilitados que estén subutilizados o con
capacidad ociosa en algunos horarios;

- generar espacios en los CCEA para los
emprendimientos.

caigan en la informalidad.
- Disminuye costos iniciales.

- Genera nuevas formas de
articulacion con actores del
ecosistema local.

La cocina comunitaria del Centro Barrio Pefiarol en Montevideo cuenta con un espacio
disponible para uso mediante modalidad de alquiler por hora para emprendimientos

que egresen de la incubacion.

El Sistema Departamental de Cocinas Comunitarias de Montevideo gestiond un
convenio con una empresa privada para facilitar la garantia de alquiler para los
emprendedores egresados que tengan consolidado un canal de comercializacion.

E7. Gestionar apoyo
financiero.

Disefiar o articular mecanismos de
financiamiento adaptados a emprendimientos
en fase de egreso, como fondos rotatorios,
subsidios por cumplimiento de metas, o apoyos
condicionados a la continuidad formal. Este
tipo de instrumentos podria gestionarse desde
gobiernos locales, agencias de desarrollo o
programas nacionales.

- Reduce el riesgo de
retroceso o abandono en la
etapa mas critica del ciclo
emprendedor al brindar
respaldo econémico para
cubrir los costos del egreso
—como alquiler, transporte,
habilitacion o capital inicial—.

E8. Fomentar la
retribucidn social.

Crear mecanismos para que los
emprendimientos egresados devuelvan su
experiencia al centro y a nuevos emprendedores
a través de mentorias, talleres y testimonios.
Esta retribucion puede ser simbdlica, formativa
o colaborativa.

- Genera referentes positivos
para quienes aun estan en
proceso.

- Promueve el sentido de
pertenencia y continuidad.

- Potencia el valor colectivo
de la cocina como espacio
de desarrollo.
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BUENAS PRACTICAS DESEABLES

Nombre Descripcion Beneficio
E9. Brindar Incorporar actividades de capacitaciéon - Promueve que los
formacion en tedrico-practica sobre trabajo colectivo, emprendimientos exploren
asociativismo. organizacion cooperativa, compras o ventas formas de produccion
en conjunto, toma de decisiones compartida y colaborativa al egresar de
gobernanza democratica. la cocina.

- Reduce costos a través
de economias de escala
y mejora la capacidad de

negociacion.
E10. Gestionar Brindar informacion y apoyo técnico para - Facilita el acceso a capital
acceso a créditos que los emprendimientos egresados puedan de trabajo.
publicos y privados.  postular a lineas de crédito, fondos - Mejora la capacidad de
concursables o microfinanzas, tanto publicas inversién en equipamiento o
como privadas. Este acompafiamiento infraestructura.

debe incluir la preparacidon de documentos,

simulaciones financieras, presentacion del plan

de negocios, etc. - Promueve la sostenibilidad
financiera a largo plazo.

- Escala la produccion.

E11. Facilitar el Promover la articulacién con programas sociales, - Disminuye el costo de
acceso a materiales, donaciones, convenios o fondos especificos que instalacién o adecuacion del
equipos o insumos.  permitan a los egresados acceder a materiales nuevo espacio de trabajo.

de construccion, mobiliario, maquinaria basica
0 iNnsumos necesarios para iniciar su operaciéon
por cuenta propia.
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Nombre

Descripcion

Beneficio

E12. Impulsar la
creacion de una red
de egresados de
las cocinas.

Articular la conformacion de una red que integre
a los emprendimientos que hayan egresado

del CCEA para mantener el vinculo, favorecer

el intercambio de experiencias, promover la
cooperacion y fortalecer su desarrollo continuo.
Esta red puede funcionar de manera presencial,
virtual o mixta, y puede incluir encuentros
periodicos, espacios de comercializacion
conjunta, mentorias para nuevos
emprendimientos, difusién de oportunidades o
canales de compraventa compartidos.

- Consolida una comunidad
de apoyo entre pares.

- Facilita el seguimiento
posegreso.

- Potencia sinergias
productivas y comerciales.

