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PRESENTACION

La nueva institucionalidad del turismo en Chile (Ley
N°20.423/2010), formaliza el compromiso que acoge
el gobierno para fomentar e impulsar el crecimiento
del turismo nacional, bajo un marco sustentable. La
sustentabilidad, definida por la Organizacion Mundial
del Turismo, implica “dar un uso 6ptimo a los recursos
en el presente, sin comprometer su uso por futuras
generaciones”. Para estos efectos, se planifican y
gestionan las acciones para lograr un equilibrio entre
el desarrollo econémico, socio-cultural y cuidado
medio-ambiental de los recursos y territorios turisticos.

En este contexto, y entendiendo que el turismo
es un sector econémico de Chile, que depende de la
rigueza naturaly socio-cultural de los territorios para
poder desarrollarse con éxito, al Servicio Nacional
de Turismo (SERNATUR) le complace presentar el
5to Manual de Buenas Préacticas para servicios de
Alimentacion, que viene a ser el quinto de la Serie
denominada “Chile por un Turismo Sustentable”. Todas
las ediciones estan siendo desarrolladas en conjunto
con el sector privado, representado por la Federacion
de Empresas de Turismo de Chile (FEDETUR), como
también con apoyo del Ministerio del Medio Ambiente
y gremios representativos de cada sector. La serie
completa va enfocada a servicios de alojamiento, tour
operadores, municipios, servicios de alimentacion,
centros de eventos turisticos y transporte turistico.

El contenido de los manuales se basa en los criterios
globales de sustentabilidad turistica, sugeridos por
el Consejo Global de Turismo Sustentable y que han
sido adaptados a la realidad nacional. Tales criterios
consideran tematicas tan relevantes al turismo como
son la contribucion que éste genera a la prosperidad
local de los territorios, la importancia de que la actividad
sea econdmicamente viable para las personas y terri-
torio, la inclusion y puesta en valor de las tradiciones
socio-culturales locales, el cuidado medioambiental, la
gestion eficiente de los recursos naturales entre otros.

Actualmente, Chile es un pais que esta siendo
mayoritariamente priorizado por visitantes interna-
cionales para desarrollar un turismo de Naturaleza.
Datos recientes de SERNATUR, (estudio del Turismo
Receptivo 2011), indican que un 60% de los encues-
tados nos visitan para conocer las areas silvestres
protegidas del Estado y disfrutar de la diversidad de
ecosistemas y recursos naturales propios del pais.
Tales resultados son esperables si consideramos que

Chile es el pais mas largo y austral del mundo, a la
vez que sus barreras naturales lo convierten en una
isla biogeografica con recursos diversos y Unicos en el
mundo. El desierto de Atacama por el norte, el Mar de
Drake por el sur, el Océano Pacifico hacia el poniente
y la extensa Cordillera de Los Andes hacia el Oriente,
determinan una distribucion de recursos que genera
la mayor fortaleza de Chile en términos de riqueza
natural. Con sélo una visita al pais, los turistas pueden
conocer el Desierto mas arido del mundo, ascender a
cumbres sobre los 6.000 m.s.n.m., practicar deportes
de invierno en centros ubicados en plena Cordillera de
los Andes con su amplia variedad de volcanes, como
también caminar en sectores boscosos dentro de la
Selva Valdiviana. Puede también recorrer y conocer
algunas de las mas de 95 Areas Silvestres Protegidas
del Estado formalizadas desde comienzos del Siglo XX.

En este contexto, los empresarios gastronémicos
de Chile juegan un rol fundamental para la sustenta-
bilidad turistica del pais, al poder implementar buenas
practicas en sus operaciones y gestion en general,
como por ejemplo ofreciendo empleo para residentes,
abasteciéndose de productos locales y proveedores de la
region, ofreciendo gastronomia tipica local, decorando
el establecimiento con elementos locales y utilizando
técnicas originarias, todo esto para difundirlo entre
los visitantes.

Los invitamos a revisar en detalle el presente
manual donde se sugieren buenas practicas especi-
ficas para empresarios gastronémicos, diferenciadas
segun cada ambito de la sustentabilidad. Si bien la
adquisicién y aplicacién de buenas practicas es parte
gradual del camino hacia la sustentabilidad turistica
de Chile, darlas a conocer y revisarlas entre actores
claves, a la vez que desarrollarlas de manera integral
e interdisciplinaria, es un primer paso para asegurar
los recursos y turismo a las futuras generaciones.
Chile se enorgullece de estar trabajando en esta li-
nea de accion denominada “sensibilizacion y difusion
de buenas practicas”, y apuesta a la sustentabilidad
turistica como base fundamental para el crecimiento
del turismo nacional.

Daniel Pardo Lépez
Director Nacional (s]
SERNATUR

SERNATUR
Ministerio de
Economia, Fomento
y Turismo

Gobierno de Chile



La necesidad de garantizar un desarrollo
economico, social yambientalmente sustentable
en todas las actividades productivas es, desde
finales del siglo XX, un paradigma universalmente
aceptado en todas las sociedades, independien-
temente de su tamano, sistema politico o nivel de
desarrollo. En el caso particular de la industria del
turismo, existe un interés especial en asegurar
la sustentabilidad de sus operaciones, ya que su
materia prima esta constituida por atractivos y
recursos naturalesy culturales que es necesario
proteger, e incluso mejorar, para mantener la
viabilidad y la competitividad de las empresas
en el largo plazo.

En un trabajo conjunto entre el gobierno, a
través de SERNATUR, y la industria turistica pri-
vada, a través de FEDETUR, se estd promoviendo
la adopcién de buenas practicas en materia de
sustentabilidad para hacer de Chile un destino
mas sustentable y posicionarlo asi entre los paises
preferidos de los segmentos mas interesantes del
mercado turistico nacional e internacional. Un
primer Manual de Buenas Préacticas para todo
el sector fue publicado en noviembre de 2011; un
segundo Manual esta dirigido al sector hotelero,
el tercero sirve a los tour operadores receptivos
y el cuarto a los municipios, que tienen muchas
facultades para hacer el turismo mas sustentable
en sus territorios.

El presente Manual, quinto de la serie, se
dirige a las empresas de servicios gastrondmicos
de todo tipo, incluyendo restaurantes, bares, ca-
feterias, y también a las que prestan servicios de
comida institucional, ya que todas ellas, en mayor
o menor medida, forman parte de la gran industria
del turismo, y de FEDETUR a través de ACHIGA.

Ademas de cumplir con su responsabilidad
frente a las comunidades donde estan instaladas,
las empresas de gastronomia que adopten seria
y continuamente practicas sustentables en sus
operaciones se veran beneficiadas con importantes
ahorros de costos, por ejemplo en energia, agua
y detergentes entre otros; con mejores relaciones
con su personal; y especialmente con sus clientes
y con la comunidad local. Los turistas de hoy en
dia, especialmente los de mayor nivel de gasto,
aprecian las practicas sustentables y la gastro-
nomia auténticay preparada con insumos locales
de los restaurantes que frecuentan, lo que otorga
adichos establecimientos ventajas de marketingy
fidelizacion de la clientela. En definitiva, laimagen
turistica de cada ciudady pueblo de Chile se vera
beneficiada con restaurantes sustentablesy mas
auténticamente locales.

Este Manual para Empresas de Gastronomia
contiene numerosas recomendaciones practicas,
algunas de las cuales constituyen soluciones
de tipo tecnolégico ampliamente disponibles
en el mercado nacional. En algunos casos
estas soluciones implican una inversion inicial,
pero ésta es rapidamente recuperable, segun
demuestra la experiencia internacional. Otras
recomendaciones de este manual son aln mas
faciles de adoptar e implementar, cualquiera sea
eltamano y localizacion de la empresa, pues se
trata de soluciones de gestion y organizacion de
sus operaciones internas, que no implican inver-
siones ni costos adicionales. Una buena parte de
las recomendaciones se refiere a los proveedores
que utilizan los restaurantes y otras empresas
del sector gastrondmico. Como es sabido, estas
empresas consumen una serie de materias primas
alimentarias que, de ser adquiridas localmente,

contribuyen a la economia local y evitan altos
costos de transporte y la contaminacion que
el transporte implica. También, muchas veces
subcontratan diversos servicios como lavado,
limpieza, publicidad, contabilidad, etc.; la seleccién
de proveedores locales que hayan incorporado
la sustentabilidad en su quehacer cotidiano, por
ejemplo evitando el uso de fertilizantes quimicos,
0 envases costosos y no reciclables, es vital para
ofrecer un servicio de gastronomia sustentable.

En todos los casos, se requiere involucrar
y capacitar a todo el personal de cada empresa
gastrondmica, incluyendo a los empleados de
cocina, de sala, de limpieza y de las oficinas
centrales en el caso de cadenas y empresas de
gran tamano, para que las medidas adoptadas
sean realmente aplicadas y muestren su eficacia.

Confiamos que el presente Manual sera va-
loradoy utilizado por los propietarios y ejecutivos
de todas las empresas gastronomicas de Chile,
-operenellasenelNorte, enel Centrooenel Sur
del pais, en la costa, en ciudades o en pequenos
pueblos-,y que sus recomendaciones seran am-
pliamente difundidas entre todos los trabajadores
de cada empresa, de modo que en algunos afos
podamos exhibir ante los mercados mundiales
una gastronomia nacional auténticamente localy
plenamente sustentable, a la altura de lo exigido
por los turistas del siglo XXI.

Eugenio Yunis A.

Vicepresidente Ejecutivo
FEDETUR

FEDETUR

FERERACION DE EMPHESAS DE TURESMO DE CHILE



CHILE, POR UN TURISMO SUSTENTABLE

PANORAMICA DE
PLATOS TiPICOS
DE CHILE

CALAPURKA

Sopa picante que contiene

maiz grande papas, carne

de todo tipo, (llamo, pollo,
cordero), zanahoria, rocotos

y otras verduras. Se usa
principalmente para tomarla
en el amanecer después de

una fiesta.

CAZUELA
Elaborada con una presa
de carne o de pollo, mas

verduras variadas: zapallo,
choclo, papa. A veces se le
anade arroz, chuchoca u
otras verduras.

EMPANADA DE PINO AL HORNO
Ligera masa rellena de carne
picada o molida, huevo, aceituna,
pasas, cebolla, y variados

ASADO NORTINO condimentos que hacen recordar
Carne de alpaca cocida 1 4 r nuestras raices par}su original
en cocina a lena. 1 preparacion.

PASTEL DE CHOCLO
El pastel de choclo es un
plato preparado con una pasta
horneada de granos tiernos de
choclo [maiz],, a la que se suele
agregar aromaticas hojas de
albahaca.

o o o COPIAPO o RANCAGUA
laviauE ANTOFAGASTA LASERENAG Atto

0
VALPARAISO

L)
CONCEPCION

CEVICHE CALDILLO DE CONGRIO CHANCHO EN PIEDRA

Ceviche es una forma de Platc[)s tipico de[{[itoral de tlodo Se denomina “Chancho en

preparar pescado que el pais. Para cocmarlo se hierve Piedra” por la accién de chancar POROTOS CON RIENDA

consiste en sumergir un primero el congrio y luego se le o moler los ingredientes en una Tipicamente éstos se preparan VALDIVIANO
alimento, generalmente afiaden los demds ingredientes, piedra. Los ingredientes los con cuero de chancho, chicha- Se caracteriza por su
crudo, en jugo de limén entre los que se cuentan cebollas, integran una mezcla de tomate rrones o en su defecto longani- exquisito caldo ug coniuaa
durante un cierto tiempo. papas, zgnghonas, fomates, al de con bastante aji verde, ajos, za, hay otros que agregan acelga qe[ tradiciona?char é,- g

color, pimientos y otras especias, aceite neutro, perejil. y asf se puede ir descubriendo (came cecn do caballZl e

ademas de vino blanco. .
muchas variantes. dulces papas y el sabroso

aji de color, entre otros
condimentos.



Panoramica de Chile

ad

En el mar tormentoso de Chile
vive el rosado congrio,
gigante anguila de nevada carne.
Y en las ollas chilenas, en la costa,
nacié el caldillo gravido y suculento,

provechoso”.
PANTRUCAS
. ) Es una masa hecha con
Fragmento, Oda al caldillo de Congrio, CHARQUICAN harina de trigo,huevo y agua
Pablo Neruda Plato mapuche que se que se cortan bien delgadas
preparaba con charqui de yse cuecenden undcaldo de
guanaco, a veces de caballo. carne o de verauras.
E CURA,NTO CHILOTE De alli su nombre charqui-
HUMITAS $ una coccion compuesto por una , can . Actualmente se prefiere
Alimento de origen andino, se variedad de marlscosypesc,ados, CORDERO PATAGONICO prepararlo con carne fresca
prepara moliendo los granos carne de cerdo, ave, ademas de El cordero patagénico es de vacuno.
de maiz fresco o choclo junto papas y verduras, se prepara en un emblematico de la pata-
con cebolla picada y albahaca hoyo con piedras calientes y luego gonia. Su sabor y textura
hasta obtener una masa. La se tapa con hojas de Nalcas, es un son incomparables.
masa va envuelta en hojas plato cracteristico de la Isla Grande
de Chiloé.

tiernas del choclo y se cocinan
en agua con sal.

CHILE

o
PUNTA ARENAS ssesonoos
| racmanmen

T TG
% Ao

O COIHAIQUE

"Acuerdo de 1998”

MONTT
VALDIVIA Elaboracion: TURISTIKO@consultores -2012

ofeMyco  PUERTO,
(o]

LANGOSTA DE JUAN FERNANDEZ

Se hace en bas:;‘;iggas ralladas, las ATUN PASCUENSE La pesca y la degustacidn de la
que son previamente estrujadas hasta CHAPALELE El atdn de Isla de Pascu/q preteng’e serel Iarzlgf)lsta tienen fama mundial. La
dejar la ralladura bien seca, es unida a Pan hecho de harina cruda que se segundo producto maritimo nacional en tradicion de (a pesca de langostas ha
otra cantidad de papas cocidas y moli- cuece en agua con sal y tiene la contar con !a fieng{rmnamon de origen para allmeqtados aun gran ndmero de ge-
das. Se forma asi una masa a la que se forma de una sopaipilla cuadrada. su comerC{allzac:on, por lo cual [a‘ especie neraciones de pescadf)fesyhaNhecho
le pone sal y manteca. Su coccion puede Se come con miel al desayuno. fue inscrita en el registro de Indicacion famoso su plato tipico isleno.

Geogréfica del Instituto Nacional de Pro-

ser al horno o en manteca bien caliente. ‘ g ‘
piedad Industrial (Inapi).
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EL CAMINO DE LA
SUSTENTABILIDAD

-

Tomar conciencia

Los servicios de alimentacion pueden cum-

plir un rol importante en elevar la susten- POLITICADE  GESTION DEL

o : : : ABASTECI- TERRITORIO
tab|l|da‘d'del turismo chileno, haciendo un HIENTO TURISTICO
uso eficiente de los recursos naturales, CALIDAD Y, GRS
respetando las comunidades locales y su Fea T DEL AGUA

cultura, gestionando negocios responsa-
bles y con visién de largo plazo y especial-

: . X X GESTION
mente creando experiencias culinarias au- oE oS 00 A’@ (DELA
ténticas y de calidad. \) 9

‘QQ“ N
> v
Informarse 8 % GESTION
PROSPERIDAD
_ URIS —_ DE LOS
Este manual ha sido desarrollado consul- HOCAL - TURISMO 2 RESIDUOS
tando mdltiples fuentes de informacion, SUSTENTABLE 3
cada una de ellas con informacién valiosa ,-E
en relacion a la sustentabilidad de los servi- AT CONSERVACION
cios de alimentacién. Para mayor informa- ECONOMICA BIODNERSIDAD
cién se sugiere ver Fuentes Adicionales de )b’
Informacién (pdg. 78). &0 G
CONTRIBUCION AL "7030\00 MEDICION DE
. DESARROLLO LA HUELLA
Ver las oportunidades LOCAL DE CARBONO
PROTECCION
Adoptar practicas de sustentabilidad per- DEEOSEAE%B&L('{;JN DEL
. , . PATRIMONIO
mite ahorrar recursos, ser mas competi- gbf;"uﬁ;‘:&ss B'EDNEEEIAR HISTORICO-
. . i CULTURAL
tivos frente a las exigencias del mercado COMUNIDAD

y comunicar una imagen positiva del
establecimiento gastronémico.




