GOBIERNO DE
SANTIAGO

Guia practica para la |
obtencion de la resolucion I
sahitaria de alimentos: |
Orientaciones para H
emprender desde el hogar |

CORE
- oot FOSIS







GOBIERNO DE
G s SANTIAGO

Guia practica para la
obtencidén de la resolucion
sanitaria de alimentos:
Orientaciones para
emprender desde el hogar

ReSOLUCION =&
E(:nsporerglgdgra ?g;‘ °..‘. !&Esg REKUEL FOSIS



PROYECTO DESARROLLADO CON BASE AL PROGRAMA RESOLUCION EMPRENDEDORA EJECUTADO
POR EL FONDO DE SOLIDARIDAD E INVERSION SOCIAL METROPOLITANO Y FINANCIADO POR EL
GOBIERNO REGIONAL DE SANTIAGO

ELABORACION Y EDICION DE CONTENIDOS Y ESQUEMAS PASO 4:
Valentina Henriquez - Asistente técnico especializado constructivo

EQUIPO RE-SOLUCION EMPRENDEDORA:

Ignacio Ossa - Jefe unidad vivienda y entorno FOSIS RM

Andrea Leyton - Coordinadora de programa Re-SOLUCION emprendedora
Denise Pineda - Coordinadora de programa habitabilidad FOSIS RM
Carolina Chepillo - Asistente técnico especializado constructivo
Carolina Aravena - Administrativo

David Gutiérrez - Asistente técnico especializado constructivo

Ivan Barrios - Asistente técnico especializado constructivo

Maria Eugenia Gonzalez - Gestora territorial

Valentin Paredes - Asistente técnico especializado constructivo
Valentina Henriquez - Asistente técnico especializado constructivo

EQUIPO GOBIERNO REGIONAL DE SANTIAGO:

Fernando Court - Jefe division de fomento e industria

Katalina Jofré - Jefa departamento desarrollo econdmico local

Emilia Tironi - Jefa departamento desarrollo de la empresa y la industria
Daniela Barrera - Analista departamento desarrollo econdmico local

FOTOGRAFIAS:
Equipo de comunicaciones y ATES

COLABORADORES:

SEREMI de Salud Metropolitana

Defensoria del contribuyente (DEDECON)

Paulina Bermudez - Asistente técnico especializado programa apoyo a la seguridad alimentaria FOSIS RM
Kahrin Thienel - Asistente técnico especializado programa apoyo a la seguridad alimentaria FOSIS RM
Sergio Fuenzalida - Asistente técnico especializado constructivo programa habitabilidad FOSIS RM

DISENO Y DIAGRAMACION:
MUROGRAF EIRL - César Sepulveda V.

© 2026 - Todos los derechos reservados.



! 2 4 o
dedoras ¢ _w programa RerSOLUCION _I_::_mpre_‘ndedora "en evento de Lan‘%amie <
. Fuent| ="o&ra;gQ}.L‘:‘;_- :_@_reff’a‘-*“‘ e

.‘I ¥ 1 .I: b
ffll "I \ 1



INDICE

Palabras del Gobernador Regional.........cccccucevceercernensenseessesssessesseesses s ssesens 7
Palabras de la Directora de FOSIS Metropolitano........cccccvcrrinceencenssensienns 8
INErOUCCION.....ceeeee e e 9
Lo T3 T 10
PASO 0: Resolucién particular de aguas y alcantarillado .........cccccevverruenee. 15
0.1. Limitaciones para obtener una resolucion sanitaria de alimentos. ...... 16
0.2. Sistema particular de agua potable y alcantarilladO... e cerrseessserssnennnns 17
0.3. LIMItacioNes €N tEITENO .uuvviirrirerrreesresr s 21
0.4. Regularizacion de sistemas de aguas reSidualesS..uumrrrrrrerssessseennnes 22
0.5. Tramite de aguas en SEREMI de Salud....cceeecerrseerssersssesssesssssessseesssesssneens 24
PASO 1: Legalizacion y formalizacion de una empresa.........cccceeveervereernnnns 27
1.1. Formalizacion a través de persona natural O juridiCa..eeeeerrseessseessneess 28
1.2. ;QUE €5 UNQA EIRL 2 uuiiiiiceercerrer s e sse e e e s ssse e s s ssne s ssne s e sssssennne 29
1.3. Registro de Empresa y SOCIEAAdES...uumrrrrrrrrrrsrrsssesssressessssrssssessssessssesns 30
1.4. Eleccion de giro U ObjJetO SOCIAlumummmrrrrsrerssersssrrsssrssssessssessssessssesssssssnsnsnes 32
PASO 2: Formalizacion en Servicios de Impuestos Internos (Sll).............. 35
2.1. Solicitud de clave tributaria y acceso con RUT empresa..cccveeeesceesnens 36
2.2. Inicio de actividades €N Sl 37
2.3. Eleccion de régimen tribUtario. e ssessssresseessssessseeseeessssssssessneas 38
2.4. Obligaciones tributarias DASICAS...umirrrrrrserrrsersrrrsssesssressseesssesssesssssssssnsssnes 42

2.5. Registro de actividades €CONOMICAS vvrrrrrrrrerrsserssressssssssrsssssssssessssesssnesas 44

Guia practica para la obtencién de la

resolucion sanitaria de alimentos:
Orientaciones para emprender desde el hogar

PASO 3: Formulario solicitud de patente Microempresa Familiar ....................... 47
3.1. ;Qué es una Microempresa Familiar (MEF) y cuales son sus Requisitos®....... 48
3.2. Proceso de solicitud en Municipios y ejemplos de tramitesS...uummmerrrnerssenssaes 49
3.3.;Por qué debo acogerme a la Microempresa Familiar (MEF)?.....cccvveevencernens 50
3.4. Diferencia entre una resolucion sanitaria en una vivienda y en un local......... 52
PASO 4: ESPacio ProdUCEIVO.......cccriiireiree s see s e s ssessee s ssnese s e s snesssesns 55
4.1. Seleccion del tipo de iINSTAlaCiON. . crirserrserrrresserssne s e s ssne s s s e e s ssesssnesssneeas 56
4.2. Requisitos para locales de elaboracion diferenciando entre

CONSUMO al PASO Y SIN CONSUMIO wrueerrerseerserssesssessssssssssssssssssessssssesssessssssssssssssesssssssssnes 62
4.3. Materiales de construcCion y eqUIiPamMIi€NtO. e serrsressssrsssrsssrssssesssnessssessssesns 66
4.4.Consideraciones del terreNO .. s 76
4.5.Recomendaciones segun elaboraciones espeCifiCas...ccummimmersserssrssserssssessness 79
PASO 5: Resolucion Sanitaria.........ccceoverrrnirsenneeseese s s s nneas 85
5.1. Plataforma SEREMI d@ SalUd.....ceeeeeeererererernessesseesesssessessessessesesessesssssssssessssnees 86
5.2. Documentacion exigida y ejemplos de Cada UN@..uucverereersersssersssesssssssssesssnesas 90
5.3. Bitacora de iNgreso del tramite . rrrrrsserrrseessssessseessssesssesssnessssesssnsssssesssnesas 107
Y VA1 e [T ATV or= 2T o o 108
5.5. Obtencion de la resoluCion SANILArIa v weeeeeererserrerserersersesseesseseses e se e sesnes 109
PASO 6: Obtencién de Patente de Microempresa Familiar........c.ccccceecerevercneranen. 111
6.1. Validacion de dOCUMENTOS .uuviirrrreerreresse s s s s s 112
6.2. Inicio formal de actividades con todas las autorizaciones vigentes.......ocuu.e 113



PALABRAS DEL GOBERNADOR REGIONAL

Durante los ultimos anos,
la Regidn Metropolitana ha
enfrentado importantes desafios
que han impactado la vida
cotidiana de las personas, el
funcionamiento de la economia
local y la manera en que
habitamos nuestros barrios. En
este escenario, desde el Gobierno
de Santiago hemos reafirmado
una conviccién central de nuestra
estrategia regional: recuperar
la ciudad para las personas,
fortaleciendo la economia local y
promoviendo un desarrollo mas
equitativo, inclusivo y cercano a
los territorios, a través de diversas
politicas e iniciativas impulsadas a nivel regional, entre las cuales este
programa destaca por su enfoque territorial y de género.

