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Presentacion

Chile es maravilloso. jTenemos tanto que ofrecer a nuestros compatriotas y al
mundo entero!

Asi lo sabemos sin duda en la industria y el turismo, ya que somos la plataforma a
través de la cual ofrecemos nuestra naturaleza, la arquitectura, el patrimonio, la
culturay sobre todo increibles experiencias gastronomicas y donde nuestra cultura
desde lo mas profundo, desde el territorio, desde lo que cultivamos y desde lo que
esta en el mundo del mar podemos ponerlo en oferta para el mundo entero y para
cada uno de los visitantes de nuestro territorio.

Es por ello que trabajamos desde, haciay con los destinos para que en conjunto con
cada uno de ellos y sus establecimientos gastrondmicos podamos construir una
oferta que involucre toda la cadena del valor turismo haciendo propios, conociendo
y explicitando los productos y recetas tradicionales que estan inmersos en cada
una de las preparaciones de nuestra maravillosa gastronomia chilena.

A partir de la Hoja de Ruta de la Experiencia gastronomica en turismo, desarrollamos
la “Guia de estandares para Establecimientos Gastronomicos”, en la que mostramos
una forma facil y didactica para incorporar pequenas practicas para poner en valor
las cartas de los establecimientos gastrondmicos, en una experiencia gastronomica
en el turismo. Llevando a cabo esta oferta, es la forma en que tenemos claridad
de que podremos hacer una oferta formal de la gastronomia en turismo de cada
uno de los destinos.

Esperamos que todos los establecimientos, de norte a sur y de mar a cordillera,
puedan comenzar a hacer pequefnos y grandes cambios para sacar a relucir nuestros
productos agricolas y acuicolas, recetas y culturas locales que estan en cada rincon
y en una de las macrozonas de nuestro pais, de manera tal que volvamos a mirar y
re valorar lo nuestro: nuestros pescados locales, los alifios y hierbas tradicionales,
semillas, sabores, colores; y los vinos, cervezas y espirituosos de nuestras tierras.

Con esto también queremos que las agencias y Tour operadores puedan incorporar
en sus paquetes y ofertas la experiencia de la gastronomia en turismo para que
logremos generar un circulo virtuoso entre toda la cadena del territorio, que sea

una agregacion de valor productivo donde la Experiencia gastronomica sea parte
permanente de la oferta que hacemos como turismo.

Los y las invitamos a implementar esta guia de estandares para que juntos sigamos
posicionando nuestro pais , dandole sustentabilidad a nuestra oferta, a partir de
cada una de las culturas locales, patrimoniales, con identidad y pertinencia.

Veronica Pardo Lagos

Subsecretaria de Turismo






Introduccion

A partir de la Hoja de Ruta “Experiencia Gastronomica en Turismo 2024-2030",
elaborada por la Subsecretaria de Turismo, carta de navegacion para el desarrollo
y posicionamiento del turismo gastronomico en estos proximos anos, es que se
establece la necesidad de contar con una guia de estandares para el diseno y
operacion de establecimientos turisticos que comercialicen la experiencia de
turismo gastronomico, donde se consideren los elementos identitarios de las
diferentes zonas de nuestro pais, normativa vigente en torno a la gastronomia, y
la puesta en valor de la misma.

Esta guia, contribuye a fortalecer el rubro gastrondmico a lo largo de Chile, generando
parametros en cuatro pilares claves a gestionar en un servicio gastronomico, estos
pilares son:

1.- Clasificacion y normativa; 2.- Territorial; 3.- Infraestructura y equipamiento;
4.- Sustentabilidad y buenas practicas.

Por otro lado, la guia de estandares es una herramienta que orienta tanto a los
actuales establecimientos como a los nuevos establecimientos gastronémicos,
generando los parametros basicos en los que debe enmarcarse la experiencia
gastronomica en nuestro pais.
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Objetivos, alcances y
metodologia de trabajo

Objetivo:

Contar con estandares para el disefo y operacion de establecimientos
turisticos que promuevan y comercialicen la experiencia de un turismo
gastronomico, en concordancia con la identidad local y las regulaciones
vigentes, con el fin de contribuir al fortalecimiento del turismo gastrondomico
en Chile.

Metodologia
n Entrevistas a actores claves vinculados a la gastronomia y al turismo.

n Revision de la clasificacion actual del registro Nacional de
Prestadores.

Revision secundaria de diversas fuentes entre leyes, normativa,
estudios, proyectos, revistas y otra documentacion vinculada a
la tematica.







Componentes de la Guia

El desarrollo de esta guia de estandares se sustenta en los siguientes componentes

Guia de estandares Gastronomicos de
Diseiio y Operacion

‘

1. Estadares de
diseno

l

1.1. Ambientacion

1.2. Habitabilidad

1.3. Accesibilidad

1.4. Diseno

1.5. Buenas practicas y
sustentabilidad en el diserno

v

2. Estadares de

operacion

2.1. Clasificacion

2.2. Formalizacion

2.3. Elementos de
difusion de la oferta
interna y externa

2.4. Estandarizacion sobre
atencion

2.5. Productos locales

2.6 Buenas practicas
y sustentabilidad en la
operacion

~
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4.1
Estandares de Diseno



411 Macrozonas
del pais

Macrozona centro

Macrozona sur

Macrozona austral

Macrozona insular
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‘ GUIA DE ESTANDARES GASTRONOMICOS DE DISENO Y OPERACION

A) Elementos identitarios

Macrozona norte

Altiplano chileno, Desiero de Atacama y valle de las Estrellas. Regiones de
Arica y Parinacota, Tarapaca, Antofagasta, Atacama y Coquimbo.

Arquitectonicos

Para enfrentar las inclemencias del clima, la arquitectura se emplaza
de manera comunitaria, protegiéndose mutuamente. Se trata de
construcciones compactas, con muros de gran espesor para lograr
inercia térmica en el interior. Se caracterizan por estar semienterradas,
permitiendo que el frio de la tierra penetre en la vivienda. Las techumbres
cumplen la funcién de absorber el calor durante el dia para liberarlo
durante la noche. Otro aspecto relevante es la creacion de patios interiores
que permitan realizar actividades al exterior, siempre protegidos del
sol. Entre los materiales utilizados se encuentran la piedra, el adobe, la
arcilla y la paja. La mayoria de las construcciones constan de un solo
nivel. Las techumbres cumplen la funcion de absorber el calor durante
el dia para liberarlo durante la noche.

Materiales usados: Piedra, adobe, arcilla, paja, barro, totora, madera,
brea, techumbres vegetales, telas permeables, zinc.

Paleta de colores: Predominan los colores pasteles, cal blanca (6xido
de calcio), marrones, naranjos y rojizos (ver en pagina 26 propuesta).

Patrimonio Arquitectonico: Catedral de San Marcos, Iglesia de Saguara,
Museo Arqueoldgico de San Miguel de Azapa, Oficinas Salitreras
Humberstone y Santa Laura, Iglesia de San Salvador de Limaxifa, Ruinas
de Huanchaca,lglesia parroquial de Andacollo, entre otros.

Ambientales

En el territorio destacan bahias, playas, roquerios, planicies litorales,
el farellon costero, desierto, altiplano, valles, quebradas y la cordillera
de la Costa.

Los territorios presentan un clima desertico, desertico costeroy altiplanico.
El desertico costero destacan con undantes nublados; las precipitaciones
son inferiores a 1 mm en promedio anual, con baja oscilacion térmica
diariay anual. En la cordillera de la Costa, predomina el clima desértico
normal. En cuanto al clima de puna altiplanica este destaca por grandes
oscilaciones térmicas.

Patrimonio Natural: Salar de Huasco, Humedales de Tongoy, Parques
nacionales Morro Moreno y Pan de Azlcar, Reserva Nacional La Chimba,
La Portada, Paposo Norte, Picaflor de Arica y Quebrada de Cardones y
Humedales Lluta, entre otros.

Flora y Fauna: Picaflor de Arica (Eulidia yarrelli, Chungungo (Lontra
felina),Tortuga Marina Negra (Chelonia agassizi), Tamarugo (Prosopis
tamarugo),Uvillo (Monttea chilensis),Quebracho (Senna paposana), zorros
y camelidos como, guanacos, vicufas, llamas y alpacas.



Culturales

17,2% de los habitantes se reconocen como parte de una etnia en la
cual el 54,8 % corresponde a poblacion Aymara, 7,3 % Diaguita y 5,7%
Quechua.

Fiestas y celebraciones: Carnaval de Putre, Fiesta de la Pachamama, La
Tirana, El toro Pullay, Fiesta huasa de El transito, Fiesta de La Pampilla.

Estas celebraciones son de caracter religioso, campesino o popular,
mezclan bailes, masica, cantos populares y ritualidades de diverso
origen y suceden en las localidades altiplanicas de la macrozona. Las
celebraciones cubren los espacios publicos de las localidades, se instalan
infraestructuras espontaneas y moviles para acompanar y complementar
el mercado turistico que llega con las festividades. Colores fuertes y
vibrantes llenan las calles en estas fechas.

Economicos

Desarrollo de la pesca artesanal e industrial, actividad turistica y de
servicios, y actividad minera.

Historicamente, el territorio se ha caracterizado por el desarrollo pesquero
y la prestacion de servicios para la actividad minera, destacando servicios
como alojamiento, mecanica y arriendo de maquinaria. Estos Gltimos,
debido al auge minero de las dltimas décadas, han sido potenciados y
desarrollados de manera intensiva, llevando a una especializacion del
territorio.

Debido a su condicion geografica, existe una amplia gama cultural marcada
por la presencia de pueblos indigenas afines del desierto, tales como
Aimaras, Atacamenos, Changos, Diaguitas, Collas y Quechuas. Lo que ha
dotado de una amplia variedad gastronomica y practicas culturales que
han posicionado a esta zona como un gran atractivo turistico, tanto por sus
paisajes como por su variedad cultural. En la actualidad, producto de las
corrientes migratorias, la presencia de poblacion Colombiana, Venezolana
y Peruana ha diversificado y enriquecido la variedad gastronomica de
la zona.

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica 2017, Ministerio de Cultura las Artes y el Patrimonio, AMA
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Macrozona centro

Ciudades Valles y Vinos. Regiones de Valparaiso, Metropolitana, O “Higgins,
Maule, Nuble y Biobio.

Arquitectonicos

Esta arquitectura muestra una clara influencia espafiola de tipo aragonés,
utilizando la conocida tipologia de casa-patio con corredores exteriores
que act@an como mediadores entre el interior y el exterior, fomentando
la vida al aire libre y la interaccion social. Los aleros de las techumbres
protegen estos corredores en relacion a los angulos solares. Los patios
interiores son caracteristicos de estas tipologias, donde los muros
tienen protagonismo debido a la inercia térmica de los materiales. Esta
caracteristica permite que la temperatura del aire atrapado se incremente,
facilitando el uso del patio durante la noche y aprovechandolo durante
el dia para cultivos y jardines.

Materiales usados: Fachadas de madera revestidas en planchas de metal,
placas aglomeradas o fibrocemento, Piedra, adobe, barro, techumbres
vegetales, telas permeables, zinc.

Paleta de colores: Se basa en su mayoria en cal y tierra, por tanto, los
colores predominantes son pasteles, colores saturados mayoritariamente
colores primarios, secundarios y sus combinaciones (ver en pagina 26
propuesta).

Patrimonio Arquitectonico: Ruta Patrimonial Arquitectura, Mar y Poesia
y la ruta Camino Real de La Costa, Iglesia de San Antonio de Padua, La
Sebastiana, Estacion de Ferrocarril EL Volcan, Iglesia Catedral, Las Ruedas
de Lamarhue, Centro Historico de Lolol, Iglesia de la Santisima Natividad
de la Virgen de la Merced, entre otros.

Ambientales

Compuesta por secuencias volcanicas y sedimentarias, rocas intrusivas
y metamorficas. Predomina el paisaje andino, con presencia de especies
nativas y alta biodiversidad. El uso del suelo esta relacionado con el
bosque nativo propio de esta zona, predominando areas descubiertas
en las altas montanas.

Los climas de tundra y estepa, debido a la altitud, se desarrollan a lo
largo de la alta cordillera. También se encuentra un clima mediterraneo
templado, con lluvias invernales y veranos calidos.

Se caracteriza por sus valles fértiles, influencia costera y una diversidad
de paisajes que van desde la costa del Pacifico hasta las montanas de
la cordillera de los Andes. La macrozona centro de Chile ofrece paisajes
costeros, valles productivos, vinedos, montafas y una rica oferta cultural
que, junto a la presencia de espacios y elementos patrimoniales, la
convierten en un territorio vibrante y diverso,.

Patrimonio Natural: Reserva Nacional EL Yali, Parque Nacional La Campana,
Monumento Nacional El Morado, entre otros.

Flora y Fauna: Bosque espinoso mediterraneo costero de Acacia caveny
Maytenus boaria y el Bosque esclerdfilo mediterraneo costero de Lithrea
causticay Cryptocarya alba, ambas especies arboreas endémicas, estan
en categoria de Vulnerable. Especies como el Chungungo (Lontra felina),
Guifa (Leopardus guigna), Torcaza (Columba araucana).



Culturales

8,7% de los habitantes se reconocen como parte de una etnia en la cual
el 82,2 % corresponde a poblacion mapuche.

Fiestas y celebraciones: Carnaval cultural de Valparaiso, Cruz de Mayo,
Trilla a yegua suelta, Fiesta de la Virgen de las 40 horas, Cuasimodo, La
quema de Judas, Fiesta de la vendimia.

Las celebraciones religiosas presentes en la macrozona destacan por
concentrar en los espacios publicos mercados espontaneos y moviles
para acompanar a los felegrino y al mercado turistico que llega por la
festividad. Colores vivos es posible ver en las calles cuando se desarrollan
estas actividades. Es coman la presencia de mercado informal, que cubren
las calles con objetos coloridos y venta de alimentos.

Economicos

Las principales actividades productivas son la ganaderia, agricultura,
industria vitivinicola, el turismo y la generacion de energia.

Producto de la colonizacion espafiola, la presencia del sector vitivinicola
ha hecho de esta zona un interés gastronomico altamente reconocido y
catalogado como patrimonio nacional. Durante los primeros afos de la
colonia, en casi todos los solares de Santiago y las chacras circundantes,
habian parrones y se producia vino para el consumo personal. Con el
tiempo, esta practica se extendio por el territorio de la macrozona.

La revolucion tecnologica, y todos los esfuerzos posteriores, lograron
que actualmente la produccion chilena de vinos sea reconocida
internacionalmente por su sello y calidad.

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica 2017, Ministerio de Cultura las Artes y el Patrimonio, AMA
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Macrozona sur

Rios, lagos y volcanes. Regiones de Araucania, Los Rios y Los Lagos.

Arquitectonicos

Entre las arquitecturas originales de la zona esta a vivienda tradicional
mapuche (ruca), planta circular, ovalada o semi-rectangular, el area
central era mas elevada y perforada a modo de caion. Usaban para la
estructura, roble pellin, luma y laurel. En la cubierta se utiliza la quila
para entramar la fibra vegetal y proteger de la lluvia.

La arquitectura de influencia colonial, por su parte, se caracteriza por su
estructuray revestimientos en madera, especificamente en revestimientos
de tejuela de alerce, las cuales presentan maltiples disefios conocidos
como patrones de tejuelas de alerce.

Materiales usados: Revestimientos de tejuela de alerce, uso de maderas
nativas como roble pellin, luma, laurel, paja, piedra, zinc, planchas de
metal, placas aglomeradas o fibrocemento.

Paleta de colores: Colores poco saturdos, en tonalidades negras, marrones
y grises las que debido a las inclemencias del tiempo suelen durar poco.
Por ello, la expresion cromatica se mantiene al interior, incorporando
variaciones de tonos industriales y papeles murales (ver en pagina 26
propuesta).

Patrimonio Arquitectonico: Fuerte de Niebla, Torredon Los Canelos,
Castillo San Sebastian de la Cruz, Capilla Nuestra Sefora del Carmen
de Ultracautin, Complejo ceremonial indigena de Icalma, Parroquia
Inmaculada Concepcion, entre otros.

Ambientales

Litoral: Clima calido lluvioso con influencia mediterranea, con una
oscilacion térmica anual de entre 8 y 12°C. Desde la costa de la region
de Los Rios hacia el sur se observa un incremento en las precipitaciones
incluso durante el mes mas seco.

Presencia de Humedales palustres emergentes y boscosos, lacustres
permanentes (lagos y lagunas), riberefios permanentes, y estuarinos
en el intermareal.

Cordillera Andina: Clima templado calido lluvioso, con el sector de
mayor altitud presentando un clima templado frio lluvioso, ambos sin
estacion seca.

El paisaje esta dominado por la cordillera Andina, destacandose la
presencia de lagos de origen glacial con volcanes activos y bosque nativo.

Patrimonio Natural: Parque Nacional Huerquehue, Parque
Nacional Conguillio, Parque y reserva Nacional Villarrica, Parque
Nacional Alerce Costero, Reserva nacional Mocho-Choshuenco, entre otros.

Flora y Fauna: Bosque laurifolio. Las especies principales son: coigue
(Nothofagus dombeyi), ulmo (Eucryphia cordifolia), Roble (Nothofagus
obliqua) y Laurel (Laurelia sempervirens). Cuervo de pantano, Becacina
pintada, Zorro de Darwin, Huillin, entre otros.



Culturales

41% de los habitantes se reconocen como parte de una etnia en la cual
el 96,6 % corresponde a poblacion mapuche.

Fiestas y celebraciones: Festival de la Tortilla, Fiesta del Cordero Catripulli,
Fiesta del Asado de Chivo, Fiesta Costumbrista Pewenche, Fiesta de las
tradiciones Los Bajos, La pesca de San Pedro.

Las celebraciones ocurren principalmente en entornos rurales, con
presencia de vegetacion y paisajes propios de aquellos contextos. Las
celebridades se configuran en funcion de las cualidades geograficas y
paisajisticas del territorio. Son acompanadas con estructuras espontaneas
desarmables hechas principalmente de maderas recicladas, en su
mayoria venden alimentos y objetos turisticos variados. Estas estructuras
también pueden ser arquitecturas tipicas como rukas y fogones, los
cuales albergan parte del programa festivo en su interior.

La presencia del fuego es algo caracteristico de estas celebridades/ferias.
Parte del atractivo turistico se configura en torno a este elemento, en
donde la coccion de los alimentos toma protagonismo y es visibilizada
a los consumidores.

Economicos

Respecto a las actividades productivas, las principales y mas antiguas son
la agricultura, la ganaderiay la pesca. Ademas, el turismo y a silvicultura
se han arraigado en el territorio en las Gltimas décadas.

Historicamente, el territorio se ha destacado por la actividad ganadera,
agricola y forestal, sumandose en las Gltimas décadas el turismo.

Producto de la colonizacion Alemana que se vivio en el sur de Chile,
se diversificaron una gran variedad de platos que actualmente son
reconocidos como parte de la cultura de la macrozona. La presencia del
Kuchen y la Cerveza, caracterizan el turismo gastronomico de la zona
fomentando la oferta turistica de estos sectores, la cual, complementada
con la arquitectura tipica en madera, el sincretismo cultural del territorio.
expresan

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica 2017, Ministerio de Cultura las Artes y el Patrimonio, AMA
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Patagonia y Antartica chilena. Regiones de Aysén y Magallanes.

Macrozona austral

Arquitectonicos

Las primeras viviendas de los colonos europeo-criollos son un reflejo de
la agudizacion del ingenio para aprovechar la topografia y los recursos
locales, combinando técnicas ancestrales y experiencias locales.

Estas tipologias eran simples, a dos aguas y principalmente construidas
con madera de lenga. El patron arquitectonico de la vivienda inicial
o pionera fue heredado por colonos nacionales, principalmente de
Valparaiso y Ancud, quienes incorporaron la carpinteria de madera. La
mayoria son volimenes simples de planta rectangular con techumbres
a dos aguas, sin aleros, fachada simétrica con dos ventanas cuadradas
y una puerta central.