Paso 1: Comprometerse

- Elaborar una Politica de
Sustentabilidad

- ldentificar los &mbitos de accion

- Comprometer al resto del equipo

Paso 2: Actuar

- Implementar las buenas practicas
- Registrar los resultados
- Involucrar a otros actores

Paso 3: Comunicar

- Informar las acciones realizadas
- Destacar los logros obtenidos
- Comunicar nuevos planes

Paso 4: Evaluar

- Analizar los resultados de un
periodo

- Evaluar cumplimiento de metas

- Redisenar acciones

- Incorporar nuevas practicas

El Camino de la Sustentabilidad
plantea los principales pasos que
cualquier organizacion y/o empresa
vinculada al turismo debe realizar
para avanzar hacia una operacidn

sustentable.

La figura de la “Rueda del Turismo
Sustentable”, se basa en los criterios
sugeridos por el Consejo Global
de Turismo Sustentable (CGTS),
apoyado desde su creacion por la
Organizacion Mundial del Turismo
(OMT). Dichos criterios han sido
adaptados a la realidad nacional para
ser implementados por los diversos
actores del sector, tanto publicos

como privados.

Turismo Sustentable
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS ’
PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION

.Qué son las

Buenas Practicas?

Por buenas practicas
se entiende un conjunto
coherente de acciones,
posibles de ser realizadas
en diversos ambitos y que
conducen a la obtencidén
de resultados positivos, tanto para quienes las
aplican como para su entorno. Implementar
buenas practicas no implica necesariamente un
gasto o inversidn, sino sobre todo una voluntad
de hacer las cosas de manera planificada y
sistematica.

Las buenas practicas adoptadas por los servi-
cios de alimentacion, -sean ellos restaurantes
gastronémicos o de hoteles, cadenas de comida
rapida, servicios de alimentacion institucional,
bares, cafeterias y otros,- contribuiran a al-
canzar un equilibrio que concilia el crecimiento
economico de la localidad a través del turismo,
el cuidado del medio ambiente, y la inclusion
y puesta en valor de las tradiciones y valores
socio-culturales de las comunidades locales.

Algunos de los beneficios que resultan de
la implementacidon de buenas practicas por
parte de los servicios de alimentacién son los
siguientes:
® | a aplicacion de buenas précticas para la
gestion de la energiay el agua puede contribuir
areducir los costos variables mensuales de
los establecimientos gastrondmicos;

® En términos medioambientales, la sepa-
raciony el reciclaje de materias orgénicas
puede contribuir a reducir hasta en un 50%
la cantidad de basura diaria generada por
un establecimiento, lo que a su vez, podria
contribuir a generar abono para la vegetacion
y jardines propios;

® Al trabajar con comunidades locales y ha-
cerlas parte de los beneficios generados
por el establecimiento, se pondran en valor
sus tradiciones y valores socio-culturales,
atrayendo a visitantes que valoran estos
aspectos;

® £l fomento y crecimiento de la actividad
turistica con gastronomia basada en
productos locales, posicionard al destino
como un territorio atractivo, con identidad
y sustentable para los viajeros;

® | aconservacion de la naturaleza en el en-
torno de los establecimientos gastronémicos
mejorara la experiencia de los visitantes
a la vez que garantizara la perpetuidad
del turismo, que se basa en los recursos
naturales;

® Reducir, Reutilizar y Reciclar residuos
solidos (3R), evitard su acumulacion y
consecuentemente, la contaminacion de
los ecosistemas naturales.



Buenas Practicas

ok”nhﬁmsmo SUSTENTABLI

Mansldo
Buenas Practias

ALOJAMIENTO TURISTIC

ok”n!'ﬁﬁmsmo SUSTENTAB|

Manal
Buanas rictc

Manual de Buenas Practicas
SERVICIOS DE
ALIMENTACION

OWHRISMO SUSTENT/

Ma
Buenssr
TOUR OPERA

Alojamiento Municipalidades Servicios
Sector Turistico Turistico Tour Operadores de Alimentacion Transporte

Congresos, Turistico
Ferias y Eventos

(.,Que es el Manual- de Buenas Aligual que cada Manual de la serie “Chile, por un Turismo Susten-

table”, el presente documento esta orientado a los 3.626 Servicios de
Alimentacion registrados por SERNATUR en Chile , independientemente
de su tamafio, localizacion y/o nivel de desarrollo turistico. Entre los
servicios de alimentacion se incluyen bares, restaurantes, casinos de comida,

Practicas y a quién esta dirigido?

- r
S iIm b (0] lo g ia mercados y ferias, empresas de catering y locales de comida rapida, entre otros.
@ ) Los contenidos del Manual se presentan de acuerdo a los tres ambitos que
Tip involucra la sustentabilidad: econdmico, socio-cultural y medioambiental. Cada
0 Checklist ambito se describe en detalle, entregdndose recomendaciones especificas para
implementar las buenas practicas. Se incluyen casos de éxito, consejos, referen-
@ c . cias, fuentes adicionales de informacion y un cuadro con un listado de acciones
aso de Exito ) :
a realizar (checklist).
O Descripcién del Caso Previo a este Manual, se han desarrollado otros cuatro, que proponen buenas
practicas a ser implementadas por actores del turismo, tales como Servicios de
3 Buenas Practicas Implementadas Alojamiento Turistico, Tour Operadores y Municipalidades (para descargarlos
visite las paginas web del Servicio Nacional de Turismo o de la Federacion de
e Resultados Obtenidos Empresas de Turismo de Chile (www.sernatur.cl; www.fedetur.org).

Checklist —
Las acciones descritas en los chec- (JPara que sirve el Manual

klist se presentan categorizadas en 3 Este Manual sirve de guia a los em-

niveles de dificultad respecto a su im- de Buenas Préctlcasf) presarios gastronémicos, gerentes

lementacion (Inversion v/s Retornol. A .
P y trabajadores de establecimientos

® Baja. de servicios de alimentacion, en el aprendizaje e implementacion de buenas
@ Media practicas necesarias para alcanzar la sustentabilidad turistica de Chile.

@2D Alt
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El Rol de los Servicios de Alimentacion en la
Sustentabilidad Turistica

La cadena de valor del turismo es una de las
mas amplias si se compara con cualquier otro
sector econdémico o industria. En el desarrollo
del turismo se ven involucrados una gran diver-
sidad de actores que influyen de algéin modo u
otro en la experiencia del visitante, desde que
éste toma la decisidn de viajar.

Los establecimientos que proveen servicios de
alimentacion son parte de esta extensa cadena
de valor, poniendo a disposicion de los visitantes
una serie de servicios, tales como: desayunos,
almuerzos, comidas, degustaciones y eventos
gastronémicos, entre otros. En cada una de estas
instancias se nutre la experiencia del visitante,
pudiendo ser influida de manera positiva y/o
negativa por los servicios de alimentacion.

Las Ultimas tendencias en Chile y el mundo
sugieren que los visitantes cada dia exigen
mayores compromisos con la sustentabilidad
turistica. Estos visitantes para poder disfrutar
del turismo en el presente sin comprometer
su goce por futuras generaciones, velan y se
preocupan por conciliar el equilibrio entre el
desarrollo econdmico de la actividad, el cuida-
do medioambiental y la puesta en valor de las
comunidades locales, sus valores y tradiciones.

De este modo, los servicios de alimentacién
pueden contribuir a la sustentabilidad turistica
de un destino o region e inclusive de un pais, de
diversas formas. Para estos efectos, el presente
manual es un instrumento de apoyo que segun
las realidades propias de cada establecimiento,
entrega una gama de buenas practicasy casos
de éxito, que pueden proponer la forma mas
ad-hoc para comenzar con su implementacion.

Trabajo en huerto propio.



PATENTES DE TURISMO PARA SERVICIOS
DE ALIMENTACION

Los servicios de alimentacion que desarro-
llan actividades relacionadas con turismo
pueden postular a una Patente de Turismo.
Esta es una patente de alcoholes otorgada
por las Municipalidades a los servicios de
alojamiento y/o alimentacion que hayan sido
declarados necesarios para el turismo por
el Presidente de la Republica, previo infor-
me favorable del Ministerio del Interior (en
relacion a la Ley de Alcoholes) y SERNATUR.
La tramitacidn se efectla en la Municipa-
lidad que corresponda, la cual remite los
antecedentes al Ministerio del Interior quien,
luego de obtenidos los informes respectivos,
dicta una Resolucion firmada por orden del
Presidente de la Republica, declarando que
el Establecimiento solicitante es necesario
para el turismo.

+Para mayor informacion acercarse a oficinas
de SERNATUR en todo Chile.

SERVICIOS DE ALIMENTACION

TIPOS DE
ESTABLECIMIENTOS
Y SERVICIOS

Bares y Cafés
Restaurantes
Casinos de comida
Locales de comida rapida
Patios de comida

Empresas de Catering
Mercados

Festivales Gastrondmicos
Banqueteras

Pastelerfas y Chocolaterias

Patas de Jaiba

12 /13
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MAPA DE ACCIONES LEGALES PARA COMENZAR UN
NEGOCIO GASTRONOMICO EN CHILE LIGADO A TURISMO

1 SOCIEDAD COMERCIAL

DEFINIR EL TIPO DE SOCIEDAD

[

EMPRESA INDIVIDUAL SOCIEDAD SOCIEDAD DE

DE RESPONSABILIDAD ANONIMA RESPONSABILIDAD
LIMITADA (S.A)) LIMITADA
(E.LR.L.) (S.R.L.)

|

INSCRIPCION DE LA SOCIEDAD

|

ESCRITURA DE CONSTITUCION DE
SOCIEDAD
(Redactar Escritura y Extracto)

|

LEGALIZACION ESCRITURA Y
EXTRACTO
(Notaria)

|

INSCRIPCION DE LA SOCIEDAD EN
REGISTRO DE COMERCIO
(Conservador de Bienes Raices)

|

PUBLICACION EN EL DIARIO OFICIAL

2 SERVICIO DE IMPUESTOS INTERNOS

INICIACION DE ACTIVIDADES
(Formulario 4415)

.

TIMBRAJE DE DOCUMENTOS
TRIBUTARIOS

3 MUNICIPALIDAD

\

DIRECCION i
DE OBRAS J?JMWU
MUNICIPALES DE PATENTES

PERMISO DE EDIFICACION PATENTE COMERCIAL

(Obras de Construccion y/o
Remodelacién) i
l PATENTE DE ALCOHOLES
RECEPCION MUNICIPAL l

(Aprobacién de las Obras) PATENTE DE TURISMO

v y

CERTIFICADO DE DESTINO PATENTE TEMPORAL
(Uso de las Instituciones)



‘ Etapa de Tramitacion del Proyecto

. Etapa de Ejecucion del Proyecto

4 EMPRESA DE SERVICIO DE SALUD

SERVICIOS SANITARIOS

DEPARTAMENTO
DE PROGRAMAS SOBRE
EL MEDIO AMBIENTE

PROYECTO DE
ALCANTARILLADO
Y AGUA POTABLE

CERTIFICADO DE FACTIBILIDAD
DE DOTACION DE SERVICIOS AUTORIZACION SANITARIA

l

SOLICITUD DE APROBACION
DEL PROYECTO
(Visacion para Aprobacion Municipal)

!

AVISO DE INICIACION
DE OBRAS

l AUTORIZACION AUTORIZACION

DE INSTALACION  DE FUNCIONAMIENTO

AUTORIZACION DE CONECCION O
EMPALME A REDES PUBLICAS

Para mayor informacién acerca de los procedimientos mencionados en este
esquema, se sugiere visitar los sitios web de las instituciones mencionadas:

CERTIFICADO DE DOTACION FUENTE:
DE SERVICIOS Servicio de Impuestos Internos - www.sii.cl

Servicio Nacional de Turismo - www.sernatur.cl

Elaboracion: TURISTIKO@consultores -2012 Servicio de Salud y Medio Ambiente - www.sesma.gob.cl
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HERRAMIENTAS PARA LA GESTION SUSTENTABLE
DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

A continuacion se presentan una serie de herramientas disponibles para
que los empresarios gastrondmicos las implementen gradualmente y
gestionen sus establecimientos hacia la sustentabilidad turistica.

Los Acuerdos de Produccion Limpia

(APL) son administrados por el Consejo
de Produccién Limpia (CPL) y se definen como
“Convenio celebrado entre un sector empresa-
rial, empresas y los organismos publicos con
competencia en las materias del Acuerdo, cuyo
objetivo es aplicar Produccion Limpia a través
de metas y acciones especificas” [NCh. 2796.
0f2003). Se caracterizan por estar suscritos por
una asociacion empresarial representativa del
sectory por cada empresa individualmente, asi
como por cada institucién publica competente
en las materias comprometidas en el Convenio
y se establecen en un plazo determinado para
cumplir las metas y acciones.
El objetivo general de los APL es servir como
un instrumento de gestidén para mejorar las
condiciones productivas, ambientales, de higiene,
seguridad laboral, eficiencia energética, uso del
agua, entre otros. Sumodo de funcionamiento
considera la interaccion de empresas perte-
necientes a sectores productivos especificos
que suscriben el APL, y buscan generar
sinergiay economias de escala para el logro
de los objetivos acordados.
Con relacion a turismo, hace algunos anos

1 ACUERDOS DE PRODUCCION LIMPIA

Verificacion de cumplimiento de APL



Herramientas para la
Gestion Sustentable

ESTRATEGIA DE PRODUCCION LIMPIA
JERARQUIA DE DECISIONES

PREVENCION » AR
74

VALORIZACION ENERGETICA

—_— N

. DISPOSICION FINAL
ELIMINACION J» INCINERACION SIN

: REUSO
VALORIZACION » RECICLAJE

RECUPERACION DE ENERGIA

Fuente: Consejo de Produccidn Limpia - www.produccionlimpia.cl
Elaboracidn: TURISTIKO@consultores -2012

se desarrollaban APL para Servicios Gastro-
nomicos y/o Sector Hotelero. Posteriormente
ambas tipologias de APLs se fusionaron
en sdlo uno, denominado APL en Turismo.
A partir del afio 2012, el CPL comenzara a
implementar APL denominados “Turismo
Sustentable” que se diferencian de los otros,
por cuanto consideran también criterios
socio-culturales.

Para mayor informacion visitar:

http://www.produccionlimpia.cl/link.cgi/ 1 -
Acuerdos%28APL%29/ p——

16 /17
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PRINCIPALES
ASPECTOS

ABORDADOS
POR UN APL

DO0O000DQCDOOS

Uso eficiente de los recursos naturales (agua, energia)
Valorizacion de residuos (lo que evita su disposicion final)
Manejo y tratamiento adecuado de residuos soélidos y liquidos
Control de vectores y olores

Control de ruido en los procesos productivos
Comprometer la utilizacion de combustibles limpios
Sustitucion de insumos toxicos

Diseno arquitectonico integrado al paisaje local
Promover el uso y manejo adecuado de plaguicidas
Implementacion de Buenas Practicas

Higiene e Inocuidad de los Alimentos

Higiene y Seguridad Laboral

Capacitacion del personal

Fuente: Adaptacion, TURISTIKO@consultores -2012 en base a informacin disponible en
www.produccionlimpia.cl
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APL IMPLEMENTADOS EN CHILE (2004 - 2012)

Sectores Gastronomico, Hoteleroy Tu

ristico

SECTOR GASTRONOMICO
Ne de Empresas: 30
LN° de Instalaciones: 30

SECTOR SAN PEDRO DE ATACAMA
N° de Empresas: 32

SECTOR TURISMO ISLA DE PASCUA
Ne de Empresas: 46
Ne de Instalaciones: 46

ISLADEPASCUA  cgpiape

SECTOR GASTRONOMICO CONCON
Ne de Empresas: 22
Ne de Instalaciones: 22

SECTOR TURISTICO LOS LAGOS
Ne de Empresas: 40
Ne de Instalaciones:

LN° de Instalaciones: 32

SECTOR GASTRONOMICO HOTELERO
Ne de Empresas: 100
LN° de Instalaciones: 100

SECTOR GASTRONOMICO VALPARAISO
N° de Empresas: 157
LN° de Instalaciones: 190

SECTOR TURISMO TERMAL
N° de Empresas: 13
LN" de Instalaciones: 13

SECTOR TURISMO Y EMBARCACIONES FLUVIALES

| Ne de Empresas: 120

SECTOR TURISMO TORRES DEL PAINE
Ne de Empresas: 15
Ne de Instalaciones: 15

J

Teritorio Chileno
Antdrtico

N&/,,

(T

s
Diego Ramiez

Fuente: Adaptacion, TURISTIKO@consultores -2012 en base a
informacion estadistica proporcionada por CPL.