En este contexto, el emprendimiento con enfoque de género se ha
consolidado como una herramienta clave para avanzar hacia una region mas
justa. Aun persisten brechas que afectan la participacion econémica de las
mujeres, particularmente en relacion con las responsabilidades de cuidado.
Frente a ello, muchas han desarrollado iniciativas productivas en el rubro
de alimentos, un sector estratégico para la economia local, que permite
compatibilizar el trabajo remunerado con la vida familiar, tanto desde la
vivienda como desde espacios productivos formales.

El programa Re-Solucién Emprendedora, camino a la formalizacion,
aprobado por el Consejo Regional Metropolitano y ejecutado por el Fondo
de Solidaridad e Inversion Social (FOSIS), surge desde esta mirada. Se
trata de una iniciativa disefiada exclusivamente para mujeres, orientada a
acompanar procesos de formalizacion de emprendimientos de alimentos
desarrollados tanto en viviendas particulares, principalmente bajo el régimen

de Microempresa Familiar (MEF) como en locales productivos, reconociendo
la diversidad de trayectorias y escalas presentes en la economia local.

A través de este programa, hemos acompafnado a mas de 1.000
emprendedoras de la Regién Metropolitana, entregando orientacion técnica,
apoyo territorial y herramientas practicas para apoyarlas en el camino de la
formalizacion y cumplimiento de requisitos sanitarios. Se visité a mas de 500
de estas mujeres, analizando las particularidades de su emprendimiento y
sus posibilidades de avanzar efectivamente en la obtencion de la resolucion,
con mas de 180 tramites ingresados ante la autoridad sanitaria. En el camino,
se generod un fortalecimiento de sus capacidades productivas, ampliando sus
oportunidades de comercializacion y consolidando trayectorias econémicas
con potencial de crecimiento. Este manual es el resultado de un trabajo
colaborativo y articulado. Recoge aprendizajes construidos en la experiencia
directa, comuna a comuna, gracias a la coordinacion con la SEREMI de Salud
Metropolitana, los municipios, la Red de Emprendimiento Local, la Defensoria
del Contribuyente (DEDECON) y otros actores publicos que han sido parte
fundamental del proceso. Ademas de orientar paso a paso los procesos
de formalizacién y obtencion de resoluciones sanitarias, este documento
incorpora sugerencias de buenas practicas, orientadas a fortalecer la
sostenibilidad de los emprendimientos, el cumplimiento permanente de la
normativa y la generacion de confianza con los consumidores.

Desde el Gobierno de Santiago creemos fundamental reconocer y apoyar
a quienes emprenden desde sus hogares y desde espacios productivos
formales, fortalecer la economia local y avanzar en politicas publicas
con enfoque de género y mirada de cuidados. Este manual es parte de
ese compromiso y una invitacion a seguir construyendo una Region
Metropolitana mas equitativa, integrada y con oportunidades reales para
todos y todas.

Claudio Orrego Larrain
Gobernador de Santiago

GOBIERNO DE




PALABRAS DE LA DIRECTORA DE FOSIS METROPOLITANO

Desde el Fondo de Solidaridad
e Inversion Social (FOSIS) de la
RegionMetropolitana,elprograma
“Re-Solucion Emprendedora,
Camino a la Formalizacion” surge
como una respuesta concreta
a una necesidad largamente
expresada desde los territorios:
avanzar en la formalizacion de
los emprendimientos de mujeres,
particularmente en el rubro de
alimentos, como una condicion
habilitante para el desarrollo
economico sostenible y la
superacion de la pobreza.

En el trabajo cotidiano que FOSIS
desarrolla a nivel local, se identificd de manera reiterada que la obtencioén
de la Resolucion Sanitaria constituia una de las principales barreras para que
mujeres emprendedoras -del rubro de alimentos- pudieran consolidar sus
iniciativas productivas, ampliar sus canales de comercializacion y proyectar
sus negocios en el tiempo. Esta dificultad no solo se relacionaba con el
cumplimiento de exigencias normativas, sino también con brechas de
informacion, acompafamiento técnico y articulacion institucional.

En este contexto, FOSIS con aprobacion de los y las consejeras regionales
y acompafiamiento permanente del Gobierno de Santiago, impulsd
este programa con un enfoque de género e innovador, centrado en el
acompafamiento territorial y en la comprension de las realidades diversas
desde las cuales emprenden las mujeres. La iniciativa permitié avanzar mas
alla de la entrega de orientaciones generales, desarrollando un modelo de
apoyo practico, situado y progresivo, que puso en el centro las trayectorias
reales de las emprendedoras y las condiciones concretas en las que
desarrollan su actividad productiva, tanto desde sus viviendas como desde
espacios productivos formales.

Laimplementacion del programa hizo posible identificar brechas estructurales
y operativas en los procesos de formalizacion, generando aprendizajes
relevantes para la politica publica. Asimismo, fortalecio el trabajo intersectorial
con Municipios e instituciones publicas que permitieron avanzar en este
objetivo, articulando de manera efectiva a distintos actores publicos —como
la SEREMI de Salud Metropolitano, los municipios y servicios vinculados al
emprendimiento— en torno a un objetivo comun: facilitar el cumplimiento
normativo sin perder de vista el enfoque de derechos, género y desarrollo
local.

Este programa, ejecutado por FOSIS Region Metropolitana, da cuenta del rol
del Servicio como articulador territorial y como institucion capaz de traducir
demandas sociales en soluciones concretas, innovadoras y pertinentes. El
presente manual recoge esa experiencia, sistematiza aprendizajes y pone
a disposicion una herramienta practica que busca sequir contribuyendo
a la formalizacion de los emprendimientos del rubro de alimentos que
se desarrollan dentro de la vivienda, al fortalecimiento de la autonomia
economica de las mujeres y a la construccion de trayectorias de desarrollo
mas justas y sostenibles.

Desde FOSIS reafirmamos nuestro compromiso con el fortalecimiento de la
economia local, la reduccion de brechas y la generacion de oportunidades
reales para quienes emprenden desde los territorios, avanzando hacia una
institucionalidad publica mas cercana, articulada y efectiva.

Silvia Ferrada Espinoza
Directora Region Metropolitana FOSIS

FOSIS



INTRODUCCION

El presente manual se elabora en el marco del Programa Resolucion
Emprendedora, impulsado por el Gobierno Regional de Santiago, aprobado
por el Consejo Regional Metropolitano y ejecutado por el Fondo de
Solidaridad e Inversion Social (FOSIS) de la Region Metropolitana. Su objetivo
es orientar y estandarizar los procesos técnicos, administrativos y sanitarios
asociados a la formalizacion de emprendimientos del rubro alimentario,
particularmente aquellos desarrollados bajo la figura de Microempresa
Familiar (MEF), considerando las condiciones reales de operacion en viviendas
ubicadas tanto en zonas urbanas como rurales.

El contenido del manual se sustenta en la experiencia practica adquirida
durante la implementacion del programa, enfocado en emprendimientos
liderados por mujeres, abordando de manera aplicada las principales brechas
de formalizacion, tales como el cumplimiento de exigencias sanitarias, la
gestion de autorizaciones municipales y la coordinacion interinstitucional
requerida para la obtencion de permisos y resoluciones.

El manual se estructura en torno a un recorrido gradual de etapas, desde el
Paso 0 al Paso 6, que acompafa progresivamente el proceso de formalizacion,
desde la evaluacion inicial del emprendimiento y la adecuacion de los
espacios productivos, hasta la obtencion de la resolucion sanitaria y la
mantencion de las condiciones de cumplimiento en el tiempo. De esta forma,
se propone una ruta clara, practica y replicable, que facilita la comprension
del proceso tanto para las emprendedoras como para los equipos técnicos y
actores institucionales, contribuyendo al fortalecimiento de la formalizacion,
la mejora de las condiciones de funcionamiento de los emprendimientos y la
toma de decisiones técnicas con enfoque territorial y de género.

SOLUCION

Emprendedora

@
S



10

GLOSARIO

Acta de fiscalizacion: documento emitido por el fiscalizador de la SEREMI
de Salud durante la visita al establecimiento. Registra las observaciones,
cumplimiento de requisitos y medidas correctivas solicitadas.

Acreditacion persona juridica: proceso que permite vincular una empresa
(EIRL, SpA, Ltda., etc.) a la plataforma de la SEREMI de Salud en Linea. Es
requisito para realizar tramites en nombre de la empresa y requiere adjuntar
documentos legales que acrediten su constitucion.