Materiales usados: Troncos de madera natural, planchas de fierro
galvanizado, liso, ondulado o similar, Uso de maderas nativas como
roble pellin, luma, laurel.

Paleta de colores: Fuerte presencia de colores saturados y meticulosamente
combinados. Debido a la gran pendiente de las techumbres existe una
preocupacion por mantener el color en los techos, las que en sumayoria
son de color rojo o azul industrial (ver en pagina 26 propuesta).

Patrimonio Arquitectonico: Museo Salesiano Maggiorino Borgatello,
Frigorifico Puerto Bories, Museo Fernando Cordero Rusque, Faro
Evangelistas, Casa Hopperdietzel, Caleta Tortel, Campamento minero
Puerto Cristal, entre otros.

Ambientales

El territorio se desarrolla en la cordillera Andina Patagonica, atravesada
por profundos cafones erosionados debido a la accion de los glaciares.

Al oeste predomina un clima templado calido [luvioso, mientras que al
este es templado frio lluvioso, ambos sin estacion seca.

El paisaje se caracteriza por las altas montafnas con temperaturas
extremas. El uso del suelo corresponde a praderas naturales y bosque
nativo.

Patrimonio Natural: Capilla de Marmol, Cueva Las Manos del Rio Pedregoso
, Parque Nacional Torres del Paine, Mirador del Glaciar Grey, Cueva del
Milodon, entre otros.

Flora y Fauna: Las especies principales son Coigue de magallanes
(Nothofagus betuloides), Taique (Desfontainia fulgens), Quila (Chusquea
quila), lenga(Nothofagus pumilio) y Michai(Berberis ilicifolia). Ballena
azul, Delfin chileno, Delfin austral, entre otros.



Culturales

25,7 % de los habitantes se reconocen como parte de una etnia en la
cual el 91,5 % corresponde a poblacion mapuche.

Fiestas y celebraciones: Fiesta costumbrista chilota en Punta Arenas,
Festival de Asado Internacional mas Grande de Tierra del Fuego, Festival
de la Esquila.

Las celebraciones ocurren principalmente en entornos rurales, con
presencia de vegetacion y paisajes propios de aquellos contextos. Las
celebridades se configuran en funcion de las cualidades geograficas y
paisajisticas del territorio. Son acompafnadas con estructuras espontaneas
desarmables hechas principalmente de maderas recicladas, en sumayoria
venden alimentos y objetos turisticos variados.

Normalmente estas celebraciones son una muestra gastronomica de la
zona, los puestos de venta de alimentos son parte del eje central y la
disposicion espacial de los consumidores se configura en la zona central
ya que la venta de alimentos sucede en los bordes de los recintos. Lazona
de consumo generalmente esta acompanada de cubiertas que brindan
proteccion tanto para las precipitaciones como para la radiacion solar.

Economicos

Las principales actividades productivas son la pesca y el turismo.

Historicamente, las principales actividades productivas del territorio
han sido la ganaderia, el turismo y la pesca, destacandose el turismo
como una de las actividades con mayor expansion en los Gltimos anos.

La presencia de pueblos originarios, colonizadores, exploradores,
misioneros, inmigrantes, tierras aptas para cultivos, extraccion de
minerales, pesca, energia edlica, bellezas naturales y destinos turisticos
anicos en el planeta, han vuelto este territorio un destino Gnico y
altamente turistico. La opacidad de los limites fronterizos con la Patagonia
Argentina, han vuelto que su cultura se vea enriquecida y fortalecida,
presentado un sello cultural caracteristico del “fin del mundo”.

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica 2017, Ministerio de Cultura las Artes y el Patrimonio, AMA
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Macrozona insular

Islas y archipiélagos de Chile. Rapa Nui, Archipiélago de Juan Fernandez y
Archipiélago de Chiloé

Arquitectonicos

En el archipiélago de Chiloé la arquitectura es de volimenes simples, a dos
aguasy principalmente construidas con madera de lenga. Caracterizada
por la carpinteria chilota en madera nativa, en donde las viviendas en su
mayoria son volimenes simples de planta rectangular con techumbres a
dos aguas, fachada simétrica con dos ventanas cuadradas y una puerta
central. La tipologia mas caracteristica de la zona es la vivienda sobre
palafitos, de volumen simple, planta rectangular y revestimiento de
tejuela de madera nativa.

Para el caso de Rapa Nui las construcciones tradicionales destacan casas
de planta circular. Sus bases son piedras de basalto.

Materiales usados: En archipiélago de Chiloé estructura de roble pellin,
luma y laurel, fachadas de patrones de tejuelas de alerce. Uso de paja,
piedra, zinc, planchas de metal, placas aglomeradas o fibrocemento. En
cuanto a la arquitectura de Rapa Nui destaca piedras labradas y techos
de paja.

Paleta de colores: Colores poco saturdos, en tonalidades negras, marrones
y grises contrastados con paletas saturadas en una amplia gama de
tonalidades como azules, rosados, morados, verdes (ver en pagina 26
propuesta).

Patrimonio Arquitectonico: Iglesias de Chiloé (Iglesia Chonchi, Iglesia de
Achao, Iglesia de Quinchao, Iglesia de Dalcahue, entre otras). Palafitos
de Castro, Cocinerias de Dalcahue entre otros. Por otro lado los Moais en
Rapa Nui presentan una gran importancia del patrimonio cultural de la isla.

Ambientales

La Macrozona insular de Chile se compone por las tres principales islas y
archipiélagos del pais: Isla De Rapa Nui, archipiélago de Juan Fernandez y
archipiélago de Chiloé. Estos tres lugares ofrecen una gran diversidad de
paisajes, historias y riqueza cultural que se ven reflejadas en su tradicion
gastronomica y sus sabores Gnicos.

Presencia de Humedales palustres emergentes y boscosos, lacustres
permanentes (lagos y lagunas), riberefios permanentes, y estuarinos
en el intermareal.

En el Archipiélago de Chiloé y Juan Fernandez Clima templado calido
y lluvioso y templado frio lluvioso ambos sin estacion seca. Y el clima
de Isla de Pascua es del tipo tropical lluvioso, con un régimen térmico
claramente influido por el océano, con escasa oscilacion térmica tanto
diaria como anual.

Patrimonio Natural: Parque Nacional Chilo€, Parque Nacional Rapa Nui,
Parque Nacional Archipielag Juan Fernandez, Corrales de pesca Punta
Tenadn, Comuna de Dalcahue, Parque Tantauco, Pinguineras de Pufihuil,
Parque Tepuhueico entre otros.

Flora y Fauna: Arrayan (luma apiculata), roble (Nothofagus obliqua), el
coigtie (Nothofagus dombeyi) y el avellano (gevuina avellano), teples
(tepualia stipuralis) y los alerces (fitroya cupresoide), zorro de Chilog,
el pudd, comadrejita trompuda, la guiia, entre otros.



Fuente: Instituto Nacional de Estadistica 2017, Ministerio de Cultura las Artes y el Patrimonio, AMA
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Paleta de colores por macrozonas

Macrozona
centro

Macrozona
sur

Macrozona
austral

Macrozona
insular

#ffa500 #d4bfa8 #e6bb8f #ffae95 #b74d2c #9c5c21 #bccabb #d3b94b #f5f5dc #flfle5

#800020 #e27d60 #d5bfa8 #a67c52 #6c5b4c #f2efed #d6d6d6 #4a5d23 #flfle5

#556b2f #4e3ala #3f2alf #6f4f28 #0c0cOc #4a5d23 #8a9abb #5f6aba

#e3ffff #4e3ala #3f2alf #3b3b3b #b4b4b4 #7f5c¢3f #e6d799 #adb69c

#060653 #c2b777 #9b7a44 #2e8a57 #0174b7 #0561lac #9bc3c3 #164d74 #ab6bb7c7 #b5dbe8



B) Elementos de ambientacion y decoracion segun macrozonas

Sibien la materialidad y el equipamiento va a estar dado por el presupuesto que tenga cada empresario y/o emprendedor, para estas clasificaciones se sugiere lo siguiente

Macrozona norte

Fachadas vegetales vidriadas, adobe, ladrillos u hormigon, barro, totora y paja (segn clase a desarrollar); Paleta de colores calidas y opacas que contrastan
con los colores saturados de los elementos decorativos del interior, pueden incluirse olores a base de cal y tierra que contrastan con los colores saturados
de los elementos decorativos del interior ; Cubiertas exteriores y permeables; Patios interiores; Cuadros y banderas tipicas de la zona en el interior; Presencia
de telas y celosias vegetales o de madera; Barra u elemento central de madera, hormigon u otro material rigido; Presencia de una vitrina de licores u objetos
representativos del local.

Para espacios reducidos que tienen como centro el lugar de coccion de alimentos se sugiere sombrillas y mobiliario de plastico o madera dispuesto en el
exterior.

Macrozona centro

Fachadas de madera, ladrillo, hormigon; Corredores exteriores y patios interiores; Mobiliario de madera; Paletas de colores calidos, blancos, gris y cafes;
Aleros permeables; Cubiertas exteriores vegetales (parras) y permeables; Espacios de sombra para el consumo de alimentos; Presencia de decoracion
identitaria del local.

Mobiliario de madera o plastico; Paletas de colores calidos, blancos, gris y cafés; Cubiertas de tela, vegetales u materiales permeables; Presencia de
decoracion criolla (ruedas de carretas, ponchos, montaduras).

Fachadas de madera, ladrillo, hormigon; Corredores exteriores y patios interiores; Mobiliario de madera; Paletas de colores calidos, blancos, gris y cafés;
Aleros permeables; Espacios de sombra; cubiertas vegetales (parras) y permeables; Elementos decorativos criollos.
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Macrozona sur

Mesones de madera; Zonas exteriores techadas; Cubiertas de madera, metal, poli bicarbonato u otro material resistente a las lluvias; Mobiliario de madera
o plastico; Paletas de colores calidos cafés, negros, ceniza, verdes y azules; Presencia de fogones, ahumaderos o braseros; Estufas a lefia para la coccion de
alimentos; Letreros de madera o plastificados; Uso del fuego como elemento turistico.

Macrozona austral

Fachadas de madera a modo de tejuelas o tinglado; Terrazas techadas; cubiertas de madera, metal, poli bicarbonato u otro material resistente a las lluvias
y nieve ; Mobiliario de madera o metal; Paletas de colores frios en tonos cafés, negros, ceniza, verdes y azules; uso de roble pellin, luma, laurel y alerce;
Presencia de combustion, estufas a pellets o estufas a gas; Presencia de chiflonera.

Mesones de madera nativa; Cubiertas de madera, metal, poli bicarbonato u otro material resistente a las lluvias; Mobiliario de madera o plastico; Paletas

de colores cafés, negros, ceniza, verdes y azules; Presencia de fogones, ahumaderos o braseros; Estufas a lefia para la coccion de alimentos; Letreros de
madera o plastificados.

Macrozona insular

Va a depender de la zona insular pero es importante considerar:

Isla Grande de Chiloé: Fachadas de madera a modo de tejuelas o tinglado; Terrazas techadas; Cubiertas de madera, metal, poli bicarbonato u otro material
resistente a las lluvias; Mobiliario de madera o metal; Paletas de colores en tonos cafés, negros, ceniza, verdes y azules.

Rapa Nui: Construcciones tradicionales en base a piedra y techo de paja; paleta de colores tonos cafes negros, ceniza, verdes y azules



Habitabilidad

Para asegurar condiciones 6ptimas de habitabilidad en estos establecimientos,
es crucial adaptar las soluciones a los diferentes contextos y climas de la region.

La implementacion de sistemas eficientes de climatizacion y ventilacion es
fundamental debido a las variaciones climaticas, desde climas aridos y calurosos
hasta ambientes frios y nevados. Utilizar materiales de construccion con buen
aislamiento térmico y sistemas de proteccion solar, como toldos o vidrios tratados,
ayuda a reducir la carga térmica y el consumo energético adaptandose a los
requerimientos de cada zona.

La maximizacion de la luz natural y el uso de iluminacion LED son esenciales
para mejorar la experiencia del cliente y cumplir con los niveles de iluminacion
recomendados de 500 lux en areas de cocina y 200-300 lux en zonas de
comensales segun la NCh 3001-2006.

El disefo del espacio debe ser estratégico, facilitando un flujo eficiente de
clientes y personal, ademas de garantizar una circulacion de aire adecuada.

Es fundamental cumplir con normativas locales, como la existencia de un bafio
por cada 15 comensales y salidas de emergencia sefnalizadas y accesibles.

En areas expuestas a climas extremos, se deben utilizar materiales aislantes de
alta calidad, techos inclinados y sistemas de drenaje eficientes.

La instalacion de terrazas cubiertas y estructuras de techos impermeables asegura
el uso de areas exteriores durante todo el aino, tanto en climas frios como en
climas aridos, los cuales permiten bridar proteccion contra la radiacion solar,
asi como proteccion frente a las precipitaciones. Existen algunas condiciones
diferenciadoras seglin macrozona que tienen que ver con las condiciones propias
de los diferentes climas y zonas geograficas tales como, los requerimientos
de calefaccion, ventilacion, control luminico y aspectos morfologicos de cada
establecimiento, los que dotaran a cada espacio de una identidad propia segin
cada macrozona del pais.

Por su parte el Sistema de Calidad para los Servicios Turisticos es una iniciativa
impulsada conjuntamente por el Instituto Nacional de Normalizacion (INN) y el
Servicio Nacional de Turismo (SERNATUR), que cuenta con una serie de normas
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para diferentes servicios turisticos contando actualmente con 49 normas chilenas (https://portalserviciosturisticos.sernatur.cl/diferenciate/ calidad-turistica/)
vinculadas a servicios de alojamiento, agencias de viajes, tour operadores, turismo aventura y guias de turismo; Chile aln no cuenta con una normativa de calidad
vinculada a los establecimientos de alimentos y bebidas. Una normativa que puede darnos algunos elementos a considerar es la NCh 2941 of 2005 de Alojamiento
familiar o bed and breakfast se sefialan criterios tales como:

Comedor

Cocina

Sernatur el afio 2017, realizo un manual de Hospitalidad de Establecimientos de Alimentos y Bebidas,
donde se incorporan elementos de hospitalidad importantes para cada establecimiento que se vincule
directamente con el cliente. En esta guia se presentan principios Hospitalidad que se deben tomar en
cuenta cada vez que se genera la accion de atencion a clientes, entre estos:

Mesa para atender en forma simultanea al 50% de los integrantes del grupo familiar mas el 70% de los huéspedes del alojamiento familiar o Bed &
Breakfast con sus correspondientes sillas y una silla alta para menores.

Vajilla, cristaleria, cuchilleria y otros utensilios (saleros, aceiteras), de acuerdo a la capacidad del comedor.

Aparadores o mesas de apoyo para facilitar el servicio de comidas.

Manteles, cubre manteles y servilletas de tela, de acuerdo a la capacidad del alojamiento familiar o Bed & Breakfast.

Artefactos para lavado (lavadero, lavaplatos) con agua fria y caliente.
Juguera, horno de microonda, tostadora eléctrica.

Sistema de refrigeracion de alimentos.

Estanterias para almacenar utensilios e insumos.

Basurero(s) hermético(s).

Cocina con horno.

Vajilla y cubiertos de acuerdo a la capacidad.

Utensilios para preparar alimentos (ollas, sartén y otros).

Hospitalidad con el turista

Hospitalidad en el trabajo

Hospitalidad en las comunicaciones telefonicas
Hospitalidad en la recepcion

Hospitalidad en reservas

Hospitalidad en Ventas

https://www.sernatur.cl/wp-content/uploads/2018/11/
MDH-Alimentos-y-Bebidas-2.pdf



C) Accesibilidad universal

Para cada una de las clasificaciones (o para los establecimientos gastrondomicos)
segln lo con lo dispuesto en el articulo 4.1.7 OGUG se debe cumplir con:

Desniveles de piso salvados con rampas.

Ruta accesible interior, ancho minimo 1,1 m.

Meson de atencion con seccion adecuada.

Areas de radio de giro sin obstaculos ni interferencias.

Ui W e

Incluir sistema de comunicacion inclusiva en sefaléticas para personas con
discapacidad auditiva.

o

Uso de sistema braille para personas no videntes.
Sistema de suelos podotactiles.

Importante

Los perros de servicio que acompanan a personas con discapacidad visual o motora
deberian siempre ser bienvenidos en restaurantes. Estos animales estan entrenados
para un comportamiento adecuado y la ley permite su ingreso a todos los espacios
o recintos de uso publico.

Las barras de atencion en pubs y cafés deben disponer de una superficie de atencion
de altura maxima de 90 cm con un espacio libre inferior de 70 cm como maximo
y 40 cm libres de profundidad.

El estacionamiento accesible, ubicado tanto en el exterior como en el subterraneo
del recinto, es uno de los principales requerimientos para entregar un servicio
turistico inclusivo Estos estacionamientos tendran 2,5 m de ancho mas una franja de
circulacion segurade 1,10 m de ancho a uno de sus costados laterales, la que podra
ser compartida con otro estacionamiento para personas con discapacidad y a traves
de la cual se conectara a la ruta accesible determinada en el respectivo proyecto.

Asimismo, deberan estar ubicados en el predio del proyecto, proximos a los accesos
al edificio respectivo, asi como a la salida al espacio piblico de éste, a través de
la ruta accesible.




D) Criterios de diseno

En cuanto a los criterios de disefio se debe considerar elementos claves tales como:

+  Deberan estar provistas de una tasa minima de ventilacion para controlar
la concentracion de contaminantes aéreos y humedad, utilizando medios
naturales y/o mecanicos.

+  Se debe asegurar un sombreamiento efectivo del 90% de las superficies
vidriadas durante el solsticio de verano en diferentes horas del dia.

+  Almenos el 75% de la superficie de los recintos habitables del proyecto debe
tener vistas de calidad al exterior a través de ventanas sin obstrucciones,
para potenciar la conexion turistica con el entorno.

+  El paisajismo de los espacios comunes del proyecto debe disefarse con
plantas xerofitas y paisajismo adaptado al clima arido para reducir la
demanda de riego y mantener la estética nativa del entorno. Se prioriza
el uso de especies nativas para fines ornamentales del paisaje y para la
restauracion ecologica.

+  Eldisefno de lainfraestructura se adapta al contexto y realidad local utilizando
los principios de construccion sostenible, e incorpora materialidades de
la zona, por ejemplo adobe, barro, totora y paja en macrozona norte, con
adaptaciones para cumplir con la normativa acastica.

+  Debenrespetar los entornos del patrimonio natural o cultural en los siguientes
aspectos: el emplazamiento, el diseno, los derechos y la adquisicion de
suelos, asi como la evaluacion de los impactos.

+  Uso eficiente de los recursos hidricos y energéticos, mediante el uso de
grifos y accesorios de bajo flujo en areas de cocinay bafios para minimizar
el consumo de agua, sistemas de captacion y reciclaje de agua, como
tanques de almacenamiento y tratamiento de aguas grises. Se debe utilizar
iluminacion LED y enfriadores evaporativos para optimizar el uso energético,
y considerar paneles solares para generar energia renovable.




Lista de comprobacion de capitulo

En este listado podras saber en que situacion se encuentra tu establecimiento segin los estandares desarrollados en este capitulo

Ambitos de éstandares de  Verificadores de estandares .
Check list

diseiio de diseiio

|:| Construcciones realizadas principalmente con materiales tipicos de la zona.

1. Ambientacion |:| Servicio localizado en construccion antigua de relevancia historica.

Incorpora elementos culturales y/ artisticos relacionados con la tematica del local y del

Infraestructura . . B
territorio (masica, artesania, cuadros, esculturas, etc.).
|:| Decoracion interior interior relacionado con las identidades del territorio.
4. Disefo y decoracion
|:| Decoracion exterior: Fachada coherente con el disefio interior del local.
I:I Equipamiento como barras, sillas, mesas y maquinarias acordes a un disefio con identidad.
2. Habitabilidad |:| Adecuada ventilacion e iluminacion natural.
Equipamiento

|:| Equipos en buen estado de funcionamiento y mantenimiento.