* hemwsir

LN" de Instalaciones: 120

SECTOR TURISMO PATAGONIA
Ne de Empresas: 28
Ne de Instalaciones: 28
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Las Mejores Técnicas Disponibles (MTD) son un conjunto

2 GUIAS DE MEJORES TECNICAS DISPONIBLES
de técnicas aplicadas a procesos de diversos sectores

MEJORES

paralizada.

Fuente: Consejo de Produccidn Limpia - www.produccionlimpia.cl
Elaboracion: TURISTIKO@consultores -2012

EL CPL ha publicado un conjunto de Guias de
MTD con tematicas atingentes a los Servicios de
Alojamiento Turistico y Alimentacién. Se reco-
mienda acceder a ellas en:
www.produccionlimpia.cl/link.cgi/Documentos/
GuiasyManuales

3 POLITICA DE SUSTENTABILIDAD DE LA EMPRESA

Los Criterios Globales de Sustentabilidad Turistica su-
gieren a cualquier establecimiento que desee avanzar
hacia una mayor sustentabilidad de sus operaciones y ges-
tiones disenar e implementar una Politica de Sustentabilidad.

Esta debe contener al menos los compromisos y acciones
propios del establecimiento al corto, mediano y largo plazo.
La Politica de Sustentabilidad de una empresa, es un instru-
mento guia, que ordenara las acciones en base a un objetivo

TECNICAS

La tecnologia utilizada,
junto con la forma en
que la instalacion esté
disenada, construida,
mantenida, explotada y

productivos que se demuestran mas eficaces para alcanzar
un elevado nivel de proteccién medioambiental, siendo a su
vez aplicables en condiciones econdmicas y técnicas viables.

DISPONIBLES

Las técnicas
desarrolladas a una
escala que permita su
aplicacion en el contexto
del correspondiente
sector productivo, en
condiciones economicas
y técnicamente viables.

comun y conocido por todos los directivos y trabajadores del
establecimiento.

Esta Politica debe ser aprobada por la Alta Gerencia del
Establecimiento a la vez que revisada y actualizada periédi-
camente. Para mayor informacién sobre como desarrollar
una Politica de Sustentabilidad para una empresa del rubro
gastronémico, se recomienda revisar el primer manual de
la serie “Chile por un Turismo Sustentable”, disponible en
www.sernatur.cl y www.fedetur.org.
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a DIAGNOSTICO DE ECO-EFICIENCIA

El término, esta basado en el concepto de crear mas bienes y servicios utilizando menos recursos y generando menos
residuos y contaminacion.

Desarrollar un diagnéstico de Eco-Eficiencia permitird al empresario gastrondmico conocer su situacién base actual, para
poder planificar acciones futuras que lo conduzcan hacia la sustentablidad turistica, en cualquiera de sus &mbitos: Econd-
mico, Socio-cultural y Medioambiental.

4 Algunos de los compromisos y acciones que
deben quedar estipulados en una Politica de
Sustentabilidad son los siguientes:

® Priorizar una cadena de suministro sus-
tentable, eligiendo a su vez proveedores
alineados con la sustentabilidad en todos
sus ambitos;

® |mplementar buenas practicas al interior
y exterior del establecimiento, cubriendo
todos los ambitos de la sustentabilidad;

® Fomentar una Gestion Empresarial con
planes de accién consistentes con la sus-
tentabilidad turistica y que esté abierta
a retroalimentarse en base a los nuevos
cambios que van sugiriendo las tendencias
mundiales;

® |ncentivar la interaccion con instituciones
publicasy privadas lideres en teméaticas de

sustentabilidad.

Utilizacién de energia solar en cocina
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ETAPAS PARA EL DESARROLLO DE UN
DIAGNOSTICO DE ECOEFICIENCIA

CREAR UN COMITE INTERNO DE ECO-EFICIENCIA:

® En este grupo deben participar representantes de las diversas
areas del establecimiento, especialmente aquellas en las cuales
se registra un mayor consumo de aguay energia y las que generan
mayores volumenes de residuos sélidos y/u organicos.

REALIZAR UN DIAGNOSTICO:

® Recoger informacion sobre el consumo de energia y agua, identi-
ficando el consumo para cada area del establecimiento. Para esto
se podran estudiar las boletas y/o registros de pago;

® |dentificar los tipos y volimenes de residuos generados;

® Realizar un inventario de los equipos utilizados en el estableci-
miento y sus caracteristicas de eficiencia energética;

® |dentificar practicas laborales contrarias a la Eco-Eficiencia.

GENERAR UN PLAN DE TRABAJO:

® £l Plan de trabajo debe establecer al menos: el diagndstico para
cada problema, las medidas que se adoptaran, los responsables
de hacerlo, el ahorro esperado, la inversion necesaria de realizar
y los plazos en los cuales se espera obtener resultados.

IMPLEMENTACION DEL PLAN DE TRABAJO:

® | a Implementacion del Plan debe iniciarse registrando las fechas
en que se comienzan a aplicar las diversas medidas y registrando
lo mas frecuentemente posible los consumos de agua, energia y
generacion de residuos. Los responsables de cada area o incluso
de cada tarea deberan dar cuenta de sus registros periédicamente
al Comité.
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MONITOREO

® | os registros de consumo, generacion de residuos y las buenas
practicas implementadas deberan ser analizados por el Comité al
menos una vez entre las fechas de inicio y término del Plan, con el
fin de medir la efectividad de las practicas aplicadas y corregir a
tiempo errores o anomalias en la medicion.

® Una vez finalizado el periodo de implementacion del Plan, éste de-
berd ser analizado en su totalidad, detectando si se cumplieron las
metas definidas al comienzo, los errores y aciertos del procesoy
las oportunidades de mejora que retroalimentaran un nuevo perio-
do de implementacion.

MEJORAS

® Una vez analizados los resultados y procedimientos del Plan im-
plementado sera tiempo de plantear una nueva etapa de imple-
mentacion que integre las mejoras resultantes de las experiencias
adquiridas durante el periodo anterior.

COMUNICACION Y RECONOCIMIENTO

® s fundamental que los resultados de las acciones implementa-
das sean comunicados a todos los integrantes del establecimiento,
reconociendo a las personas y/o equipos que mejores resultados
alcanzaron.

® | os gerentes del establecimiento deberdn poner énfasis en la im-
portancia de la participacion, asi como crear incentivos para incre-
mentarla gradualmente. Si los logros del periodo fueron positivos,
ellos deben ser celebrados como un éxito de todos.

® Finalmente, se deberdn comunicar los desafios para el nuevo pe-
riodo, asi como los cambios que se llevaran a cabo en la imple-
mentacion de buenas précticas

Restaurant Eco-eficiente
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Para mayor
informacion sobre

los instrumentos de
apoyo que brinda el
Estado en materia de
Produccién Limpia, se
sugiere visitar:
www.produccionlimpia.cl/
link.cgi/instrumentos

INSTITUCION INSTRUMENTOS DESCRIPCION
CORPORACION Capital Semilla Este subsidio apoya a emprendedores innovadores en el desarrollo de sus
DE FOMENTO DE proyectos de negocios, mediante el cofinanciamiento de actividades para la
LA PRODUCCION creacion, puesta en marcha y despegue de sus emprendimientos.
(CORFO)

Crédito CORFO Micro  Crédito que financia inversiones y capital de trabajo de micro y pequenos

y Pequena Empresa

empresarios. Se otorga a través de instituciones financieras no bancarias
con recursos de CORFO.

Programa de Apoyo
a la Busqueda de
Financiamiento

Este programa tiene como objetivo apoyar proyectos y oportunidades de
negocio de micro, pequenas y medianas empresas de todo Chile, brindando
servicios de asesoria y apoyo para la blsqueda de socios estratégicos y de
financiamiento.

Programa de Apoyo al

Este programa tiene como objetivo potenciar y dinamizar el entorno em-

Entorno Emprendedor  prendedor a través del cofinanciamiento de programas que generen habili-

(PAE) dades y competencias en personas o empresas que permitan promover la
creacion y desarrollo de nuevos negocios con alto potencial de crecimiento.

Programa de Este programa tiene como objetivo apoyar a los emprendedores de una

Emprendimientos
Locales
(PEL)

localidad para que mejoren su gestion, desarrollen sus competencias y ca-
pacidades y puedan acceder a nuevas oportunidades de negocios. Para ello,
se trabaja con grupos de entre 10y 20 emprendedores. Contempla una fase
de diagnostico, la elaboracion de un plan de negocios y el disefio e imple-
mentacion de un plan de trabajo, que incluye capacitaciones, consultorias,
asistencia técnica e inversiones.

Programa de Apoyo a
la Inversidn
Tecnoldgica

Este programa tiene por objetivo apoyar la materializacién de proyectos de
inversion tecnoldgica con potencial de generacién de externalidades positi-
vas, que tengan por objeto la produccion de bienes o servicios que contem-
plen el uso intensivo de tecnologias probadas.

Programa de Prein-
version en Eficiencia
Energética

Este programa tiene como objetivo apoyar a las pequenas y medianas
empresas para que optimicen el consumo energético y reduzcan los costos
asociados a su uso. Para ello, cofinancia estudios o consultorias que les
permitan identificar diversas alternativas de inversion y evaluarlas técnica,
economica y financieramente.

Gestidn de la Inno-
vacion en Empresas
Chilenas

El objetivo de esta linea de financiamiento es apoyar el desarrollo de capa-
cidades de gestion de innovacion, que promuevan una cultura que facilite y
fomente el proceso de generacion de ideas y conocimiento, y su transfor-
macion en proyectos que agreguen valor en la empresa.

Programa de Desa-

rrollo de Proveedores

(PDP)

Este programa tiene como objetivo apoyar proyectos de empresas que
busquen mejorar la calidad y productividad de sus proveedores. De esta
manera, la “empresa lider” o demandante debe presentar una estrategia de
desarrollo para un grupo de sus empresas proveedoras, el cual debe estar
compuesto por un minimo de 10 empresas si pertenecen al sector silvoa-
gropecuario o cinco empresas si son de otros sectores productivos.
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INSTITUCION INSTRUMENTOS DESCRIPCION

Fomento a la Calidad  Este programa tiene como objetivo apoyar a pequefas y medianas empre-
(FOCAL) sas en laimplementacion y certificacién en normas asociadas a mejorar
la gestion o calidad de un producto o servicio, de tal manera que puedan
demostrar a sus clientes, proveedores y al entorno en general, que cumplen
con estandares reconocidos nacional e internacionalmente.

SERVICIO DE Capital Semilla Tiene como objetivo el crecimiento y consolidacidn de la micro y pequena
COOPERACION Empresa empresa. La finalidad es un aumento de ventas, aumento de empleo, acce-
TECNICA S0 a nuevos mercados, mejora de procesos.
(SERCOTEC)
Capital Semilla Tiene como objetivo promover y apoyar la generacion de nuevos negocios.
Emprendimiento La finalidad es el niUmero de empresas formalizadas con mejores capacida-
des de gestion.
Asesorias Servicios de asistencia técnica orientados a micro y pequefias empresas,
Empresariales que buscan mejorar sus procesos productivos y/o de gestion, a través de la
asesoria prestada por un consultor experto.
Formacidn Servicios de formacién empresarial, orientados a emprendedores/as, micro
Empresarial y pequefios/as empresarios/as, cuyo propésito es entregar conocimientos

en temas de su interés, asi como también instalar capacidades y/o habi-
lidades empresariales que permitan contribuir a una adecuada puesta en
marcha y/o desarrollo de sus negocios.

Promociony Canales ~ Servicios orientados a micro y pequefios/as empresarios/as, que busquen
de Comercializacion promocionar, difundir y/o comercializar sus productos o servicios a través
de su participacion en ferias o eventos.

INSTITUTO DE Turismo Rural El Programa de Turismo Rural tiene por finalidad generar condiciones de
DESARROLLO apoyo para promover acciones de asesoria, capacitacion y promocion de los
AGROPECUARIO emprendimientos de los usuarios o potenciales usuarios que se dedican a
(INDAP) este rubro.
FONDO DE Yo Emprendo Semilla  Apoyo en la implementacién de un plan de negocios que incluye capacita-
SOLIDARIDAD cion, acompanamiento y asesoria técnica y capital semilla para iniciar el
E INVERSION emprendimiento.
SOCIAL
(FOSIS)

Yo Emprendo Apoyo para aumentar los ingresos, potenciando capacidades y mejorando

la gestion del negocio, incluye capacitacion, acompanamiento y asesoria
técnica, apoyo a la comercializacion y capital semilla para poner en marcha
o fortalecer el negocio.




l CHILE, POR UN TURISMO SUSTENTABLE




Mercado Fluvial, comuna de Valdivia

Ambito Econémico

BENEFICIOS
ECONOMICOS
PERDURABLES EN

EL TIEMPO, QUE

SEAN ACCESIBLES A
TODOS LOS ACTORES
INVOLUCRADOS

Y DISTRIBUIDOS
EQUITATIVAMENTE, CON
ESPECIAL ENFASIS EN
LAS COMUNIDADES
LOCALES.
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A

Rosa Mosqueta

AMBITO ECONOMICO

PROCURA QUE LOS
BENEFICI0S ECONOMICOS
DEL TURISMO

SEAN PERCIBIDOS POR LA
COMUNIDAD LOCAL

SU GESTION DEBE CONSIDERAR

5 GRANDES TEMAS

Elaboracidn: TURISTIKO@consultores -2012
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INTRODUCCION

El&ambito econdmico es uno de los tres ambitos
que aborda la sustentabilidad y en general vela
por que el turismo genere beneficios econémicos
perdurables en el tiempo, que sean accesibles
a todos los actores involucrados y distribuidos
equitativamente, con especial énfasis en las
comunidades locales.

Este dmbito considera los siguientes cinco
grandes temas: (1) Viabilidad Econdmica; (2)
Prosperidad Local; (3) Empleo de Calidad; (4]
Politica de Abastecimiento; y (5] Calidad y Sa-
tisfaccion del Visitante.

A continuacién revisaremos cada uno de los
criterios antes mencionados describiendo
buenas practicas que contribuiran a alcanzarlos
con éxito en un menor periodo de tiempo. Para
algunos de ellos, se exponen también casos
de éxito que han sido recopilados en base a
informacion entregada por diversos servicios
de alimentacion a lo largo del pais.

+ Para conocer los lineamientos que sugiere
el CGTS en relacion al Ambito Econémico se
sugiere revisar el Manual de Buenas Practicas,
Sector Turistico [pag 12).

Mercado La Recova, comuna de La Serena

o

Ambito Econémico




\l CHILE, POR UN TURISMO SUSTENTABLE

Trabajo en equipo y planificacion estratégica

VIABILIDAD ECONOMICA

El desarrollo turistico de un destino particular
debe ser bien planificado de modo que se ase-
gure su permanenciay viabilidad econdmica en
el tiempo. El turismo es una de las actividades
econdmicas de mayor transversalidad, impli-
cando a una gran diversidad de actores que
vuelcan sus actividades econdmicas hacia el
turismo y por lo mismo, su bienestar se torna
dependiente de este sector. De este modo, es
fundamental que la actividad se desarrolle con
una vision de sustentabilidad econdmica de
largo plazo, la que debe estar fundamentada
en una adecuada planificacion, a escala de
destino, servicios y también en coordinacion
entre los actores.

Entre los servicios turisticos que pueden ser
ofrecidos dentro de cada destino, se encuentran
los servicios de alimentacion. Estos pueden ser
por ejemplo restaurantes, bares, pastelerias,
cafés y muchos otros. Independientemente de
su figura, todo Servicio de Alimentacion, debe
desarrollarse bajo un marco planificado y es-
tratégico que le permita serviable en el tiempo.
Para esto, ahondaremos mas en tres tematicas
particulares, que influyen directamente en la
viabilidad econdmica del negocio y guiaran
al empresario gastronémico en las acciones
necesarias para alcanzarlay asegurar su éxito.