Agua potable: agua que cumple con los requisitos establecidos en la Norma
Chilena NCh 409/1. Of. 2005. Puede provenir de red publica, sistema de agua
potable rural (APR) o fuentes particulares autorizadas mediante resolucion
sanitaria.

APR (Agua Potable Rural): sistema comunitario de abastecimiento de agua
potable en zonas rurales. Su autorizacion y control dependen de la SEREMI
de Salud y del Ministerio de Obras Publicas.

Bitacora: seccion dentro de la plataforma SEREMI en Linea https://
SEREMlIenlinea.minsal.cl/asdigital/inicio.php donde se registran todas las
acciones, observaciones y respuestas del tramite. Es el principal canal de
comunicacion entre el fiscalizador y el solicitante.

Camara interceptora o de inspeccion: estructura que se instala entre las
tuberias del sistema de desague de una vivienda. Sirve para revisar, limpiar
y mantener las conexiones de aguas servidas. Es una parte clave del sistema
sanitario del hogar porque permite evitar tapones y asegurar que todo
funcione bien.

Guia practica para la obtencién de la
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Orientaciones para emprender desde el hogar

Capital inicial declarado: monto que el emprendedor declara ante el Servicio
de Impuestos Internos (Sll) al iniciar actividades. Este valor influye en el calculo
del arancel a pagar por el tramite sanitario.

Croquisoplanodelestablecimiento: dibujo o planoque muestraladistribucion
de areas del espacio productivo (elaboracion, lavado, almacenamiento, bafio,
etc.), indicando dimensiones y materiales.

EIRL (Empresa Individual de Responsabilidad Limitada): figura juridica que
permite a una persona natural constituir una empresa con patrimonio propio
y separado del personal. Solo puede tener un giro comercial y debe estar
inscrita en el Sll 'y, en algunos casos, en el Registro de Comercio.

Espacio productivo: area o recinto destinado a la elaboracion, manipulacion o
envasado de alimentos. Debe cumplir con condiciones sanitarias adecuadas:
pisos y muros lavables, buena ventilacion, iluminacion, lavamanos, y
separacion de zonas limpias y sucias.

Fin (o fines de elaboracion): actividad alimentaria especifica que se realiza en
el espacio productivo (por ejemplo: elaborar pan, elaborar mermeladas, etc.).
Cada fin debe estar autorizado en la Resolucion Sanitaria.

Fiscalizacion sanitaria: inspeccion realizada por funcionarios de la SEREMI de
Salud para verificar el cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias
del establecimiento y los procesos productivos.



Fosa séptica: sistema de tratamiento primario de aguas residuales domésticas.
Su diseno, dimensiones y ubicacion deben cumplir con la normativa sanitaria
y contar con planos aprobados por un profesional competente.

Giro municipal: actividad econdmica declarada ante el municipio y el Sll, que
identifica el tipo de negocio. Debe coincidir con la actividad descrita en la
Resolucion Sanitaria y en la Patente MEF.

Lavamanos sanitario: instalacion obligatoria en todo espacio productivo que
manipule alimentos. Debe contar con agua potable, dispensador de jabon
liquido y toallas de papel desechables. Por otro lado, el lavamanos del o los
servicios higiénicos debe contar con agua fria y caliente.

Lava utensilios: instalacion obligatoria en todo espacio productivo que
manipule alimentos. Debe contar con agua potable fria y caliente.

Lava materias primas: instalacion obligatoria en todo espacio productivo que
manipule alimentos crudos (frutas o verduras). Debe contar con agua potable.

Microempresa Familiar (MEF): forma de emprendimiento que permite
desarrollar actividades econdmicas en la vivienda del titular. Esta regulada por
la Ley N.2 19.749, y requiere la Patente Municipal de Microempresa Familiar
para operar legalmente.

Persona natural: individuo que realiza una actividad econdmica a titulo
personal, respondiendo con su propio patrimonio ante las obligaciones
legales y tributarias. Puede solicitar una Resolucion Sanitaria o Patente MEF
sin constituir empresa.
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Plan de manejo de residuos: documento que describe el sistema de
recoleccion, almacenamiento y eliminacion de residuos generados durante
el proceso de elaboracion de alimentos. Debe cumplir con las disposiciones
de la SEREMI de Salud.

Resolucién sanitaria: documento oficial emitido por la SEREMI de Salud que
autoriza el funcionamiento de un establecimiento alimentario. Acredita que
el espacio, equipos y procesos cumplen con el Reglamento Sanitario de los
Alimentos (D.S. N.2 977/1997).

SEREMI de Salud: Secretaria Regional Ministerial de Salud, autoridad
encargada de otorgar resoluciones sanitarias, fiscalizar establecimientos y
velar por el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente.

Sistema deinfiltracion: conjunto de zanjas o drenes que permite la disposicion
final de las aguas tratadas por una fosa séptica. Debe dimensionarse segun la
permeabilidad del suelo y la profundidad del nivel freatico.

Tramite en linea (SEREMI en Linea): plataforma digital del Ministerio de Salud
que permite gestionar solicitudes sanitarias, revisar observaciones, pagar
aranceles y descargar documentos oficiales en formato electronico.

Vigencia de la Resoluciéon Sanitaria: no tiene plazo de vencimiento, pero
puede quedar sin efecto si cambian las condiciones del establecimiento, se
amplia el giro o se incumplen las normas sanitarias durante una fiscalizacion.
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PASO 0: Resolucién particular
de aguas y alcantarillado

0.1. Limitaciones para obtener una resolucion
sanitaria de alimentos.

0

PASO
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Los emprendimientos de alimentos ubicados en zonas rurales, aun cuando
su propuesta tenga un enfoque rustico o tradicional, requieren que la
vivienda o el espacio donde desarrollan la actividad cuente con un sistema
de abastecimiento de agua potable y un sistema de evacuacion de aguas
servidas, debidamente aprobados y/o autorizados por la SEREMI de Salud,
segun corresponda.

No contar con sistemas sanitarios regularizados es un error frecuente,
que suele originarse al momento de la construccion de la vivienda o de la
ejecucion de las instalaciones sanitarias, sin la asesoria de un profesional
competente que dimensione adecuadamente el sistema y gestione
posteriormente su regularizacion sanitaria. Esta situacion generalmente
surge por desconocimiento de los procedimientos o por falta de acceso a
informacion, hasta que se enfrentan a la limitacion de querer formalizar su
emprendimiento, en este caso de alimentos.

Para la elaboracion de alimentos, es fundamental garantizar condiciones
adecuadas de higiene, comenzando por el correcto lavado de manos, o
que exige disponer de agua potable limpia, con flujo y presion suficientes.
Asimismo, debe asegurarse el lavado adecuado de alimentos, utensilios y
superficies.

Del mismo modo, las aguas residuales generadas deben ser evacuadas de
manera apropiada. En el caso del lavado de utensilios, estas pueden contener
grasas u otros residuos, por lo que se deben considerar elementos como
camarasinterceptorasdegrasas. Enviviendas conuso habitacional que ademas
desarrollan actividades productivas, es necesario considerar tanto las aguas
residuales productivas como las domésticas (duchas, inodoros y lavamanos),
ya que el volumen combinado incide en el correcto dimensionamiento del
sistema y en el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente.

Imagen: Sistemas particulares de aguas servidas
Fuente: Sitio web Infraplast — Soluciones.
https://infraplast.cl/soluciones/

7777777777777777777777777777777777777777777777777 VENTILACION
(por sobre el inicio
de la techumbre)

10cm
minimo

Lo mas TAPA REGISTRO

) pcossriﬁe B T @ MINIMO 60CM
‘ ‘ — GEOTEXTIL
% r
4

¥ 7 — I %,,,,,,,,,,,,
A A
J I IV b
| DRERE:
20cm 4

I
! 7 CAMARA DE

i CAMARA INSPECCION FOSA 7
| DESGRASADORA CAMARA REPARTIDORA
1 SEPTICA DE DRENES
I
I
i
i

,,,,,,,,,,, ini 77
= 6 mt minimo — )

Imagenes 1y 2: Sistema de aguas servidas. Fuente: "Metodologia Y Normativa
Técnica 2022" - Fondo de Solidaridad e Inversion Social, FOSIS.



0.2. Sistema particular de agua potable y alcantarillado.
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Antes de iniciar un emprendimiento de alimentos, especialmente en zonas
rurales, es necesario responder una pregunta clave:

¢Cual es el sistema de abastecimiento de agua potable
en mi vivienda?