3. Accesibilidad |:| Accesibilidad para personas con movilidad reducida*.

*Debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 4.1.7 OGUG: Desniveles de piso salvados con rampas.; Ruta accesible interior, ancho minimo 1,1 m; Mesén de atencion con seccion adecuada; Areas de radio de giro sin obstaculos ni interferencias;
Incluir sistema de comunicacion inclusiva en sefaléticas para personas con discapacidad auditiva; Uso de sistema braille para personas no videntes; Sistema de suelos podotactiles.



41> Buenas practicas
y Sustentabilidad

A) Normativas medioambientales u
otras

En este apartado se menciona normativa relevante para la operacion de los
establecimientos gastronomicos, sin embargo, existen otras normativas que deben
cumplirse para obtener las autorizaciones sanitarias, y de organismos sectoriales
como la SEC (Super intendencia de Electricidad y Combustibles), que son requeridos
al momento de obtener las patentes municipales y autorizacion de salud.

En el caso de aguas, regulaciones que deben cumplirse para obtener las autorizaciones,
deben considerarse durante la operacion permanente de los servicios gastronomicos,
dado que cualquier incumplimiento por vertido a las aguas del territorio, ya sea
superficiales o subterraneas daran origen a multas, ademas de impactar negativamente
los ecosistemas naturales y generar una mala reputacion del establecimiento.




Generales

DECRETO 594 Aprueba Reglamento Sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en Los Lugares de Trabajo.

Establece las condiciones sanitarias y ambientales basicas que debera cumplir todo lugar de trabajo, sin perjuicio de la reglamentacion
especifica que se haya dictado o se dicte para aquellas faenas que requieren condiciones especiales.

Establece, ademas, los limites permisibles de exposicion ambiental a agentes quimicos y agentes fisicos, y aquellos limites de tolerancia
biologica para trabajadores expuestos a riesgo ocupacional.

Establece las condiciones del Saneamiento Basico de los Lugares de Trabajo

Establece la Disposicion de Residuos Industriales Liquidos y Sélidos.

Residuos

Ley 21.368 de Plasticos y Productos de un Solo Uso Del Ministerio del Medio Ambiente

Regula la entrega de plasticos de un solo uso y las botellas plasticas, tiene por objeto proteger el medio ambiente y disminuir la generacion
de residuos, mediante la limitacion en la entrega de productos de un solo uso en establecimientos de expendio de alimentos, el fomento a
la reutilizacion y la certificacion de los plasticos de un solo uso, y la regulacion de las botellas plasticas desechables.

Etapas de cumplimiento de la Ley:
Desde la fecha de su publicacion, ya deben cumplirse los siguientes hitos:

Hito 1 de 13 de febrero de 2022:

Productos de un solo uso: Prohibicion de entrega de poliestireno expandido. Bombillas, revolvedores, cubiertos y palillos de plasticos de un
solo uso en establecimientos de expendio de alimentos.

Botellas plasticas. Obligacion de supermercados a ofrecer y recibir botellas retornables.
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-

Hito 2 de 13 de agosto de 2023

+  Botellas plasticas: Obligacion de los demas comercializadores de bebestibles a: ofrecer y recibir botellas retornables (venta presencial o por
medios electronicos).

Hito 3 2025-2026

+  Productos de un solo uso: en establecimientos de expendio de alimentos (13 febrero 2026):
+  Dentro del local: Prohibicion de entrega de productos de un solo uso, cualquiera sea el material del que estén compuestos.

v Fuera del local, se permite la entrega de productos desechables de materiales valorizables distintos del plastico, o plastico certificado.
Solicitados explicitamente por el consumidor.

Otras disposiciones:

' Los establecimientos que entreguen productos de un solo uso deberan informar a los consumidores sobre la manera adecuada de valorizar

los residuos en los que se transformaran dichos productos y sensibilizar a los consumidores sobre el impacto ecologico de los residuos y la
importancia de su valorizacion.

Ley REP Ley marco 20920 para la Gestion de Residuos.

Crea la Responsabilidad Extendida del Productor (REP).

Reconoce legislacion sanitaria existente en materia de gestion de residuos. Establece nuevas competencias al Ministerio para la gestion de
residuos: a) Ecodisefio; b) Certificacion, rotulacion y etiquetado; ¢) Sistema de deposito y reembolso; d) Mecanismos de separacion en origen 'y
recoleccion selectiva; e) Mecanismos para manejo ambientalmente racional de residuos; f) Mecanismos para prevenir la generacion de residuos
(Red de Alimentos).

Los productos prioritarios por regular en Chile son:

a) Aceites lubricantes.

b) Aparatos eléctricos y electronicos.
c) Baterias.

d) Envases y embalajes.

e) Neumaticos.

f) Pilas

De acuerdo a lo anterior, los servicios gastronomicos deben cumplir las disposiciones que establece esta ley y su reglamento.




Decreto Supremo N° 148/2003 del Ministerio de Salud, Reglamento Sanitario sobre Manejo de Residuos Peligrosos.

Este Reglamento establece las condiciones sanitarias y de seguridad minimas a que debera someterse la generacion, tenencia, almacenamiento,
transporte, tratamiento, reuso, reciclaje, disposicion final y otras formas de eliminacion de los residuos peligrosos.

Los establecimientos deben considerar este reglamento para evaluar si dentro de su operacion, actividades de mantencion u otras generan
residuos peligrosos de acuerdo al listado que se establece en esta normativa.

Proyecto de Ley Residuos Organicos

Proyecto de ley que promueve la valorizacion de los residuos organicos y fortalece la gestion de los residuos a nivel territorial que tiene por
objeto disminuir la cantidad de residuos que se eliminan, previniendo su generacion y fomentando su valorizacion a través de la instauracion
de obligaciones para el manejo diferenciado de los residuos organicos domiciliarios, el fortalecimiento de la planificacion y la gobernanza de la
gestion de los residuos, y el refuerzo del financiamiento del servicio de aseo municipal.

Los residuos organicos generados en servicios gastronomicos son asimilables a domiciliarios.

Aguas

Decreto Supremo N° 609/1998, del Ministerio de Obras Piiblicas sobre Norma de Emision para la Regulacion de Contaminantes

Asociados a las Descargas de Residuos Industriales Liquidos a Sistemas de Alcantarillado

+  Este decreto establece los parametros para descargar residuos industriales liquidos en los sistemas de alcantarillado.
+  Un establecimiento gastrondomico no debe sobrepasar dichos parametros si descarga sus residuos industriales liquidos al alcantarillado.

+  Los aceites usados vertidos por el desaglie constituyen agentes contaminantes que infringen este decreto.

37



38

Decreto Supremo N° 90/2000, del Ministerio Secretaria General de la Presidencia sobre Norma de Emision para la Regulacion de

Contaminantes Asociados a las Descargas de Residuos Liquidos a Aguas Marinas y Continentales Superficiales

Este decreto establece los parametros para descargar Residuos Liquidos a aguas superficiales, el que debe cumplirse por los establecimientos
que descarguen a aguas marinas o continentales superficiales.

Los aceites usados vertidos por el desagtie constituyen agentes contaminantes que infringen este decreto.

Decreto N° 46 del 2002, del Ministerio Secretaria General de La Presidencia, establece norma de emision de residuos liquidos a aguas

subterraneas.

Este decreto tiene por objeto regular la descarga de contaminantes hacia aguas subterraneas, mediante la fijacion de limites maximos
permisibles para la descarga de residuos liquidos, con el objeto de prevenir la contaminacion de los acuiferos.

Cuando existen sistemas de alcantarillado particular deben regirse por este decreto.

Los aceites usados vertidos por el desaglie constituyen agentes contaminantes que infringen este decreto.

Decreto N°40, del Ministerio de Salud. Aprueba reglamento sobre condiciones sanitarias basicas para la reutilizacion de aguas grises.

(entra en vigencia a partir del 06 de noviembre de 2024)

Establece las condiciones sanitarias que deberan cumplir los sistemas de reutilizacion de aguas grises, asi como los requisitos o antecedentes
que se deberan acompanar a las solicitudes de aprobacion del proyecto y autorizacion de funcionamiento, segln corresponda, referidos
al diseo, construccion y operacion de los referidos sistemas, ya sea que éstos se ubiquen dentro o fuera del territorio operacional de las
concesionarias de servicios sanitarios.




B) Uso eficiente de recursos

Para lograr minimizar los impactos ambientales, y al mismo tiempo que nuestro
negocio sea mas rentable por el control de costos y pérdidas, es que es fundamental
un buen aprovechamiento de los recursos (materias primas, agua, energia).

Recursos Naturales: Materias primas

La eleccion de materias primas de productores locales permite ofrecer platos
frescos y de alta calidad, impulsar la economia local, y reducir la huella de carbono
al disminuir los tramos de transporte desde otras localidades o regiones.

REDISENA tu mend de acuerdo con la disponibilidad de productos locales. Este
puede variar segun la época del afo, los dias de cosecha o recoleccion de los
productores locales, tales como: pescados, frutas, hortalizas.

Una buena planificacion de las compras de acuerdo con el comportamiento de
la demanda permite REDUCIR las pérdidas de materias primas, lo que impacta
directamente en la rentabilidad de tu negocio.

El aprovechamiento de subproductos como: cascaras, raices, hojas, pulpas y
recortes, para crear nuevos productos o como ingredientes en otros platos
permite REDUCIR la generacion de residuos organicos. Las cascaras se pueden
deshidratar y usar como saborizantes o a modo de decoracion de los platos.
Las hojas se pueden utilizar como saborizantes naturales de sopas, cremas,
postres, salsas y otros.

El monitoreo del estado de las materias primas en bodegas y equipos de frio,
permite evitar pérdidas, pudiendo realizar preparaciones de acuerdo con la
durabilidad de los productos que se tienen en existencia (o stock). Por eso aplicar
un sistema de menu o carta flexible permite reducir pérdidas y mantener altos
estandares de calidad al ofrecer productos frescos.
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Agua:

Reducir el consumo de agua es beneficioso tanto para disminuir costos de operacion
como para minimizar el impacto medioambiental en el lugar, dado que se baja la
demanda del recurso, y asi mismo se disminuye el caudal del efluente de aguas
servidas a descargar en los sistemas de alcantarillado pablico o particulares.

Medidas para Reducir el consumo de agua:

Utiliza dispositivos de bajo consumo: llaves de mano de corte automatico y
de bajo caudal, inodoros con descarga diferenciada y de bajo consumo (4 6 6
litros), llaves de lavaplatos a alta presion y bajo caudal, que permitan lograr
un resultado optimo en el lavado de loza y utensilios, al mismo tiempo que se
disminuye el consumo de agua, esto favorece la eficiencia operativay la calidad
en la atencion al cliente por el estado de higiene de la vajilla en que se sirve.

Monitorea constantemente el estado de los dispositivos y aparatos que utilizan
agua, asi como de llaves y canerias, para detectar potenciales pérdidas que
pudieran estar ocurriendo.

Recuerda que cuidar el agua es reducir tus costos.

Captura de Agua: siestas en una zona lluviosa, implementa sistemas de captura
de aguas lluvias, incorpora filtros para disminuir impurezas y ocupa esta agua
en los sistemas sanitarios (inodoros). Este proyecto debe ser presentado por
especialistas al Servicio de Salud correspondiente para lograr su aprobacion.

Reutiliza las aguas grises para riego: Si cuentas con espacios exteriores,
realiza una separacion de aguas grises y negras, de manera de aportar menor
cantidad de aguas residuales a los sistemas de tratamiento, ya sea particular
o se viertan al alcantarillado piablico. De esta manera estaras reutilizando las
aguas grises para regar tus jardines exteriores y regenerando los sistemas
naturales presentes en el territorio.

Educa a tu cliente: Informa a tu cliente acerca de las medidas que se implementan
para reducir el consumo de agua, solicita que cuide del recurso a través de
letreros informativos en la zona de servicios.




Energia Electrica

Hacer un uso eficiente de la energia eléctrica, también es hacer un uso eficiente y
reducir el uso de recursos energéticos es disminuir costos de operacion.

Medidas para reducir el consumo energético en iluminacion y equipamiento:

Usa luminarias de tipo LED (bajo consumo), y en las zonas de circulacion, ya
sea exteriores o interiores usa dispositivos con sensores.

Utiliza luminaria de carga solar para los espacios exteriores, si es posible segln
la radiacion solar que recibas.

Disefia tu espacio favoreciendo la iluminacion natural.

Sies factible, instala paneles solares para el abastecimiento de energia eléctrica,
de manera de bajar el consumo de energia eléctrica generada por medio de
combustibles fosiles.

Elige equipos de bajo consumo energético (A+ o A++)

Para un 6ptimo funcionamiento de equipos de frio (refrigeradores y congeladores),
mantén en buen estado las gomas de cierre de las puertas, la parte trasera
(condensador) libre de polvo, y una distancia de la pared de 10 cm o segln las
recomendaciones del fabricante, para lograr un buen enfriamiento y no sobre
exigir el sistema demandando mayor electricidad para enfriamiento. Con esto
también evitas un 6ptimo enfriamiento de tus materias primas y preparaciones,
evitando pérdidas por descomposicion.

Energia térmica para agua caliente sanitaria

Sies posible, instala termo solares para calentar agua sanitaria, de esta manera
REDUCES el consumo de energia proveniente de combustibles fosiles, como:
el gas, gas natural o gas licuado, para calentar agua.

Prefiere instalar bombas de calor, calderas, o calderas de condensacion para
generar agua caliente sanitaria, las que REDUCEN el consumo de combustibles
fosiles.

Regula la temperatura del agua desde la caldera o dispositivo que uses para
calentar el agua (calefon, termo), de manera de evitar insertar agua fria y
perder calor en la salida de la griferia por ajuste de temperatura. Realiza esta
regulacion de acuerdo con las temperaturas ambientales segin época del afio
para REDUCIR el consumo energético.
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Energia para calefaccionar o enfriar espacios.

v Aseglrate que las instalaciones cuenten con sistema de aislacion térmica adecuados, como: aislacion en las paredes, ventanas de termopanel, ventanas protegidas
de radiaciones solares, ventilacion natural.

+  Define areas a calefaccionar o enfriar, instalando sistemas que permitan sectorizar los espacios y poder apagar selectivamente los equipos dependiendo de la
ocupacion que tenga tu servicio gastronomico. (Dependiendo del tamafio de las instalaciones).

'+ Aseglrate de monitorear la temperatura del lugar, usa un termometro, para no sobrecalentar o sobreenfriar los espacios innecesariamente.
+  Siestas en zonas de alta temperatura incorpora ventilacion natural con aberturas cruzadas para que circule el aire. Privilegia la orientacion sur.
v Enzonas frias, prefiere orientacion norte para capturar luz solar.

+  Para enfriar prefiere ventiladores mecanicos a aire acondicionado, estos Gltimos utilizan gases refrigerantes que terminada su vida Gtil deben ser capturados y
almacenados en rellenos de seguridad para que no se liberen a la atmosfera aportando al aumento de temperatura de la atmosfera, dado que su potencial de
calentamiento global (PCG) a 100 afios es entre 100 a 11.000 veces mas de lo que emite el didxido de carbono.

+  Siutilizas estos equipos aseglrate de darles una adecuada disposicion al final de su vida Gtil.
+  Evalda laincorporacion de bombas de calor para el enfriamiento y calentamiento de los espacios.

v Siutilizas aparatos a lena aseglrate que sean de combustion lenta y de doble camara. Evalta la incorporacion de un “Ecoturbo”, que permite aprovechar mejor el
calor disipandolo al ambiente, lo que disminuye el consumo de lefia casi a la mitad, y por consiguiente las emisiones atmosféricas.

Puedes consultar el siguiente Manual de Buenas Practicas en los Servicios de Alimentacion, para incorporar acciones para lograr la sustentabilidad.

https://portalserviciosturisticos.sernatur.cl/recursos/?ruta%5B%5D=9&formato%5B%5D=23&orderby=ASC
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C) Sustentabilidad y economia circular

La economia circular surge como una herramienta para lograr un desarrollo
sostenible, permitiéndonos establecer acciones concretas para llegar al equilibrio
entre desarrollo econdomico, desarrollo de las comunidades locales y la minimizacion
de impactos ambientales en los ecosistemas.

Para incorporar la economia circular al sector gastronomico, vamos a referenciar
los tres principios fundamentales de la economia circular, segin la fundacion Ellen
MacArthur, lider global en la materia, principios que son incorporados en la Hoja de
Ruta para un Chile Circular al 2040 del Ministerio del Medio Ambiente*:

1) Eliminar los residuos y la contaminacion desde el diseiio:

Para la economia circular, la basura es un error de diseno. Por lo mismo, lo
optimo es evitar su generacion en esta etapa, y no incurrir en el costo de
hacerse cargo de ella cuando ya se ha generado. Este principio se relaciona
con lajerarquia en el manejo de residuos, que establece que reducir es mejor
que reutilizar, reutilizar es mejor que reciclar, y reciclar es mejor que desechar.

2) Mantener productos y materiales en uso:

Una vez que un recurso ya ha ingresado a la economia, se debe hacer todo lo
posible por evitar que disminuya o pierda totalmente su valor, como sucede
con los residuos que van a parar a la basura. Lo ideal es buscar formas de
conservar los materiales, la energia, y en general, todos los recursos que se
encuentran en los productos y la infraestructura de nuestras economias y
en los ecosistemas de nuestros territorios.

3) Regenerar los sistemas naturales:

La economia circular plantea que hay que ir mas alla del enfoque de la
conservacion. El sistema economico debe buscar, activamente, la regeneracion
del capital natural y la biodiversidad de los territorios.

Teniendo claridad de cuales son los principios que rigen la economia circular
y la oportunidad que se nos presenta para utilizarlos para alcanzar un
desarrollo sostenible en el sector gastronomico, es que proponemos un

4. https://economiacircular.mma.gob.cl/wp-content/uploads/2021/07/HOJA-DE-RUTA-PARA-UN-CHILE-CIRCULAR-AL-2040-ES-VERSION-COMPLETA.pdf
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modelo de facil implementacion para incorporar la economia circular, agregando un principio fundamental para lograr una gastronomia con identidad territorial,
y es laregeneracion del patrimonio cultural de los territorios, para poner en valor aquellos elementos caracteristicos de la cultura culinaria del lugar, rescatando
ingredientes y técnicas culinarias locales, que impacte positivamente en las economias locales, y rescate sus elementos culturales .

Incorporacion de un modelo sistentable en la gastronomia con un enfoque sistemico

Vamos a identificar los elementos que componen un servicio gastrondomico, para aplicar los principios de la economia circular en los procesos de restauracion por cada
uno de sus componentes, de manera de facilitar su aplicacion y describir las caracteristicas de un establecimiento sustentable en sus diferentes dimensiones:

Mobiliario

Proveedores

Insumos

Servicio

e gastronomico

Organizacion
primas

Espacial

Productores
locales

Decoracion Patrimonio

Equipamiento




Del cliente:

Del mobiliario:

A través de tus redes sociales informa al cliente acerca de las caracteristicas de tu
servicio gastronomico: ubicacion, mendq, restricciones, materias primas utilizadas,
tiempos de espera, relatos asociados a la cultura alimentaria de los habitantes del
territorio y otros que consideres importantes como mencionar a los productores
locales que incorporas en tu cadena de valor.

Del meni:

Elabora un ment considerando los alimentos originales del territorio, que evite el
traslado de materias primas desde otras regiones y que ponga en valor el patrimonio
culinario local, rescatando ese patrimonio intangible que constituyen las recetas
locales y ancestrales. Investiga acerca de las practicas alimentarios de los pueblos
originarios y de los habitantes locales, incorpora estas recetas y practicas en tu mend,
pudiendo innovar con otros ingredientes, pero rescatando los sabores originales.