ELEMENTOS CLAVES PARA LA VIABILIDAD ECONOMICA

PLANIFICACION
ESTRATEGICA

DESARROLLO DE
ESTRATEGIA COMERCIAL

MONITOREOY
RETROALIMENTACION

Todo servicio gastrondmico debe tener clara su misiény

vision al largo plazo. Lo anterior le permitird planificar
estratégicamente su negocio lo que fomentard su
viabilidad econdmica en el tiempo. Es también
fundamental tener claros los objetivos estratégicos que
se persiguen, diferenciando entre aquellos relacionados
con el cumplimiento de Metas econdmicas, por ejemplo:
ventas netas mensuales y margenes de utilidad; Metas
sociales, por ejemplo contratacion de personal con
determinadas caracteristicas y opcidn de capacitacion;

Metas de Inversidn, entre otros. )

PRODUCTO

Planificar estratégicamente un negocio ligado a la
gastronomia y consecuentemente turismo, requiere
conocer a cabalidad a estrategia de las 4Ps, que
definen en profundidad variables tales como (i) Producto
(ii) Precio (iii) Plaza y (iv) Promocion..

Toda Planificacion Estratégica y Estrategia Comercial
deben ser revisadas al menos una vez al afo. Las
tendencias en turismo son dindmicas, especialmente en
relacidn a las preferencias de los turistas. Generalmente
los Servicios de Alimentacién tienen una imagen de
marca definida que se traduce en una oferta de
productos clara y un tipo de atencién al publico.
Independiente de esta homogeneidad en el tiempo,
siempre es recomendable realizar pequenas innovacio-
nes del tipo: disefio de mends, decoracion de mesas y
organizacion de eventos, entre otros. )

PRECIO

s

' PROMOCION

Elaboracidn: TURISTIKO@consultores -2012
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Duraznos de la zona central

-
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PROSPERIDAD LOCAL

Garantizar que los beneficios econdmicos se
mantengan en el lugar en el que se incurrieron
los gastos es un principio importante del desa-
rrollo de un turismo mas sustentable. Se trata
en parte de garantizar un crecimiento turistico
equilibrado, aunque también de mantener los
procesos para maximizar los gastos por visitante
y reducir las fugas, asi como desarrollar vincu-
los con la economia local. EL hecho de que los
turistas, y las empresas que les sirven, realizan
un gran numero de adquisiciones a diversos
proveedores (tour operadores, empresas de
alimentacion, servicios de transportes, guias,
etc.) significa que existen a menudo muchas
oportunidades para aumentar el nivel de in-
gresos que se retienen localmente.

La prosperidad local significa garantizar
que el turismo estad bien integrado en la
economiay que se desarrolla junto con otros
sectores. También es importante evitar una
dependencia excesiva del turismo, garanti-
zando al mismo tiempo que sea una fuente
de ingresos estable en el largo plazo. En
términos de sustentabilidad, los servicios
de alimentacion pueden influir directamente
en la prosperidad local del destino donde se

Empresario gastronémico trabajando con agricultor

insertan, asi como en la calidad de vida de
las comunidades con las cuales coexisten.

Algunas buenas practicas que pueden im-
plementar los empresarios gastrondémicos
para incrementar la prosperidad local son
las siguientes:

® Priorizar la contrataciéon de mano de obra
proveniente de la comunidad local, locali-
dades aledafas y/o residentes;

® Ofrecer posibilidades de capacitacion a su
personal, potenciando el crecimiento de
sus habilidades y técnicas;

® Ofrecer productos y beneficios para las
comunidades locales y residentes;

® [mplementar medidas que contribuyan
a la sustentabilidad del Establecimiento,
pero también del destino en el cual éste
se inserta (por ejemplo puntos limpios);

® QOrganizarydifundir actividades recreativas
e informativas, convocando a la participa-
cion de comunidades locales y residentes.
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RESTAURANT LA SAZON

Comuna de Caete, Region del Biobio

A comienzos de 2001, Carlos Beltran, quien anteriormente habia sido administrador de algunos
servicios de alimentacion, decide independizarse y crear “La Sazén”. En un comienzo ofrecieron una
carta normal con carnesy pescados, pero muy pronto comenzarian a combinar ingredientes locales
con técnicas gastronémicas mapuches, fusionadas a las distintas corrientes culinarias provenientes
de colonos de la zona.

Fue asi como nacié el Estofado Pehuén, el primer plato intercultural de La Sazén, que contiene chan-
gles, pinones, verduras y carne. De ahi en mas ha sido una sucesién de innovadoras combinaciones
de productos que dan vida a la mas diversa y creativa oferta de GASTRONOMIA INTERCULTURAL.

Los propietarios del lugar se han preocupa constantemente de implementar buenas practicas en
la gestion de La Sazén, tanto en términos de identidad como de procesos. Algunas de éstas son:

¢ Desde los comienzos se ha hecho un trabajo sistematico de investigacion y rescate tanto de produc-
tos como de preparaciones locales, sustentando lo gastrondmico en sobre elementos culturales,
histéricos y emocionales;

¢ Se han profesionalizado y estandarizado los procesos de elaboracion de sus platos, con la ayuda
de cocineros experimentados; Esto asegura un estandar de calidad en a entrega del producto;

¢ Handesarrollado una red de proveedores de productos de recolecciony cultivo que son componentes
de la cocina intercultural y que venden sin intermediarios, lo que permite una retroalimentacion
técnicay cultural asi como también un comercio justo;

e Aun con la participacién de profesionales del rubro en el desarrollo integral del negocio, se han
preocupado de que la totalidad de sus trabajadores sean de la comuna o provincia, dandole las
mayores oportunidades a quienes vienen de los sectores rurales;

e Han desarrollado para la atencién de eventos a nivel nacional una puesta en escena tematica
intercultural de mesones bufet con elementos propios de la cultura mapuche y criolla campesina.

¢ Actividad econémica sustentable
e Demanda sostenida de los servicios publicos a nivel regional
¢ Reconocimiento a nivel regional, nacional e internacional

¢ Requerimientos para asesorias, capacitacionesy charlas en el @mbito de la gastronomia intercultural

FUENTE: Restaurant La Sazon, Canete.
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_ @ COMUNICACION CON EL CLIENTE

EMPLEO DE CALIDAD

La puesta en marcha de un Servicio de Ali-
mentacion generara nuevas plazas laborales,
las cuales bajo el marco de la sustentabilidad
turistica, debiesen ser ocupadas preferente-
mente por residentes de la comunidad local.
Si bien en ocasiones resulta dificil satisfacer
las condiciones laborales requeridas para
determinados puestos de trabajo al interior
de los territorios donde se desarrolla el
negocio, se pueden generar las condiciones
adecuadas para capacitar a la poblacion local
y brindarle esa oportunidad futura.

En paralelo, se recomienda a todo empresario
gastronomico fomentar un grato ambiente
laboral para sus trabajadores y en la medida
que el negocio crezca en el tiempoy genere
mayores beneficios, éstos debieran ser tam-
bién percibidos por el personal. Para efectos
de este criterio, se consideran relevantes
los siguientes cuatro temas:

SEGURIDAD LABORAL

TRABAJO EN EQUIPO

COMERCIO JUSTO
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SEGURIDAD LABORAL
a Todo Servicio de Alimentacidn
tiene areas de riesgo que deben
ser controladas para evitar accidentes, danos
y/o problemas de salubridad que afecten al
personal como también a los consumidores
finales. A continuacién se sugieren buenas
practicas posibles de aplicar para propiciar la
seguridad laboral del personal, segmentadas

segun tres temas especificos:

1 Accidentes Laborales

¢ Capacitar al personal de cocina en lo relacionado al uso de elementos corto-punzantes y

materiales volatiles;

e Contar con un botiquin acondicionado para accidentes laborales y emergencias médicas;

e Establecer un convenio con algtn establecimiento de salud cercano al cual se pueda
recurrir cada vez que se registre un accidente;

e Desarrollar y difundir entre los empleados los protocolos de accién cada vez que se
registre un incidente y/o accidente.

2 Daiios en equipos, productos e instalaciones

e Capacitar al personal sobre el cuidado que se debe otorgar a los equipos, productos e
instalaciones del establecimiento;

e Capacitar al personal sobre el correcto uso de los equipos, cuidados especiales a considerary
periodicidad de mantencion;

e Designar un encargado para monitorear la condicion de cada uno de ellos y en caso de
detectar irregularidades, informarlas a tiempo;

e Concientizar al personal acerca de su responsabilidad en el cuidado de los equipos, productos
e instalaciones.

3 Regulaciones relacionadas a salubridad de los alimentos

e Capacitar al personal sobre las condiciones 6ptimas y legales exigidas por el Ministerio de
Salud para el mantenimiento de los alimentos;

e Difundir entre el personal los protocolos de salubridad especificos a seguir en relacién a los
diferentes productos y servicios ofrecidos;

e Planificar la adquisicion de todo producto requerido para cumplir con los estandares de
salubridad necesarios [mantencién de la cadena de frio e inocuidad alimentaria).

Programa Turismo Social, comuna de Maipu



Gerente /Administrador

Maitre

ﬁ"‘ Garzones|as)

Cajero(a)
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Chef Ejecutivo
Chef de Turno
Cocineros|(as)
Auxiliar de Cocina
Repostero(a)
Coperos|as)

Personal de Aseo

idn: TURISTIKO tores -2012

ESTRUCTURA FUNCIONAL DE UN SERVICIO DE ALIMENTACION

. Comunicacion directa con el cliente

COMUNICACION CON EL CLIENTE
b (activa y pasiva)

Comunicacién Activa: Dentro de
todo Servicio de Alimentacion, hay personal
que se comunica directamente con los clientes
y otros que no (ver figura superior). En especifico
y con relacién a los primeros, es fundamental
que sean capacitados para lograr comprender
y satisfacer las necesidades de los clientes y
turistas, especialmente para el caso de restau-
rantesy bares ubicados en destinos y puntos de
alta afluencia turistica. En éstos se recomienda
fomentar el dominio de mas de un idioma por
parte del personal, a la vez que procurar que
los mismos conozcan a cabalidad los productos
ofrecidos, su disponibilidad y composicion. En
caso de ofrecer productos locales de Chile y/o
especificos del destino en cuestion, se recomien-
da capacitar al personal sobre su procedencia
y preparacion, a modo de poder informar al
consumidor sobre tales detalles.

. Comunicacion indirecta con el cliente

Comunicacion Pasiva: Los instrumentos para
difusion de informacion entre los potenciales
clientes, tales como cartas de Menu, Paginas
Web y/o cualquier otro, deben ser disenados
velando por lograr una comunicacion efectiva
con el cliente, basada en mensajes claros,
fidedignos y atractivos.

Como primera instancia y en el entendido que
el negocio tiene un foco turistico, se recomienda
que todos estos instrumentos se presenten en
al menos dos idiomas (espafol e inglés). Re-
sulta especialmente atractivo para los clientes
de servicios de alimentacion que se ubican en
zonas de pueblos originarios, incluir los nombres
de los platos y/o productos ofrecidos en lengua
local, asi como también incorporar una breve
historia sobre su origen, usos tradicionales y
preparacion, entre otros.



Trabajo en Equipo

Los establecimientos de alimenta-

cion deben fomentar el trabajo en
equipo entre su personal, sobre todo teniendo
en consideracion que los sueldos de sus gar-
zones, dependen en gran parte de las propinas
recibidas. La forma de dividir el monto de
propinas acumulado algunas veces es definida
directamente por el propio personaly en otras
por los propietarios y/o administradores. En
cualquier caso, se recomienda al empresario
gastronémico definir los protocolos a seguir
y estar informado de las relaciones entre su
personal, evitando distribuciones desiguales
en los ingresos.

Al no estar regulada en Chile la designacion
de propinas, el empleador puede hacer suge-
rencias a sus clientes, pero dejando en claro
que la propina no es obligatoria y es sélo para
premiar el buen servicio y mejorar la calidad
de vida del personal.

(d)Comercio Justo

El Comercio Justo es una forma alternativa de
comercio promovida por ONGs, la ONU y movi-
mientos sociales y politicos, que propugnan una
relacion comercial més justa entre productores
y consumidores. Los principios que defiende el
comercio justo son:

Trabajo en equipo

® | os productores forman parte de coo-
perativas u organizaciones voluntarias
y funcionan democraticamente;

® Se busca la manera de evitar interme-
diarios entre productores y consumi-
dores finales;

® Se rechaza la explotacion infantil;
® Se promueve la igualdad de género;

® Se trabaja con dignidad, respetando
los derechos humanos;

® El precio que se paga a los productores
permite condiciones de vida dignas;

® | os compradores generalmente pa-
gan por adelantado para evitar que
los pequefos productores tengan que
buscar otras formas de financiarse,
muy costosas para ellos;

® Se valora la calidad y la produccidén
sustentable;

® Se promueve el cuidado del medio
ambiente;

® Se informa a los consumidores acerca
del origen del producto.

Ambito Econémico

Muestra de Productos Locales
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Una emrega_de calidad

CALIDAD Y SATISFACCION DEL VISITANTE

La calidad de un Servicio de Alimentacion tiene
relacion directa con la satisfaccion de las ne-
cesidades y expectativas de los clientes. Para
cumplir con éstas, se recomienda contar con una
Politica de Servicio que puntualice y describa
los compromisos en relacién a la calidad del
servicio y los productos que se ofrecen.

La Politica, debe enfatizar los siguientes puntos:

® Poner gran esfuerzo en brindar una experiencia
culinaria de calidad;

® | os alimentos deben ser producidos, ma-
nipulados y elaborados cumpliendo altos
estandares de higiene y salubridad;

® Ofreceruna justa relacion entre precioy calidad;

® QOfrecerun servicio personalizado, profesional
y amable;

® Disenar e implementar instalaciones como-
das, decoradas apropiadamente y seguras;

® Cuidar que los servicios higiénicos tengan
equipamientos con ahorro energético y de
aguay que estén permanentemente limpios;

® Adquirir productos agricolas que provengan
de cultivos sustentables (ojald organicos y
certificados), sean frescosy de buena calidad;

® Procurar que los espacios de manipulaciony
almacenamiento de alimentos se mantengan
limpios y libres de plagas;

® Ofrecer comidas variadas que incorporen
productos locales y alimentos con alto nivel
nutritivo;

® |mplementar infraestructura para personas
con capacidades reducidas, nifos(as), em-
barazadas y/o adultos mayores.

La Satisfaccion del Visitante es fundamental
para lograr lealtad de marca e incrementar el
consumo en el tiempo. Los clientes, al visitar un
Establecimiento no sélo buscan comer un buen
plato de comida, sino que también esperan
recibir una atencion profesional, dedicada y
amable que aporte a la experiencia culinaria.

Es fundamental que el visitante viva una ex-
periencia segura, satisfactoria y completa en
el establecimiento escogido y sea tratado sin
discriminaciones de ningun tipo. Es necesario
ver la atencidn de los clientes como un deber
y comprobar la satisfaccion y calidad del ser-
vicio, por ejemplo, a través de la habilitacion
de Encuestas de Satisfaccion del Cliente, a las
cuales se puede acceder directamente en el
Establecimiento y/o a través de una pagina web.
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RESTAURANT NEPTUNO

Comuna de Iquique, Regidn de Tarapaca

\ O Neptuno nace el ano 2000 y desde entonces se ha posicionado entre los restaurantes de pescados y mariscos
mas reconocidos de lquique. Actualmente cuenta con una variada carta, cuya influencia estd marcada por la
comida tipica del norte de Chile y del sur del Perd, contando con diversos platos, postres y bar.

El Restaurante tiene una dotacion total de 60 trabajadores, gran parte de los cuales han sido capacitados y
motivados para que dia a dfa entreguen el mejor servicio a todos los clientes.

Con el objetivo de mejorar su gestion de calidad e inocuidad alimentaria, a partir de 2005 se inicia el proceso de
implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad con buenas practicas de Manufactura, basado en los requisitos
de la norma internacional ISO 9001 y Codex Alimentarius.
Es dentro de esta politica que el Restaurante continla en su proceso de mejora, implementando a partir de 2009
un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), bajo los requisitos de la norma Chilena
NCh 2861.
Neptuno cuenta con un estricto control de sus procesos de compra, recepcion, almacenamiento, preparacion y
entrega de los alimentos con los que trabaja, a través de la implementacion de Procedimientos Operativos Es-
tandarizados (POE). Todo lo anterior con la finalidad de cumplir con los requisitos establecidos en las siguientes
Normas y Reglamentos:

¢ |SO 9001:2008. Sistema de Gestion de Calidad - Requisitos;

e NCh 2909-2004. Sistema de Gestion - Requisitos fundamentales para le gestion Pyme;

» NCh 2861-2004. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP);

¢ Reglamento Sanitario de Alimentos D.S 977;

e Codex Alimentarius.