Enzonasrurales, el abastecimiento de agua potable puede realizarse mediante
redes publicas concesionadas, servicios comunitarios, o sistemas particulares
de agua potable, con o sin fuente propia. Todos aquellos sistemas que no
pertenecen a una red publica regulada por el DFL N°382 deben contar con
aprobacion de proyecto y autorizacion sanitaria otorgada por la SEREMI de
Salud.

= 9. 1. Red publica de agua potable:

" Sistema de abastecimiento de agua potable operado por una empresa
sanitaria (por ejemplo, Aguas Andinas). El agua proviene de fuentes tratadas y
controladas bajo normas de calidad y salubridad.

Este sistema se rige por lo establecido en el DFL N°382/1989, Ley General de
Servicios Sanitarios?, y cuenta con continuidad del servicio, siendo el sistema
de abastecimiento mas seguro y formal.

’ 2. Servicio Sanitario Rural (SSR - ex APR):

Sistema comunitario de abastecimiento de agua potable
administrado por un comité o cooperativa local, actualmente denominado
Servicio Sanitario Rural (SSR), anteriormente conocido como Agua Potable
Rural (APR).

Abastece principalmente a sectores rurales y capta agua desde pozos,
vertientes o cursos superficiales, la cual es tratada y distribuida mediante una
red interna.

El SSR debe contar con autorizacion sanitaria para su operacion, conforme
a las normas de disefio, tratamiento y cloracion exigidas por la SEREMI de
Salud, y emite certificados de factibilidad y conexion para acreditar que los
inmuebles forman parte del sistema o cuentan con posibilidad de conexion.

1. Ley que regula los servicios sanitarios en Chile

SV 3. Sistemas Particulares de Agua Potable (SPAP):

& % Correspondenasoluciones particulares parala captacion, tratamiento,
almacenamiento y distribucion de agua potable, utilizadas principalmente en
zonas rurales fuera del territorio operacional de las concesionarias sanitarias.
Pueden asociarse a viviendas, actividades econdmicas o ambas, y deben
contar con aprobacion de proyecto y autorizacion sanitaria otorgada por la
SEREMI de Salud.

3.1. Sistema Particular de Agua Potable con fuente propia

Corresponde a un SPAP que cuenta con una fuente propia de
abastecimiento, como pozo profundo, noria o captacion superficial, ubicada en
el mismo predio. El agua debe ser tratada y desinfectada adecuadamente antes
de su consumo, y el sistema debe contar con autorizacion sanitaria vigente.
@ PR 3.2.Sistema Particular de Agua Potable sin fuente propia
-00——0" .

Corresponde a un SPAP que no cuenta con una fuente propia de

captacion, por lo que el abastecimiento de agua potable se realiza mediante
camiones aljibe, debidamente justificado conforme a la normativa vigente. Este
tipo de sistema puede ser autorizado por la SEREMI de Salud de acuerdo con
el Decreto N°41/2018, y su uso es excepcional, no garantizando continuidad
permanente del suministro ni control sanitario continuo.

o 4. Servicios particulares de agua potable:

iy Corresponden a sistemas de abastecimiento de agua potable
asociados a condominios, loteos o conjuntos de viviendas, administrados por
una entidad privada o un particular. Estos sistemas, al igual que los SSR, pueden
emitir certificados de factibilidad y de conexion, y deben contar con aprobacion
de proyecto y autorizacion sanitaria otorgada por la SEREMI de Salud.

Todos los sistemas particulares de agua potable, con o sin fuente propia, asi
como los servicios particulares de agua potable, deben tramitar ante la SEREMI
de Salud la aprobacioén de proyecto y la autorizacion de obra y funcionamiento,
segun corresponda, previo al desarrollo de actividades de elaboracion de
alimentos.
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Tabla 1. Comparacion entre sistemas de abastecimiento de agua y la posibilidad de obtener una Resolucién Sanitaria.

Sistema de abastecimiento

¢Permite
optar a
Resolucion
Sanitaria de
alimentos?

Observaciones sanitarias relevantes

Servicio Sanitario Rural
(SSR — ex APR)

condicionado

Red publica de agua Si Sistema operado por una empresa sanitaria concesionada, regulado por el DFL N°382/1989. Corresponde
M potable (empresa al sistema mas seguro y formal, con continuidad del suministro y control sanitario permanente. No incluye
() . .. . .
sanitaria concesionada) sistemas municipales, los cuales corresponden a sistemas particulares.
Si, Debe contar con autorizacion sanitaria vigente otorgada por la SEREMI de Salud. Los inmuebles acreditan

su conexion mediante certificado de factibilidad y/o conexion emitido por la administracion del SSR, en
correspondencia a la resolucion sanitaria que autoriza su funcionamiento.

Sistema Particular de
Agua Potable (SPAP) con
fuente propia (pozo o
noria)

Si,
condicionado

Sistema ubicado generalmente en zonas rurales, fuera del territorio de concesionarias. Cuenta con fuente
propia (pozo, noria o captacion superficial), tratamiento, almacenamiento y distribucion interna. Debe
contar con aprobacion de proyecto y autorizacion sanitaria otorgada por la SEREMI de Salud.

#adR

Servicios particulares de
agua potable

condicionado

_ S R R e B e e Si, El sistema interno de la vivienda debe ser aprobado y autorizado por la SEREMI de Salud como SPAP
0= Agua Potable sin fuente excepcional sin fuente propia. Ademas, se debe contar como antecedente con la resolucion de autorizacion para la
propia (abastecido por prov_isién de agua potable mediante camione; alJ:ibe, la cual es tramjtada por la empresa di_stribuidora. Es

camion aljibe) un sistema excepcional, que no asegura continuidad permanente ni control sanitario continuo.
Si, Sistemas asociados a condominios, loteos o conjuntos de viviendas, administrados por un particular

o entidad privada. Deben contar con aprobacion de proyecto y autorizacion sanitaria. Los inmuebles
acreditan su conexion mediante certificado emitido por la administracion del servicio.

Fuente: elaboracion propia.
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¢Cual es el Sistema de evacuacion de aguas residuales
o alcantarillado de mi vivienda?

J%D 1. Alcantarillado publico

Sistema de recoleccion, transporte y tratamiento de aguas residuales
domeésticas e industriales, operado por una empresa sanitaria concesionada.
Corresponde a un sistema formal, continuo y regulado, que garantiza la
disposicion sanitaria segura de las aguas servidas y el cumplimiento de la
normativa vigente.

m,) 2. Sistema particular de aguas servidas

Corresponden a soluciones constituidas por la red de recoleccion interna,
el sistema de tratamiento de aguas servidas, el manejo de lodos y la
eliminacion del efluente tratado. Funcionan principalmente en zonas
rurales, fuera del territorio operacional de las concesionarias de servicios
sanitarios, y pueden asociarse a viviendas, actividades econdmicas o ambas.

Estos sistemas deben tramitar la aprobacion de proyecto y la posterior
autorizacion de obra ante la SEREMI de Salud.

Dentro de los sistemas particulares de aguas servidas se incluyen, entre otros:

La fosa séptica corresponde a un tipo de tratamiento dentro de un sistema
particular de aguas servidas. Consiste en un tanque subterraneo que permite
la sedimentacion y digestion parcial de las aguas residuales domésticas.
Existen otros sistemas de tratamiento (fosas decantadoras, plantas de
tratamiento, sistemas con desinfeccion, entre otros), cuya definicion debe
establecerse en la presentacion del proyecto ante la SEREMI de Salud, la cual
valida el sistema mediante resolucion de aprobacion y posterior autorizacion
sanitaria.

‘-._;.;ru 3. Servicios particulares de aguas servidas domésticas

Corresponden a sistemas de evacuacion y tratamiento de aguas servidas
asociados a condominios, loteos o conjuntos de viviendas, administrados por
una entidad privada o un particular.

Estos sistemas pueden emitir certificados de factibilidad y de conexion para
acreditar que los inmuebles forman parte del sistema, en correspondencia a
la autorizacion sanitaria otorgada por la SEREMI de Salud.

4. Sistemas no aceptados para resolucidn sanitaria

34 41.P
K .1. POZO hegro
E“ g

Excavacion donde se descargan directamente las aguas residuales sin
tratamiento ni control sanitario.

Es un sistema prohibido, ya que genera contaminacion del suelo y de las
napas subterraneas, y no permite obtener resolucion sanitaria.

9 ~

E 4.2. Bafio seco

Sistema que recolecta excretas sin uso de agua, mediante procesos de
compostaje u otros.