Puedes elaborar un mena flexible de acuerdo con la estacionalidad y disponibilidad

de las materias primas. Comunica esta caracteristica en tus redes sociales, prepara
una pizarra que puedas cambiar facilmente o un codigo QR de facil modificacion.

Del espacio:

Elige, en lo posible, mobiliario fabricado con elementos caracteristicos del lugar
(madera, piedra de la zona, totora, otros), o bien que a través del disefio se ponga
envalor el patrimonio cultural local. Por ejemplo: mesas con mosaicos que evocan
geoglifos presentes en la zona.

De la decoracion

Elige una decoracion que incorpore elementos caracteristicos de la artesania
local, con materiales, elementos o técnicas propias del lugar. También puedes
elegir elementos que cuenten su historia, por ejemplo: fotografias de elementos
patrimoniales o de sus primeros habitantes y sus habitos alimenticios.

De la decoracion exterior:

Considera los lineamientos del apartado de “macrozonas del pais” de esta guia,
para planificar la distribucion espacial del mobiliario (sillas, mesas, meson, pisos,
etc.), de manera de ofrecer las mejores vistas del paisaje del lugar a tu clientela
(dependiendo si la tienes). Asi como para aprovechar la orientacion del lugar para
lograr una mejor eficiencia energética, tanto para aprovechar la entrada de la
luz solar para mejorar la temperatura interior si estas en lugares de clima frio o
bien para reducirla si estas en lugares de clima calido. Asi mismo las entradas de
luz permitiran lograr una mejor iluminacion natural por mas horas durante el dia,
disminuyendo el consumo de energia eléctrica para iluminacion. Es muy importante
que estas entradas de luz no se encuentren en direccion directa a la exposicion
solar, dado que esto puede provocar ambientes de alta temperatura considerando
que la zona de cocina ya es un ambiente de calor.

Si dispones de espacios exteriores, favorece la incorporacion de vegetacion nativa
que puedas obtener de centros de reproduccion de especies nativas autorizados.
O bien conservar la vegetacion nativa existente, colocando letreros informativos
acerca de sus caracteristicas para educar acerca de la biodiversidad local a tus
comensales.

Del equipamiento:

Elige equipamiento de uso semiindustrial que permita darle una mayor vida ttil, esto
permitira generar menos desechos, y disminuir los costos de reinversion en maquinaria,
asi mismo aseguraras entregar un servicio gastrondomico sin contratiempos.

Conserva los manuales de los equipos y aseglrate que tus colaboradores saben
utilizar los equipos de acuerdo a las recomendaciones del fabricante. Con lo anterior
estas alargando la vida Gtil del equipamiento de trabajo, disminuyes la generacion
de residuos, disminuyes costos por reposicion de equipamiento y aumentas la
eficiencia operativa.
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Proveedores

Elige proveedores locales asegurando una cadena de suministro que minimice el
traslado de alimentos, al mismo tiempo que se fomenta la economia local.

Productores locales:

Elige verduras de produccion local y agroecologicas, que utilicen técnicas de cultivo
que eviten la degradacion del suelo, el uso de pesticidas y fertilizantes y promuevan
la biodiversidad para el control de plagas, con esto se reduce la huella de carbono
por transporte y favorece la biodiversidad de los sistemas naturales, evitando la
erosion de suelo y los monocultivos. Sino tienes productores locales de hortalizas,
promueve en tu comunidad el emprendimiento para lograr la produccion local, con
esto generaras nuevas fuentes de ingreso a sus habitantes y un territorio de mayor
resiliencia climatica.

Planificacion de las compras:

Reduce pérdidas: Para evitar desperdicios y la consiguiente generacion de residuos a
disponer, planifica tus compras de acuerdo con la demanda que tienes: monitorea el
comportamiento estacional de acuerdo al lugar en que te encuentras, identificando
los meses con mayor o menor demanda, y asi mismo dentro de esta estacionalidad,
cuales son los dias de la semana que recibes mayor cantidad de clientes y los que
recibes menos. De esta manera mantendras materias primas frescas ofreciendo
comida de alta calidad a tu clientela y evitaras las pérdidas de alimentos, asi como
la sobrecarga en las bodegas, lo que también puede implicar pérdidas por caducidad
o deterioro de envases de los productos almacenados. Lo anterior también facilita
el control de inventarios y el control de vectores.




Lista de comprobacion de capitulo

47

En este listado podras saber en que situacion se encuentra tu establecimiento segin los estandares desarrollados en este capitulo

o=
=
B =
R —
s ———
[z —
= —
A
Estandares Verificadores de estandares
de diseio de operacion

Check list

Se separan y disponen los residuos (Plasticos, vidrios y latas) para facilitar el reciclaje de los
mismos

|:| Se genera material para compostaje.

Encadenamientos Circularidad

|:| Implementa medidas pare evitar la pérdida de materias primas (alimentarias).

|:| Implementacion de sistemas de ahorro de agua y energia.

|:| Se reutiliza.




4.2
Estandares de Operacion



41 Tipologiasy
clasificaciones

A) Definiciones

La ley de turismo 20.423, a través del decreto N°19 define la tipologia de Restaurantes
y similares como “...Comprende a personas naturales, empresas y establecimientos
gue prestan servicios de expendio de comidas y bebidas a la mesa y/o mostrador,
para consumo en el establecimiento. Los establecimientos deben ubicarse en zonas
mayoritariamente turisticas.

Entre las clases que se encuentran dentro de la tipologia se encuentran:

Bar

Cabaret

Cocineria

Comida Rapida

Discotheque

Fuente de Soda

Pefa

Picada

Pub
Restaurante
Salon de Té o café

Servicio Movil de comida
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Hoy, en Chile es posible encontrar diferentes clasificacion segln diferentes criterios, estos son:

-

1. Normativos: los que pueden encontrarse asociados a Servicio Impuestos internos, patentes municipales, direccion de obras, y servicio de salud.

-

2. De mercado: nomenclaturas utilizadas por diferentes servicios gastronomicos a lo largo del territorio.

J

Segin las clases que actualmente son parte de la tipologia de restaurantes y similares del Registro Nacional de Prestadores de Servicios Turisticos podemos definirlas

de

la siguiente manera:

4. Comida rapida

/
Establecimiento con una amplia variedad de bebidas, tanto alcohdlicas como no alcohélicas. Los clientes pueden
1. Bar consumir parados o sentados en la barra. Cuenta con bartenders que preparan bebidas para servir en la barra o
en la mesa. Incluye una oferta de alimentacion acotada, generalmente de comida rapida.
J
/
Establecimiento de entretenimiento nocturno con espectaculos artisticos variados. Los asistentes pueden
2. Cabaret . i : . . B
disfrutar de bebidas y comidas mientras presencian el espectaculo.
J
/
. Cocina popular chilena y de pueblos originarios atendidos por su propia cocinera o ayudante que generalmente
3. Cocineria " . : :
es un familiar. Cuenta con una cocina abierta y un espacio de comedor.
J
/

Formato de cocina estandarizada de preparacion y consumo inmediato. Puede contar con servicio de alimentacion
en el local, como también despacho de comida a domicilio.




5. Discoteca

Establecimiento de entretenimiento nocturno que cuenta con pista de baile, midsica y efectos de iluminacion.
Su oferta se concentra mayormente de bebidas alcohélicas.

6. Fuente de soda

Establecimiento con servicio rapido de comida y expendio de cervezas y bebidas gaseosas. Ambiente informal
con oferta de preparaciones simples, como completos, churrascos y/o sandwich. Locales populares enfocados
en familias y trabajadores. Puede contar con barra y mesas para clientes.

7. Pena

Establecimiento o evento destinado a la difusion del folclore nacional, con venta de bebidas alcohélicas y
preparaciones tradicionales.

8. Picada

Restaurante, cocineria o quinta de recreo entre otros, de ambiente popular que ofrece comidas y bebidas tipicas
de Chile, reconocida por sus clientes por contar con platos abundantes a un precio accesible.

9. Pub

Establecimiento con una amplia variedad de bebidas, tanto alcoholicas como no alcohélicas. Cuenta con cocina,
barra y mesas para la atencion de clientes. Incluye una carta con una variedad de preparaciones, incluyendo
platos y sandwich. Ofrece el servicio de mesero/a.

10. Restaurante

Establecimiento donde sirven comidas completas, incluyendo aperitivos, entradas, platos de fondo y postres, con
una amplia variedad de platos y servicio de mesa, técnicas culinarias diversas segln el enfoque de la gastronomia.
Cuenta con cocina, comedor, mesas y sillas. Es atendido por un mesero/a.

11. Salon de teé o cafe

Establecimientos donde sirven principalmente bebidas calientes y frias, entre ellas t&, café y pasteles, helados,
ambiente tranquilo y acogedor, espacios para reuniones sociales o de trabajo.

12. Servicio movil de
comida

Prestacion de servicio de alimentacion principalmente orientado a la entrega a domicilio. O el servicio se puede
establecer a través de un carrito de comida itinerante ofreciendo comidas rapidas y/o especializadas como el
“food truck”, en vehiculos acondicionados para vender comida en la calle.
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Por otro lado, como otras clasificaciones o nomenclaturas complementarias podemos encontrar:

( (
13. Restaurante Restaurante que ofrece gastronomia internacional, de distintos estilos como también fusion y/o complementariedad
internacional entre estos. Entre estas comidas: peruana, mexicana, china, japonesa, tailandesa, etiopé etc.
( (
T PSR T (o Restggrante que ofrece u.r]a carta centrada en gastronorma.local, poniendo en valor preparaaones‘y reFetas
identidad tradicionales, como también productos locales de los territorios. Destacan restaurantes de gastronomia chilena,
mapuche, chilota y costera, entre otras.
( (
Restaurante que cuenta con una carta centrada en gastronomia vegana, que detalla sus ingredientes y
15. Restaurante preparaciones, destacando sabores a través de recetas especializadas sin incluir productos de origen animal.
vegano Presentan alternativas de productos sin gluten, sin alimentos procesados, promoviendo una alimentacion sana
y sustentable.
( (
16. Restaurante Restaurant que ofrece una variedad de platos sin carnes ni pescados. Pero que si puede incluir productos de
vegetariano origen animal como huevos y lacteos.
( (
17. Restaurante de Restaurant que ofrece principalmente preparaciones de comida rapida a través de un servicio rapido a la mesa.
comida rapida Sus cartas acostumbran incluir papas fritas, completos, sandwich y pizzas.
( (
18. Restaurante de De acuerdo con la normativa vigente, este tipo de establecimiento comprende las patentes de restaurante,
turismo cantina y cabaré al mismo tiempo.




19. Cafeteria

Servicio enfocado en la preparacion y entrega de café, para consumo en el local o para llevar. Su carta esta
centrada en el café, con una diversidad de variedades. Se complementa con postres, pasteles, helados y sandwich.
Cuenta con mostrador en el que se puede observar como preparan café. Puede incluir un espacio de comedor,
especial para reuniones sociales y de trabajo.

20. Quinta de recreo

Establecimiento enfocado en actividades recreativas y consumo de bebidas alcohélicas. Son espacios de
socializacion ambientados en la masica popular y el baile, emplazados en jardines ornamentados por plantas
y parrones.

21. Marisqueria

Establecimiento en el que se venden y consumen principalmente preparaciones en base a mariscos.

22, Catering

Provision de alimentos y bebidas para eventos y ocasiones especiales, gestionada por una empresa especializada.

23. Fonda o ramada

Establecimientos ocasionales que operan generalmente en fiestas patrias en el mes de septiembre en Chile.
Se centran en el baile, la masica, la comida tipica nacional (como las empanadas y la chicha de uva) y juegos
tipicos, generalmente inspirada de las tradiciones de la zona central de Chile. Presenta una raigambre campesina
y popular centrada en el folklore chileno, principalmente en la cueca como baile tipico nacional. Se complementa
con cumbia y huaracha, con chamameé en la Patagonia, con vals chilote y otros géneros musicales modernos.

24. Ferias costumbristas

Establecimiento con cocinerias instaladas en puestos que ofrecen comidas locales variadas, ubicadas alrededor
de un comedor colectivo, y en algunos casos con escenario para shows artisticos. Cuenta con una oferta local
de bebidas alcohdlicas, y preparaciones tipicas como empanadas, sopaipillas, asados, pulmay etc. Ambientadas
en folklore chileno, bailes tipicos y masica en vivo.

25. Ruka

Construccion que cuenta con piso de tierra, un fogon y comedor, en el que se degustan preparaciones el pueblo
mapuche (diguenes, cazuelas, sopaipillas, tortillas etc.). La cocina puede estar instalada al exterior o dentro de
la Ruka. Este servicio es liderado y atendido por familias mapuche.
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26. Cevicheria

Establecimiento en el que se venden y consumen principalmente preparaciones en base a ceviches de mariscos
y pescados. Puede ser atendida por el mismo cocinero o por un ayudante.

28. Vinoteca

Local en el que se comercializa y se consume el vino, puede ser acompanado de una carta con preparaciones
simples, en base a pan, quesos, embutidos, charcuteria y otros.

Vinas de produccion de vino en la que se realizan tours para visitantes, que cuentan con vinotecas o espacios de

29. Vinas degustacion y comercializacion de vinos producidos en la vifia. Pueden incluir en sus instalaciones restaurantes
de alta calidad gastronomica para explorar maridajes entre vinos y platos.
. Local en el que se produce, degusta y comercializa el pisco. Puede ser complementario a un tour a vinas, con
30. Pisquera

servicio de catering, o pueden contar con carta con preparaciones simples de alimentos.

31. Comida al paso

Local dedicado a realizar preparaciones de platos tradicionales o comida rapida, que son entregados en mostrador
para llevar, sin consumir en el local.

32. Banqueteria

Servicio que incluye la organizacion completa de banquetes y eventos grandes, abarcando desde la comida
hasta la decoracion y la coordinacion general del evento.

33. Heladeria o gelateria

Local dedicado principalmente a comercializar helados artesanales y/o industriales producidos en el mismo
local, que pueden ser retirados o consumidos en el lugar. Puede estar acompanado de una oferta de bebidas sin
alcohol, postres y café.

34. Chocolateria

Tienda en la que se produce, consume y venden productos en base a chocolate.




B) “Restaurante con identidad”

Se identifica la relevancia de poner en valor la gastronomia con identidad de Chile, a partir de la diversidad de su gastronomia y del patrimonio culinario, de cordillera
amary desde el desierto hasta la Patagonia. Para ese prop6sito se busca impulsar una distincion para este subgrupo de Gastronomia con identidad. Cumpliendo ciertos
principios que garanticen que las cartas de estos locales en al menos un 50%, contemplan preparaciones tradicionales y productos locales de los territorios en los que
se localizan. Por ejemplo, en el caso costero los restaurantes con identidad, y las cocinerias, contienen un fuerte encadenamiento con la recoleccion de pescados y
mariscos frescos de esos territorios. Aunque por efectos de la pesca industrial y acuicultura, encontramos a nivel nacional una oferta que comienza a homologarse en
cuanto a la venta de salmones y merluzas. Sin embargo, actualmente adn se identifican iniciativas gastronomicas costeras que hacen preparaciones con pescados y
mariscos extraidos de sus mismas costas, logrando de esta forma una puesta en valor pertinente, energéticamente sustentable y economicamente rentable. Destacan
ceviches, chupes de locos o centolla, platos de truchas locales, entre otros.

Esta relacion virtuosa entre productos locales y preparaciones gastronomicas es la que se buscaria fomentar a través del desarrollo de una distincion para las clases del
subgrupo de gastronomia con identidad, siempre cuando las iniciativas puedan constatar el cumplimiento de minimos estandares. Las iniciativas que logren cumplir con
esos estandares, podrian contar con un reconocimiento diferenciador de “Gastronomia con identidad”, que permita reconocer en su oferta la inclusion del patrimonio
culinario de Chile e impulsar su promocion y difusion con clientes locales, turistas nacionales e internacionales.

Con el objetivo de poner en practica esta propuesta de clasificacion, nos centraremos en una nueva clase para implementar dentro del subgrupo de “Gastronomia con
|dentidad”, esta se trata del “Restaurante con identidad”.

-

Infraestructura de un Restaurante con identidad

La infraestructura de un restaurant con identidad debe integrar en su construccion materiales locales, como piedras en zonas volcanicas, madera en el
sur de Chile, o adobe en el centro y norte. Pueden ser adaptaciones a construcciones preexistentes con valor historico y arquitectonico, como antiguas
casonas alemanas, o edificios de la aristocracia del siglo XIX. Asi también pueden ser otro tipo de construcciones locales de diversa escala. La fachada
debe ser consistente con el disefio interior del local, respondiendo a una tematica clara relacionada con la identidad del territorio (ej. cultura mapuche,
diaguita y atacamefia, pesca artesanal, inmigracion croata, germanica etc.).

Equipamiento de un Restaurante con identidad

Un restaurant con identidad con una tematica clara debe incluir en su equipamiento elementos que simbolicen sintonia entre disefo y organizacion del
espacio. Por lo tanto, todo el equipamiento como barras, sillas, mesas y maquinarias deben ser acordes a los disefios y decoracion del local. Evitando el
uso de marcas internacionales de cualquier tipo en el equipamiento que desorienten el enfoque identitario del restaurante.
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/
Servicio de un Restaurante con identidad
Elrestaurant con identidad cuenta con un servicio especializado en cuanto a la interpretacion del patrimonio cultural y culinario. Destacando una atencion al
cliente que integra relatos de presentacion de platos y preparaciones. Los meseros/as estan capacitados para orientar y explicar sobre la carta, destacando
alternativas con productos locales de estacion.

/
Encadenamientos con proveedores locales
Elrestaurant conidentidad cuenta con una red de proveedores locales de la agricultura familiar campesina, de la pesca artesanal y otros tipos de produccion
local. Se proveen mediante relaciones de comercio justo a través de relaciones productivas formales.

/
Carta de un Restaurant con identidad
La carta de un restaurant con identidad resalta el uso y preparacion de productos locales de estacion. Al menos el 50% de la oferta de alimentos y bebidas
en su carta, deberia estar compuesta por preparaciones locales vinculadas con la cultura del territorio, o con el uso de productos e ingredientes locales.
La gastronomia con identidad debe ser consistente en la forma en que se presenta el establecimiento y sus preparaciones a través de la carta, velado por
su consistencia y pertinencia local.

/
Encadenamiento con el destino
Un restaurante con identidad es parte de un destino turistico, y su encardamiento con éste es clave. Como parte de esta integracion se propone incorporar
informacion del destino en la carta del establecimiento.

(C




4.2.2 Formalizacion

A) Proceso de formalizacion

Segln el Ministerio de Economia, Fomento y Turismo define la Formalizacion como:
“El conjunto de tramites y procedimientos necesarios para que una iniciativa de
emprendimiento se constituya como una entidad propia y cumpla con las normativas
y regulaciones laborales, sanitarias, municipales, tributarias, entre otras”.

Las empresas del rubro gastronomico, al igual, que cualquier empresa debe seguir
un proceso para su formalizacion, el que se inicia con:

a) La constitucion de una empresa se puede hacer a través de dos personerias:

1. Persona natural: Puedes constituir una sociedad comercial sin necesidad de socios
y sin requerir grandes montos de capital para emprender, pero comprometeras tu
patrimonio personal en su gestion y resultado.

2. Persona juridica: Permite a personas conformar una sociedad sin necesidad de
comprometer su patrimonio personal. Existen dos tipos de regimenes

a. Simplificado a través de empresa en un dia: incorpora y facilita los tramites
de constitucion, registro y obtencion del RUT de tu empresa (https://www.
registrodeempresasysociedades.cl)

b.Régimen tradicional: Proceso de formalizacion que inicias mediante escritura
publica en una Notariay donde la constitucion, registro y obtencion del RUT
son tramites que realizas en forma separada.