- Genera referentes positivos
que refuerzan el valor del
proceso de incubacion.
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CAPITULO 5

Recomendaciones
para documentos
clave

La gestion de un CCEA requiere contar con documentos claros y accesibles
que faciliten la transparencia, la organizacion y el cumplimiento de las normas
establecidas. A continuacion, se presentan algunas recomendaciones sobre
los contenidos minimos a contemplar en los principales documentos de uso
habitual en estos espacios.

a. Ficha de relevamiento o entrevista inicial para seleccion de
emprendedores

Incluir datos basicos de identificacién del emprendimiento y sus integrantes,
descripcion del producto y etapa de desarrollo, situacidon de habilitacion,
expectativas en relacion con el uso de la cocina y cumplimiento de requisitos
excluyentes que hayan sido definidos previamente. Se recomienda realizar
una valoracién de su perfil emprendedor incluyendo preguntas como: interés
en formalizarse, interés en aumentar la produccion, por qué sumarse a
elaborar en una cocina comunitaria, etc.

b. Organigrama con roles

Reflejar de forma clara la estructura de gestion y las responsabilidades de
cada actor involucrado (equipo técnico, coordinador, emprendimientos,
apoyo administrativo, apoyo para limpieza, etc.). Es recomendable que sea
un documento visual y de facil consulta para todos los usuarios del CCEA. Es
importante mantenerlo actualizado.
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c. Acuerdo de uso o contrato entre el usuario y el CCEA

Este documento debe establecer de manera formal los derechos y obligaciones
de los emprendimientos y del CCEA. Incluye aspectos como tiempo de
permanencia, condiciones de pago o contraprestacion, responsabilidades en
materia de higiene y seguridad, sanciones por incumplimiento y mecanismos
de rescision. Se recomienda redactar este documento con asesoramiento legal
de modo de establecer claramente las responsabilidades en caso de que se
produzca una enfermedad transmitida por alimentos elaborados en el CCEA o
gue tenga lugar algun accidente laboral.

d. Reglamento de uso

Reune las normas generales de funcionamiento de la cocina, aplicables a
todos los usuarios: turnos y horarios, pautas de convivencia, procedimientos
de limpieza y desinfeccidon, gestion de residuos, mantenimiento de

equipos, sanciones y criterios de convivencia. A diferencia del contrato,

que es individual, el reglamento es un marco comun que rige para toda la
comunidad de usuarios y que forma parte del primero, debiéndose cumplir
de forma obligatoria.
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e. Documentos solicitados por el Runaev

1.

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

Debe reunir las pautas higiénico-sanitarias y operativas que rigen en el
CCEA, adaptadas a su infraestructura y al perfil de los emprendimientos
que alli funcionen. Incluye aspectos como higiene personal, limpieza y
desinfeccién de instalaciones, control de plagas, manejo de materias
primas y almacenamiento, trazabilidad y control de procesos. Este manual
es un documento base tanto para la capacitacién como para cumplir con

la normativa vigente. Puede tomarse como guia la norma UNIT 1288:2024
«Requisitos y directrices para servicios de centros colectivos de elaboracion
de alimentos» (Instituto Uruguayo de Normas Técnicas, 2024).

Procedimiento de trazabilidad

Requiere describir los pasos para identificar y registrar el origen y destino
de las materias primas, insumos y productos elaborados en la cocina.
Incluye la forma de documentar proveedores, lotes, fechas de ingreso,
procesos de transformacion y salida de productos. Es fundamental

gue el procedimiento sea simple, accesible y aplicable a distintos
emprendimientos, de modo que cada uno pueda demostrar el recorrido de
sus productos en caso de reclamos o inspecciones.

. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

Tienen que detallar las tareas de limpieza y desinfeccidon de equipos,
utensilios, superficies e instalaciones, especificando qué se limpia, cémo,
con qué productos, con qué frecuencia y quién es responsable. En caso de
gue la cocina cuente con personal para realizar estas tareas, debe quedar
claro el alcance de las actividades que deben realizar los emprendimientos
en sus areas de trabajo. Es fundamental que se lleven los registros de
ejecucién y de verificacidon correspondientes.

