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Prologo

Publicar un nuevo libro siempre ha sido motivo de profunda alegria. Es una
forma de resumir y sistematizar experiencias, orientadas a la formacion de alumnos y
de todo lector que desee actualizar y profesionalizar su actividad.

Vuelco en estas paginas toda la energia y las vivencias recibidas, en forma de
preguntas, inquietudes o como sintesis de asesoramientos. Todas esas experiencias
me llevaron a perfeccionar, en forma continua, técnicas de trabajo y a crecer
profesionalmente. Y asi, en este momento, puedo transmitir importantes conceptos
de gestidon gastronomica, en forma ordenada y sistematizada.

Esta obra es una compilacion de mis escritos y publicaciones universitarias
que, entiendo, resumen un valioso material académico; ademas de reflejar, en
forma conceptual, 30 afios de actividad como asesora y docente, en el ambito de
Restaurantes y Servicios Gastronémicos. También incluye mis tareas de Consultoria
en Alimentos & Bebidas para numerosos hoteles, donde he colaborado en
aperturas, renovaciones y lanzamientos.

En 2005, me ofrecieron una catedra en la Universidad Nacional de
Quilmes en el Programa Virtual, sobre Planificacion Gastronémica. Los objetivos
de la materia eran otorgar a los alumnos del altimo afio de la Licenciatura en Turismo
las herramientas para abrir un restaurante fuera o dentro de los hoteles.

A esta experiencia fascinante que fue ingresar en el ambito de la educacion en
entornos virtuales, en el 2006 se sumo la catedra presencial de Diserio de Menti en
la Universidad de Belgrano en la Licenciatura de Hoteleria. Y, al afio siguiente,
fui nombrada Docente de la asignatura Gastronomia (Alimentos & Bebidas), en el
programa virtual en la misma Universidad.

Mi formacion de grado como licenciada en Relaciones Industriales de la UADE
(Universidad Argentina de la Empresa) me permiti6 aspirar a estos nombramientos y
comenzar una tarea académica que tanto placer me ocasiona: capacitar a jovenes y a
adultos universitarios para sus futuras funciones, entre las cuales la gastronomia y el
liderazgo tiene un papel importante.

Estas responsabilidades me llevaron a la redaccion de clases virtuales, en
un principio, y a publicar médulos de bibliografia obligatoria, después; todo en
disciplinas en las que hay poco material nacional, adaptado a nuestra realidad.

Asi comencé a escribir este libro. Mientras las palabras brotaban mucho mas
rapido que mi posibilidad de escritura, redondeaba y ponia nombre a conceptos que
habia desarrollado y no sistematizado durante anos. Y, asi, fui logrando un resumen
de mi experiencia, que incluia toda la gestion gastronoémica, no solo el disefio de
menus, sino la formulacion de sus costos, sus manuales de operaciones y todas las
herramientas necesarias para abrir y gestionar un restaurante exitoso.

Es decir, no solo proponia desarrollar el disefio de los ments y la capacitacion
del personal, sino ensefiaba a lograr la rentabilidad de la gestién, una especialidad
en la cual estoy abocada este ultimo tiempo y donde he desarrollado, con mi



programador, un soft propio gastronémico, que permite: estandarizar la calidad;
organizar la mise en place, y tener los “precios al dia” y sus valores basicos de
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precio de venta, y los datos actualizados necesarios en un mercado de alta movilidad.

Aspiro a que este libro sea de utilidad para todos aquellos que piensan abrir
y gestionar un restaurante, dentro o fuera de un hotel, comedores institucionales,
franchising, fresh market, deliverys, etc. Es decir, incluye todo lo que hay que tener
en cuenta no solo los aspectos vocacionales y de servicio, sino también una acabada
idea de lo que necesita el mercado y analizar si podemos satisfacer esa necesidad.
Nunca hay que olvidar que esta aventura que intentamos emprender siempre debe
orientarse a un negocio rentable.
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el eje del giro del negocio, buscando una definicion estricta del costo de los platos,
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Lic. Otilia Kusmin
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Epilogo y conclusiones

Hemos llegado al fin de este libro. Intenté referirme a todos los escalones
necesarios para lograr un restaurante exitoso y como mantenerlo. No es una tarea
facil ya que en ella influyen muchas situaciones ajenas a la buena intencion y pericia
de los duenos.