Los tipos de empresas que puedes constituirte como persona juridica son:
 Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (EIRL).
+ Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL).
+ Sociedad por Acciones (SpA).
 Sociedad Andnima, que puede ser abierta o cerrada.
' Sociedad Comanditaria o en Comandita.
' Sociedad Colectiva Comercial

» Micro empresa familiar
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b) En cuanto al inicio de actividades en el Servicio de Impuestos Internos, los giros y rubros asociados al rubro gastronomico encontramos los siguientes:

1. Codigo 561000: Actividades de restaurantes y de servicio movil de comidas

2. Codigo 562100: Suministro de comidas por encargo (Servicios de Banqueteria)

3. Codigo 563001: Actividades de discotecas y cabaret (night club), con predominio del servicio de bebidas
4, Codigo 563009: Otras actividades de servicio de bebidas n.c.p.

5. Codigo 63111 Restaurantes, parrilladas, bares, cantinas, clubes, marisquerias, pizzerias, cervecerias, etc.
6. Codigo 63112: Salones de t&, boite, cabarets, discoteques, drive in, casinos, etc.

7. Codigo 63113: Servicios de comida preparada

8. Codigo 63119: Otros establecimientos que expenden comidas y bebidas

c) Para el caso del proceso de obtencion de resolucion sanitaria, que se realiza en la seremi de salud regional, de la comuna donde tu establecimiento se encuentra.
La seremi de salud solicita el llenado de un documento donde se solicita la siguiente informacion3:

( + El tipo de instalacion a la cual se le solicita la autorizacion. ﬁﬁn%'" e “
linea inicio  Trimétes  Buscey page fus multas Mis serdcion dlsponibles -

' Fin o fines que tiene la instalacion a autorizar.
 Nombre de Fantasia de la instalacion.

iro Municipal. Plataforma digital de la
' Direccion (Calle + NGmero) donde se encuentra la instalacion. Autoridad Sanitaria
» Comuna o ; e, MEGS Al

+ Contacto (Nombre + Teléfono)

+ Capital Inicial Yy,

Conoce nuestros servicios disponibles

El tramite lo puedes realizar en linea en el siguiente enlace:
https://seremienlinea.minsal.cl/asdigital/index.php?tramites#

1. https://www.sii.cl/ayudas/ayudas_por_servicios/1956-codigos-1959.html
2. https://www.sii.cl/pagina/renta/suplemento2001/parte4/Listado_codigos.htm

3. https://seremienlinea.minsal.cl/asdigital/manuales/Manual _usuario_externo_Autorizacion_alimentos.pdf
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Para el caso de establecimientos ubicados en zonas rurales es importante que consideres:

+ Contar con abastecimiento de agua potable a presion y temperatura conveniente (Para el caso de zonas rurales importante contar con agua potable rural (APR)).
» Contar con sistema de alcantarillado o fosa sanitaria particular.

Por otro lado, para el proceso necesitaras contar previamente con:

/

» Autorizacion municipal de acuerdo con las zonificaciones y usos definidos en el plano regulador entregado por la direccion de obras.
 Comprobante de pago de agua potable de red pablica (incluido APR) o resolucion de la obra de agua potable particular.

 Comprobante del pago de sistema de alcantarillado pUblico o resolucion de la obra de alcantarillado particular.

' Plano o croquis de planta de instalaciones sanitarias a escala, firmados por el profesional compentente.

» Croquis 0 memoria técnica de los sistemas de eliminacion de calor, olor o vapor segln corresponda, firmados por el profesional compentente

» Documento del proceso de Sistema de eliminacion de desechos.

d) Municipio: al interior del municipio el emprendedor o empresario debe dirigirse a:
a. Direccion de obras: Es en este departamento donde se deben realizar los diferentes tramites y certificados.
i. Permiso de Edificacion.
il. Recepcion municipal - Recepcion de la Obra
iii. Certificado de zonificacion

iv. Certificados de informaciones previas

b. Rentas y patentes: una vez cuente con toda la documentacion anteriormente descrita podra obtener su patente comercial. En cuanto a los principales tipos de
patentes que es posible obtener vinculadas a servicios de alimentacion se pueden identificar:

+ Cabaret + Quintas de recreo

' Restaurante turistico + Salones de té o cafeteria

+ Cantina, bares, pubs + Salones de baile o discoteca
+ Pefas folcloricas + Salones de masica en vivo

 Expendio de cerveza o sidra + Otras (Cada municipio puede tener su propia clasificacion)
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En sintesis, el proceso de formalizacion conlleva las siguientes etapas:

INICIO NO= si no aprueba esta etapa no
PROCESO puede seguir con la siguiente.

DOM FIN

o SEREMI de Salud Rentas y patentes
Municipalidad Municipal PROCESO

Creacion de
empresa

c. Registro Nacional de servicios turisticos

El actual sistema nacional plblico de registro de prestadores de servicios turisticos configura la tipologia de restaurantes y similares con 12 clasificaciones.

El Registro es una herramienta que nos permite identificar oficialmente los servicios turisticos formales que se comercializan en nuestro pais, con objeto de contar con
una oferta turistica diferenciada segln el tipo y la clase que corresponda, de acuerdo a las definiciones establecidas en la ley 20.423 y el reglamento (Decreto N°19).

La ley de turismo 20.423, a través del decreto N°19 define la tipologia de Restaurantes y similares como “..Comprende a personas naturales, empresas y establecimientos
que prestan servicios de expendio de comidas y bebidas a la mesa y/o mostrador, para consumo en el establecimiento. Los establecimientos deben ubicarse en zonas
mayoritariamente turisticas. Para este tipo de servicio se incluyen ademas los restaurantes que se encuentran en los establecimientos de alojamiento turistico”. (Portal
de registro)

Entre las clases que se encuentran dentro de la tipologia se encuentran:

Bar pere
» Cabaret ' P]Cba a
+ Cocineria L
+ Restaurante

 Comida rapida
+ Discotheque
' Fuente de soda

+ Salon de té o café
+ Servicio movil de comida




Actualmente, las empresas que conforman el Registro Nacional de Prestadores de
Servicios Turisticos son formales, cuentan con patente comercial e iniciacion de
actividades ante el Servicio de Impuestos Internos, lo cual otorga mayor seguridad
a los turistas en cuanto al cumplimiento de los derechos de los consumidores.

Que permite a las empresas ser parte del Registro Nacional de Prestadores de
Servicios Turisticos:

' Hace parte de la oferta oficial de servicios turisticos del pars.
' Permite acceder gratuitamente al buscador de servicios turisticos.
+ Conectar con diversos instrumentos de fomento y capacitacion.

Para el caso de la tipologia de Restaurantes y similares el empresario requiere para
registrarse contar con la siguiente informacion:

' Rut del prestador

» Carpeta tributaria

' Personeria legal (Extracto o Certificado de Vigencia + Cl Representante Legal)
+ Patente comercial o provisoria o permiso municipal vigente

Registro provisorio

Es importante senalar que el articulo 17 del decreto N°19 crea el Registro Provisorio.
Segln el articulo se sefala que “..Los prestadores de servicios turisticos del tipo
alojamiento turistico, servicios de turismo aventura, servicio de restaurantes y
similares, servicios de agencias de viajes y servicios de tour operador u operador
mayorista, excepcionalmente quedaran registrados de manera provisoria cuando,
por razones justificadas externas al propio prestador, se dificulte la obtencion de
la patente comercial provisoria o definitiva”. Esta situacion debera ser acreditada
mediante un documento oficial emitido el municipio ante la cual se solicita la patente.

Mas informacion dirigite a https://portalserviciosturisticos.sernatur.cl
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A continuacion, algunas plataformas que ayudan a la agilizacion del proceso:

GUIA DE ESTANDARES GASTRONOMICOS DE DISENO Y OPERACION

-

Sistema Unificado de procesos: Es una plataforma digital del Estado
que actla como ventanilla Gnica para tramitar de forma digital y
centralizada todos los permisos sectoriales que requiere un proyecto
para su aprobacion, permitiendo seguir su avance de manera transversal
en todos los organismos de la administracion del Estado donde se
encuentre tramitando un permiso. La agilizacion esta dada por ser
una plataforma en donde es posible encontrar tramites en linea
necesarios para el proceso de formalizacion.

-5UPER';.- N i NN b _

Registra tu proyecto y haz seguimiento a tus permisos

Buac3 § arzeda 8 perisns destsies del Lrtatn de manes bl § g

Pt s Db 0N RS E

T ——= -

WWW.SUPER.GOB.CL

PymeAgil: Desde la plataforma empresa en un dia (https://www.
registrodeempresasysociedades.cl/Default.aspx/#tramites_digitales)
es posible encontrar diferentes pasos referentes al proceso de
formalizacion, tanto lo referente a inicio de actividades y la obtencion
provisoria de patente municipal una vez creada tu empresa.

[ VR "
"E‘iﬂfﬁsﬁm Ermernase = PumeAgl  Ayuta - Contictngs m

Patente municipal

Importante Datos de la empresa

oL - " 1 rreschih deTu PRUT i I g & socionted
Emotesa En Un D@ son
Cartagena, Gisnes, Cochama, Cotaco, Covhaigue. Curanilahue, Cunce, B
Duisca, Garbea, La Caler, La Pintans, La Serena, Las Cabeas, Maips, Cottes srctiniz do s sngres s
Msiipita, fludos, Paine, Papudo, Pelarce, Quillcurs, Quilan, Quilots, Quilpss,
Quinta Hormal, Roenca, San Nicolus. San Pedro Dy Atscama, Sants Cruz, Santa
Domingn, Sinrra Goeds, Timsukel Vichiquen y Zapalisr

* Recverdn que In solicitud dete:
o de winiehar ws
Claselnics Acadad 2 desarsolar s 8 BRI 0 weosdad

al plarn Ia pagente

Teiono cie contacto de ls smpresa

e |ogal & o 30 063 contadon
Aesde s dechn de consiucicn e i ermpresa o sociedad

e e e s
! hbsar i A E

¥
Seciacackes (RES) y debe haderss eallzac la iniclacin de sctividades anie o
Servicho de Impaio Ilemoe

* Recugrda que debords eangas an POF & cortficadn de amplazamianta con Convena eon
ik s " nosctice

i ol e do s — scredil
B 1ilule s enes 0bie ol 1y activiiag

https://www.registrodeempresasysociedades.cl/Patentes/Default.aspx

Enlas plataformas antes mencionadas, podras realizar el proceso de algunas etapas formalizacion, de forma virtual. Es importante sefalar que, para el caso de la obtencion
de las documentaciones de direccion de obras municipales, dirigete a la pagina web de tu municipio y revisa si es posible realizar el tramite de forma digital a través de
DOM en linea, de otra forma, deberas acercarte a tu municipio y realizarlo directamente en oficinas de DOM.



B) Seguridad en ambientes laborales

La Asociacion Chilena de Seguridad ACHS desarrollé un manual de Prevencion de riesgos en bares, restaurantes y cafeterias, en el que se identifican los principales
riesgos de accidentes laborales al interior de este tipo de establecimientos, y se identifican medidas de prevencion para cada caso.

Entre los puntos que se incorporan dentro de la guia se encuentran:

O 0 N o U W N =

Riesgos de accidentes para Restaurantes, Bares, Cafeterias

Maquinas, utensilios que se ocupan cominmente en bares, restaurantes y cafeterias

¢Cuales son los riesgos de accidentes en las labores que se desarrollan en bares, restaurantes y cafeterias?

Riesgos de caidas de igual o distinto nivel
Riesgos de cortes

Riesgos de quemaduras

Riesgos de contactos eléctricos

Riesgos de contactos con sustancias peligrosas
Riesgos de sobreesfuerzos

10. Riesgos de incendios

Este documento cuenta con una serie de informacion que es importante que cada
trabajador o colaborador de nuestro negocio conozca, ademas incluye una guia de
autoevaluacion. Descarga la guia y compartela con todos los colaboradores.

Descargar documento completo aca:
https://www.achs.cl/docs/librariesprovider2/empresa/centro-de-fichas/trabajadores/prevencion-de-riesgos-en-bares.pdf?sfvrsn=73494a1b_0

Prevencion de
riesgos en bares,
restaurantes y
cafeterias

Introduccion

Las personas gque trabajan en bares, restaurani2s y cafeterias realizan
varias actividades para atender y dar un buen servicio a sus clientes. En
eslos lugares, entre ofras cosas, se preparan y venden alimenios y bebidas,
se transportan bandejas, se utilizan cuchillos, machetes, homos, balidoras,
freid equipos de refrig idn, etc., todo lo cual puede presentar
riesgo para el personal que trabaja en estas tareas. En lo que sigue
estudiaremos los riesgos de accidentes méas bares,

y cafelerias.
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La super intendencia de seguridad social - en adelante SUCESO cuenta en
su plataforma toda la normativa que se debe cumplir para las condiciones
adecuadas en los lugares de trabajo:

En esta plataforma podras encontrar:
+  Protocolo de Seguridad Sanitaria Laboral

'+ programa de evaluacion de proveedores para la determinaciony control
de la exposicion ocupacional a ruido

+  Protocolo de Vigilancia de Riesgos Psicosociales en el Trabajo.

'+ "Protocolo de vigilancia epidemiologica de trabajadores expuestos a
plaguicidas".

+  Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en los Lugares de Trabajo.

Superintendencia
de Seguridad > Mi Portal
Social
L3 Atencién usuarios'as La SUSESO Fiscalizacién Normativa y jurisprudencia Publicaciones Estadisticas Prersa Q
Inicio / Mearmanva y Jursprudencla / Legislaadn ¢ Leglslacion salud y segundad |atoral / Mormas bisicas o generales Segurdad y Salud en el Campartir «§
Trahajo / Candiclones en |os kigares de trabajo
Condiciones en los lugares de trabajo  ver mis wa.-,,,-ummumﬂ
Fecha
publicacidn Titule Resumen Veren linea Descargar
014062021 Ley N7 21.342 de 2021, Ministerio del Trabajo y Establece Protocolo de Seguridad %
Previsidn soclal Sanitaria Laboral para el retorne gradual
y segura al trabajo en ef marco de la
alerta sanitaria decretada con ocasidn de
la enfermedad de COVID-19 en el pals y
atras materias que indica.

https://www.suseso.cl/612/w3-propertyvalue-27476.html




Lista de comprobacion de capitulo

En este listado podras saber en que situacion se encuentra tu establecimiento segin los estandares desarrollados en este capitulo

Estandares de
operacion

Verificadores de e_zftandares Check list
de operacion

|:| Iniciacion de actividades ante el S.1.I.

|:| Permiso sanitario.

Formalizacion
|:| Patente municipal.

[] Registrode SERNATUR.

Servicio

I:l Atencion al cliente integra relatos de presentacion de platos y preparaciones.

Estandarizacion sobre Implementa un sistema para recolectar y analizar la retroalimentacion de los
atencion clientes regularmente sobre su satisfaccion respecto al servicio gastronémico.

|:| Establecimiento y seguimiento de protocolos de atencion al cliente.
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A) Revitalizacion de tradiciones locales

Mediante la puesta en valor del patrimonio culinario es posible revitalizar las
culturas locales mediante el uso de productos del territorio, recomponiendo
antiguas practicas y vinculandolas con las modernas, respecto a las preparaciones
de los alimentos y bebidas, generando experiencias gastronomicas memorables.

¢Por qué es pertinente incluir productos locales en las cartas de los servicios
gastronomicos?

En primer lugar, estos productos permiten dar a conocer los territorios a través de la
percepcion del gusto, invitando a la gente a reconocer las riquezas que se presentan
en el paisaje, en este caso, expresado a partir de una variedad de alimentos. En el
caso chileno, esta variedad de alimentos contiene por una parte los productos de
recoleccion del bosque, agricultura, pesca y acuicultura, integrando productos de los
campos de los valles transversales, con peces y mariscos de la costa, y acompanado
de destacados vinos chilenos con reconocimiento internacional.

4.2.3 [
leu Slo n d e Ofe rta Mostrar los territorios de Chile desde el paladar al mundo, es una oportunidad para

reconocer detras de estos platos genuinos, un patrimonio cultural arraigado en las
formas de vida de comunidades rurales y pueblos originarios de Chile.

Estos productos locales, también corresponden a productos de estacion, es decir,
que pueden ser cosechados y/o recolectados en ciertos periodos del afio, esta
variacion de productos permite contar con productos frescos, menos procesos, y
mas sustentables por ser consumidos en el mismo territorio sin necesidad de ser
transportados ni almacenados lo que también ayuda a la disminucion de costos.




B) Experiencias gastronomicas y los ingredientes locales

Chile ofrece una diversidad de experiencias gastrondmicas que permiten explorar
profundamente los placeres del gusto a través de la creatividad culinaria de sus
pueblos, desde el desierto de Atacama hasta la Patagonia, y desde la cordillera
hasta el mar.

En el norte de Chile, por ejemplo, se pueden apreciar las tradiciones gastronomicas
rurales, urbanas y de pueblos originarios. En las zonas costeras, la variedad
de peces y mariscos diferencia las cartas entre el norte y el sur del pais. No
obstante, es necesario impulsar ain mas la incorporacion de productos de la
pesca artesanal en los restaurantes costeros, ya que muchos de ellos todavia
dependen de la pesca industrial.

La diversidad gastronomica es evidente en distintos lugares: en la region de Arica
y Parinacota tipica es la sopa calapurcay el reconocido orégano de Socoroma, en
Iquique, se puede disfrutar de lisa a la plancha y llama asada en un restaurante
de alta calidad; en La Serena, es comun tomar Copao Sour, un coctel a base de
cactus, o cerveza en base a camanchaca; y en Combarbala, el cabrito a la olla es
una tradicion. Las ostras de Tongoy y el sandwich de merluza en Coquimbo son
imperdibles, asi como las empanadas al horno en Huatulame.

Enla zona central de Chile, se producen unos de los mejores vinos del mundo. Estos
se pueden maridar con productos costeros y de los valles locales, acompanando
platos tipicos como el pastel de choclo, el asado de cordero en horno de barro
en el secano costero de Pumanque, y el mariscal de Pichilemu. La tradicional
sal de Cahuil, en la sexta region, es un producto tnico en el mundo. Otros platos
destacados incluyen la chorrillana del Puerto de Valparaiso y el congrio frito en
el mercado central de Santiago de Chile. Todos estos platos ofrecen diversas
posibilidades de maridaje con vinos tintos y blancos de la region, asi como
cervezas artesanales de Valparaiso y Santiago.

En el sur de Chile, la oferta culinaria incluye carnes de vacuno, quesos, pescados
y mariscos, asi como una gran variedad de papas nativas y preparaciones Unicas.
Destacan platos como el pastel de papas, curanto, empanadas, multrenes, milcaos y
ceviches. Las tradiciones culinarias también han sido enriquecidas por inmigrantes
europeos, con platos como las pastas italianas de Capitan Pastene y el kuchen
y arrollado de manzana en la cuenca del lago Llanquihue. Estas preparaciones
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se acompanan de cervezas artesanales de Valdivia, Coyhaique y Punta Arenas,
ademas de sidras, hidromiel, chicha y muday mapuche.

En la Patagonia, el cordero asado al estilo patagonico es un plato destacado,
acompanado de vinos chilenos, cervezas artesanales, chicha y el infaltable mate.
La centolla magallanica es un sabor imperdible en la region de Magallanes,
junto con el guanaco patagonico y las truchas patagonicas, que pueden ser
acompanados de un calafate sour. Un imperdible es la leche con platano
acompanada de choripan en Punta Arenas.

Esta rica y diversa oferta gastronomica refleja la identidad y el patrimonio
culinario de Chile, ofreciendo una experiencia Gnica a los visitantes que desean
explorar y saborear la cultura chilena en cada rincon del pats.




C) Difusion del destino donde se inserta el establecimiento

Una alternativa facil de implementar es incorporar en las cartas de los establecimientos gastronomicos la informacion regional de la oferta de servicios turisticos, esta
puede ser a través de un codigo Qr que se incorpore en un carta en donde se pueda redireccionar a la pagina Chile es tuyo para conocer la oferta regional.