. Plan de gestién de residuos

Debe establecer como se manipulan, clasifican, almacenan y disponen los
distintos tipos de residuos generados en la cocina (organicos, reciclables,
peligrosos). Incluye la definicion de contenedores diferenciados, frecuencia
de retiro, responsables y vinculos con el sistema de gestion de residuos

del gobierno local. Este plan debe contemplar también la capacitacion de
los usuarios para garantizar la correcta separacion y minimizar impactos
ambientales.
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5. Plan de prevencion de desperdicios de alimentos

En este documento corresponde definir practicas y estrategias disefiadas
para identificar, prevenir y reducir la cantidad de alimentos que se pierden
durante las operaciones, asi como para llevar adelante una correcta
gestion de los desperdicios que se generan a pesar de los esfuerzos
realizados. Las etapas basicas a contemplar en el plan son la identificacién,
cuantificacion y determinacion de los puntos criticos de las pérdidas de
alimentos en la cocina, la definicion de medidas de prevencion, reduccién
y gestién de las pérdidas, y el monitoreo y seguimiento de las acciones
definidas (Skerl, 2025).

f. Registros asociados

Registro de usuarios: fecha, emprendimiento, hora de ingreso y hora de
salida, firma.

Registro de produccion por emprendimiento: fecha, producto, unidades 'y
cantidad (kg o L) elaborados por dia, firma.

Registros de limpieza y desinfeccion: fecha, area, equipo, responsable de la
tarea, firma del responsable, firma de quien verifica las tareas realizadas.

Registro de capacitaciones: fecha, tematica, duracion, entidad
capacitadora, nombre de participantes, firma.

Registro de incidencias: fecha, nombre, incidencia, firma de responsable
del CCEA, sancion que se aplica si corresponde.

Registro de trazabilidad para cada emprendimiento: fecha, materias primas
utilizadas, numero de lote, volumen de produccién, envases utilizados.

g. Cuadro de indicadores

Conjunto de indicadores que permiten monitorear el funcionamiento

del CCEAy el desempefio de los emprendimientos. Puede contemplar
variables como: uso de la cocina (horas, turnos, emprendimientos activos),
productividad, volumen de produccién, ventas, cumplimiento de reglamento
interno, capacitacion recibida y egresos efectivos. Este cuadro debe ser
simple, de actualizacion periddica, y utilizado para la toma de decisionesy la
rendicién de cuentas. En la siguiente tabla se presentan algunos ejemplos.
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Variable Indicador U’nldad Cs mgdlda ° Periodicidad Fuente d?,
féormula de calculo informacién
o
. N.° de _— Cantidad de . Registro de
Uso de la cocina  emprendimientos o Trimestral :
. emprendimientos usuarios
activos
. % de uso de la Horas utilizadas / Registro de
Uso de la cocina . : . Mensual entradasy
cocina horas disponibles .
salidas
Registros de
o Volumen producido produccion
Productividad Productividad (kg o unidades) / horas Mensual y registro de
mensual .
efectivas de uso entradasy
salidas
e Ventas Ventas en pesos , Reportes de
Comercializacion  declaradas por Trimestral
- uruguayos ventas
emprendimientos
L Cumplimiento del Cantidad de incidencias . Registro de
Gestién interna . Trimestral s .
reglamento de uso registradas incidencias
o
s N.dg . Cantidad de Registro de
Capacitacion capacitaciones L Anual o
. capacitaciones capacitaciones
realizadas
% de Cantidad de usuarios .
s : Listas de
Capacitacion emprendedores capacitados / total de Anual . .
. . asistencia
capacitados usuarios
o
N.° de - Cantidad de ,
emprendimientos o Registros de
Egreso emprendimientos Anual
que egresan p . egreso
, ormalizados
formalizados
Empleo
o ,
Imp‘act(.) generadq por N.° de puestos de trabajo Anual Encuestas
territorial emprendimientos generados

incubados
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CAPITULO 6

Organizaciones de
apoyo

A continuacion, se brinda informacién sobre algunas organizaciones que
pueden apoyar con recursos econdémicos o técnicos en el proceso de la creacion
0 mejora de centros colectivos de elaboracién de alimentos.