Pero estoy segura de que repasar minuciosamente estos capitulos, antes y
durante la gestion de su local, sera una herramienta de gestion mas que interesante
para acompaiarlo hacia buenos resultados.

Hace 25 afios que comencé a colaborar en la apertura y desenvolvimiento de
locales; he acompafiado muchas situaciones de las cuales también aprendi y me
formé.

Ojala les sean ttiles estas paginas, y recuerden mis primeras palabras. La
restauracion no es una tarea para todos, a la hora de construir una idea comercial.

Pocos rubros se prestan tanto para idealizar comercialmente como la
gastronomia. Después de todo, todos icocinamos! o vimos cocinar desde pequenos.
“Mi suegra cocina espectacularmente, mi sefora también, mi hijo estudia para chef...
iabramos un restaurante!”.

Nada mas falso que pensar que con la gastronomia siempre se hace dinero. Es
de los rubros maés dificiles para lograr y mantener la utilidad, porque trabajamos
con productos vulnerables, de alta variabilidad de precio, y es dificil calcular el
stock, controlarlo, administrarlo, planificarlo, etc. La carga impositiva también es
importante; y la relaciones laborales, complejas: es de los segmentos de mas alta
rotacion y conflicto laboral.

En la relacion de trabajo con el cocinero, hay algo que es importante tener
en cuenta: el vinculo es mas so6lido y se respeta mucho mas cuando el dueno es del
“palo”, es decir, cuando el jefe es gastronémico. En estos casos, cuando el chef sabe
que si €l se va de la empresa, el dueno es capaz de reemplazarlo incluso con su propio
trabajo, el puesto se cuida mucho mas.

Cuando el empresario viene de otro gremio, todo se complica y termina
estando, a veces, en las manos de sus propios empleados. Salvo que cuente con un
socio técnico o un asesor externo, pero no suele ser lo que sucede.

En las ocasiones en que he estado vinculada con realidades de este tipo, como
asesora, he sugerido al duefo o a los socios estudiar gastronomia. En muchos casos,
lo han hecho. Hay escuelas con programas intensivos, que se pueden realizar durante
un dia por semana. Esto facilita entrar de lleno en el rubro, conocer sus pormenores
desde abajo y conocer colegas profesores e, incluso, compatfieros para emplear.

Si a pesar de lo que dije, usted, no siendo del sector, quisiera, de todos modos,
entrar en el rubro gastronémico, una posibilidad con menos riesgo es que compre una
licencia probada.

En este caso, el producto ya lo tiene con todas las indicaciones necesarias
para elaborarlo o ponerlo a punto cuando lo recibe; mas todas las politicas de
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administracion detalladas. Asi tendra una utilidad media, casi garantizada, claro
est4, si usted resulta eficiente en su trabajo de gerenciamiento.

Puede elegir una marca con fuerte penetracion en el mercado, desde una
pancheria o medialunas hasta la hamburgueseria mas famosa. iiOjo!! Que en la
escala de inversion, los extremos son absolutamente diferentes y el costo de los
locales, también. Ademaés, tenga en cuenta que si usted es un comerciante creativo,
que ama los desafios, este no seria un negocio adecuado, ya que queda muy poco
margen para su creatividad.

Si, en cambio, acepta los desafios, es creativo y, ademas, es habil en sortear
inconvenientes y salir al frente, iila Gastronomia lo est4 esperando!!

LIC. OTILIA KUSMIN
www.otiliakusmin.com.ar
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