Dieficias ded mar

Alternativa 1 LA MERLUZA
SIMPATICA

MENU

Menth degustacion con productos

Carta con codigo Qr de Turismo Gastrondomico

de temporada

Entramnie
Sopa de mariscos

Plato principal

Purrillada de inariscos

Segundo plato

Risotasdas de mar

Postre
Pastel de chocolate y maracupi

PPara Beber

vina

*Mota: Este meni deguestacicn esta sujete
o disponilrilidid y puede variar segin la
temparada v La oferta de productos frenm

CONOCE NUESTRA REGION,
VISITAESTE O E




GUIA DE ESTANDARES GASTRONOMICOS DE DISENO Y OPERACION

También, es posible incorporar informacion relacionada a los atractivos y oferta de servicios turisticos de la region como por ej. Incorporando informacion del destino
en un codigo Qr. Aqui te dejamos codigos QR para facilitar su incorporacion en tu servicio gastronomico. Segln tu region de residencia la informacion a considerar es:

/
Arica y Parinacota https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-arica-y-parinacota/
J
/
Tarapaca https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-tarapaca/
J
/
Antofagasta https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-antofagasta/
J
/
Atacama https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-atacama/
J
/
Coquimbo https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-coquimbo/
J
/
Valparaiso https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-valparaiso/
J
/
Metropolitana https://chileestuyo.cl/regiones/region-metropolitana/
J
/
O’Higgins https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-ohiggins/
J




Maule https://chileestuyo.cl/regiones/region-del-maule/

Nuble https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-nuble/

Biobio https://chileestuyo.cl/regiones/region-del-biobio/

Araucania https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-la-araucania/

Los Rios https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-los-rios/

Los Lagos https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-los-lagos/

Aysén https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-aysen/

Magallanes https://chileestuyo.cl/regiones/region-de-magallanes-y-antartica-chilena/
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D) Atencion al cliente: calidad del servicio y protocolos de atencion

En cuanto a la atencion al cliente centrado en la calidad del servicio y protocolos de atencion te presentamos una serie de recomendaciones para implementar en tu

establecimiento.

1. Calidad del Servicio

A. Formacion y capacitacion del Personal:

Conocimiento del mena: El personal debe estar bien informado sobre los ingredientes, métodos de preparacion y la historia detras de cada plato. Es
esencial conocer la procedencia de los ingredientes locales y las tradiciones culinarias que los inspiran.

Habilidades de servicio al cliente: El personal debe estar capacitado en habilidades interpersonales como cortesia, empatia y comunicacion efectiva.
Deben ser capaces de transmitir la riqueza cultural de la gastronomia a los visitantes.

Idiomas: En areas con alta afluencia de turistas internacionales, es Util que el personal hable inglés, para explicar mejor las particularidades de la
cocina local.

B. Ambiente y experiencia:

Ambiente acogedor: Mantén un entorno limpio, ordenado y agradable, que refleje la cultura local. Usa decoraciones que representen la identidad
local, como artesanias y masica local.

Atencion personalizada: Haz sentir a los clientes especiales, recordando detalles como sus preferencias alimentarias si son clientes recurrentes, y
sorpréndelos con pequenas muestras de la gastronomia local.

C. Consistencia en el servicio:

Estandares de calidad: Vela por mantener altos estandares de calidad en la preparacion y presentacion de los alimentos, destacando los productos
locales y las recetas tradicionales. Se recomienda estandarizar recetas con gramajes, tiempos de coccion, tipos de recipientes, entre otros.

Retroalimentacion del cliente: Implementa un sistema para recolectar y analizar la retroalimentacion de los clientes regularmente sobre su satisfaccion
respecto al servicio gastronomico.



2. Protocolos de atencion al cliente

La atencion al cliente no solo se basa en el proceso de tomar la orden de un comensal, va mas alla y es parte de un conjunto de etapas que son importantes de considerar
al momento de capacitar a nuestro personal en contacto. Debido a lo anterior es importante considerar el siguiente protocolo:

A. Recepcion y bienvenida:

+  Primera impresion: El personal debe recibir a los clientes con una sonrisa y una bienvenida calida. La primera impresion es crucial para transmitir la
hospitalidad y calidez.

*  Reserva y acomodacion: Si el restaurante trabaja con reservas, asegurate de que el proceso sea eficiente y que los clientes sean acomodados sin
demoras innecesarias.

B. Servicio en mesa:
v Presentacion del mena: Ofrece el mend rapidamente y destaca las especialidades del dia, explicando su origen y relevancia cultural.

+  Toma de pedido: Escucha atentamente y confirma el pedido para evitar errores. Responde preguntas y proporciona recomendaciones basadas en las
preferencias del cliente, resaltando los platos mas emblematicos de la gastronomia local.

+  Tiempo de espera; Informa a los clientes sobre los tiempos de espera estimados para sus platos y mantén el servicio de bebidas activo mientras
esperan, ofreciendo bebidas que incorporen preparaciones locales.

C. Durante la comida:

+ Supervision: Sin ser intrusivo, verifica periddicamente que todo esté bien y que los clientes no necesiten nada mas. Aprovecha estos momentos para
explicar mas sobre los platos que estan disfrutando.

+  Resolucion de problemas: Si surge algln problema, aborda la situacion rapidamente con amabilidad y ofrece soluciones, como reemplazos o descuentos
si es necesario. Aseglrate de mantener la experiencia cultural positiva y educativa respecto a la gastronomica local.

D. Finalizacion del servicio:
v Presentacion de la cuenta: Presenta la cuenta de manera discreta y eficiente cuando los clientes lo soliciten o cuando sea apropiado.

+  Agradecimiento: Agradece a los clientes por su visita y deséales un buen dia o noche. Invitalos a volver y ofrecer detalles sobre eventos gastronomicos
futuros o especialidades que puedan disfrutar en su préxima visita.
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E. Post-servicio:

Comentarios y opiniones: Anima a los clientes a dejar comentarios o resefias en plataformas de internet. Esto no solo ayuda a atraer nuevos clientes,
sino que proporciona valiosa retroalimentacion.

Seguimiento: Para clientes frecuentes, considera enviarles promociones o invitaciones especiales por correo electrénico u otras plataformas de
comunicacion, incluyendo informacion sobre nuevos platos que exploran diferentes aspectos de la gastronomia local.

F. Protocolos de higiene y seguridad:

Higiene personal: Aseglrate de que todo el personal siga estrictas normas de higiene personal, como lavado frecuente de manos y uso de uniformes
limpios.

Normas de seguridad alimentaria: Cumple con todas las normativas de seguridad, higiene y manipulacion de alimentos para prevenir la transmision
de enfermedades a los clientes.

G. Adaptabilidad y personalizacion:

Dietas y preferencias: Sé flexible y dispuesto a adaptar los platos segln las necesidades dietéticas de los clientes, como alergias, vegetarianos, veganos,
etc. Ofrece alternativas dentro de estas restricciones.

Experiencia cultural: Ofrece una experiencia que resalte la cultura del territorio y los productos locales, explicando a los clientes el origen y la historia
de los platos. Por ejemplo, destaca la importancia del pifion (pehuén) en la cocina pehuenche o la historia del curanto en las zonas costeras.

En la atencion directa al cliente, se deben seguir las siguientes recomendaciones:

+  Saludar, presentarse con sunombre para generar una atencion personalizada, ser amables es la primera carta de presentacion en la atencion de puablico.

+  Tener un protocolo de atencion por orden de llegada, en caso de alta demanda.

+  Acomodar al cliente a su llegada, en una mesa o espacio de atencion que se encuentre limpio luego del uso por otros clientes.

v Ofrecer la carta o mena del establecimiento.

+  Comunicar las principales caracteristicas de su comida, explicando con frases claves que sean cortas y precisas el origen de las preparaciones del lugar, o los
ingredientes que puede tener un plato. Siempre comunicar los tiempos de espera.

v Ofrecer bebestibles mientras llegan los platos solicitados. En este sentido es fundamental que en un establecimiento de alta demanda, se atienda al cliente con
los bebestibles en primera instancia, para que se sienta atendido y sea mas llevadera la espera. Entregar algin bocadillo si esta considerado como parte de la

atencion.

v Los platos deben llevarse a la mesa sin colocar los dedos dentro. Se toman con firmeza desde la orilla.



Los protocolos de servicio establecen que se sirven los platos por la derecha
de la persona, y se retiran por la izquierda.

Los platos deben salir todos a la vez para una misma mesa en el caso de los
restaurantes, o servicios que atienden en mesas.

Una vez servidos los platos, y que comienzan a comer, se debe verificar si
se requieren mas bebestibles, y es importante observar la mesa cada cierto
tiempo por sinecesitan algo. Esta Gltima accion la puede realizar cualquier
mesero del salon, no necesariamente quien los atendio, de manera de estar
atentos a los requerimientos.

Es importante el conocimiento de los platos por parte de los meseros, poder
explicar sus ingredientes, el origen de sus recetas, tener relatos acerca de
la produccion de los alimentos y las practicas culturales culinarios de los
habitantes de la zona.

Establece un protocolo acerca de qué hacer en caso de reclamos. Tus
colaboradores deben estar preparados para atenderlos, sabiendo escuchar
el reclamo y conocer los pasos a seguir en caso de que se produzca una
disconformidad.

Si se ofrecen cervezas y/o vinos, los meseros deben conocer en detalle
las caracteristicas de cada una, poder explicar sus sabores, y conocer los
protocolos de presentaciony servicio del vino (apertura de la botella, prueba
del vino solicitado, altura de llenado de la copa).

Antes de entregar la cuenta al cliente, revisa que corresponde a su mesa o
pedido. Para evitar cobros indebidos y la consiguiente molestia.

Al momento de cobrar, consulta previamente al cobro y con amabilidad si
los clientes estan de acuerdo de dejar propina de forma voluntaria.
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E) Puesta en valor de la gastronomia por macrozona

Hay diferentes elementos que son claves de considerar a la hora de disefiar una experiencia gastrondomica, en cada una de las macrozonas del pais, y que pueden permitir
poner en valor elementos tanto de la gastronomia y tipo de restaurante, como el territorio. Entre estos elementos es importante tener en consideracion:

1. Layout o diseno de los espacios: en este punto es clave disefar la orientacion de las mesas, areas de servicios o0 banos, enchufes, barra, areas de acopio de vajillay
elementos utilizados; area de calentadores de agua; areas de descanso para el personal. Este disefo permitira optimizar el funcionamiento interno y los movimientos
del personal, pero ademas permitira a los clientes una buena experiencia en su paso por el establecimiento. Un buen disefo es esencial para la eficiencia operativa y la
atraccion del restaurante, afectando directamente la percepcion del cliente. Entre los temas que son claves considerar al momento del disefio se encuentran;

-

a. Decoracion

b. Vestimenta del personal en contacto
c. Mdsica

d. Carta

e. Manteleria y vajilla

J

En este paso es importante realizar una planificacion eficiente del espacio, optimizando al maximo los espacios, para esto es importante considerar los muebles que
sean versatiles, zonas que sean multifuncionales, disposicion de los asientos optimizada, uso vertical de los espacios para almacenamiento, iluminacion estratégica que
permita dar la sensacion de un espacio mas amplio. Esto se desarrolla mas en detalle en el punto 4.3.1.

2. Presupuesto: en este aspecto es importante que el presupuesto que se disefie sea realista en funcion de nuestra capacidad de inversion y los resultados que esperamos
conseguir; importante considerar en este punto los permisos y pagos regulatorios asociados. Finalmente, considera que esto es inversion y debera ser recuperada en el
tiempo, es importante realizar el analisis de retorno de la inversion pues cada aspecto del disefio contribuira a aumentar tus ingresos.

3.Regulaciones o normativas existentes: importante tener claro cada permiso con el que se debe contar para la operacion de nuestro negocio. Esto puedes profundizarlo
enelpunto4.2.1y4.2.2.

Finalmente, es clave crear un ambiente que no solo sea visualmente atractivo, sino también practico para el personal y los clientes.

Cada uno de estos elementos debe estar en concordancia con el otro, y tal como se sefala en el apartado anterior la importancia de que esto vaya a acorde con la
identidad del territorio, sus elementos gastronomicos. Mayor desarrollo sobre elementos de ambientacion y decoracion en el punto 4.4.1.



El restaurante Newen, en Curarrehue, destaca los elementos identitarios de la comunay la cultura mapuche en cada uno de los detalles de su disefio, tal como se puede
observar en las siguientes imagenes.

Un ejemplo de puesta en valor de los productos territoriales en el restaurante la Mesa Incognita en Valdivia (https://www.mesaincognita.cl), que tal como destacan
en su pagina web “...Existe una Cocina Valdiviana, la que nace de las estufas a lefa, de los braceros con carbén, parrillas y fogones. Donde nuestra raices originarias y
los nuevos aires construyeron nuestra historia, que confluyen entre guisos campestres, asados, crudos, recetas del mar y de la montana. Es una cocina picara, festiva,
exuberante y nunca sin sofrito. Una ciudad que nunca queda seca entre sidras que se hidratan de manzanas limonas y cervezas locales en el arte del hervido de cebada,

determinando el ADN local"
UG I FERATES 1T !

Su carta destaca los elementos identitarios de la comuna I s
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Fuente y elaboracion: https://mesaincognita.cl/carta.pdf ‘LRESW ..........
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F) Propuesta elaboracion de carta segin macrozona

Un elemento que muy pocas veces se considera como clave en el proceso de operacion y el éxito de una experiencia gastronémica es la carta. A continuacion, se entregan
algunos tips que debes considerar al momento de elaborar una carta:

1. ;Qué debemos considerar al momento de diseiar y elaborar una carta?

a) Pablico Objetivo: Las preguntas que tenemos que hacernos son: ;{Qué?, ;A quién?, y ¢A cuanto? VENDER
Algunos TIPOS DE PUBLICO OBJETIVO:

+  Grupo Socio Economico: Clase Alta ABC1, Clase Media C1 C2 y C3, etc.

v Grupo Demografico: Joven Adulto, Piblico en General, etc.

v Sector Geografico: Turistas, Colonias de Residentes, etc.

b) Considerar el tipo de Clase del establecimiento Gastronémico (ver punto de la guia 4.1.1)

) Nivel de Capacitacion del Personal

+  Personal idoneo al tipo y clase de negocio gastronomico, técnico o similar. Ejemplo; para un restaurante ejecutivo, el garzon, solo requiere induccion
de la carta. Para otros tipos de cartas se requiere que el personal sea capacitado en los productos que se ofrecen en ella. Por otro lado, es clave que
el personal en contacto, que sera quien presente y explique la carta a los clientes pruebe y conozca cada uno de los platos que ahi se encuentran.

d) Materias Primas a incorporar
+  Enfocadas al tipo y clase de negocio gastronomico, algunos ejemplos;
+  PUB: gaseosas, cervezas nacionales y extranjeras, destilados varios, tablas, pizzas.
+  FAST FOOD: gaseosas, cafeteria, shop, cervezas, sandwiches, pizzas, completos.
+  RESTAURANT GOURMET: carta de aguas, digestivos, cocteles y platos de vanguardia, vino.
+  RESTAURANT POR NACIONALIDAD: alimentos y bebidas endémicas o representativas.
+  RESTAURANT POR VARIEDAD: focalizado en su especialidad; del mar, carnes, vegano, etc.
+  RESTAURANT EJECUTIVO: gaseosas, mends.
En este punto es clave considerar y destacar dentro de la carta materias primas de temporada y del territorio que le den identidad a la misma.

El programa Transforma Turismo cuenta con herramientas de ingenieria de Men( (y otras) que es importante considerar en este punto (https://transformaturismo.
cl/producto/kit-de-herramientas-de-sofisticacion-para-servicios-de-alimentacion/)



e) Operativa de la Carta o ;Como debe ser la operativa de la carta?, algunos ejemplos;
+  PUB: simple, rapida, mise en place basica, pocas preparaciones.
+  FAST FOOD: rapida, mise en place basica, pocas preparaciones
+  RESTAURANT GOURMET: tiempos normales (no mas de 20 minutos), buena mise en place, preparaciones al instante y sofisticadas.
+  RESTAURANT EJECUTIVO: insumos basicos y operativa muy rapida.

f) Desarrollo de las Preparaciones; se enfoca en el piiblico objetivo, versus costos y sofisticaciones de las materias primas.

g) Diseiio de la Carta: de libre eleccion, considerando:
v Liviana
+  Diseno ad hoc a la estetica del establecimiento, que resalte elementos identitatios
+  Firme y resistente o digital de facil lectura

+  Facil de limpiar
+  Para preparaciones de autor, considerar una argumentacion comercial (descripcion simple para comensales)
+  También puede ser en formato digital considerando un buen disefio

2. Como estructurar una carta
Carta de Alimentos
a) Appetizers o aperitivos
b) Entradas
c) Principales
d) Postres

Carta de Bebidas
a) Estructura de la carta de vinos; considerar orden desde vinos secos a dulces y por intensidad, ej:

+  Blancos ligeros v Tintos ligeros
'+ Blancos con cuerpo + Tintos con cuerpo
'+ Rosados + Vinos dulces

b) Estructura de carta de bar

+ Cocteles de autor ' Mocktails
v Cocteles clasicos + Soft Drinks
+ Destilados + Cafeteria

v Cervezas
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Lista de comprobacion de capitulo

En este listado podras saber en que situacion se encuentra tu establecimiento segun los estandares desarrollados en este capitulo

Estandares de Verificadores de estandares de Check list

operacion operacion

I:l Se cuenta con una red de proveedores locales a los que se les compra formalmente.

D Los meseros/as estan capacitados para orientar y explicar sobre la carta, destacando
alternativas con productos locales de estacion.

Encadenamientos Productos locales

I:I El establecimiento promueve encadenamientos con la oferta turistica del destino (informacion,
promocion, codigos QR etc.).

|:| El establecimiento promueve la promocion del destino y la macrozona a la que pertenece.

I:l La carta de un restaurant con identidad resalta el uso y preparacion de productos locales de
estacion.

Elementos de difusion de la

Carta
oferta

I:l Al menos el 50% de la oferta de alimentos y bebidas en su carta, deberia estar compuesta
por preparaciones locales vinculadas con la cultura del territorio, o con el uso de productos e
ingredientes locales.
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¢Como usar esta guia segun la etapa de crecimiento de tu empresa?

La clasificacion de ciclo de vida del servicio turistico gastrondomico es una sintesis y adaptacion de fuentes secundarias adaptadas a las realidades estudiadas.

Estas definiciones estan ajustadas a las recomendaciones y verificadores de los estandares para operacion y disefio de servicios turisticos gastronomicos con identidad.

Ciclo de vida de la empresa

Porcentaje de
cumplimiento de Lista

Estandar diseio

Estandar Operacion

Introduccion o inicio del negocio

Son iniciativas turisticas con menos

de 5 afos, que recién comienzan a
entregar servicios gastronomicos. Se
encuentran recientemente formalizadas.
Debe cumplir al menos, con un 50% de
todas las recomendaciones de la lista de
comprobacion de estandares.

de comprobacion *

Contar con un 50%

Revisa cual es macrozona del pais en
la que te insertas (pag 15).

Identifica que elementos identitarios
puedes en esta fase incorporar.

Ten en cuenta los elementos de
accesibilidad universal basicos que
debes mejorar en esta fase.

En temas de circularidad, planifica
qué elementos (segin tu presupuesto)
puedes abordar en esta etapa.

Revisa cual de las diferentes clases de
restaurantes es la empresa que estas
pensando. (pag 52).

Segln esta definicion identifica el proceso
de formalizacion que tu empresa requerira
(pag 60).

Al momento de disefar tu carta (pag 85) ten en
cuenta lo siguiente:

Tradiciones locales (pag 86).

Experiencias gastronomicas e ingredientes
locales (pag 72).

Incorpora elementos del destino en el que
se encuentra tu empresa (pag 74 y 82).