Agencia Nacional de Desarrollo (ANDE)
https://www.ande.org.uy/

Congreso de Intendentes
https://www.gub.uy/congreso-intendentes/

Instituto Nacional de Empleo y Formacion Profesional (INEFOP)
https://www.inefop.uy/

Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU)
https://www.latu.org.uy

Ministerio de Industria, Energia y Mineria (MIEM)
https://www.gub.uy/ministerio-industria-energia-mineria/mipymes-
emprendedores

Oficina de Planeamiento y Presupuesto (OPP)
https://www.opp.gub.uy/

Universidad de la Republica (Udelar)
https://udelar.edu.uy/

Universidad Catdlica del Uruguay (UCU)
https://ucu.edu.uy/es

Universidad Tecnoldgica (UTEC)
https://utec.edu.uy/es/
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CAPITULO 7

Reflexiones finales

Esta guia estd organizada en funcién de las distintas etapas que atraviesa un
CCEA: planificacidon y disefio, convocatoria y selecciéon, funcionamiento y gestion,
y proceso de egreso. Sin embargo, es importante sefialar que muchas de las
buenas practicas aqui descritas no se limitan a una Unica fase, sino que son
transversales o pueden activarse en distintos momentos del ciclo de vida de la
cocina comunitaria.

La gestién de un CCEA es dinamica y no se puede aplicar de igual forma en
todos los contextos, sino que debe adaptarse a las condiciones especificas

del territorio, las personas involucradas, las capacidades institucionales y el
momento histdrico o social en que se desarrolla. Cada territorio, cada grupo de
emprendedores y cada contexto institucional tiene sus particularidades, lo que
exige una mirada flexible y adaptable. En ese sentido, la implementacion de
buenas practicas debe estar guiada por principios como la mejora continua, el
aprendizaje colectivo y la disposicion al cambio.

Asimismo, en la practica es posible —y en muchos casos deseable— volver

a revisar decisiones tomadas en etapas anteriores. Por ejemplo, dificultades
detectadas durante la gestion pueden llevar a reformular aspectos del disefio
inicial o una evaluacién al egresar un grupo de emprendimientos puede
aportar insumos para mejorar los criterios de seleccion. Lejos de ser un proceso
lineal, la gestion de un CCEA se construye en espiral, retroalimentandose
permanentemente.

Es asi que esta guia busca ser un marco de orientacién util y flexible, brindando
recomendaciones concretas, al mismo tiempo que reconoce la diversidad de
caminos posibles. Su propdsito es acompafiar la consolidacion de centros
colectivos como espacios dinamicos, sostenibles e inclusivos, que promuevan
emprendimientos con identidad, calidad y autonomia.
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https://www.imcanelones.gub.uy/es/servicios/tramites-y-servicios/servicios-en-linea-de-acceso-libre/cocina-comunitaria
https://www.imcanelones.gub.uy/es/servicios/tramites-y-servicios/servicios-en-linea-de-acceso-libre/cocina-comunitaria
https://www.ayacucho.gob.ar/?q=sala-comunitaria-elaboracion-alimentos-municipal
https://www.ayacucho.gob.ar/?q=sala-comunitaria-elaboracion-alimentos-municipal
https://edu.utec.edu.uy/emprendedurismo/uso-e-ingreso-a-la-cocina-comunitaria/
https://edu.utec.edu.uy/emprendedurismo/uso-e-ingreso-a-la-cocina-comunitaria/
https://www.imcanelones.gub.uy/sites/default/files/2024-08/planta_comunitaria_de_elaboracion_de_alimentos_compressed_0.pdf
https://www.imcanelones.gub.uy/sites/default/files/2024-08/planta_comunitaria_de_elaboracion_de_alimentos_compressed_0.pdf
https://turismorocha.gub.uy/sabores-de-rocha/nosotros
https://turismorocha.gub.uy/sabores-de-rocha/nosotros
https://montevideo.gub.uy/area-tematica/emprendedores-empleo-y-economia/emprendedores/cocinas-comunitarias-de-montevideo
https://montevideo.gub.uy/area-tematica/emprendedores-empleo-y-economia/emprendedores/cocinas-comunitarias-de-montevideo
https://montevideo.gub.uy/area-tematica/emprendedores-empleo-y-economia/emprendedores/cocinas-comunitarias-de-montevideo
https://treintaytres.gub.uy/planta-de-procesamiento-de-alimentos/
https://treintaytres.gub.uy/planta-de-procesamiento-de-alimentos/

CAPITULO 10

Anexos




Buenas practicas para planificar y gestionar cocinas y plantas comunitarias M. Irisity; V. Skerl

AneXxo 1:

Equipos técnicos y usuarios que participaron
del relevamiento y Encuentro Nacional de
Equipos Técnicos de Cocinas Comunitarias
(diciembre 2024)

Foto 2: Encuentro Nacional de Equipos Técnicos de las Cocinas Comunitarias, dic. 2024.
Fuente: LATU.
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Nombre y apellido