A través de su Politica de Calidad, el restaurant declara compromisos en aspectos tan relevantes como:

e Cumplir los requerimientos de nuestros clientes, del Sistema de Gestion de la Calidad, del Sistema de Gestion
de identificacion de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), de la legislacién vigente que le aplicay otros
que la organizacién suscriba;

e Enla compra, traslado, recepcion, almacenamiento, mantenimiento y preparacion de los alimentos, a través
de aplicacion de los prerrequisitos HACCP, de tal forma de asegurar la inocuidad alimentaria;

e Mantener una capacitacion permanente del personal;

Elemprendimiento del empresario, ha logrado que el Restaurant Neptuno sea reconocido dentro de los mejores a
nivel regional por su calidad y servicio en la entrega a sus clientes, debido a la aplicacién del Sistema de Gestion;

Neptuno gand el concurso “La Mejor Picada de Chile” organizado por el Consejo de la Cultura y Las Artes;

Neptuno cuenta con la segunda patente turistica a nivel regional entregada a un Restaurant por SERNATUR (2010).

FUENTE: Restaurant Neptuno



\1 CHILE, POR UN TURISMO SUSTENTABLE

Venta de Productos Loca
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POLITICA DE ABASTECIMIENTO

Uno de los aspectos fundamentales por medio
de los cuales los servicios de alimentacién
pueden aportar a la sustentabilidad turistica
de un destino particular, es priorizando
dentro de su cadena de abastecimiento a
aquellos proveedores que apliquen buenas
practicas en sus operaciones y gestiones.
Por ejemplo, aquellos que utilizan materiales
reciclados, re-utilizan residuos sélidos, con-
tratan personal localy producen alimentos
organicos, entre otros.

En paralelo, es fundamental que todo em-
presario gastronémico genere una cadena
de abastecimiento en donde se prioricen los
productos suministrados por proveedores
locales. Esto permitira hacer participes
a las comunidades locales y residentes
de los beneficios que genera el turismo,
a la vez que les ofrecera posibilidades de
reinvertir en sus negocios, hacerlos crecer
e innovarlos, entre otros.

A continuacion se presentan algunas bue-
nas practicas para lograr que su cadena
de abastecimiento sea sustentable:

® |ncluir dentro de la oferta gastrondmica
propia, productos de origen local, que
cumplan con estandares de produccion
sustentable y en lo posible cuenten con
certificaciones especificas (frutas, ve-
getales, especies, lacteos y carnicos);

® Preferir aquellos productos naturales
que estén libres de pesticidas y pro-
ductos que sean sanos y naturales (no
necesariamente organicos);

® |[nformar a los proveedores que el
establecimiento favorece el consumo
de aquellos productos que consideran
criterios sociales y ambientales de sus-
tentabilidad en su produccion;

® Consumir alimentos de la estacidn, con
esto se evita adquirir y consumir pro-
ductos que necesariamente requieren
de mayores gastos en traslados desde
otras zonas de produccién, congela-
miento prolongado y/o también aquellos
transgénicos que afectan el cuidado
medioambiental;

® Priorizar el uso de productos biodegra-
dables para la limpieza y desinfeccion
en general, como también envoltorios
reciclables o reutilizables, pinturas
organicas y otros productos similares;

® Considerar todo el ciclo de vida del pro-
ducto al momento de decidir la compra,
verificando su procedencia, caracteris-
ticas ambientales y las posibilidades de
realizar un manejo adecuado una vez
que se convierte en residuo;

® Fortalecer y beneficiar a pequenos
productores, prefiriéndolos por sobre
los de mayor tamafo y ajenos al destino
turistico.
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MERCADO ORGANICO

e Comunas de Vitacura, Las Condes y Providencia, Region Metropolitana

Las ganas por llevar productos organicos a la mayor cantidad de personas fue el principal objetivo
para crear Mercado Organico [(MO), feria que reune una diversidad de productos elaborados libres
de fertilizantes, antibidticos y otros quimicos.

Los productos provienen también de un amplio grupo de productores, los que por su cuenta tenian
dificultades para ingresarlos al mercado. Asi MO decide realizar una serie de eventos (ferias) a través
de las cuales reunir una cantidad importante de oferta, para un segmento de consumidores cada vez
mas interesados en consumir productos organicos.

La primera feria se realizé en 2008, todos los sabados en la mafana, adonde los productores llegaban
con sus frutas, verduras, huevos y despensas a atender a los clientes, muchos de los cuales siguen
hasta hoy. Lo aprendido ahi sobre los gustos y preferencias de los consumidores fue clave para lo
que vendria mas adelante.

En una segunda etapa (Marzo de 2009) se realiza una alianza con una importante cadena de super-
mercados, abriendo una feria organica los dias viernes y sabado al interior de sus locales de San
Carlos de Apoquindoy La Dehesa. La experiencia fue mas que gratificante dado que los clientes com-
prendieron que los precios no necesariamente eran mas caros que los de los productos tradicionales.

Los buenos resultados llevan a los creadores a plantearse la necesidad de tener un lugar mucho
mas accesible y amplio, donde fuera posible encontrar la mayor oferta de productos y alimentos
100% organicos disponibles en Chile.

¢ En septiembre de 2009 la Municipalidad de Vitacura facilita un terreno para la realizacion de una
feria de mayor tamano, la que se ha mantenido hasta el dia de hoy, los dias sabado;

e Enmasde unano han pasado por MO casi 50 empresas distintas, la gran parte de ellas pequenas
y que han encontrado aqui un espacio para comercializar sus productos;

e En Octubre de 2011, la Municipalidad de Las Condes también se suma al proyecto y facilita un
espacio en la concurrida Plaza Perd, para la instalacién de una nueva feria;

* En Junio de 2012, MO realiza un nuevo convenio con el Museo de Artes Visuales (MAVI) para
instalar una nueva feria organica en la Plaza Mulato Gil de Castro;

e Durante sus afos de existencia MO ha sumado méas y mas productos, tales como vinos, telares,
verduras y frutas. Su red de proveedores atiende a numersos restaurants y defintitivamente se
han generado buenos y nuevos negocios para los productores organicos.

FUENTE: Mercado Orgénico
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INTRODUCCION

El dmbito socio-cultural se refiere a la importancia
de hacer que las comunidades locales sean parti-
cipes de los beneficios y decisiones en torno al tu-
rismo, a la vez que poner en valor su patrimonio,
tradiciones y costumbres, fomentando los valores
culturales del turismo.

Una creciente proporcion de turistas planifica sus
viajes y elije sus destinos con el fin Ultimo de co-
nocer e interactuar con comunidades locales, sus
lenguas, tradiciones, valores, su gastronomia,
sus festividades y religiones, entre otros. Muchos
visitantes estan dispuestos a pagar importantes
sumas de dinero a fin de experimentar auténtica-
mente las culturas locales y sus raices, especial-
mente si tienen la oportunidad de ser protagonistas
(junto a las comunidades) y no espectadores de las
mismas.

En relacion al ambito socio-cultural, se consideran
los siguientes cuatro criterios de sustentabilidad:
(1) Contribucién al Desarrollo Local; (2) Bienestar
de la Comunidad; (3) Desarrollo de Oferta con Ele-
mentos Culturales; y (4] Proteccion del Patrimonio
Historico - Cultural.

A continuacion se revisara cada uno de los criterios
antes mencionados, describiendo buenas practi-
cas que contribuiran a alcanzarlos con éxito en un
menor periodo de tiempo. Para algunos de ellos
se exponen también casos de éxito recopilados en
base a informacion entregada por diferentes esta-
blecimientos de alimentacion del pais.

+ Para conocer los lineamientos que sugiere el
CGTS en relacion al Ambito Socio-Cultural se
sugiere revisar el Manual de Buenas Practicas,
Sector Turistico (pag 12y 13).

Ambito Socio-cultural
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Feria costumbrista en Castro

CONTRIBUCION AL

DESARROLLO LOCAL
Tal como se ha mencionado en secciones previas
del presente manual, el turismo es una activi-
dad que puede contribuir al desarrollo local en
términos de generacion de empleo, activacion
de la economia local y atraccion de recursos
para mejoramiento de bienes publicos, entre
muchos otros.

En términos socio-culturales, la sustentabilidad
turistica promueve la importancia de integrar
a las comunidades locales en los beneficios y
decisiones relacionadas con la actividad. En
este contexto y haciendo referencia especifica a
los empresarios gastronémicos, es importante
que conozcan en profundidad los valores socio-
culturales de las comunidades y territorios en
donde desarrollan sus negocios, a modo de poder
poner en valor sus tradiciones y costumbres.

La arquitectura, el disefo, la decoracidn, la
senalética y publicidad exterior, el mobiliario,
vajilla y manteleria de sus establecimientos,
debiera ser acorde a los materiales y estilos
localesy, en la medida de lo posible, procurar
ser construida y equipada con mano de obra
local. Los turistas, tanto extranjeros como
nacionales, apreciaran mas los espacios inte-
rioresy exteriores ambientados con productos
locales, tales como artesanias, cuadros y textiles,
entre otros. Esto no sélo llama gratamente
la atencion de los visitantes, quienes pueden
aprender mas de la cultura local, sino también
en ocasiones se interesan por consultar mas al
propio personaly adquieren productos locales,
producidos y comercializados por las propias

comunidades. Algunos restaurantes pueden
incluso tener un rincén de venta de productos
de la gastronomiay artesania local para ofrecer
a sus clientes.

En paralelo, los establecimientos de alimenta-
cion pueden contribuir a difundir las tradiciones
culinarias locales, a partir de la incorporacién
de sus recetas y productos dentro de la oferta
propia. Esta buena practica es muy recomendada
y logra atraer a visitantes nacionales e interna-
cionales, que seleccionan destinos turisticos
motivados por conocery probar platos tipicos
de origen local. Lo anterior suma mas valor
cuando éstos son preparados por personal que
forma parte de la propia comunidad e inclusive
mas aun, cuando los propios clientes observan
la preparacion de los platos.

Finalmente, un empresario gastronémico puede
contribuir también al desarrollo local facilitando
su establecimiento para el desarrollo de activi-
dades culturales propias de las comunidades
locales. También puede hacerlo destinando algin
espacio para exponer muestras de productos
realizados por los mismos (artistas, artesanos,
poetas, historiadores y musicos).

Ademads, existen otros elementos como el
nombre del establecimiento, su apariencia y
letreros exteriores, la decoracién del lugary
el diseno de la carta, entre otros, que pueden
incorporar aspectos de la cultura de pueblos
originarios de la regién, ayudando asi a su
promocion y difusion.
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Café y turistas en Valparaiso

ciones para la sustentabilidad en el Ambito Socio-cultural Dificultad

Generar plazas de trabajo al interior de su establecimiento que puedan ser cubiertas por miembros de las comunidades locales; (+)
Incorporar dentro de la oferta culinaria, recetas, materias primas y/o productos de origen local, (frutas, vegetales,

CO)

especies, ldcteos y cérnicos);

Disenar y exponer ments que expliquen y difundan entre los visitantes el arigen de los productos que estan

®

consumiendo. |dealmente estos menus debieran considerar traducciones de los nombres en lenguas autdctonas;
Asignar espacios al interior del establecimiento para la exposicion de productos generados por las propias @

comunidades locales, tales como artesanias y productos gastrondmicos, entre otros;
Facilitar espacio del establecimiento para el desarrollo de actos culturales, que permitan difundirlos hacia a los

&)

visitantes, a la vez que ponerlos en valor entre los residentes;

Ambientar las instalaciones acorde al medio en que se encuentra, resaltando las costumbres, tradiciones y
elementos propios de la zona;

Fortalecer a los pequenos productores, impulsando el cultivo de productos requeridos por el establecimiento, sin
dejar de lado las ventajas ambientales de una produccién sostenible, con el compromiso de compra y promocidn.
Investigar acerca de recetas autdctonas, propias de la cultura local; (C0O)
Rescatar técnicas de coccion antiguas y el uso de productos propios de la zona, complementando con métodos y

®

técnicas actuales;

Preparar platos con un predominio de productos de la zona, como por ejemplo pescados y mariscos de cada lugar;

®®

Decorar las mesas y disenar las cartas, utilizando iconografias, materiales y motivos de la zona.
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Restaurante en San Pedro de Atacama

BIENESTAR DE LA COMUNIDAD

Toda empresa del rubro de los alimentos opera ® Generacién de puestos de trabajo para

enun entorno socialy cultural definido, al cual los mas jévenes, que los incentive a man-
las empresas modernas deben contribuir a tra- tenerse en sus lugares de residencia y a
vés de iniciativas de responsabilidad social. Las visualizar el turismo como una alternativa
empresas gastrondémicas pueden contribuir al de trabajo futura;

disefo e implementacion de politicas, progra-
masy planes que permitan mejorar el nivel de
vida de los trabajadores y de las comunidades
locales, a través de varios mecanismos.

® Creacion de oportunidades de capacitacion
laboral, no sélo relacionadas directamente
con la gastronomia, pero también con las
tradiciones, disciplinas artisticas y depor-
En el marco de una operacion sustentable, es tivas entre otros;
vital definir criterios claros sobre igualdad de
género, cumplimiento de la legislacion laboral,
trato justo a los trabajadores, pago de sueldos,
seguridad social y juridica al personal. Adicio-
nalmente, es importante identificar el aporte
al desarrollo econémico y social comunal que ® Creacion de una cadena de valor diversa

® Fortalecimiento de la produccién local, de-
mandando y prefiriendo productos agricolas
y ganaderos locales, para la preparacion de
su carta - meny;

realiza la empresa, a la vez que estrategias que contribuya al bienestar local al expandir
para poner en valor las tradiciones y valores sus fuentes de abastecimiento y fomentar
socio-culturales locales. la competencia leal.

El turismo puede influir en el bienestar de la
comunidad tanto de manera positiva como  Un turismo mal gestionado puede también generar

negativa. Es importante que los establecimien- ~ cambios negativos en un destino turistico (delin-
tos de alimentacién contribuyan a mantenery  cuencia, ruidos molestos, congestion vehicular), los
fortalecer la calidad de vida de las comunida- que pueden afectar el bienestar de la comunidad.
des, evitando la degradacién socio-culturaly ~ Porlo mismo es importante tener en consideracion
medioambiental . una serie de medidas que permitan evitarlos y de

esta forma no perturbar la calidad de vida de los

A continuacién se exponen algunas formas
mediante las cuales los empresarios gastro-
némicos pueden contribuir al bienestar de la A continuacion se describen algunas recomenda-
comunidad: ciones para esto (checklist pag. siguiente):

residentes.
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0 Acciones para la sustentabilidad en el Ambito Socio-cultural Dificultad




Preparacion en base a Quinoa

ELEMENTOS DE UNA OFERTA
GASTRO-CULTURAL DE CALIDAD

)

Preparaciones Arquitectura Diseno
Locales Armonica Atractivo

0 Acciones para la sustentabilidad en el Ambito Socio-cultural

DESARROLLO DE OFERTA CON
ELEMENTOS CULTURALES

Un empresario gastronémico no sélo debe poner
en valor las tradiciones locales a partir de sus
ofertas culinarias, sino que también lo puede
hacer difundiendo entre sus visitantes la cultura
local, a través de un calendario de fiestas y eventos
tradicionales o de la difusion de actividades tales
como danza, folklore, teatro y otras de indole
artistica, como muestras fotograficas y opciones
de visitas turisticas culturales en las cercanias
del establecimiento, entre otros. SERNATUR y el
CNCA desarrollan y actualizan anualmente un
calendario cultural, con fechasy breve descripcion
de los eventos més importantes desarrollados en
Chile. Segun la experiencia de otros paises, esta
oferta es cada vez mas demandada por turistas
que priorizan el turismo cultural por sobre otros.

A continuacion se presenta un listado de acciones
que pueden servir a los empresarios gastroné-
micos para contribuir a la puesta en valor de la
cultura local:

Dificultad
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RESTAURANT KOKAVi

Comuna de Temuco, Region de la Araucania

Llevar la comida con raices Mapuche a la mayor cantidad de personas posible y en la Capital de La
Araucania, ese fue el suefio de Rosalino Moreno Catrilaf, quién en 2004 y sin ser un experto en el
ambito gastronémico, visualizd la oportunidad de insertarse en el medio de la ciudad, ofreciendo a todo
publico una serie de preparaciones culinarias basadas en recetas originarias de este Pueblo Originario.

El restaurant comenzd con sélo 4 mesas y 4 personas trabajando, pero nunca dejé de lado los ele-
mentos que le darfan su identidad:

e Comida frescay de calidad, hecha a partir de productos locales;
¢ Decoracidn rustica y con elementos pertenecientes al pueblo Mapuche, incluiuda la musica;

e Ser una alternativa a los cientos de locales de comida rapida, a los cuales acudian principalmente
los oficinistas de la ciudad de Temuco.