Si bien puede utilizarse en contextos rurales o proyectos ecoldgicos, no
cumple, en general, con los requisitos exigidos para actividades productivas
que elaboran o manipulan alimentos, por lo que no permite obtener resolucion
sanitaria para dichos fines.
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Tabla 2. Comparacion entre sistemas de evacuacion de aguas servidas y la posibilidad de obtener una Resolucién Sanitaria.

Sistema de evacuacion de ¢Permite optar a Observaciones sanitarias relevantes
aguas servidas Resolucioén Sanitaria
de alimentos?
m Alcantarillado Si Sistema formal de evacuacion de aguas residuales operado por una empresa sanitaria concesionada.
N publico Garantiza continuidad, tratamiento y disposicion final conforme a la normativa vigente. No requiere
tramitacion adicional ante SEREMI por parte del titular del inmueble.

Sistema particular | Si, depende Solucion particular que incluye red de recoleccion, sistema de tratamiento, manejo de lodos y disposicion
M de aguas servidas del efluente tratado. Puede considerar fosa séptica, planta de tratamiento u otros sistemas, siempre que

(con tratamiento cuente con aprobacion de proyecto y autorizacion sanitaria vigente otorgada por la SEREMI de Salud.

aprobado)

La fosa séptica es un tipo de tratamiento, no el sistema completo. Debe formar parte de un Sistema
Particular de Aguas Servidas aprobado por la SEREMI. Se exige disefio conforme a norma, capacidad
adecuada, distancias reglamentarias, ventilacion, drenaje autorizado y mantencion con retiro de lodos

acreditable.
“ Servicios Si, depende Sistemas asociados a condominios, loteos o conjuntos de viviendas, administrados por una entidad privada
J particulares de o un particular. Deben contar con autorizacion sanitaria y pueden emitir certificados de factibilidad y
aguas servidas conexion para acreditar que los inmuebles forman parte del sistema, conforme a la autorizacion otorgada
domeésticas por la SEREMI de Salud.
- Pozo negro No Sistema no autorizado por la normativa sanitaria vigente. No cuenta con tratamiento ni control sanitario,
E.E genera contaminacion del suelo y de las napas subterraneas. No permite obtener resolucion sanitaria.
& Bafo seco No (para Puede evaluarse caso a caso en proyectos habitacionales o turisticos rurales. Sin embargo, no cumple, en
m emprendimientos general, los requisitos sanitarios para actividades productivas que elaboran o manipulan alimentos, por lo
alimentarios) que no permite obtener resolucion sanitaria para emprendimientos alimentarios.

Fuente: elaboracion propia.



En las visitas a terreno se ha constatado la existencia de diversas problematicas,
principalmente asociadas a los sistemas particulares de aguas servidas, las que
se originan, en muchos casos, por desconocimiento de la normativa sanitaria
vigente al momento de la construccion o modificacion de estos sistemas, y
por la ausencia de aprobacion y autorizacion por parte de la SEREMI de Salud.

Es importante sefialar que la fosa séptica no constituye un sistema en
si mismo, sino que corresponde a uno de los posibles elementos de
tratamiento dentro de un sistema particular de aguas servidas, el cual
puede requerir componentes adicionales o soluciones distintas, segun las
condiciones del terreno y las caracteristicas del inmueble. Estos sistemas
deben ser evaluados y validados por la SEREMI de Salud mediante la
respectiva aprobacion de proyecto y posterior autorizacion sanitaria.

Imagen: Fotografias del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.

Entre las principales observaciones detectadas en terreno se encuentran:

e Distancias reglamentarias insuficientes respecto de deslindes,
viviendas vecinas o fuentes de agua, lo que puede generar riesgos de
contaminacion del suelo y de las napas subterraneas.

» Inadecuada materialidad, roturas o deformaciones de los componentes
del sistema (cdmaras, fosas, tuberias o drenes), que afectan su correcto
funcionamiento y evidencian la necesidad de sistemas disefiados y
autorizados formalmente.

e Desajuste entre la capacidad del sistema y la carga generada,
considerando la ocupacion real de la vivienda (cantidad de personas
que habitan la vivienda) y los volumenes diarios de aguas servidas, lo
que provoca saturacion, rebalses o fallas prematuras.

» Falta de mantencion periddica, incluyendo ausencia de limpieza, retiro
de lodos, tapas no visibles o inaccesibles y carencia de registros de
mantenimiento.

o Deficienciasenladisposicionfinaldelefluentetratado, yaseaporsistemas
de infiltracion mal dimensionados, suelos con baja permeabilidad,
cercania al nivel freatico o inexistencia de evaluaciones técnicas previas
del terreno. Adicionalmente, se observan dificultades asociadas al
abastecimiento de agua potable, tales como la falta de mantenimiento
y limpieza de estanques, deficiente control del entorno inmediato y
ausencia de procesos de desinfeccion del agua, como la cloracion de
la red interna, lo que compromete la calidad sanitaria del suministro.

Estas situaciones refuerzan la importancia de contar con asesoria técnica
previa, tramitar la aprobacion y autorizacion de los sistemas sanitarios ante
la SEREMI de Salud y realizar mantenciones periddicas, con el fin de asegurar
condiciones sanitarias adecuadas y evitar riesgos para la salud de la vivienda,
del entorno y del emprendimiento de alimentos.

N
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La reqgularizacion consiste en poner en norma un sistema particular de aguas
servidas existente o proyectado, cumpliendo con las exigencias sanitarias,
técnicas y de disefo establecidas por la autoridad sanitaria.

Este proceso es indispensable para que el sistema pueda ser aprobado
y autorizado por la SEREMI de Salud, y asi permitir la obtencion de una
Resolucion Sanitaria para la elaboracién de alimentos.

Pasos principales:

Revision inicial del terreno y del sistema.

Se debe realizar una evaluacion preliminar del inmueble y de los sistemas
sanitarios existentes, idealmente con el apoyo de un profesional proyectista
o instalador sanitario, considerando:

o Ubicacion delsistema particular de aguas servidas y del sistema particular
de agua potable, si corresponde.

e \Verificacion de distancias minimas a deslindes, viviendas vecinas y
fuentes de agua para consumo humano.

e Condiciones del terreno, como permeabilidad del suelo y nivel freatico.

« Capacidad del sistema en relacion con la ocupacion real de la vivienda y
el caudal de aguas servidas generado.

Estos aspectos deben ser validados técnicamente antes de definir la solucion
sanitaria definitiva.

Imagen: Fotografias del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.

Disefio de planos de ingenieria sanitaria:

Para viviendas o actividades econdmicas de menor escala, el disefio puede ser
realizado por un arquitecto, constructor civil u otro profesional competente,
o bien por un instalador sanitario con credencial vigente otorgada por la
Superintendencia de Servicios Sanitarios (SISS).

Los planos deben incluir, al menos:
Sistema Particular de Aguas Servidas:

e Ubicacion del sistema con todos sus componentes (redes, cdmaras,
tratamiento, disposicion final).

» Distancias entre la disposicion final de las aguas servidas tratadas (pozo
absorbente o drenes) y los deslindes vecinos.

» Distancias entre la disposicion final y cualquier captacion de agua para
consumo humano (pozo, noria o curso superficial).

o Cortes y detalles constructivos de todos los componentes del sistema.

o Calculos que justifiquen el disefio del sistema.

e Direccion y ubicacion del inmueble, identificacion del propietario y del
proyectista, con sus respectivas firmas.

Sistema Particular de Agua Potable (si corresponde):

e Ubicacion del sistema con todos sus componentes

» Distancias entre la captacion de agua y cualquier sistema de evacuacion
de aguas servidas, propio o colindante.

o Cortes, detalles constructivos y calculos del sistema.

e Identificacion del propietario y del proyectista, con sus respectivas
firmas.



Cumplimiento de normas técnicas:

Los sistemas deben cumplir con la normativa sanitaria vigente, entre las
cuales se encuentran, como principales:

e D.S. N° 735/1969 del Ministerio de Salud, Reglamento de los Servicios
de Agua Destinados al Consumo Humano (agua potable).

e D.S. N° 236/1926 del Ministerio de Salud, Reglamento General de
Alcantarillados Particulares (aguas servidas).

El disefio debe asegurar una evacuacion segura, evitando riesgos de
contaminacion del suelo, napas subterraneas o fuentes de agua.