Cocina comunitaria o Institucion

Rol

Instancia de
participacion

Mariana Olivo Planta comunitaria de elaboracion  Representante de Encuentro
de alimentos Nueva Esperanza - usuarios Entrevista
Canelones
Natalia Rodriguez Intendencia de Canelones PCEAS -  Técnica Encuentro
Canelones Entrevista
Camila Moreira Intendencia de Canelones PCEAS -  Técnica Encuentro
Canelones Entrevista
Flavia Carreto Intendencia de Canelones PCEAS -  Directora Entrevista
Canelones
Mariana Cimarra Planta de elaboracion de Atlantida - Usuaria Entrevista
Canelones
Gabriela Luengo Cocina Comunitaria de Florida Coordinadora Encuentro
Entrevista
Estrella Pereira Cocina Comunitaria de Florida Usuaria Entrevista
Isabel Cabalgante Cocina Comunitaria de Florida Usuaria Entrevista
Rocio Fernandez Planta elaboracién Bo. Hipédromo - Coordinacion Encuentro
Maldonado administrativa Entrevista
Cecilia Duran Planta elaboracién Bo. Hipédromo - Usuaria Entrevista
Maldonado
Guillermo Lopez Planta elaboracién Bo. Hipédromo - Usuario Entrevista
Maldonado
Susana Gonzalez Cocina Comunitaria Balneario Coordinadora Encuentro
Buenos Aires - Maldonado Entrevista
Valeria Tamén Planta de Elaboracion Mazzoni - Apoyo técnico Encuentro
Maldonado Entrevista
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Nombre y apellido

Cocina comunitaria o Institucion

Rol

Instancia de
participacion

Ana Surroca Planta de Elaboracion barrio Coordinadora Entrevista
Hipédromo - Maldonado

Virginia Techera Planta de elaboracion barrio Encargada Encuentro
Hipédromo - Maldonado Entrevista

Maria Ubaldina Lazo Cocina Comunitaria Balneario Coordinadora Encuentro
Buenos Aires - Maldonado Entrevista

Hebert Corbo Cocina Comunitaria Balneario Contralor in situ Encuentro
Buenos Aires - Maldonado Entrevista

Veronica Rimolli Planta de Elaboracion Mazzoni - Coordinadora Encuentro
Maldonado Entrevista

Gerardo Lorbeer Sistema Departamental de Cocinas  Coordinador Encuentro
Comunitarias de Montevideo

Jianina Vazquez Cedel Carrasco Norte - Montevideo ~ Area Social - Lic. en Encuentro

Trabajo Social
Melissa Daguerre Cedel Carrasco - Montevideo Area Contable - Encuentro
Contadora Entrevista

Andrea Bentacur Cocina Comunitarias del Municipio  Area Social - Lic. en Encuentro
A/ Parque Tecnoldgico e Industrial ~ Trabajo Social
de Cerro - Montevideo

Andrea Chabalgoity  Espacios de Comercializacion del Area Social - Lic. en Encuentro
Sistema Departamental de Cocinas  Trabajo Social
Comunitarias - Montevideo

Antonella Vacani Cocina Comunitarias del Municipio  Lic. en Nutricién Encuentro
A/ Parque Tecnoldgico e Industrial  Convenio UDELAR-IM
de Cerro - Montevideo

Beatriz Bonavetti Cocina Comunitarias del Municipio  Area logistica - Encuentro

D / Centro de Desarrollo Local de
Casavalle - Montevideo

funcionaria
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Nombre y apellido

Cocina comunitaria o Institucion

Rol

Instancia de
participacion

Damian Medina Cocina Comunitarias del Municipio  Area logistica - Encuentro
G / Centro Barrio Pefarol - funcionario
Montevideo

Eliana Agriel Cocina Comunitarias del Municipio  Lic. en Nutricion Encuentro
A/ Parque Tecnoldgico e Industrial  Convenio UDELAR-IM  Entrevista
de Cerro - Montevideo

Horacio Ramirez Cocina Comunitarias del Municipio  Area Social - Lic. en Encuentro
D / Centro de Desarrollo Local de Trabajo Social
Casavalle - Montevideo

Lara André Cocina Comunitarias del Municipio  Area Social - Lic. en Encuentro
G / Centro Barrio Pefiarol - Trabajo Social
Montevideo