Armar un menu atractivo y auténtico a la vez fue uno de los grandes desafios para Kokaviy entre los
elementos que incorporaron en la carta se cuentan:

e Catuto a la parmesana

» Bife de Caballo

¢ Cazuela de ave y vacuno

* Muzay (fermentado de trigo)

» Kinwakao y Merkén

Posicionar el restaurant entre los reacios oficinistas de Temuco requirié de un esfuerzo personalizado

de los duenos del restaurant, quienes durante mas de un afio se dedicaron a invitar una a una a las
personas que transitaban por fuera del local;

Para llegar a los turistas sus duenos realizaron con gran esfuerzo el material promocional con el
cual se dirigieron a hoteles y operadores turisticos locales.

e + Luego de 8 afios de operacidn, Kokavi es un icono gastronémico de Temuco, tanto para residen-
tes como turistas. Guias turisticas internacionales tales como Lonely Planet lo califican como
“magico” e “imperdible”;
e Actualmente el restaurant atiende mas de 160 clientes diarios, con una capacidad de atencion
simultanea de 40 personas;

e Elrestaurant datrabajo a 15 personas, todas pertenecientes al pueblo Mapuche y las que cuentan
con oportunidades de capacitacion permanente en materias gastrondmicas.

FUENTE: Restaurant KOKAVI, Temuco
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PROT’ECCI('JN DEL PATRIMONIO
HISTORICO-CULTURAL

UNESCO, en la Convencién sobre la Proteccion
del Patrimonio Mundial, Cultural y Natural
(1972), describe los tres componentes del
Patrimonio Cultural:

® | os Monumentos: obras arquitecténicas,
de escultura o de pinturas monumenta-
les, elementos o estructuras de caracter
arqueoldgico, inscripciones, cavernas y
grupos de elementos, que tengan un valor
universal excepcional desde el punto de
vista de la historia, del arte o de la ciencia;

® | os Conjuntos: grupos de construcciones,
aisladas o reunidas, cuya arquitectura,
unidad e integracion en el paisaje les dé
un valor universal excepcional desde el
punto de vista de la historia, del arte o
de la ciencia;

® | os Lugares: obras del hombre u obras
conjuntas del hombre y la naturaleza
asi como las zonas, incluidos los luga-
res arqueoldgicos que tengan un valor
universal excepcional desde el punto
de vista histdrico, estético, etnoldgico o
antropolégico.

Restaurant Patrimonial en Barrio Yungay, Santiago

0 Acciones para la sustentabilidad en el Ambito Soci Dificultad

Conocer los principales elementos del patrimonio tangible e intangible presentes en el destino y en los sectores aledaiiosal ~ (+)

establecimiento. Para esto se recomienda en primera instancia informarse con las autoridades culturales de la localidad, con

instituciones educativas y también conversar directamente con los pobladores locales; €
Consultar bibliograffa local, que profundice en temas relacionados con patrimonio socio-cultural, a la vez que también aporte ®
informacion detallada de las actividades y calendario de eventos;

Ofrecer oportunidades de capacitacion y empleo, especialmente para aquellos residentes que poseen un conocimiento o)
socio-cultural extenso, generando las oportunidades para que lo traspasen a generaciones mas jovenes;

Utilizar diferentes mecanismos para difundir entre los visitantes la oferta socio-cultural local, considerando paginas web, @D

letreros, cartas de mens, folleteria y otros.
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COCINA MAPUCHE MAPU IYAGL

Comuna de Curarrehue, Region de la Araucania

Mapu Yyagl es un restaurante y escuela de Cocina Mapuche creado en 2006 por Anita Epulef y que convoca
a conocer, valorar y compartir, sabores, saberes y practicas ancestrales del pueblo Mapuche. Es un espacio
de educacion sobre la cultura mapuche, desde la mirada gastrondémica, donde se incentiva al consumo de
alimentos locales, la recoleccién y cultivo agroecoldgico, promoviendo asi una economia justa, armaénica y
amigable con el medio ambiente.

Elano 2005 Anita postula y se adjudica el proyecto FONDART “La busqueda de un patrimonio mapuche” lo que
le permitidé hacer un recorrido no en busca de recetas, sino de mujeres con las cudles conversar sobre los ingre-
dientes que se utilizan en la cocina tradicional. Su idea era lograr identificar y diferenciar los productos locales
de los introducidos, para de esa forma sintonizar con lo que aprendid tanto de su abuela como de su madre.

La cocina mapuche tiene su base en el medio ambiente, el bosque y las estaciones del afo. Se come de acuerdo
a lo que la naturaleza va dando. Brotes de coligiie en la primavera, frutas y verduras en el verano, semillas como
las avellanas, la murta y los pinones en otorio y carne en el invierno cuando es poco lo que se puede recolectar.

El restaurante hace uso de productos silvestres, que son obtenidos de recolectores o cultivadores locales, alli se
fortalece y trasmite el conocimiento culinario. Anita dedica tiempo para la conversacion con las personas, explica
como preparar los platos y por qué selecciona ciertos alifos, entre otras cosas.

En la preparacion se integra pasado y presente. Se hace uso de la técnica tradicional mapuche del “fogén” ([donde
se realizan las caracteristicas tortillas de rescoldo), asi como también se utiliza la cocina a lefia con horno y
plancha. Mapu lyagl es entonces una mezcla de técnicas y conocimientos.

Dentro de su oferta gastronémica destaca:
¢ Kollof o empanada cochayuyo
* Multiin al Merken o catutos con aji
¢ llo achawal eikin picli o cazuela de ave con trigo
¢ Giilo o brotes de quila
» Pisku o guiso tipico de verduras, cereales y legumbre

El éxito de Mapu lyagl no solo se debe a la “buena mano de anita” si no también a su constante capacitacion. Ha
participado de innumerables seminarios y charlas, donde cada conocimiento adquirido lo comparte con sus pares.

e Se rescatan y mantienen las tradiciones del pueblo Mapuche. Ademas se difunden y se dan a conocer las
buenas practicas que se implementan y que son parte de la cultura Mapuche;

¢ Anita Epulef ha recibido varios reconocimientos por su constante esfuerzo por conservar las costumbres
Mapuche, siendo invitada como relatora a innumerables eventos;

¢ Participd en el desarrollo de un Manual de Gastronomia con identidad Local;

¢ Ha desarrollado muestras y charlas gastronomicas en Isla de Pascua, Italia y Suecia;

e EL2005 recibié el premio Toki de Plata “Mujer Emprendedora” de CONADI.

¢ Actualmente el restaurante atiende a visitantes provenientes de varias partes de la region y el mundo.

¢ Através del restaurant se han desarrollado festivales y actividades de caracter local contribuyendo al desarrollo
y posicionamiento de la comuna hacia el turismo.

FUENTE: Restaurant Mapu lyagl
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PATRIMONIO CULTURAL DE CHILE

PATRIMONIO TANGIBLE MUEBLE: PATRIMONIO TANGIBLE INMUE-
1 comprende 0s objetos arqueo- 2 BLE: esta constituido por los lu-
ldgicos, histéricos, artisticos, gares, sitios, edificaciones, obras
etnograﬂcos tecnolégicos, religiosos y  de ingenierfa, centros industriales, conjuntos
aquellos de origen artesanal o folklérico arquitectdnicos, zonas tipicasy monumentos de
que constituyen colecciones importantes interés ovalorrelevante desde el punto de vista
para las ciencias, la historia del arte y la  arquitectonico, arqueoldgico, histdrico, artistico
conservacién de la diversidad cultural del o cientifico, reconocidos y registrados como
pais. Entre ellos cabe mencionar las obras  tales. Estos bienes culturales inmuebles son
de arte, libros manuscritos, documentos, obras o producciones humanas que no pueden
artefactos histéricos, grabaciones, fotogra-  ser trasladadas de un lugar a otro, ya sea por-
fias, peliculas, documentos audiovisuales, que son estructuras (por ejemplo, un edificio),
artesanias y otros objetos de caracter ar- o porque estan en inseparable relacion con el
queoldgico, histérico, cientifico y artistico.  terreno (por ejemplo, un sitio arqueolégico).
Se estima que en Chile existen méas de dos  La identificacion del patrimonio arquitecténico
millones de objetos o piezas muebles, los que vy urbano de Chile ha sido realizada, en gran
se encuentran principalmente en museos, parte, por estudios universitarios. Sélo una
archivos y bibliotecas del Estado. parte de él goza de proteccion legal, mediante
la aplicacion de la Legislacion de Monumentos
Nacionales (Decreto Ley N° 651 de 1925, y Ley

N° 17.288/1970).

+ Para mayor informacion acerca de los mu- + Para conocer el mapa de los sitios declarados
seos, archivos y bibliotecas del Estado se Patrimonio de la Humanidad en Chile se su-
recomienda visitar: giere revisar el Manual de Buenas Practicas,
www.dibam.cl Sector Turistico [pag 35).

Iglesia Catedral de Chiloé



http://sigpa.portalpatrimonio.cl/sigpa

EL PATRIMONIO INTANGIBLE: Esta
constituido por aquella parte
inmaterial que reside en el es-

piritu mismo de las culturas. La nocién de
patrimonio intangible o inmaterial practica-
mente coincide con la de cultura, entendida
en el sentido amplio como “el conjunto de
rasgos distintivos, espirituales y materiales,
intelectuales y afectivos que caracterizan
una sociedad o un grupo social”y que, ‘més
alla de las artes y de las letras”, engloba los
“modos de vida, los derechos fundamentales
del ser humano, los sistemas de valores, las
tradicionesy las creencias”. A esta definicion
hay que anadir lo que explica su naturaleza
dindmica, la capacidad de transformacion que
la anima, y los intercambios interculturales
en que participa.

Algunos ejemplos son la poesia, los ritos,

+ ELPrograma Tesoros Humanos Vivos (CNCA)
reconoce a personas y comunidades portadoras
de manifestaciones valiosas del Patrimonio
Cultural Inmaterial. Mas informacion en:
www.portalpatrimonio.cl/programas/thv

los modos de vida, la medicina tradicional,
la religiosidad popular y las tecnologias
tradicionales de nuestra tierra. Integran la
cultura popular las diferentes lenguas, los
modismos regionales y locales, la musicay
los instrumentos musicales tradicionales,
las danzas religiosas y los bailes festivos, los
trajes que identifican a cada region de Chile,
la cocina chilena, los mitos y leyendas; las
adivinanzasy canciones de cuna; los cantos
de amor y villancicos; los dichos, juegos
infantiles y creencias magicas.

Con relacion a ambos tipos de Patrimonio, es
importante que cada empresario gastronémico
los conozca, sepa identificarlos y ponerlos
en valor para dar identidad a la oferta tu-
ristica y culinaria de Chile, y también para
estar preparado para entregar informacion
turistica a sus propios clientes.

Ambito Socio-cultural

Comunidad Coya del Rio Jorquera
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Ambito Medioambiental

EN EL CASO
PARTICULAR DE CHILE,
ESTE AMBITO ES DE
ESPECIAL RELEVANCIA,
S| SE TOMA EN
CONSIDERACION

QUE UN 69% DE

LOS VISITANTES
EXTRANJEROS LLEGAN
AL PAIS ATRAIDOS

POR CONOCER SUS
RECURSOS NATURALES
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Valle de La Muerte, comuna de San Pedro de Atacama

AMBITO MEDIOAMBIEN TAL

[ PROMUEVA LA CONSERVACION DE LA
BIODIVERSIDAD
PROCURACOE HAGA UN USO RACIONAL Y EFICIENTE DE LOS
EL TURISMO RECURSOS NATURALES

REALICE UN MANEJO RESPONSABLE
DE LOS DESPERDICIOS QUE GENERA

GESTION DEL AGUA

, GESTION DE LA ENERGIA
SU GESTION DEBE CONSIDERAR

5 GRANDES TEMAS
GESTION DE LOS RESIDUOS

CONSER VACION DE LA BIODIVERSIDAD

MEDICION DE LA HUELLA DE CARBONO

L Elaboracidn: TURISTIKO@consultores -2012




Ambito Medioambiental

INTRODUCCION

El dmbito medioambiental es fundamental
para la sustentabilidad turistica y muchas
veces es erroneamente identificado como el
Unico relevante, en desmedro de los a@mbitos
economico y socio-cultural, antes revisados.
Trabajar por la sustentabilidad medioambien-
tal es determinante ya que muchos tipos de
turismo, tales como el turismo de naturaleza,
turismo aventura, ecoturismo y otros, depen-
den de las riquezas naturales de cada destino
para su desarrollo. En el caso particular de
Chile, este dmbito es de especial relevancia,
si se toma en consideracion que un 69% de
los visitantes extranjeros llegan al pais atrai-
dos por conocer sus recursos naturales. Con-
secuentemente, Chile busca convertirse en
los préoximos afos en un destino reconocido
a nivel mundial por el potencial que presenta
para turismo de naturaleza.

Siguiendo los lineamientos que sugiere el
Consejo Global de Turismo Sustentable (ver
Manual Sector Turistico pag.13), con relacién a
este &mbito se consideran los siguientes cin-
co criterios de sustentabilidad: (1) Gestion del
Agua (2] Gestién de la Energia (3] Gestion de
los Residuos [4) Conservacion de la Biodiver-
sidad y (5) Medicion de la Huella de Carbono.

A continuacién se revisara cada uno de los
criterios antes mencionados, describien-
do buenas practicas que contribuirdn a al-
canzarlos con éxito en un menor periodo de
tiempo. Para algunos de ellos se exponen
también, Casos de éxito que han sido recopi-
lados en distintas regiones del pafs.

Vista al Valle de Colchagua
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Ahorro y calidad del agua

GESTION DEL AGUA

Gestionar adecuadamente el recurso agua es
fundamental para alcanzar la sustentabilidad
turistica a escala de territorio como también
a escala propia de los establecimientos de
alimentacion. Estos Ultimos utilizan el recurso
en muchas de sus operaciones (lavado de
materia prima, de lozay manteleria, duchas
del personal, limpieza de mesas y pisos,
riego de huertas y/o jardines, entre otros),
en las cuales pueden implementar buenas
practicas, y asi ser méas sustentables.

Para lo mismo, se recomienda desarrollar
un Plan de Gestidn del Agua, que sea actua-
lizado, conocido y difundido por el personal
y sugiera lineas de accion apoyandose en la
informacion que entrega un diagndstico base.

Para el desarrollo de este Diagndstico base,
se deben considerar al menos los siguientes
seis temas:

(1) Identificar fuentes de consumo del agua;
(2) Describir las medidas actuales para
reducir su consumo;

(3

Describir las medidas de mantencién
a equipos y aparatos;

(4) Describir planes de difusion de buenas
practicas;

(5) Describir medidas de seguimiento y
monitoreo.

Para mayor informacion revisar la siguiente
figura:

PASOS PARA EL DESARROLLO DE UN DIAGNOSTICO BASE
QUE GUIA AL USO SUSTENTABLE DEL RECURSO AGUA

Difusion.

Identificar fuentes de consumo de agua.

Seguimiento del plan.

Registro mensual del consumo de agua.
Registro de cambio de equipos o tecnologfas.

Fuente: Guias de Apoyo Sistema Nacional de Distincion de Servicios Turisticos ( SERNATUR 2012

Medidas para reducir el consumo del agua.

Mantenimiento a equipos y aparatos.

Revision periddica de la gestion realizada.



Luego de desarrollado el diagndstico base, el
Establecimiento podra detectar sus mayores
brechas en términos de sustentabilidad y por
lo mismo, disefar un Plan de Gestion Susten-
table del recurso, en base a los cinco siguientes
temas especificos:

(1) Identificar las fuentes de consumo;

(2) Determinar las medidas para reducir el
consumo (con inversién, costo ceroy mantencion);

(3) Determinar el costo de implementacidn
de las medidas;

(4) Establecer el ahorro estimado para el
periodo de medicidn;

(5) Establecer plazos para el cumplimiento
de las metas de ahorro;

(6) Definir responsable de realizar el seguimiento.