Solicitud de regularizacion ante la SEREMI de Salud:

La solicitud debe ingresarse ante la SEREMI de Salud correspondiente,
acompanada, entre otros antecedentes, de:

e Planos sanitarios firmados.

* Memoria explicativa y de calculo del sistema de agua potable y/o aguas
servidas.

* Fotografias del sistema existente, cuando aplique.

La SEREMI evalua el proyecto en una primera etapa de aprobacion, y
posteriormente, mediante una inspeccion en terreno, otorga la autorizacion
sanitaria de la obra, verificando que lo ejecutado se ajuste a lo aprobado.
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Mantenimiento continuo:

Una vez autorizado el sistema, es obligatorio realizar mantenciones periodicas
del sistema particular de aguas servidas, las que deben considerar:

e Redesy camaras de inspeccion.

e Camaras interceptoras de grasas, cuando existan.

e Sistema de tratamiento, segun el tipo de solucion aprobada.

e Retiro de lodos y limpieza conforme a las recomendaciones técnicas.

El mantenimiento adecuado es fundamental para asegurar el correcto
funcionamiento del sistema y evitar observaciones sanitarias posteriores.

Imagen.: Camara de inspeccion. Imagen: Fosa séptica horizontal 5000 L.
Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Bioplastic Chile.

Imagen: Camara interceptora de grasas.
Fuente: Bioplastic Chile.
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Este tramite permite solicitar la aprobacion de proyecto y la autorizacion de
obra de un Sistema Particular de Agua Potable y/o un Sistema Particular de
Aguas Servidas, para viviendas ubicadas en sectores sin cobertura de empresa
sanitaria o fuera del area de concesion.

El trdmite puede ser realizado por el propietario/a, el proyectista o un tercero
autorizado, a través de la plataforma SEREMI en Linea. Sin embargo, cuando
se trata del ingreso de un proyecto, el proyectista responsable debe estar
registrado previamente en la plataforma, independiente de quién realice la
solicitud.

Lasresoluciones de aprobaciony autorizacion mantienen su vigencia mientras
el sistema conserve las condiciones de disefio y funcionamiento que dieron
origen a su aprobacion por la autoridad sanitaria.

¢ Qué documentos necesito?

Los antecedentes varian segun el tipo de sistema y la etapa del tramite
(aprobacion de proyecto o autorizacion de obra). A continuacion, se indican
los documentos mas habituales:

1. Solicitud de aprobacién de proyecto:

1.1. Sistema Particular de Agua Potable (vivienda).

e Certificado de dominio vigente de la propiedad, que acredite la calidad
de propietario/a o mera tenencia.

e Copia de resolucion sanitaria y plano aprobado (si se trata de una
ampliacion).

e Certificado de factibilidad emitido por la empresa sanitaria
correspondiente (si aplica).

¢ Planos del sistema.

e Cuadro de pérdida de presiones.

« Memoria explicativa y de calculo del sistema.

1.2. Sistema Particular de Aguas Servidas (vivienda).

e Certificado de dominio vigente de la propiedad.

e Copia de resolucién sanitaria y plano aprobado (si se trata de una
ampliacion).

e Certificado de factibilidad emitido por la empresa sanitaria correspondiente (si
aplica).

e Planos del sistema.

 Memoria explicativa y de calculo del sistema.

2. Solicitud de autorizacién de obra:

2.1. Sistema Particular de Agua Potable (vivienda).
e Resolucion de aprobacion de proyecto.
Planos aprobados.
Plano de modificaciones al proyecto aprobado (si corresponde).
Analisis de agua potable.
Otros antecedentes establecidos en la resolucion de aprobacion.

2.2. Sistema Particular de Aguas Servidas (vivienda).
» Resolucion de aprobacion de proyecto.
e Planos aprobados.
e Plano de modificaciones al proyecto aprobado (si corresponde).

» Otros antecedentes establecidos en la resolucién de aprobacion.

Importante:

o Eltramite puede ser realizado por el propietario/a, el proyectista o
un tercero autorizado.

e Para proyectos, el proyectista responsable debe estar inscrito en el
registro de proyectistas de la plataforma SEREMI en Linea.

e Se recomienda revisar cuidadosamente los enlaces y formularios
disponibles en la plataforma digital, ya que estos varian segun el
tipo de sistema y etapa del tramite.
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Ejemplos de plano de proyectos:
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formalizacion de una empresa
1.1. Formalizacion a través de persona natural o juridica

Formalizarse implica hacer una actividad legal, es decir, registrarse ante el Estado para poder trabajar de forma regular: emitir boletas o facturas, pagar impuestos,
acceder a beneficios, postular a apoyos y operar sin riesgos de multas.

Al hablar de formalizacion, existen distintas figuras legales a las cuales se puede acceder. Sin embargo, cuando se trata de formalizar un emprendimiento de
alimentos en la vivienda bajo la patente de Microempresa Familiar (MEF), esta permite solo dos alternativas de formalizacion:

« Como persona natural.

e« Como persona juridica, a través de una Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (EIRL).

¢Qué significa formalizar como
persona natural (PN)?

Formalizarse como persona natural implica
que el emprendimiento se desarrolla a nombre
propio, utilizando el RUT personal (que
corresponde al mismo numero del RUN del
Servicio de Registro Civil e Identificacion).

Esto permite realizar actividades econdmicas
clasificadas en segunda categoria, es decir,
aquellas relacionadas con oficios, profesiones
u otras actividades independientes.

En este tipo de formalizacion, el patrimonio
personal y el del negocio no se separan, lo que
significa que la persona responde directamente
por las obligaciones y compromisos del
emprendimiento. En otras palabras, tanto los
ingresos como las responsabilidades legales
o financieras se asocian directamente a su
nombre y RUT.

¢Qué significa formalizar como
persona juridica (PJ)?

Formalizarse como persona juridica significa crear
una entidad legal independiente de la persona que
la constituye. En otras palabras, el negocio pasa a
tener un RUT propio, distinto del RUT personal, y
se convierte en una organizacion con derechos y
obligaciones por si misma.

Esto permite separar el patrimonio personal del
patrimonio del emprendimiento, lo que brinda
mayor proteccion frente a deudas o compromisos
legales del negocio.

Existen distintas formas de persona juridica, como
sociedades, cooperativas o empresas individuales
con responsabilidad limitada, que se eligen segun
eltipoytamafio delemprendimiento. Sin embargo,
hay que considerar que, en un emprendimiento
de alimentos en la vivienda, solo se acepta la
conformacion de una empresa EIRL.



1.2. ;Qué es una EIRL?
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¢{Qué es una Empresa Individual de Resposabilidad
Limitada (E.l.R.L.)?

Teniendo en cuenta las consideraciones anteriores, la Empresa Individual de
Responsabilidad Limitada (EIRL) es una de las formas de persona juridica a la
que puede optar una persona que realiza una actividad productiva desde su
vivienda.

Este tipo de empresa es constituida por una persona natural, pero funciona
de manera independiente de su titular, ya que posee un patrimonio propio y
separado del patrimonio personal.

La EIRL permite desarrollar actividades de un solo giro clasificadas en primera
categoria, es decir, aquellas relacionadas con actividades comerciales,
industriales o de servicios.

En términos generales, la empresa responde Unicamente con su patrimonio
social frente a las obligaciones que adquiera. Sin embargo, en ciertos casos
excepcionales el titular puede llegar a responder con sus bienes personales,
por ejemplo, cuando actua fuera del objeto social, sin utilizar el nombre o
representacion de la empresa, o en situaciones de delitos concursales.
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Para registrar una empresa existen dos formas principales de hacerlo: de
manera tradicional o a través del Registro de Empresas y Sociedades (RES).

Este método se realiza de forma presencial y consta de los siguientes pasos:

1. En Notaria:

Se redacta la Escritura Publica de constitucion de la sociedad y su
correspondiente extracto.

El costo de este tramite varia segun la notaria.

2. En el Registro de Comercio del Conservador de Bienes Raices (CBR):

Se inscribe el extracto de constitucion de la escritura dentro de un plazo de
60 dias corridos desde la fecha de su firma (considerando sabados, domingos
y festivos).

Este tramite también tiene un costo asociado.

3. En el Diario Oficial:

Se publica el extracto de constitucion dentro del mismo plazo establecido
para la inscripcion en el Registro de Comercio.

El costo de la publicacion depende del capital declarado de la sociedad.