Lucia Robaina Nutricionistas Sistema Lic. en Nutricién Encuentro
Departamental de Cocinas Convenio UDELAR-IM
Comunitarias - Montevideo

Mariana Corbo Cocina Comunitarias del Municipio  Area Contable - Encuentro
D / Centro de Desarrollo Local de Contadora
Casavalle - Montevideo

Mariana Pazos Cocina Comunitarias del Municipio  Lic. en Nutricién Encuentro
A/ Parque Tecnoldgico e Industrial  Convenio UDELAR-IM
de Cerro - Montevideo

Natalia Martinez Cocina Comunitarias del Municipio  Area Contable - Encuentro
G / Centro Barrio Pefarol - Contadora
Montevideo

Natalie Tapie Cocina Comunitarias del Municipio  Area Contable - Encuentro
D / Centro de Desarrollo Local de Contadora
Casavalle - Montevideo

Pablo Balea Unidad Mypes / Unidad de Director Encuentro
Desarrollo Local y del Sistema Entrevista
Departamental de Cocinas
Comunitarias de Montevideo

Roxana Faruolo Cocina Comunitarias del Municipio  Area Contable - Encuentro

A/ Parque Tecnoldgico e Industrial
de Cerro - Montevideo

Contadora
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Nombre y apellido

Cocina comunitaria o Institucion

Rol

Instancia de
participacion

Silvia Gigante Nutricionistas Sistema Lic. en Nutricién Encuentro
Departamental de Cocinas Convenio UDELAR-IM
Comunitarias - Montevideo

Carolina Cano Cocina Comunitarias del Municipio  Usuaria Entrevista
D / Centro de Desarrollo Local de
Casavalle - Montevideo

Ruth Fonseca Cocina Comunitarias del Municipio  Usuaria Entrevista
D / Centro de Desarrollo Local de
Casavalle - Montevideo

Sofia Cabral Cocina Comunitarias del Municipio  Usuaria Entrevista
A/ Parque Tecnoldgico e Industrial
de Cerro - Montevideo

Claudia Aubert Cedel Carrasco - Montevideo Usuaria Entrevista

Luciana Pérez Cedel Carrasco - Montevideo Usuaria Entrevista

Gabriel Beloqui Cocina bromatoldgica de Algorta-  Referente Entrevista
Rio Negro

Walter Arias Cocina bromatoldgica de Algorta-  Referente Entrevista
Rio Negro

Tabaré Fernandez Cocina comunitariay Chef, disefioy mejora Encuentro
emprendedora de UTEC - Paysandu de productos

Valentina Bartaburu  Cocina comunitaria 'y Encargada Encuentro
emprendedora de UTEC - Paysandu Entrevista

Victoria Panzl Cocina comunitaria y Técnica - Docente Entrevista
emprendedora de UTEC - Paysandu

Cinthia Acosta Cocina comunitaria y Técnica - Docente Entrevista
emprendedora de UTEC - Paysandu

Marianela Cremona  Cocina comunitaria 'y Técnica - Docente Entrevista

emprendedora de UTEC - Paysandu
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Nombre y apellido

Cocina comunitaria o Institucion

Rol

Instancia de
participacion

Marcelo Bruno Sala de elaboracion Casa Bahia, La  Coordinador Entrevista
Paloma - Rocha

Laura Astigarraga Planta de Elaboracion de Alimentos Coordinadora Encuentro
Comunitaria de Rocha Entrevista

Sildrey Hernandez Planta de elaboracion de dulces 'y Coordinadora Encuentro
conservas comunitaria de Rocha Entrevista

Ariel Torterolo Planta de elaboracion de alimentos Coordinador técnico  Entrevista
envasados ONG Casa Ambiental en
Castillos y Lascano - Rocha

Paula Zuluaga Planta de procesamiento de Coordinadora Encuentro
Alimentos del Gobierno de Treinta Entrevista
y Tres

Belén Correa Planta de procesamiento de Administrativa Entrevista

Alimentos del Gobierno de Treinta
y Tres
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Anexo 2:

Capitulo VIII del Reglamento normativo de
empresas, locales y vehiculos del Runaev

(Uruguay. Congreso de Intendentes, 2024)

* Articulo 82°. (Definicidon) Se denomina «centro colectivo de elaboracion»
al local destinado a la elaboracion de alimentos dentro del cual podran
funcionar mas de una empresa alimentaria, debiendo cumplir con las
exigencias previstas en el «Capitulo V - Requisitos Higiénicos para la
Manipulacion de los Alimentos» del Decreto Nacional N.° 315/994. Las
empresas alimentarias podran ser elaboradoras con venta al consumidor
final o elaboradoras de pequefia escala con venta a terceras empresas, sean
estas minoristas o mayoristas. Se consideran como empresas de pequefia
escala las microempresas y pequefias empresas conforme lo establecido en el
Decreto Nacional N.° 504/007.