A modo de facilitar el desarrollo del Plan de
Gestion, se presenta a continuacion una Tabla
tipo que puede ser replicada y adecuada por
cada empresario gastronomico, de acuerdo a
sus necesidades especificas:

Ambito Medioambiental

TABLA TIPO PARA EL DESARROLLO DE UN PLAN DE GESTION ASOCIADO AL RECURSO AGUA

Bafios

Riego

Instalacion de aireadores en griferias

Medidas para reducir
el consumo de agua
(Requieren inversion)

Instalar medidores de consumo por area

Instalacion de temporizadores y/o sensores infrarojos en griferias
Instalacion de colector de aguas lluvias (fase de construccion)
Instalacién de mecanismos de descarga parcial y completa (estanque del WC)

WCEIEEERELEREE T Lavar vajilla en lavaplatos usando tapon sin dejar correr el agua

el consumo de agua
(Costo cero)

Mantenimiento a los
equipos de consumo
de agua

Limpiar y despejar tuberfas y aparatos
Utilizar pistolas de alta presion para limpiezas especiales

Deteccion y reparacion de fugas y/o goteras

Realizar un anélisis de calidad del agua (bafios y cocina al menos)

TEMA SUBTEMA CONSUMO | COSTO AHORRO PLAZO
(m36$) ESTIMADO

Identificar fuentes de

consumo de agua.  [Hecics. AN

Otras fuentes (de acuerdo a la realidad de cada establecimiento)

Instalar afiches que recuerden las buenas practicas a implementar

Registro semanal de consumo de agua

Monitoreo y Registro de cambio de dispositivos o tecnologias

Seguimiento

Registro de resultados al final del periodo

Responsable Fecha de Medicion




Buenas Practicas para una Gestion Eficiente del Agua

able ento. *Aguas provenientes del tavamanos, d das, avaplato avadao



GESTION DE LA ENERGIA

Gestionar adecuadamente la energia, al
igual que para el caso del recurso agua, es
fundamental para alcanzar la sustentabi-
lidad turistica a escala de territorio como
también la propia de cada Establecimiento
de Alimentacion.

Al igual que para el caso anterior, previo a
la implementacidon de buenas practicas y
diseno de un Plan de Gestion Energética, se
recomienda realizar un Diagndstico Base
sobre el manejo y acciones de la empresa,
siguiendo los siguientes pasos ldgicos:

(1) Identificar fuentes de consumo energético;

(2) Revisar y describir el estado de las
instalaciones;

(3) Describir las medidas de eficiencia
energética que estan siendo implementadas;

(4) Describir las medidas que se implementan
para mantener los equipos relacionados
con gestion energética;

(5) Describir procedimientos para revision
periddica de la gestidn realizada;

(6) Describir las acciones de difusion de
buenas practicas hacia el personal;

(7) Realizar los registros de seguimiento al
Plan.

Para mayor informacion revisar la siguiente

figura:

PASOS PARA EL DESARROLLO DE UN DIAGNf)S'!'ICO BASE
QUE GUIA AL USO SUSTENTABLE DE LA ENERGIA

Identificar fuentes de consumo energético.

Revision periddica de la
I gestion realizada.
>

Revisar periddicamente las
acciones realizadas e implementar
nuevas 0 mejorar (as existentes.

Mantenimiento a los equipos

de consumo energético.

Registro mensual de los
consumos energéticos (por tipo y
uso de energia).

Registro de cambio de equipos.

Fuente: Guias de Apoyo Sistema Nacional de Distinci6n de Servicios Turisticos ( SERNATUR 2012 )

Estado de las instalaciones.

Estado de la red eléctrica y gas.
Estado de los equipos o artefactos que utilizan energia.

Ambito Medioambiental

Revisién de las instalaciones

a Medidas para la eficiencia energética.

Medidas adoptadas en la iluminacidn.

=

m Difusion.
I Educacion y/o instrucciones a los clientes y al personal

sobre las medidas de ahorro energético adoptadas.
Senialética (afiches, carteles, stickers), manuales y otros
medios utilizadog para dar a conocer a importancia de la
eficiencia energética y disminuir su consumo.

Medidas adoptadas en relacidn a los equipos eléctricos.
Medidas adoptadas para la climatizacidn.

Medidas adoptadas para el acondicionamiento térmico.
Compra de equipos eficientes.

Seguimiento del plan.
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Luego de desarrollado el diagnostico base, el
Establecimiento podra detectar sus mayores
brechas en términos de sustentabilidad y
por lo mismo, disenar un Plan de Gestion
Sustentable del recurso, en base a los cinco
siguientes temas especificos:

(1) Identificar las fuentes de consumo;

(2) Determinar las medidas para reducir el
consumo [con inversién, costo ceroy mantencion);

(3) Determinar el costo de implementacidn de
las medidas;

Planta de Energia Solar

[lurninacion

Refrigeracion

Climatizacion

Electrodomésticos

Extractores

Instalacién de lamparas y ampolletas eficientes (CFL-LED)
Instalacidn de sensores de movimiento (encendido y apagado automatico)
Instalacidn de temporizadores (corte y encendido programado)
Instalacion de placas fotovoltaicas

Adquisicion de equipos eficientes (categoria A++)

Ajustar la potencia de los equipos segun la necesidad de uso
Mantener cerradas las puertas de los refrigeradores

Utilizar los equipos de lavado con cargas completas

Desconectar los aparatos que no se estan utilizando

Mantener limpios vidrios y ventanales (aprovechar luz solar]
Limpiar ldmparas y luminarias regularmente

Limpiar filtros de aire acondicionado

Limpiar extractores y ductos de ventilacion

Regular potencia de equipos de frio y calor

Detectar y reparar equipos en mal estado

Etiquetar los parametros de rendimiento 6ptimo en cada equipo
Instalar afiches que recuerden las buenas précticas a implementar
Comunicar al equipo los resultados obtenidos al final de cada periodo
Registro semanal de consumo energético

Registro de cambio de equipos o tecnologia

Registro de resultados al final del periodo

Responsable

(4) Establecer el ahorro estimado para el
periodo de medicidn;

(5) Establecer plazos para el cumplimiento
de las metas de ahorro;

(6) Definir responsable de realizar el seguimiento.

A modo de facilitar el desarrollo del Plan de
Gestion, se presenta a continuacion una Tabla
tipo que puede ser replicada y adecuada por
cada empresario gastronémico, de acuerdo
a sus necesidades especificas:

TABLA TIPO PARA EL DESARROLLO DE UN PLAN DE GESTION ASOCIADO AL RECURSO ENERGIA

TEMA SUBTEMA CONSUMO | COSTO AHORRO PLAZO
(KW/h 6 $) ESTIMADO

Fecha de Medicion
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RESTAURANT SOLAR DE VILLASECA

6 Comuna de Vicuia, Region de Coquimbo

Ubicado en la comuna de Vicuna, en el Valle de Elqui, este proyecto constituye una verdadera historia
de esfuerzo e innovacién. En 1988, la Municipalidad a través de un proyecto llamado “Contribucion
de la mujer de areas rurales, al uso adopcion y desarrollo de nuevas tecnologias cocinas solares”
obtuvo recursos provenientes del Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD] para
implementar un sistema para la calefaccion del agua a través de tecnologia solar, debido al inminente

agotamiento de la lena en el sector.

El proyecto se implementd y a través de los afos, dichas mujeres dominaron cada vez mas el fun-
cionamiento de los aparatos solares y vieron en esto una oportunidad de para salir de la pobreza:
crear un restaurant solar Unico en Chile. De ahi nace la idea de del “Restaurant Solar de villaseca”,
inaugurado en 2000 que muestra una historia llena de éxitos.

En 1996 un grupo de 25 mujeres y hombres de Villaseca obtiene personalidad juridica como
Asociacion Gremial, con el fin de postular a fondos y proyectos, los cuales luego de sucesivos
intentos permiten, en 2000, la inauguracion del Restaurant, con una capacidad inicial para
16 personas;

Se construyen 10 hornos solares, utilizados para las distintas necesidades de una cocina
abierta al publico, vale decir, hervir agua, hacer pan, asar carnes y otros procesos;

Se inician los contactos con tour operadores locales para recibir parte de los visitantes que
iban a conocer el Valle de Elqui y sus atractivos;

A la fecha, el Restaurant cuenta con méas de 35 hornos solares, los que han sido perfeccionados

con el paso del tiempo;

El establecimiento tiene una capacidad para recibir 160 personas simultaneamente y gran parte
de los clientes son extranjeros que han tomado tours por el Valle de Elqui;

El negocio da trabajo a 31 personas, todos residentes de Villaseca.

FUENTE: Restaurante Solar de Villaseca



Finalmente, y con relacion al recurso Energia y su gestion propiamente tal, a continuacion
se presenta una serie de buenas practicas importantes de tener en consideracion en
términos de sustentabilidad turistica, diferenciadas segin macro temas:

Buenas Practicas para una Gestion Eficiente de la Energia

Fuente: Guias de Apoyo Sistema Nacional de Distincion de Servicios Turisticos ( SERNATUR 2012 )




GESTION DE RESIDUOS SOLIDOS

La acumulacién de residuos sélidos es una
importante amenaza al turismo por cuanto
contamina visual y materialmente. Para estos
efectos, todo empresario turisticoy en particular
los relacionados con servicios de alimentacidn,
pueden contribuir a reutilizar y/o reciclar enva-
sesy reducir su consumo, y para aprovecha la
materia organica en la elaboracién de compost
0 abono orgénico.

Un establecimiento de alimentacidon genera
principalmente tres tipos de desechos, los que
deben ser separados para facilitar el reciclaje.

Para mayor informacion revisar la siguiente

figura:

Ambito Medioambiental

Contenedor de Reciclaje para vidrio

Asimismo, es importante considerar la clasificacion y separacion de los desechos a la hora de

trabajar por la sustentabilidad, ya que, en un establecimiento de alimentacion se generan tres
tipos de desechos, que deben ser separados para facilitar el reciclaje.

Organicos
Aquellos de origen animal y
vegetal. Estos son biodegradables
por lo que se pueden descomponer
sin perjudicar al ambiente. Acd
estan todos los restos de alimentos

a excepcion de las grasas.

Elaboracidn: TURISTIKO@consultores -2012

Inorganicos
Aquellos cuya degradacion toma
muchos mas tiempo y pueden
causar accidentes en el personal.
Acé estdn los vidrios, cerdmica,
metales, escombros, vajilla, tetra

pack y envases, entre otros.

Peligrosos
aquellas sustancias o materiales
que por sus caracteristicas fisicas,
bioldgicas o quimicas pueden ser
nocivas para el medioambiente.
Como por ejemplo, las grasas,
diluyentes, pilas, quimicos y

productos de limpieza.
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EJEMPLOS DE RESIDUOS PELIGROSO0S

Almacénalos en botellas impermeables y entrégaselos a empresas que los reciclen.

Aparatos eléctricos

- Entrégaselos a empresas que os reciclen.
0 electronicos

Baterias Usadas también tienen un valor de mercado, ya que todos sus componentes son reciclables y aprovechables.

Pilas i. Promueve la utilizacion de pilas recargables, hay empresas que realizan disposiciones seguras de Pilas de todo tipo.

Pinturas, lacas

barmi Haz una buena estimacion para utilizar todo lo que adquieras, prefiere los que sean a base de agua.
y barnices

Pesticidas y

Lavicid Evita aquellos quimicos, prefiere siempre aquellos a base de componentes naturales.
ptaguicidas

No los juntes con los desechos comunes.

gIMPORTANTE

© Haz un esfuerzo por no generarlos;

* No debes tirarlos al tarro de basura comdn ni menos por el alcantarillado;

e En caso de dudas busca consejos con el fabricante del producto en cuestion;

e Nunca incineres este tipo de residuos en un lugar no autorizado (las empresas cementeras generalmente estan capacitadas para poder incinerar estos residuos);

o Este tipo de desechos deben ir a un relleno de seguridad, identificados y etiquetados de acuerdo a la clasificacién y tipo de riesgo que
establece la norma chilena oficial NCh2.190;

e Debes capacitar a tu personal sabre la correcta y segura forma de manipularlos.

Elaboracidn: TURISTIKO@consultores -2012
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Comuna de Providencia, Region Metropolitana

En 2008, un incendio consumio6 por completo el restaurant del conocido chef Jorge “Coco” Pacheco,
en la comuna de Providencia, Santiago. A pesar de que el lugar era un verdadero museo y no se
pudo rescatar practicamente nada, su duefio decidi6 ver una oportunidad en el siniestro y visualizd
rapidamente que su nuevo restaurant se construiria de manera sustentable, recuperando antiguos
materiales, incoroprando nuevas tecnologias para la generacion de energia renovable y principal-
mente implementando una serie de buenas practicas por parte de todo el personal que trabajaba
en el restaurant.

e El cuarenta por ciento de los materiales usados en la reconstruccion fueron reciclados, desde el
piso rescatado de un antiguo gimnasio de Osorno, hasta las escaleras que llevan al segundo piso
provenientes de un banco de la ciudad de La Unidn, todo tiene una historia que vuelve a reinventarse;

e Detalles como individuales hechos de cuero de salmdén que eliminan el empleo de manteles, y con

ello, reducen el gasto de energia;
e Las maderas nuevas utilizadas provienen de bosques renovables;

e El apoyo a economias vulnerables, como aquellas de pequenos agricultores de la Araucania, se
refleja en la difusion constante sus productos en la cocina del restaurant;

e Laimplementacion de soluciones energéticas como paneles solares, difusores de agua y sensores

de movimiento para el encendido y apagado de luces;

¢ Losespacios cumplen estandares acUsticos, luminicos y de temperatura basados en parametros internacionales

que buscan el confort del ser humano, con un minimo gasto de energia.

e Teniendo el actual restaurant un 40% mas de capacidad que el anterior, consume sélo un 60% de

la energia eléctrica que este requeria anteriormente;

¢ Del 100% de la energia utilizada en el restaurant, un 35% proviene de la fuentes de energias reno-

vables implementadas en la nueva construccion;

» La reputacion del restaurant se ha fortalecido entre el publico [principalmente extranjero) que
reconoce en los esfuerzos por operar los negocios de manera mas sustentable un valor agregado

al producto;

e Lasbuenas practicas impartidas al personal en relacion al uso responsable del agua han permitido
que se reduzca su consumo a una tasa anual del 7% en los Ultimos 3 afos.

FUENTE: Restaurant Aqui esta Coco



Aligual que para los casos de Planes de Gestion de la Energia y Agua, se recomienda a los empresarios de servicios de
alimentacién, en primera instancia diagnosticar su infraestructura y acciones enfocadas al tratamiento de Residuos y
posteriormente disefar un Plan de Accién que los acerque a la sustentabilidad de sus operacionesy el turismo en general.

Al realizar un Diagnostico Base para el futuro desarrollo de un Plan de gestidn de los Residuos Sélidos, se recomienda
poner especial énfasis en los siguientes temas particulares:

(1) Describir los tipos de residuos que se originan en el establecimiento;

(2) Describir las acciones que se estan realizando para prevenir la generacion de residuos: re-utilizacion y reduccion;
(3) Describir las acciones que se estan realizando para el tratamiento de residuos diferenciando segun tipos;

(4) Describir la cadena de retiro de los residuos sélidos acumulados;

(5) Describir las condiciones basicas del sector de acopio;

(6) Describir la informacidn que se difunde a nivel interno con relacién al tratamiento de los residuos sélidos.

Para mayor informacion revisar la siguiente figura:

PASOS PARA EL DESARROLLO DE UN DIAGNOSTICO BASE
QUE GUIA A LA GESTION SUSTENTABLE DE LOS RESIDUOS

Identificar residuos separados » » . Tratamiento existente de residuos
por tipo y origen. Prevencion en la generacion de residuos. por tipo y origen.

-

. . . Informacién difundida sobre buenas
Proveedores de retiro de materiales. Sector de acopio. précticas para reducir y tratar residuos.

-0

Fuente: Guias de Apoyo Sistema Nacional de Distincidn de Servicios Turisticos ( SERNATUR 2012 )

Luego de desarrollado el Diagndstico Base, el Establecimiento podra detectar sus mayores brechas en términos de
sustentabilidad y por lo mismo, disefar un Plan de Gestidon Sustentable de los Residuos Sélidos acumulados, en base
a las variables propuestas en la Tabla Tipo que se presenta a continuacion:
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TEMAS A REFERIRSE PLAN DE GESTION

TEMA SUBTEMA OBJETIVO RECURSOS PLAZOS RESPONSABLE
p

Fuentes de generacion de residuos.

oL .| Meddasimplementadas respectosbsadquisiciones.

generacion de Medidas implementadas respecto a los clientes.

L Medidasimplementadas respectoalosempleados.
AT Tipos deresiduos tratados ymétodos utiizados.

de residuos por tipoy -, 5
origen Fuentes de generacion de residuos tratadas.