Imagen: 25° Notaria de Santiago, Gloria Ortiz Carmona. Fuente: Notarios Chile https://
notarioschile.cl

La segunda alternativa es constituir la empresa de manera digital a través del portal
“Tu empresa en un dia”.

https://www.registrodeempresasysociedades.cl/

En este sistema, todas las formalidades se realizan en linea, permitiendo la
firma electronica y la obtencion inmediata del RUT de la empresa.

ﬂ" TU EMPAESA
EN UN Dia

Primerpaso ~  PymeAgil Ayuda ~  Contictanos

¢Qué necesitas?

Modificar Disolver
Modifica estatutos, transforma, rectifica, Ponle término legal a tu empresa o
sanea, fusiona o divide. sociedad.

Constituye tu empresa

Comienza ahora los primeros pasos para
la constitucién de tu empresa o sociedad.
Migra tu empresa o sociedad entre el

Constituir
régimen simplificado y el régimen general.
Si tienes un tramite en proceso,

Migrar Anotacion

Incorpora un "documento registrable” a tu
empresa o sociedad.

Comenzar

1. El tramite se realiza directamente en el sitio web oficial:
https://www.registrodeempresasysociedades.cl/
En la pagina principal, selecciona la opcion “Constituye tu Empresa”.

2. Iniciar sesioén:

Debes ingresar con tu RUN y Clave Unica.

También puedes acceder con una firma electronica avanzada, si la tienes (sera
necesaria para firmar el documento mas adelante).

3. Elegir el tipo de empresa:
Una vez dentro del sistema, selecciona:
“Constituir una nueva empresa o sociedad”
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Luego elige el tipo de sociedad:
“Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (EIRL)"

4. Completar los datos del formulario:
El sistema te guiara por distintas secciones. Debes llenar:

a. Datos del constituyente (propietario)
e Nombre completo y RUN del titular.
* Nacionalidad y domicilio.
e Correo electrénico y teléfono de contacto.

b. Datos de la empresa

e Razdn social: nombre oficial de la empresa (ejemplo: "Panaderia La
Dulzura EIRL").

« Nombre de fantasia: nombre comercial (si es distinto).

e Objeto o giro: describe la actividad que realizara la empresa (ejemplo:
“elaboracion y venta de productos de pasteleria”).

¢ Domicilio legal: direccion donde operara la empresa.

e Duracion: normalmente “indefinida”.

c. Capital inicial
Indica el monto con que se constituye la empresa (no requiere deposito).
Puedes expresarlo en pesos chilenos, UF o UTM.

d. Representacion
Selecciona quién representara legalmente a la empresa (en la EIRL, el
titular es automaticamente el representante legal).

5. Revisar y confirmar:

Antes de firmar, revisa que todos los datos estén correctos.

El sistema generarad un borrador del formulario de constitucion que puedes
descargar o guardar como respaldo.

6. Firmar el documento:
Tienes dos opciones:
e Firma Electronica Avanzada (FEA): Corresponde a una firma digital legal
que valida la identidad del firmante. Es inmediato y sin costo.
e Firma ante notario: debes descargar el documento, firmarlo
presencialmente y luego subirlo escaneado al sistema.

Si no tienes Firma Electréonica Avanzada, puedes obtenerla facilmente con
prestadores autorizados o realizar la firma notarial.

7. Inscripcion automatica y obtencion del RUT:

Una vez firmada la constitucion:

e La empresa queda legalmente inscrita en el Registro de Empresas y
Sociedades.

e Puedes descargar el Certificado de Estatuto de Constitucion.

e Luego debes iniciar actividades en el SlI (Servicio de Impuestos Internos)
dentro de los dos meses siguientes.

8. Guardar y respaldar:
Conserva los siguientes documentos:
e Certificado de Estatuto de Constitucion EIRL.
o Certificado de vigencia de la empresa (opcional, se obtiene en el mismo
portal).
¢ Comprobante de inicio de actividades del SlI.

Imagen: Fotografia del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.
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Es importante tener en cuenta que, al crear una Empresa Individual de
Responsabilidad Limitada (EIRL), esta solo puede tener un giro u objeto social.
El giro corresponde a la actividad o conjunto de actividades econdmicas que
la empresa desarrollara para cumplir su finalidad.

Para definir correctamente este giro, podemos guiarnos por los codigos de
actividades econdmicas del Servicio de Impuestos Internos (Sll), disponibles
en el S|gU|ente enlace

Al ingresar al sitio, y seleccionar el rubro de “Industria Manufacturera®, se
despliegan distintas opciones relacionadas con los emprendimientos que
elaboran alimentos. Algunos ejemplos de giros posibles son:

+ Elaboracion y conservacion de carne.

¢ Elaboracion y conservacion de pescado, crustaceos y moluscos.

¢ Elaboraciony conservacion de frutas, legumbres y hortalizas.

¢ Elaboracion de aceites y grasas de origen vegetal y animal.

¢ Elaboracion de productos lacteos.

* Elaboracion de productos de molineria, almidonesy productos derivados
del almidon.

* Elaboracion de otros productos alimenticios.

* Elaboracion de piensos preparados para animales.

o Elaboracion de bebidas alcoholicas y no alcohdlicas.

Cada una de estas categorias cuenta con un codigo especifico asignado por
el Sll, el cual se debe seleccionar al momento de formalizar la empresa.

Seleccionar el giro adecuado es fundamental, ya que este determina la
actividad econdmica oficial de la empresa ante el Sll y otros organismos
publicos, como la SEREMI de Salud o Municipalidades.

Si el giro elegido no corresponde exactamente a la actividad que se realiza,
pueden presentarse dificultades para obtener permisos sanitarios, patentes
municipales o incluso para emitir boletas o facturas correctamente.

Por ello, se recomienda revisar detalladamente los cddigos del Sl y escoger
aquel que describa con mayor precision la actividad productiva principal del
emprendimiento. También puedes acceder a www.rutadelapyme.cl donde
también existen herramientas para determinar el giro de tu emprendimiento.

REGISTRO DE
EMPRESAS Y
SOCIEDADES

Gobierno de Chile
Ministerio de Economia, Fomento y Turismo
Subsecretaria de Economia y Empresas de Menor Tamano
CERTIFICADO DE ESTATUTO ACTUALIZADO
El Registro de Empresas y Sociedades certifica que, a ialechu dssrnlmdn de

este documento, la sociedad identificada se porel E
gue los socios o constituyente han suscrito conforme a Ia ley.

Rut Sociedad: I

Razon Social:
Fecha de Constitucion: 01 de enero del 2022
Fecha de Emision del Certificado: 01 de enero del 2024

D acuesdy con ko establecido n ¢ art. 72 de la Ley N° 20 658,

coniiuge o sfecuive,
o ha wido acwend Iuhrw\‘ssﬁmmﬂul Iningridad y mitericdad de
pavda comutar pec 13 diss comadue
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Imagen: Certificado de estatuto actualizado. Fuente: Registro de empresas y sociedades
https://www.registrodeempresasysociedades.cl/
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Imagen: Fotografias del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.
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2.1. Solicitud de clave tributaria y acceso con RUT empresa

Constitucion a través del Registro de Empresas y
Sociedades (RES):

Si la empresa se crea mediante el RES
(https://www.registrodeempresasysociedades.cl/):

El RUT se genera automaticamente al finalizar el proceso de constitucion. De
esta manera, se puede realizar de inmediato el inicio de actividades ante el
Servicio de Impuestos Internos (Sll).

Constitucion realizada en notaria:

Si la empresa fue constituida en una notaria, la solicitud del RUT debe hacerse
en linea a través del sitio web del Servicio de Impuestos Internos www.sii.cl
Para ello, se debe ingresar al menu “Servicios online”, luego seleccionar “"RUT
e inicio de actividades”, y finalmente la opcion “Inscripcidon y obtencién de
N° de RUT".

Una vez en este apartado, serd necesario completar los antecedentes
requeridos, entre los que se incluyen:

e Escritura Publica de constitucion de la sociedad.

e Extracto de inscripcion en el Registro de Comercio del Conservador de
Bienes Raices (CBR).

e Publicacion en el Diario Oficial

e Certificado de dominio vigente de la propiedad donde se desarrollara la
actividad comercial; o bien,

o« Contrato de arriendo de la propiedad donde se realiza la actividad
comercial y copia por ambos lados de la cédula de identidad (carnet)
del(la) propietario(a), o,

e Autorizacion o cesion de uso de la propiedad donde se realiza la
actividad comercial y copia por ambos lados de la cédula de identidad
(carnet) del(la) propietario(a).