* Articulo 83°. (Zonas de elaboracion) Los centros colectivos de elaboracién
podran contar con una o mas zonas de elaboracién, las que deberan
estar separadas y aisladas conforme lo establezca la reglamentacion. En
el caso de tratarse de una unica zona de elaboraciéon no podra trabajar
simultdaneamente mas de una empresa alimentaria por turno.

+ Articulo 84°. (Habilitaciéon de procesos) Las diferentes empresas
alimentarias que elaboren en un Centro colectivo de elaboracién deberan
obtener la habilitacién de sus procesos en el Runaev. Es requisito previo
gue ese centro colectivo de elaboracidon posea habilitacion bromatolégica
otorgada por el Runaev adecuada al giro propuesto por cada empresa. La
habilitacion a cada empresa estara supeditada a las demas empresas en
cuanto al tipo de elaboracion, las que seran evaluadas en su conjunto y no en
forma independiente, por tratarse de centros colectivos de elaboracion.
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+ Articulo 85°. (Representante Técnico) El responsable de un centro colectivo
de elaboracién con mas de 3 (tres) empresas alimentarias elaboradoras
debera declarar, al momento de la habilitacion, un asesor técnico alimentario
competente con los giros principales. Asimismo, las empresas alimentarias
que funcionen dentro de los centros colectivos de elaboracion y cuya
actividad, giro o productos requieran de aval técnico deberan declararlo.
Podra la oficina bromatoldgica competente requerir, mediante resolucion
fundada, la designacion de representante técnico cuando lo considere
pertinente en pos de garantizar la inocuidad de los alimentos.

+ Articulo 86°. (Bafios y vestuarios) Los centros colectivos de elaboracion
deberan cumplir con lo dispuesto en el Capitulo V del Reglamento
Bromatoldgico Nacional (Decreto Nacional N.° 315/994, complementarios y
modificativos) debiendo contar con bafios y vestuarios en cantidad suficiente
para todo el personal que trabaje simultaneamente en el centro colectivo de
elaboracion.

+ Articulo 87°. (Depdsito) En caso de contar el centro colectivo de elaboracién
con un depdsito colectivo, el mismo debera estar sectorizado y debidamente
identificado segun corresponda a cada elaborador.

+ Articulo 88°. (Centros colectivos de elaboracién libres de gluten) Deberan
ser habilitados como centros colectivos de elaboracién de alimentos
libres de gluten aquellos que pretendan admitir empresas exclusivamente
elaboradoras de alimentos de dichas caracteristicas.
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Anexo 3:

Documentacion obligatoria para habilitacion
de locales de la categoria «Gestidn de centros
gastrondmicos» en el Runaev, version del 2 de
octubre de 2024

* Contrato de arrendamiento o comodato, titularidad.

* N6émina de empleados con vencimientos de carné de salud y de carné o
certificado de manipulacion de alimentos.

+ Plan de gestién de residuos.
* Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

+ Titulo y carta declaracién del técnico responsable cuando corresponda (mas
de tres emprendimientos).

+ Plan de control de plagas.

+ Plan integral de pérdida y desperdicio de alimentos y formulario
correspondiente.

* Manual de buenas practicas que incluya al menos: descripcién de las
operaciones con diagrama de flujo de productos.

+ Croquis mensurado o planos del local.
* Procedimiento de trazabilidad.
* Procedimiento de recall.

Estos tramites se realizan desde la plataforma del Runaev y dependiendo del
departamento, podra solicitarse cualquier otra documentaciéon que la oficina
bromatoldgica considere. Por ejemplo: certificado de habilitacién comercial o
industrial, un comprobante de inicio de tramite, declaracion de metraje, inicio
de tramite de habilitacion de bomberos, entre otros.
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