Desarrollo

Son iniciativas turisticas con mas de 5
anos de funcionamiento, que ya tienen
una trayectoria en la entrega de servicios
gastronomicos. Cumplen con al menos el
60% de todas las recomendaciones de la
lista de comprobacion.

Contar con un 60%

Revisa cual es macrozona del pais en
la que te insertas (pag 15).

Identifica que elementos identitarios
puedes en esta fase incorporar.

Ten en cuenta los elementos de
accesibilidad universal basicos que
debes mejorar en esta fase.

En temas de circularidad, planifica
qué elementos (segln tu presupuesto)
puedes abordar en esta etapa.

Revisa cual de las diferentes clases de
restaurantes es la empresa que estas
pensando. (pag 52).

Segin esta definicion identifica el proceso
de formalizacion que tu empresa requerira
(pag 60).

Al momento de disefar tu carta (pag 85) ten en
cuenta lo siguiente:

Tradiciones locales (pag 86).

Experiencias gastrondomicas e ingredientes
locales (pag 72).

Incorpora elementos del destino en el que
se encuentra tu empresa (pag 74 y 82).




Crecimiento

Son iniciativas turisticas con mas de

7 anos de funcionamiento, que ya
tienen una trayectoria en la entrega de
servicios gastronomicos. Se encuentran
en una etapa de inversion respecto

a las ganancias generadas por un
crecimiento importante en las ventas.
Cumplen con al menos el 70% de todas
las recomendaciones de la lista de
comprobacion. Deben cumplir con al
menos el 80% de los verificadores de
circularidad.

Contar con un 70%

Revisa cual es macrozona del pais en
la que te insertas (pag 15).

Identifica que elementos identitarios
puedes en esta fase incorporar.

Ten en cuenta los elementos de
accesibilidad universal basicos que
debes mejorar en esta fase.

En temas de circularidad, planifica
qué elementos (segin tu presupuesto)
puedes abordar en esta etapa.

Revisa cual de las diferentes clases de
restaurantes es la empresa que estas
pensando. (pag 52).

Segin esta definicion identifica el proceso
de formalizacion que tu empresa requerira
(pag 60).

Al momento de disefar tu carta (pag 85) ten en
cuenta lo siguiente:

Tradiciones locales (pag 86).

Experiencias gastronomicas e ingredientes
locales (pag 72).

Incorpora elementos del destino en el que
se encuentra tu empresa (pag 74 y 82).

Consolidacion

Son iniciativas con mas de 9 afos de
funcionamiento, que ya tienen una
trayectoria en la entrega de servicios
gastronomicos. Se encuentran en una
etapa de consolidacion, manteniendo
una demanda constante. Cumplen con al
menos un 80% de las recomendaciones
de la lista de comprobacion. Deben
cumplir con un 100% de los verificadores
de circularidad.

Al menos un 80%

Revisa cual es macrozona del pais en
la que te insertas (pag 15).

Identifica que elementos identitarios
puedes en esta fase incorporar.

Ten en cuenta los elementos de
accesibilidad universal basicos que
debes mejorar en esta fase.

En temas de circularidad, planifica
qué elementos (segln tu presupuesto)
puedes abordar en esta etapa.

Revisa cual de las diferentes clases de
restaurantes es la empresa que estas
pensando. (pag 52).

Segin esta definicion identifica el proceso
de formalizacion que tu empresa requerira
(pag 60).

Al momento de disefiar tu carta (pag 85) ten en
cuenta lo siguiente:

Tradiciones locales (pag 86).

Experiencias gastronomicas e ingredientes
locales (pag 72).

Incorpora elementos del destino en el que
se encuentra tu empresa (pag 74 y 82).

* Los porcentajes de cumplimiento de la guia, se definen por sobre los aspectos obligatorios legales exigidos en nuestro pais
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Ambitos de éstandares de  Verificadores de estandares
diseiio de diseno

Check list

Construcciones realizadas principalmente con materiales tipicos de la zona.

1. Ambientacion Servicio localizado en construccion antigua de relevancia historica.

Incorpora elementos culturales y/ artisticos relacionados con la tematica del local y del

Infraestructura . . B
territorio (mUsica, artesania, cuadros, esculturas, etc.).
Decoracion interior interior relacionado con las identidades del territorio.

4. Disefo y decoracion
Decoracion exterior: Fachada coherente con el disefio interior del local.
Equipamiento como barras, sillas, mesas y maquinarias acordes a un disefio con identidad.
2. Habitabilidad Adecuada ventilacion e iluminacion natural.
Equipamiento

Equipos en buen estado de funcionamiento y mantenimiento.

N I R I A I I I R I O O I S N B R

3. Accesibilidad Accesibilidad para personas con movilidad reducida*.

*Debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 4.1.7 OGUG: Desniveles de piso salvados con rampas.; Ruta accesible interior, ancho minimo 1,1 m; Mes6n de atencién con seccion adecuada; Areas de radio
de giro sin obstaculos ni interferencias; Incluir sistema de comunicacion inclusiva en sefialéticas para personas con discapacidad auditiva; Uso de sistema braille para personas no videntes; Sistema de
suelos podotactiles.
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Estandares de
operacion

Verificadores de estandares

de operacion

Check list

Servicio

Formalizacion

Iniciacion de actividades ante el S.L.I.

Permiso sanitario.

Patente municipal.

Registro de SERNATUR.

Estandarizacion sobre
atencion

Atencion al cliente integra relatos de presentacion de platos y preparaciones.

Implementa un sistema para recolectar y analizar la retroalimentacion de los
clientes regularmente sobre su satisfaccion respecto al servicio gastronomico.

Establecimiento y seguimiento de protocolos de atencion al cliente.

Encadenamientos

Productos locales

Se cuenta con una red de proveedores locales a los que se les compra formalmente.

Los meseros/as estan capacitados para orientar y explicar sobre la carta, destacando alternativas
con productos locales de estacion.

El establecimiento promueve encadenamientos con la oferta turistica del destino (informacion,
promocion, codigos QR etc.).

El establecimiento promueve la promocion del destino y la macrozona a la que pertenece.

Circularidad

Se separan y disponen los residuos (Plasticos, vidrios y latas) para facilitar el reciclaje de los
mismos.

Se genera material para compostaje.

Implementa medidas pare evitar la pérdida de materias primas (alimentarias),

Implementacion de sistemas de ahorro de agua y energia.

Se reutiliza.

Carta

Elementos de difusion de la
oferta

La carta de un restaurant con identidad resalta el uso y preparacion de productos locales de
estacion.

O dpoboogdd o 4don Ojondd

Al menos el 50% de la oferta de alimentos y bebidas en su carta, deberia estar compuesta
por preparaciones locales vinculadas con la cultura del territorio, o con el uso de productos e
ingredientes locales.
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Seguimiento de la implementacion de las medidas de circularidad

Para incorporar las “Rs” de la economia circular en las operaciones gastronomicas, se presenta la siguiente herramienta a aplicar por cada etapa o proceso, utilizando
los criterios de evaluacion que se presentan para conocer en qué grado de implementacion de acciones circulares y sostenibles se encuentra:

Materias primas

Acciones Criterios a evaluar

¢Usas productos locales en su carta/mena?

CIEntre 75 y 100 % de productos locales
CJEntre 50 y 75% de productos locales
CIEntre 25 y 50 % de productos locales
O Menos del 25 % de productos locales

Los productos locales se transportan una distancia de:
Ook
50K
J100K
COMas de 100 K

[J0 es producto de origen regional (a pesar de la distancia, para el caso de regiones extensas como Aysény
Realiza un listado de tus materias primas Magallanes)

Las materias primas son: (marcar casilla)
[CJDe productores locales
[ De cultivos agroecologicos libres de fertilizantes
[ Con identidad local

¢Los bebestibles son de productores locales o regionales?
OEntre 75 y 100 % de productos locales
CIEntre 50 y 75% de productos locales
O Entre 25 y 50 % de productos locales
I Menos del 25 % de productos locales




Oportunidades circulares

+  Busca productores locales, y pequefos productores a quienes apoyar.

+  Fomenta la practica de una agricultura sostenible, biointensiva, biodinamica u otra, que rechace el uso de
pesticidas u otros quimicos.

+  Ofrecer bebidas sin alcohol de preparacion propia con materias primas que no utilizan envases (ejemplo:
limonadas o jugos de frutas de estacion y/o locales).

'+ Rechazar botellas de agua plasticas.

+  Facilitar la disponibilidad de agua filtrada a un bajo costo.

+  Prefiere la venta de cerveza en barriles reutilizables (shop).

v Prefiere cervezas de produccion local o regional que puedas retornar los envases (si las hubiera).

Rs de la EC
a incorporar

»  Rechazar

v Redisenar
v Reducir

'+ Regenerar

Medicion

Indicador: Porcentaje de productores locales
Estructura del indicador: (Cantidad de productos locales/Total de productos)*100

Insumos, materiales, otros

Acciones

Criterios a evaluar

Realiza un listado de tus insumos y
materiales (equipamiento, vajilla, vasos,
cubiertos, mobiliario)

¢Utiliza productos de limpieza biodegradables?
Osi
CINo
I Algunos

¢Utiliza productos reutilizables para el almacenamiento de alimentos preparados?
Osi
CINo
I Algunos

¢Utiliza vajilla elaborada por artesanos locales?
Osi
CONo
Algunos
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¢Utilizo panos de limpieza biodegradables? (libres de plasticos)

Osi
CNo
O Algunos

¢Elige equipamiento de caracteristicas semi industrial para asegurar una mayor vida Gtil?

Osi
ONo
A veces

Oportunidades circulares

Elegir utensilios reutilizables para el almacenamiento de preparaciones.

(Nota: EL “film de plastico compostable” es una alternativa, pero no la solucion, ya que estamos usando material y
recursos una sola vez en el proceso productivo).

Utiliza lavalozas, sanitizantes, y limpiadores libres de quimicos contaminantes.

Elegir equipamiento de que permita ser reparado o que garantice mayor vida Gtil (uso semi industrial).

Monitorea la vida Gtil de tus utensilios para saber cuales elegir s la hora de comprar para ser mas eficientes en tus
costos operativos.

Utiliza pafos de limpieza provenientes de materiales organicos (lufa, algodon, otros).

Rs de laEC
a incorporar

Reducir
Reutilizar
Reparar
Reciclar
Regenerar

Medicion

Indicador: Cantidad de insumos biodegradables
Estructura del indicador: (Cantidad de insumos biodegradables/total de insumos) *100




Compras y proveedores

Acciones

Planifica las compras
Realiza un listado de proveedores

Criterios a evaluar

¢Tengo una lista maestra de compras identificando cantidades necesarias de acuerdo con la demanda proyectada?
Osi
CINo

[ La tengo pero no esta actualizada o no es formal.

¢Identifico cuales proveedores son locales? (no productores)
Osi
CNo

¢Realizo compras a granel?
asi
CINo
A veces

¢Realizo compras en envases de mayores cantidades de aquellas materias primas no perecibles? (disminuyes la
generacion de envases).

asi

CNo

A veces

Oportunidades circulares

+ Identifica a tus proveedores e indica cuales son locales.

+ Identifica negocios que vendan a granel.

+  Entulista maestra identifica aquellos productos que puedes comprar por sacos de 10 o mas kilos, incluso que no
vengan en envases plasticos.

Rs de laEC
a incorporar

v Reducir
v Reutilizar
' Regenerar

Medicion

Indicador: Porcentaje de proveedores locales
Estructura del indicador: (Cantidad de proveedores locales/Total de Proveedores)*100
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Bodega

Acciones

Criterios a evaluar

Realiza un Inventario de bodega

¢Mantienes un sistema de monitoreo de tu bodega para identificar productos por vencer?
Osi
ONo

A veces

¢Mides la pérdida de materias primas vencidas?
Osi
CINo
O A veces

¢Aplicas un método de almacenamiento para identificar facilmente los productor por expirar?.
asi
CINo
O A veces

Oportunidades circulares

+ Establece un sistema de monitoreo de tu bodega. (fija un dia de la semana para realizarlo)

+  Revisa las fechas de vencimiento de tus materias primas.

v Aplica, de acuerdo con lo anterior, el método de almacenamiento “PEPS”, primero que expira primero que sale.
+ Sitienes productos vencidos evala la forma de reciclarlos, separando envases de lo organico.

v Midey registra la cantidad de materias primas a desechar.

Nota: evitar pérdidas de materia prima genera mayor rentabilidad a tu negocio.

Rs de la EC a incorporar

v Reducir
+ Reciclar

Medicion

Indicador: Kg materias primas desechadas /mes
Estructura del indicador: Kg de materias primas desechadas/Mes




Almacenamiento de refrigerados y congelados

Acciones Criterios a evaluar

¢Colocas fecha a tus preparaciones refrigeradas?
Osi
CINo
O A veces

¢Monitoreas tus congeladores y refrigeradores?
Osi
CNo

Establece un monitoreo y practicas para CJA veces

el almacenamiento de refrigerados y : — : :
congelados ¢Mides la pérdida de preparaciones vencidas?

Osi
CINo
A veces

¢Mantienes una rutina de limpieza de tus equipos de frio?
Osi
CINo
A veces

*  Almacena tus preparaciones en envases reutilizables. (prefiere vidrio)

v Etiqueta la fecha de almacenamiento de tus preparaciones.

+  Monitorea tus congeladores y refrigeradores al menos tres veces por semana para revisar preparaciones por

Oportunidades circulares vencer o ya vencidas.

'+ Mantén tus refrigeradores y congeladores limpios para evitar bacterias y hongos que dafen los equipos y los
alimentos almacenados.

'+ Mide y registra la cantidad de preparaciones a desechar.

v Reducir
Rs de la EC a incorporar v Reciclar

Indicador: Kg de alimentos desechados/mes
Medicion Estructura del indicador: Kg de desechos de alimentos/Mes




Uso de recursos hidricos (Agua)

Acciones Criterios a evaluar

¢Mides el consumo de agua por cliente atendido?
Osi
CINo

¢Monitoreas que no tengas pérdidas de agua en tus instalaciones?
Osi
CINo
O A veces

Aplica las recomendaciones del apartado " - .
. ¢Utilizas griferia de bajo consumo de agua?
Uso de recursos de este documento. Osi

CINo
[ Algunas

¢Aplicas practicas para reducir el consumo de agua?
Oasi
CINo
[ Algunas

v Mide el consumo de agua de acuerdo al nimero de clientes atendidos.

' Incorpora practicas para disminuir consumos de acuerdo a las recomendaciones de la seccion “Uso de recursos”.
Oportunidades circulares + Revisa las recomendaciones para el lavado de loza que se encuentran en la seccion de buenas practicas.

+ Utiliza dispositivos de bajo consumo

' Reducir

Rs de la EC a incorporar + Reutilizar
'+ Regenerar

Indicador: metros cibicos por mes

Medicion Estructura del indicador; m3/Mes




Uso de recursos energéticos

Acciones Criterios a evaluar

¢Mides el consumo de energia por cliente atendido?
Osi
CINo

Usa luminarias de tipo LED (bajo consumo)
Osi
CINo
[ Algunas

Uso de paneles solares
Osi
OONo

Uso de termo solares
Osi
CINo

Uso otro tipo de fuente de energia renovable?
Osi
CNo

Aplica las recomendaciones del apartado
“Uso de recursos” de este documento.

¢Aplico practicas para disminuir el consumo de energia?
Osi
CINo
O.cuales?

'+ Mide el consumo energético de acuerdo al nimero de clientes atendidos.

+ ldentifica cuales son tus fuentes de consumo de energia y prioriza acciones de reduccion en aquellas donde
mayores resultados tendras.

+  Incorpora practicas para disminuir consumos de acuerdo a las recomendaciones de la seccion “Uso de recursos”.

Rs de la EC a incorporar '+ Reducir

Oportunidades circulares

o Indicador: KW consumidos por mes
Medicion Estructura del indicador: kW/Mes
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Recursos humanos

Acciones

Criterios a evaluar

Capacitar a colaboradores internos y
externos

¢Mantengo un plan de capacitacion?
Osi
CINo

[ Realizo capacitaciones sin planificar

¢Me he capacitado en temas de sostenibilidad?
Osi
CINo

¢Capacito a mi personal en el ment de mi local gastronomico?
asi
ONo
O A veces

¢Capacito a mi personal en temas relativos al territorio? (atractivos, historia local, otros.)
asi
CINo
O A veces

Oportunidades circulares

Elabora un plan de capacitacion, incluye temas como:
- Sustentabilidad
- Economia circular
- Manejo de residuos
- Cambio Climatico
- Caracteristicas del territorio: geografia, flora, fauna, hidrografia, otros. Mantén vivo el patrimonio sobre todo
el patrimonio intangible (rescatando historias o relatos locales), y sobre todo, que tus colaboradores internos
sepan explicar el origen de los platos que ofrecen y su relacion con la cultura local y recetas ancestrales.

Rs de la EC a incorporar

v Regenerar

Medicion

Indicador: % de mi equipo capacitado
Estructura del indicador: (N° de personas capacitadas/total de personas) * 100




Anexo 2



98

Recomendaciones de circularidad en establecimientos de restauracion

El modelo de desarrollo que nos ofrece la economia circular propone como uno de
sus principios la regeneracion del medio natural y social, pasar desde una economia
extractivista que considera el crecimiento economico lineal a una economia que
considere los limites ecologicos del planeta y la integracion de las comunidades
en el desarrollo de los territorios.

La economia circular permitira al sector gastronomico ofrecer un servicio sustentable
en todos sus ambitos: econdomico, medioambiental y sociocultural, logrando el
desarrollo de servicios gastronémicos que:

+  Eviten la pérdida de materias primas (alimentarias), y por lo tanto disminuir
la generacion de residuos a disponer en vertederos o rellenos sanitarios.

+  Eviten el desperdicio de alimentos, y por lo tanto disminuir la generacion
de residuos provenientes de alimentos elaborados.

+  Eviten plasticos de un solo uso (Ley de Plasticos).

+  Disminuyan la disposicion de residuos en vertederos o rellenos sanitarios,
lo que disminuye la huella de carbono del sector.

+  Valore los residuos organicos para generar abono y la consiguiente mejora
de suelos (compostaje, vermicompostaje, u otro).

'+ Incorpore a los productores locales para obtener materias primas que
disminuyan las emisiones gaseosas por transporte, y fomenten la actividad
economica local regenerando el tejido social de los territorios. Para lo
anterior, dependiendo de la realidad regional en Chile, puede aplicarse
el principio de 0K 0 100 K, o bien elegir productores regionales.

'+ Incorpore productos con identidad local en sus preparaciones. Crear
recetas e incorporar en el mena ingredientes propios del territorio, hara
que el servicio gastrondmico sea (nico en su oferta.

»  Entregue propuestas innovadoras a los clientes.

+  Disminuya el uso de recursos hidricos y energéticos, haciendo mas
eficientes sus operaciones y disminuyendo costos.




Para incorporar la economia circular en los procesos de produccion, es que se definieron estrategias conocidas como las “Rs” de la economia circular, las que se definen
de la siguiente manera:

+  Rechazar: no usar, no incorporar ciertas materias primas o materiales en los procesos. Materiales que tendran un corto ciclo de vida y que al final de su uso
constituyen un problema global de contaminacion, como: los plasticos.

» Redisenar, los servicios tienen la oportunidad de ser redisefiados con criterios de sostenibilidad y disefo ecoldgico, evaluando todas las variables que lo
afectan, para reducir las pérdidas, optimizar los recursos, y entregar un mayor nivel de servicio (sofisticacion del servicio gastrondmico). En el redisefo de
servicios se debe considerar la mejora de competencias y habilidades de los colaboradores internos.

»  Reducir, es usar menos un recurso o material. Para ello se debe mejorar la eficiencia en el uso de éstos. Lo anterior impacta en la reduccion de emisiones
(residuos) y reduccion consumo de recursos, lo que conlleva ser mas eficientes en cuanto a los costos de operacion (vea la seccion “Del Uso Eficiente de los
Recursos).