Informacioén difundida _----

?’?la)zfchauseSS?a el Sefaletica (afiches, carteles, stickers), manuales y otros

y tratar residuos medios utilizados para realizar un buen tratamiento de

residuos.

Sector de acopio Desechos no organicos reciclables.
Proveedores de retiro X 7
de materiales Desechos no organicos reciclables.

Para el caso particular de empresarios gas- destino y sus recursos naturales, como
trondmicos, es importante que tengan en también valorizarlos para darles un nuevo
consideracion también los siguientes temas: uso.

® Un Establecimiento de Alimentacion ge- En este sentido, las acciones deben estar
nera inevitablemente una gran cantidad orientadas a reducir, recolectar, separar, al-
de desechos sélidos. Por lo mismo, un  macenar, reutilizar y dar una adecuada dispo-
manejo sustentable de los mismos con-  sicidn final a estos desechos. Para lograr esto,
tribuird a disminuir la contaminacion del  se deben considerar las siguientes acciones:

1 1-PREFERIR ﬁ 2-RECHAZAR a 3-REDUCIR i 4-REUTILIZAR

6-RECICLAR /,o 5-REPARAR
-,

ansformando los desechos en materia prima

para la elaboracién de un nuevo producto. Por
« ejemplo, el compostaje con restos orgénicos y
la fabricacidn de ecoladrillos a partir de

botellas plésticas rellenas (PET).

7-DISPOSICION FINAL

Elaboracidn: TURISTIKO@consultores -2012
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CONSERVACION DE LA BIODIVERSIDAD

Son muchas las acciones que un empresario gas-
trondmico puede desarrollar para contribuir a la
conservacion de la biodiversidad local. Por ejemplo
puede realizar aportes financieros a entidades de
conservacion, difundir informacion relacionada con la
conservacion de especies de flora y/o fauna catalo-
gadas en categorias criticas de conservacion, aportar
iniciativas enfocadas a la educacién ambiental de ni-
fos, jovenes e inclusive adultos entre muchas otras
opciones.

Se recomienda elaborar un Plan de Gestion de la Bio-
diversidad, con metas claras y definidas en el tiempo,
responsables, recursos comprometidos entre otros.

Para mayor informacion revisar la Tabla Tipo presen-
tada a continuacion:

Parque Tantauco, comuna de Quellén

SUBTEMA OBJETIVO | RECURSOS | PLAZOS | RESPONSABLE

Tipoy procedencia de los productos utilizados.

Tipo de Proveedores.

Tipo de platos ofrecidos en la carta.

Tipoy procedencia de productos utilizados en bafios y spa.
Tipo y procedencia de productos utilizados en la decoracién
de las instalaciones.

Tipo de productos que se venden.

Productores de los articulos a la venta.

Procedencia de los articulos a la venta.

Materiales de elaboracion de los productos.

Tipo de especies utilizadas en espacios exteriores y jardines.
Informacion con respecto a las especies utilizadas.

Tipo de iluminacion de espacios exteriores y jardines.
Diseno de jardines y terrenos a los alrededores de las
instalaciones.

Tipo de relacion con actores locales ligados a la
conservacion de la biodiversidad.

Actividades realizadas en el destino que estén ligadas a la
conservacion de la biodiversidad.

Apoyo a iniciativas de conservacion en el destino.

Material como folleterfa, paneles informativos, libros,
manuales para dar a conocer la importancia de la
conservacion de la biodiversidad en el destino.
Disponibilidad de informacién acerca de las areas silvestres
protegidas publicas y privadas con acceso.



RECOMENDACIONES GENERALES

A continuacién se presentan una serie de
buenas practicas que podran guiar al empre-
sario gastrondmico en el desarrollo del Plan
de Gestion para la Conservacion de la Biodi-

versidad.

Buenas Practicas para la Conservacion de la Biodiversidad

Fuente: Biodiversidad: Mi hotel en accidn Guia para el uso sostenible de los recursos biolgicos UICN (Unidn Internacional para la Conservacidn de la Naturaleza) ISBN: 978-2-8317-1071-6




® El Ministerio del Medio Ambiente, en su pagina web, cuenta con una seccidn especifi-
ca denominada “quiero mejorar mi huella”. Se recomienda revisarla y a partir de esta
herramienta interactiva, disenar la propia en base a los registros disponibles.
http://www.mma.gob.cl/quieromejorarmihuella/

CO, .
( MEDICION DE LAHUELLA DE CARBONO

La Huella de Carbono es el célculo de los Gases de  Todas estas mediciones estan sujetas a la disponi-
Efecto Invernadero (GEI) emitidos, directa o indirec-  bilidad de registros de una institucién y/o empresa,
tamente, por un individuo, empresa, organizacién oy se recomienda que las estimaciones sean anuales.
por el destino en su totalidad, y que provocan, entre
otras reacciones adversas, el cambio climatico. Los
GEIl pueden ser medidos a través de un inventario de
emisiones asociadas a los procesos productivos o de
consumo de un Servicio de Alimentacién, con el fin
de identificar concretamente estrategias y acciones
para su disminucidn y compensacion.

Es recomendable para cualquier establecimiento
gastronémico medir la huella de carbono. Lo ante-
rior permite conocer el volumen de emisiones, y a su
vez, implementar acciones para disminuirlas. Cuan-
do los servicios de alimentacién adopten esta buena
practica, podran difundir los resultados y la iniciativa
entre los actores relevantes del sectory por supues-
to entre los clientes, lo que les permitird mejorar su
imagen.

Al medir la huella de carbono se debieran conside-
rar al menos las emisiones relacionadas con los si-
guientes items:

® Consumo energético para la preparacién de ali-
mentos;

® Consumo energético para la iluminaciény clima-
tizacion del local;

* Consumo de Combustibles (diesel, gasolina, gas + Existe una herramienta gratuita, confidencial

y otros); y especialmente disefiada para Pymes, que
® Uso de gases refrigerantes para conservar ali- le ayudara a conocer y reducir la HUELLA DE
mentos y para aire acondicionado; CARBONO de su empresa, haciéndola mas
® Uso de materias primas. consciente y activa frente al medioambiente.

Mas informacion en: www.huellapyme.cl




La disminucion del consumo de energia se traduce concretamente

Ambito Medioambiental

en una reduccion de costos de operacion para la empresa.

ETIQUETA ENERGETICA

ENFRGiA Refrigeradr Tipo de equipamiento
Marca
i osin 0 e ) e Nombre y logotipo del fabricante
Mas eficiente
= L Nivel de eficiencia energética
c
2 ————— Escala de eficiencia energética
| 0000
I

Menos eficiente

Consumo de energia (KW/mes)

PREFIERALOS PRODUCTOS
ETIQUETADOS EN LAS CATEGORIAS

a«

CONSUMO MENSUAL 27

temperatura de ensayo : 25°C  kwh /mes
o

¢Qué es?

La etiqueta energética es una herramienta creada para
entregar informacion clara, que le permita al consumidor
determinar rapidamente qué producto es mas eficiente,
en términos de consumo eléctrico.

Ademas incluye otras caracteristicas, por ejemplo, la vida
Utilen el caso de las ampolletas, y el consumo mensual
del producto en el caso de refrigeradores.

¢Qué productos la incorporan?
En Chile, son 3 los productos obligados a llevarla.

i Refrigeradores

@ Ampolletas Incandescentes

Lamparas Fluorescentes Compactas

QW

\

LO QUE DEBE SABER
SOBRE LAS AMPOLLETAS

Ampolleta
Incandescente

La ampolleta incandes-
cente (tradicional] es las
mas barata del mercado,
sin embargo su vida Util es
muy corta y su consumo,
considerablemente mayor
respecto a las LFC. Se
prevé que en los proximos
10 anos desaparezcan del
mercado.

Ldmpara
Fluorescente
Compacta

Son mas caras que las
corrientes, pero duran mas
horasy gastan menos ener-
gia. Encendidas 4 horas al
dia permiten ahorrar entre
25%y 30% de electricidad.
Una ampolleta eficiente de
20 watts, ilumina lo mismo
que una ampolleta comun
de 100 watts, y consume la
quinta parte de la energia.

$300 $1.900
precio
1.000 8.000
horas aprox. duracion horas aprox.
100 =0s
watts onsumo watts
Diversos paises ' Contienen mercurio, lo

H lig 0, 0
las sacaron del mercado atencion que dificulta su reciclaje

Fuente: Ministerio de Energia, Gobierno de Chile
Elaboracion: TURISTIKO@consultores -2012
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FUENTES ADICIONALES DE INFORMACION

Buenas Practicas en Accion: Empresas de Alimentos y Bebidas. Rainforest
Alliance. Quito, 2011.

Buenas Practicas para el Turismo Sostenible, Guia para el pequeiio y mediano
empresario. Rainforest Alliance, San José, 2005.

Cédigo Etico Global del Turismo. Organizacion Mundial del Turismo. Santiago, 1999.
Food & Wine Sustainability Guide. New Zealand Ministry of Tourism. Auckland, 2009.

Guia de Buenas Practicas: Empresas de Alimentos y Bebidas. Rainforest Alliance.
Quito, 2011.

Guia de Buenas Practicas de Turismo Sostenible para Comunidades de Latino-
américa. SNV y Rainforest Alliance. 2009.

Guia de Buenas Practicas para un Turismo Sustentable. SERNATUR, Departamento
de Planificacion. Santiago, 2008.

Guia de Mejores Técnicas Disponibles parala Conservacion de Alimentos en los
Sectores de Alojamiento Turistico y Gastronomia. Consejo de Produccion Limpia.
Santiago, 2012.

Guia de Mejores Técnicas Disponibles para el Almacenamiento de Productos
Alimenticios como Materia Prima en el Sector de Alojamiento Turistico y Gas-
tronomico. Consejo de Produccién Limpia. Santiago, 2012.

Guia de Mejores Técnicas Disponibles para la Recepciony Control de la Calidad
de las Materias Primas en el Sector Alojamiento Turistico y Gastronémico.
Consejo de Produccién Limpia. Santiago, 2012.

Guia de Mejores Técnicas Disponibles para el Uso Optimo de Aceites y Grasas
de Fritura en el Sector Gastronémico y de Alojamiento Turistico. Consejo de
Produccién Limpia. Santiago, 2012.

Handbook on Tourism Destination Branding. Organizacion Mundial del Turismo'y
Comisién Europea de Turismo. Madrid, 2009.

Juntos Podemos. René Fischer, GORE Region Metropolitana y SERNATUR. San-
tiago, 2003.

Serie de Publicaciones: Cambio Climatico; Eficiencia de los recursos; Desastres
y conflictos; Gobernanza ambiental; Sustancias nocivas y desechos peligrosos;
Gestion de los ecosistemas. PNUMA, Paris, 2003.

Gestion de la Saturacion Turistica en sitios de interés natural y cultural. Guia
Practica. Organizacién Mundial del Turismo. Madrid, 1999.

What the tourism industry can do to improve its performance? A manual for
water and waste management. UNEP, Paris, 2003.

WEB DE INFORMACION

Asociacion Chilena de Gastronomia
www.achiga.cl

Blog Veo Verde
www.veoverde.com

Consejo de Produccién Limpia
www.produccionlimpia.cl

Consejo Nacional de la Cultura y las Artes
www.cnca.cl

Direccion de Bibliotecas, Archivos y Museos
www.dibam.cl

Federacion de Empresas de Turismo de Chile
www.fedetur.org

Mercado Organico
mercadorganico.wordpress.com

Ministerio del Medio Ambiente
www.mma.gob.cl

Organizacion Mundial del Turismo
www.unwto.org

Patrimonio de la Humanidad en Chile
WWW.unesco.org

Patrimonio Inmaterial de Chile
www.portalpatrimonio.cl

Programa Arriba MiPyme
www.arribamipyme.cl

Programa de Naciones Unidas para el Medio
Ambiente
WWWw.phuma.org

Servicio Nacional de Turismo
www.sernatur.cl



GLOSARIO DE CONCEPTOS

Aguas grises: Aguas provenientes del lava-
manos, duchas, lavaplatos y lavado de ropa.
Aguas negras: Aguas provenientes del
inodoro o WC, también conocidas como
“agua cloacal”.

Ano de referencia: Ano de operacion en
el cual se basaran los datos entregados,
corresponde también a la linea base.
Bomba de calor: Sistema de climatizacion
mas eficiente que otros, disenada preferente-
mente para obtener calor, pero porinversion
del ciclo también puede proporcionar frio.
Balastro electronico: Equipo auxiliar uti-
lizado en tubos y ldmparas fluorescentes,
proporciona un arranque instantaneo sin
pérdidas, por lo que su consumo energético
es inferior al balastro convencional.
Caldera: Aparatos en los cuales la energia
potencial de un combustible se transforma
en utilizable {en forma de calor] mediante
el calentamiento de un fluido, agua o aire,
que circula por ella y que se utiliza para
calefacciéon o producciéon de agua caliente
sanitaria (ACS).

Caldera de baja temperatura: Tienen
menos pérdidas de calor que las calderas
convencionales. Estan disefadas para
aceptar una entrada de agua a temperaturas
menores a 40 °C.

Calderas de condensacion: Recupera el
calor del vapor de agua que se produce
durante la combustion de los combustibles,
consiguiendo rendimientos energéticos
mas altos.

Estabilizadores de presion: Garantiza un
flujo de agua idéntico en ambas lineas de
agua [fria y caliente) evitando los cambios
bruscos de temperatura.

Estanque de inodoro o WC con doble
pulsador: Permite seleccionar la cantidad
de agua a descargar en funcién del botdn
utilizado, uno corresponde para la descar-
ga completa y el otro corresponde a una
descarga parcial.

Estanque de inodoro o WC con pulsador
interrumpible: Una pulsacién corresponde
a una descarga completa y dos pulsaciones
para descarga parcial.

Estanque de inodoro o WC con tirador: Al
levantar y presionar hacia abajo el tirador
se interrumpe la descarga, mientras que si
se deja que baje el tirador solo, se produce
la descarga completa.

Griferia electronica de activacion por
infrarrojos: Ajusta la demanda de agua
a la necesidad del usuario, activando el
suministro e interrumpiéndolo segun esté
o no presente el usuario.

Griferia termostatica: Mezcla automatica-
mente el agua fria con la caliente, para lograr
la temperatura seleccionada por el usuario.
Grifo monomando: Permite una regulacion
del caudal para que en un primer movimiento
no se logre la maxima aberturay se pierda
gran cantidad de agua.

Indicadores: Método de medicion de cum-
plimiento de las metas planteadas.
Interruptor o limitador volumétrico de
caudal: Permite cortar y/o regular el agua,
permitiendo reducir los consumos de agua
mientras la persona se jabona o lava el pelo.
Lampara: Es el elemento destinado a su-
ministrar la energia luminica.

Lamparas Fluorescentes Compactas (CFL):
Reducen el consumo energético un 80% y
su duracion es entre 8y 10 veces mayor que

ldmparas convencionales o incandescentes.
Lamparas LED: Tienen una gran durabilidad
(entre 30.000y 50.000 horas) y su uso reduce
el consumo de electricidad entre 40y 90%.
Luminaria: Es el elemento donde va ins-
talada la ldmpara. Comprende todos los
dispositivos necesarios para el soporte,
fijacion y proteccion de la ldmpara.
Metas: Se refieren a como voy a hacerlo
para cumplir con los objetivos planteados, se
relaciona con el corto plazoy debe redactarse
con elementos cuantitativos.

Objetivos: Se refieren a qué quiero hacer,
se relaciona con el largo plazo.
Oportunidades: Cuando hay algo que aun
no funciona a la perfeccion se dice que hay
una oportunidad de mejora.

Perlizador: también llamado aireador, es
un elemento dispersor que mezcla aire con
agua, reduciendo asi el consumo de agua.
Reductor volumétrico de caudal: Permite
cortar y/o regular el agua, ahorra mas del
40% del agua.

Paneles termosolares: Captan la energia
solar para producir agua caliente.

Placas fotovoltaicas: Captan la energia
solar para generar energia eléctrica.
Produccidn Limpia: es una estrategia de
gestion productiva y ambiental, aplicada a
las actividades productivas, con el objeto de
incrementar la eficiencia, la productividad,
reducir los riesgos y minimizar los impactos
para el ser humano y el medio ambiente.
Tubos fluorescentes T5: Son mas pequenos
que los tubos convencionales (T10y T12) y
ahorran hasta un 50% mas de energia.
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