*  Reutilizar, en la medida que volvemos a usar un material, lo mantenemos por
mas tiempo en el ciclo productivo lo que conlleva a disminuir la generacion de
residuos. Ejemplo para el sector es la utilizacion de contenedores de alimentos
reutilizables (se recomienda de vidrio), los que tienen una larga vida Util, en
reemplazo del uso de “film plastico”, que es de un solo uso.

+  Reparar, lareparacion de equipamiento es clave para mantener los materiales en
los sistemas productivos por mas tiempo. Al elegir equipamiento que posibilite
elreemplazo de partesy piezas, estamos alargando la vida Gtil de ellos. Al mismo
tiempo que darle un uso de acuerdo a las recomendaciones del fabricante es
clave para alargar su vida util.

»  Reciclar, recuperar los materiales para volver a incorporarlos en otro proceso para
ser transformados en nuevos productos. Esta estrategia es la Gltima posibilidad
que debemos elegir, dado que el reciclaje requiere logistica, y recursos para
volver a utilizar los materiales en nuevos procesos.

* Regenerar, es uno de los principios de la economia circular que establece el
regenerar los sistemas naturales. Nuestra propuesta lleva la regeneracion a
las otras dimensiones del sector gastronomico: la social, cultural y economica,
para ello planteamos la regeneracion del tejido social de los territorios, por
ejemplo al impulsar emprendimientos de productores de hortalizas locales, y
rescatar preparaciones ancestrales y locales para poner en valor el patrimonio
y desarrollar una gastronomia con identidad territorial.
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Para incorporar las Rs de la economia circular en las operaciones gastronomicas, se presenta la siguiente metodologia a aplicar por cada etapa o proceso:

Proceso/etapa del

. . .. Acciones Criterios Oportunidades circulares Rs de laEC
servicio gastronomico
Realiza un listado de tus ¢Son locales? Busca productores locales, y pequenos Rechazar
materias primas ¢Provienen de pequenos productores a quienes apoyar. Redisefnar
productores? Fomenta la practica de una agricultura Reducir
Materias Primas ¢Utilizan fertilizantes quimicos sostenible, biointensiva, biodinamica u otra, que Regenerar
en su produccion? rechace el uso de pesticidas u otros quimicos.
¢Tienen identidad local?
Realiza un listado de ¢El total de las bebidas Ofrecer bebidas sin alcohol de preparacion Rechazar
bebestibles ofrecidas son en envase de propia con materias primas que no utilizan Reducir
vidrio? envases (ejemplo: limonadas o jugos de frutas Regenerar

Bebestibles

¢Privilegio en mi carta los
bebestibles de preparacion
propia que evitan envases
individuales?

¢Rechazo la venta de agua en
botellas plasticas?

¢Facilito agua proveniente de
un sistema de filtracion propio?
(bajo costo)

En caso de vender alcoholes
¢Tengo dispensador de cerveza
en barril?

¢Mis cervezas son de
produccion local? (si hay
disponibilidad en la zona)

¢Mis vinos son de produccion al
menos regional?

¢Ofrezco otros licores de
preparacion local o regional

de estacion y/o locales).

Rechazar botellas de agua plasticas.

Facilitar la disponibilidad de agua filtrada a un
bajo costo.

Preferir la venta de cerveza en barriles
reutilizables.

Preferir cervezas de produccion local o regional
(si las hubiera).

Preferir




Realiza un listado de tus |+  ¢Es plastico de un solo uso? Elegir utensilios reutilizables para el +  Reducir
insumos y materiales v ¢Usas detergentes libres de almacenamiento de preparaciones. +  Reutilizar
(equipamiento, vajilla, quimicos? (Nota: EL “film de plastico compostable” es una v Reparar
Vasos, cubiertos, v ¢Es posible tener vajilla u otros alternativa, pero no la solucion, ya que estamos | '  Reciclar
mobiliario) elementos elaborados por usando material y recursos una sola vez en el +  Regenerar
artesanos locales? proceso productivo).
v ¢Es posible tener muebles Utiliza lavalozas, sanitizantes, y limpiadores
elaborados por artesanos o libres de quimicos contaminantes.
Insumos y materiales emprendedores locales que Elegir equipamiento de que permita ser
usen materiales de la zona? reparado o que garantice mayor vida Gtil (uso
semi industrial).
Monitorea la vida Util de tus utensilios para
saber cuales elegir s la hora de comprar para ser
mas eficientes en tus costos operativos.
Utiliza pafios de limpieza provenientes de
materiales organicos (lufa, algodon, otros).
Planifica las compras v ¢Mantienes una lista de Elabora una lista maestra de compras + Reducir
Realiza un listado de proveedores? identificando cantidades necesarias de acuerdo |+  Reutilizar
proveedores v ¢Conocer cuantos de ellos son con la demanda proyectada. + Regenerar

Comprasy
Proveedores

locales?

¢Conoces los meses y dias de la
semana de mayor demanda?
¢Conoces los platos preferidos
de tus clientes? ;Cual sale
mas?

¢Conoces las cantidades
necesarias para mantener un
“stock” de productos eficiente?
¢Existen locales de venta a
granel?

¢Es posible usar bebestibles en
envases retornables?

En esa lista identifica a tus proveedores e indica
cuales son locales.

Identifica negocios que vendan a granel.
Compra en mayores cantidades aquellas
materias primas no perecibles (disminuyes la
generacion de envases).
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Realiza un Inventariode |+  ;Conoces la vida Gtil de tus Establece un sistema de monitoreo de tu +  Reducir
bodega materias primas? bodega. (fija un dia de la semana para realizarlo) | +  Reciclar
v ¢Monitoreas aquellas que van Revisa las fechas de vencimiento de tus
a vencer? materias primas.
v ¢Mides la pérdida de materias Aplica, de acuerdo con lo anterior, el método
primas vencidas? de almacenamiento “PEPS”, primero que expira
primero que sale.
Bodega Nota: la magnitud en que se aplican Si tienes productos vencidos evalGa la forma de
estos criterios va a depender de la reciclarlos, separando envases de lo organico.
escala del servicio gastronomico. Mide y registra la cantidad de materias primas a
desechar.
Nota: evitar pérdidas de materia prima genera mayor
rentabilidad a tu negocio.
Establece un monitoreo v ¢Colocas fecha a tus Almacena tus preparaciones en envases +  Reducir
y practicas para el preparaciones refrigeradas? reutilizables. (prefiere vidrio) v Reutilizar
almacenamiento de v ¢Monitoreas tus congeladores Etiqueta la fecha de almacenamiento de tus '+ Reciclar
refrigerados y congelados y refrigeradores? preparaciones.
Monitorea tus congeladores y refrigeradores
Almacenamiento al menos tres veces por semana para revisar
de refrigerados y preparaciones por vencer o ya vencidas.
congelados Mantén tus refrigeradores y congeladores
limpios para evitar bacterias y hongos que
danen los equipos y los alimentos almacenados.
Mide y registra la cantidad de preparaciones a
desechar.
Aplica las v ¢Mides el consumo de agua por Mide el consumo de agua de acuerdo al nimero |+  Reducir
recomendaciones cliente atendido? de clientes atendidos. +  Reutilizar
del apartado “Uso Identifica cuales son tus fuentes de consumo de |+ Regenerar

de recursos de este
documento.

Uso de recursos
hidricos (Agua)

agua y prioriza reducir el consumo en aquellas
donde mayores resultados tendras.

Incorpora practicas para disminuir consumos de
acuerdo a las recomendaciones de la seccion
“Uso de recursos”.

Revisa las recomendaciones para el lavado de
loza que se encuentran en la seccion de buenas
practicas.




Uso de recursos

Aplica las
recomendaciones
del apartado “Uso
de recursos” de este

¢Mides el consumo de energia
por cliente atendido?

Mide el consumo energético de acuerdo al
ndmero de clientes atendidos.

Identifica cuales son tus fuentes de consumo
de energiay prioriza acciones de reduccion en

energéticos documento. aquellas donde mayores resultados tendras.
& +  Incorpora practicas para disminuir consumos de
acuerdo a las recomendaciones de la seccion
“Uso de recursos”.
Capacitar a ¢Mantienes un plan de +  Elabora un plan de capacitacion, incluye temas Regenerar

Recursos humanos

colaboradores internos y
externos

capacitacion?

¢Incluyes la sostenibilidad en
este plan?

¢Conoces de economia
circular?

¢capacitas a tu personal en el
patrimonio del territorio?

como:
Sustentabilidad

Economia circular

Manejo de residuos

Cambio Climatico

Caracteristicas del territorio: geografia, flora,
fauna, hidrografia, otros. Mantén vivo el
patrimonio sobre todo el patrimonio intangible
(rescatando historias o relatos locales), y sobre
todo, que tus colaboradores internos sepan
explicar el origen de los platos que ofrecen

y su relacion con la cultura local y recetas
ancestrales.
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Apartado de buenas practicas enlos servicios gastronomicos

Para complementar la tabla anterior en los procesos de bodega y almacenamiento
de alimentos refrigerados y congelados se puede consultar la “Guia de Mejores
Técnicas Disponibles para el Almacenamiento de Productos Alimenticios como Materia
Prima en el Sector de Alojamiento Turistico y Gastronomico” en el siguiente link:

https://www.ascc.cl/resources/uploads/documentos/archivos/451/guia_de_mtd_
para_el_almacenamiento_de_productos_alimenticios_como_materia_prima_
en_el_sector_de_alojamiento_turistico_y_ gastronomico.pdf

Buenas practicas en el lavado de loza:

' Realiza una solucion con lavalozas libre de quimicos contaminantes de aguas
y suelo.

+Utiliza una solucion de agua con lavalozas diferenciada para cristales y vajilla
en general. Lo anterior permitira dejar los vasos o cristales sin restos de grasas
y aprovechar mejor tus insumos.

 Mantén un elemento de lavado (esponja o lufa) diferenciado para vasos y cristales,
y otro para vajilla, para no trasladar restos de comida y facilitar el lavado y un
resultado optimo.

v Antes de comenzar a lavar realiza un desconche de los platos para sacar los
restos de alimentos. Aseglrate de tener un contenedor especial para esto para
separar estos residuos organicos.

+ Sigue un orden de lavado desde lo mas limpio a lo mas sucio.
+ Mantén la llave o grifo cerrado mientras aplicas la solucion con lavalozas.

 Luego que tienes un recipiente del lavaplatos lleno, comienza el enjuague con el
agua corriendo, regula la cantidad de agua que sale de acuerdo a las necesidades,
no es necesario tener al maximo el caudal.

+ Para el secado de loza primero permite que estile y luego seca con pafos.

+ Los panos deben mantenerse limpios y sin olores. El olor de los pafos indica
presencia de microorganismos que no se ven a nuestros 0jos, pero pueden causar
algunainfeccion a un cliente sensible a bacterias, como la escherichia coli (la mas
frecuente en gastronomia), o simplemente transmitir olores a los bebestibles
que ofrezcas, generaras una mala experiencia.

' Antes de tu servicio realiza el repaso de copas y cristales con pafios exclusivos
para ello.



Buenas practicas para el manejo de residuos:

Unavez aplicadas las estrategias circulares para REDUCIR la generacion de residuos,
debes asegurar un adecuado manejo de aquellos que no puedes evitar que se generen.

Para complementar la tabla para aplicar medidas de circularidad, puedes consultar la

“Guia de Mejores Técnicas Disponibles para Minimizar la Generacion de Residuos
Solidos en el Sector Gastrondomico y de Alojamiento Turistico”.

https://www.ascc.cl/resources/uploads/documentos/archivos/452/guia_de_
mtd_para_minimizar_la_generacion_de_residuos_solidos_en_el_sector_
gastronomico_y_de_alojamiento_turistico_.pdf

El objetivo es disminuir la disposicion en vertederos o rellenos sanitarios, lo anterior
asegura:

+  Disminuir la emision de gases de efecto invernadero (GEI) por transporte
y descomposicion.

+  Dar un adecuado tratamiento a los residuos organicos, convirtiéndolos
en abono para la mejora de suelos.

+  La descomposicion de materia organica genera metano, un gas con
potencial de calentamiento global (PCG) a 100 afios 28 veces mayor que
el dioxido de carbono, por lo que transformar los residuos organicos en
abono permite disminuir los GEI (Gases de Efecto Invernadero) liberados
a la atmosfera.

»  Incorporar materiales en otros procesos productivos a través del reciclaje.

'+ Bajar la carga en los vertederos o rellenos sanitarios, de manera de evitar
la pérdida de suelo por generar estos territorios de sacrificio.

Comprendiendo lo anterior podemos gestionar los residuos realizando una separacion
de acuerdo con las posibilidades de reciclaje en el territorio (siempre habra una
adaptacion de esta propuesta a tus espacios de trabajo y a la realidad territorial).
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-

Medicion de residuos generados a disponer en vertederos o
rellenos sanitarios

Antes de comenzar con la separacion de residuos, o si ya la tienes, aseglrate
de conocer la cantidad de residuos que dispones en vertederos o rellenos
sanitarios municipales.

Para ello registra el peso de tu basura cada vez que la dispongas en el
camion recolector.

Lleva un conteo semanal de kilos generados, de esta manera podras evaluar
en cuanto disminuyes la disposicion en sitios municipales al aplicar una
gestion de residuos adecuada.

También te permitira evaluar la disminucion de pérdidas de materias primas
e insumos por tener un mejor control de tus procesos gastronomicos.

Ejemplo de registro de residuos a disponer en recoleccion municipal:

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Total

5Kg 6 Kg 4 Kg 6 Kg 21Kg

Separacion de residuos

Residuos Organicos:

Separa los residuos organicos limpios (restos de verduras, frutas) en los
puntos de origen. Para ello dispone de un contenedor con tapa en cada
estacion de trabajo. Debes mantenerlo tapado y al vaciarlo limpiarlo.
Nota: dependiendo de la magnitud de tu servicio gastronémico podrias
tener solamente un contenedor en tu cocina.

Cada contenedor recolector de organicos pequeno, lo debes verter en un
contenedor de mayor capacidad al término de cada jornada.

Aseglrate de conocer la capacidad del contenedor de mayor volumeny
realiza una marca para nunca sobrellenarlo mas alla de los 3/, de manera
de facilitar su manipulacion.

Cuando llenes este contenedor, pésalo y registra el peso en un formulario,
de manera de conocer cuantos residuos se generan por mes.

Realiza esta medicion por al menos 5 veces que se haya llenado, de
manera de obtener un peso promedio del contenedor donde depositas
los residuos organicos.

Aplicando la practica anterior, en adelante solo tienes que registrar
cuantas veces has llenado el contenedor a la medida de 3/4, sin tener
que pesar cada vez que se llena el contenedor. Esta practica facilita el
monitoreo de la generacion de residuos.

Medir la generacion de los residuos organicos, te permite evaluar un
mejor aprovechamiento de tus materias primas.

Si cuentas con espacios exteriores puedes realizar tu propio compostaje
(existen manuales para realizar compostaje), o bien identificar algin
proveedor local para el compostaje de tus residuos organicos.

Sino cuentas con proveedores para ello, evalla el uso de vermicomposteras.
Revisa la “Estrategia nacional de residuos organicos Chile 2040".

Revisa los manuales de compostaje y otros que se encuentran en laweb
del ministerio de medioambiente:

https://educacion.mma.gob.cl/eco-biblioteca/residuos/
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Residuos organicos provenientes de restos de comida.

+  Separa en otros contenedores los restos de comida.

+ Identifica en tu zona a quiénes puedes entregar estos restos de comida
para consumo animal, o bien organizaciones que elaboren piensos para
animales.

+  Evalba la incorporacion de maquinas (biodigestores) de rapida
descomposicion de materia organica, incluidos los restos de comida.

'+ Revisa con los gremios gastronomicos locales la posibilidad de crear un
sistema comUn para un grupo de servicios gastrondmicos que se encuentren
en un area cercana, misma comuna, o0 mismo barrio (dependiendo de la
extension territorial), que puedan compartir este sistema de compostaje.

Para mayor informacion y educacion en la materia, revisa el siguiente link: https://
economiacircularmma.gob.cl/desperdicio-de-alimentos/

Separacion de otros materiales para reciclaje:

v Asignaun espacio que esté fuera de la zona de preparacion de alimentos
para instalar contenedores para el reciclaje.

v Separa plasticos (por tipo 1, 2, 3, 4,5 0 7), papel y carton, vidrios y latas.

+  Debeslavar los envases antes de disponerlos en los contenedores, con lo
anterior evitas la generacion de liquidos residuales, que pueden generar
malos olores y atraer vectores. Aplica la técnica del triple lavado para el
enjuague de los envases.

+  Debes aplastar los envases de aluminio luego de lavarlos. Recuerda que
el objetivo es reducir el volumen.

+ Identifica proveedores que puedan reciclar estos productos.

+  Consulta en tu municipalidad las posibilidades de reciclaje, recicladores
de base reconocidos, revisa el registro de recicladores de base en el
siguiente link: https://recicladores.mma.gob.cl/.

'+ Revisa en la web del ministerio del medio ambiente la campafa “Elijo
Reciclar” para asegurar la gestion integral de tus residuos, conociendo
los puntos de disposicion final donde seran reciclados tus materiales y
cerrar el ciclo del reciclaje. https://elijoreciclarmma.gob.cl
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+  Aplica la misma metodologia que en los residuos organicos para medir la cantidad de los materiales a reciclar, separando por: vidrios, cartones y papeles,
latas, etc. Pesar cada contenedor cuando esté a un tercio de llenado y determina un peso promedio para facilitar la medicion.

+  Elaboraunregistro que te permita monitorear cuantos residuos generas. El objetivo es que evalles tu capacidad para reducir la cantidad de residuos generados,
y asi mismo evaluar cuanto has reducido la disposicion de residuos en vertederos o rellenos sanitarios, y cuantos materiales estas reciclando, o sea valorando
los residuos que se generan.

Manejo de aceites usados: ~

Los aceites, como es sabido, tienen un alto poder de contaminacion de las aguas
acabando con la vida que se puede dar en los ecosistemas, 1 litro de aceite puede
contaminar hasta 1.000 litros de agua.

Medicion de residuos generados a reciclar

Registra los residuos generados por cada tipo,

Medidas para el uso 6ptimo de los aceites de fritura: Ejemplo de registro de residuos generados:
+  Controlar la calidad del aceite durante la fritura.
+  Garantizar la seguridad alimentaria de los alimentos fritos, se debe
monitorear el estado del aceite para garantizar condiciones 6ptimas de Tipo de resi- Total
. . o . Semana 1l | Semana 2 | Semana 3 | Semana 4
uso. Lo anterior podria evitar intoxicaciones en sus clientes. duo Kg
v Filtrar el aceite para retirar las posibles cenizas y los compuestos de R_QSidUOS a
degradacion del aceite no volatiles. disponer en 3Kg 3Kg 2Kg 4Kg 12
vertederos
+  Optimizar el consumo de aceite manteniéndolo en sus condiciones idoneas. .
Residuos
. - . 1 2 1 2 6
'+ Reemplazar el aceite en el momento adecuado utilizando para ello Organicos
sistemas de control de su calidad. _
Plasticos 1 1 2 2 6
»  Realizar un correcto manejo del aceite usado.
. . . Papelesy
El manejo de aceites usados requiere que se almacene en contenedores cartones 1 1 1 1 4
resistentes e impermeables, para ser entregados a empresas recicladoras
que lo transforman en biodiesel. Latas 1 1 1 1 4
Para mayor informacion, consulta la Guia de Mejores Técnicas Disponible
para el Uso 6ptimo de Aceites y Grasas de fritura en el Sector Gastronomico. Vidrios 1 2 2 1 6

Repetir para todos los meses
https://www.ascc.cl/resources/uploads/documentos/archivos/453/guia_de_mtd_
para_el_uso_optimo_de_aceites_y_grasas_de_fritura_en_el_sector_
gastronomico_y_de_alojamiento_turistico.pdf
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