.,
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¢Qué necesitas?

Modificar
Modifica estatutos, transforma, rectifica, Ponle término legal a tu empresa o
sanea, fusiona o divide. sociedad.

Constituye tu empresa

Comienza ahora los primeros pasos para
la constitucién de tu empresa o sociedad

Migrar Anotacion

Migra tu empresa o sociedad entre l

régimen simplificado y el régimen general. empresa o sociedad.

Incorpora un "documento registrable’ a tu

Si tienes un trémite en proceso,
buscalo aqui. Comenzar Comenzar

Servicios:
Obtener certificados i i6 Buscar i Verificar certificados
Obten los certificados del Continta una actuacion Busca actuaciones del Verifica certificados,
Registro que tu necesitas. pendiente. Registro. actuaciones o anotaciones.
Consulta de marca Firma electrénica Compartir carpeta Cédula RUT electronica
- P empresa
Tegistro y dominio avanzada ’ Descarga la Cédula RUT
X Envia por email la.
Realiza consultas de marca, Informate sobre la Firma N . y electronica de la empresa o
informacion y certificados de
registro y dominio. electrénica avanzada. § sociedad.
tu empresa o sociedad.
) R o
Registro electrénico que Registro electronico que
permite inscribir los poderes permite mantener el libro de

de la empresa o sociedad. accionista de la sociedad.

PymeAygil:

Accede a éstas opciones directamente en Tu Empresa en un Dia para facilitar la operacion de tu negocio.

Inicio de actividades SII P icipal
Realiza el Inicio de actividades ante el SII.

Cuenta bancaria em) Ipresa
Solicita en linea una cuenta bancaria para
tu empresa o sociedad.

Solicita tu patente comercial.

Direccién del Trabajo Instituted idad laboral B dor del Estad
Registrate como Representante Laboral Preinscribe tu empresa o sociedad en el
Electrénico. Instituto de seguridad laboral (1SL).

Inscribete en Mercado Pablico para ofertar
tus productos y servicios al Estado.

Imagen: Pagina web de “Tu empresa en un dia”. Fuente: Registro de empresas y sociedades
https.//www.registrodeempresasysociedades.cl/
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El inicio de actividades debe realizarse en un plazo maximo de dos meses
desde que se efectue cualquier accion u operacion que pueda generar
impuestos en el desarrollo de la actividad economica.

Este tramite se realiza en linea, completando el formulario N°4415 disponible
en el sitio web del Servicio de Impuestos Internos www.sii.cl

Para hacerlo, se debe ingresar al menu “Servicios online” luego seleccionar
"RUT einiciodeactividades”y posteriormente la opcion “Inicio de actividades”.

En este formulario se deben indicar los codigos de las actividades economicas
que ya hayan sido previamente seleccionadas y que correspondan al giro del
emprendimiento.

Ingresar a Mi Sii

SII enirneoe Mi Sii Servicios online v Ayudas Q

livturmos

Ya puedes presentar tus
Declaraciones Juradas de
Renta

Revisa el material de ayuda que preparamos para
intermediarios

Ingresa aqui

« Digital VAT Po

Mas opciones

Imagen: Pagina web de "Servicios de Impuestos Internos”. Fuente: Servicios de Impuestos
Internos https://homer.sii.cl/

Impuestos DECLARACION JURADA DE INICIO DE ACTIVIDADES

Internos

s i I Servicio de INSCRIPCION AL ROL UNICO TRIBUTARIO Y/O Fa415

(Llenar a maquina o con letra imprenta)

= == |

IDENTIFICACION DEL CONTRIBUYENTE

DOMICILIO O CASA MATRIZ

oomoLioPosTAL ]

DOMICILIO URBANO
PARANOTIFICACIONES

IDENTIFICACION DE SOCIOS Y DECLARACION DE CAPITAL

REPRESENTANTES' Een caso de mas de dos. adjunto Formulario 4416)

PERSONA QUE EFECTUA EL TRAMITE

1 . porlo
que asumola responsablidad correspondiente.

Imagen: Inscripcion al rol unico tributario y/o Declaracion Jurada de Inicio de Actividades.
Fuente: Servicios de Impuestos Internos https://homer.sii.cl/
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Las personas que formalizan su emprendimiento, ya sea como persona
natural o persona juridica, y tributan en primera categoria, adquieren ciertas
obligaciones tributarias. En este caso, deben pagar impuestos por las
utilidades obtenidas en el desarrollo de su actividad econdmica y presentar
una Declaracion Anual de Impuesto a la Renta mediante el Formulario N°22,
independiente de si sus operaciones presentan pérdidas o ganancias. Es
importante destacar que presentar estadeclaracion noimplicanecesariamente
el pago de impuestos.

El Impuesto de primera categoria corresponde a un impuesto anual de tasa
fija, que se declara y paga durante el mes de abril de cada afio. Ademas, las
empresas deben realizar Pagos Provisionales Mensuales (PPM), que funcionan
como adelantos del impuesto anual y se registran en el Formulario N°29.

Al momento de seleccionar un Régimen de Tributacion, cambian la tasa de
impuesto, el método de calculo y las obligaciones contables que la empresa
debe cumplir, por lo que esta eleccion debe realizarse con cuidado e
informacion adecuada.

¢Qué es el Articulo 14?

El Articulo 14 pertenece a la Ley sobre Impuesto a la Renta (LIR) de Chile.
En términos simples, este articulo establece los distintos regimenes
tributarios que las empresas pueden elegir para pagar sus impuestos. Cada
régimen determina coémo se calcula la renta (utilidad o ganancia), qué tipo
de contabilidad se debe llevar, y como y cuando corresponde pagar los
impuestos.

¢Qué es un Régimen Tributario?

Un régimen tributario es el conjunto de normas y metodos establecidos por
el Servicio de Impuestos Internos (Sll) que determinan como una empresa
debe declarar, calcular y pagar sus impuestos.

Cada régimen define:

e Quétipodecontabilidad debe llevar laempresa (completa o simplificada).
e Como se determina la renta liquida imponible.

» Cuando y quién paga los impuestos: la empresa o sus socios/duefios.

e Qué beneficios o exenciones tributarias puede aplicar.

Por lo tanto, elegir el régimen tributario adecuado es una decision clave
al formalizar un negocio, ya que influye directamente en las obligaciones
tributarias, los costos administrativos y el manejo contable de la empresa.

A continuacion, se detallan los principales regimenes establecidos en este
articulo.
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Régimen Pro-Pyme General 14D3.

Este réegimen esta pensado para micro, pequefas y medianas empresas. Pagan
un 25% de impuesto (rebajado temporalmente) y pueden llevar contabilidad
completa o simplificada.

Esta regulado en el Articulo 14, letra D, N°3 de la Ley sobre Impuesto a la
Renta (LIR), con una tasa de Impuesto De Primera Categoria (IDPC) del 25%,
la cual fue rebajada de manera transitoria por la Ley N°21.256 a 10% para el
afio tributario 2024 y 12,5% para el afio tributario 2025 Este régimen esta
orientado principalmente a micro, pequefios y medianos contribuyentes.

Para acogerse a este régimen, la empresa debe tener un promedio de ingresos
brutos en los ultimos tres afios igual o inferior a 75.000 Unidades de Fomento
(UF), considerando también los ingresos de sus empresas relacionadas. Este
limite puede superarse una sola vez, siempre que no exceda las 85.000 UF.

Sus principales caracteristicas son:

e Determina el resultado tributario en base a ingresos percibidos y gastos
efectivamente pagados, pudiendo llevar contabilidad completa o
simplificada.

¢ Lasy los socios deben tributar sobre los retiros de utilidades.

e Debe llevar registro de rentas empresariales en el caso de generar o
percibir rentas exentas.

* Permite la imputacion total (100%) del crédito del Impuesto De Primera
Categoria (IDPC) en los impuestos finales.

1 Las tasas pueden variar segun la legislacion vigente.

Régimen Pro-Pyme Trasparente 14D8.

Este régimen también esta dirigido a micro, pequefias y medianas empresas
(PYMEs), pero a diferencia de otros regimenes, la empresa no paga impuesto
directamente. En este caso, los socios o duefios son quienes pagan el
impuesto, segun las utilidades que les correspondan.

Esta regulado en el Articulo 14, letra D, N°8 de la Ley sobre Impuesto a la
Renta (LIR), liberado del pago de Impuesto a la Renta a nivel empresa. Esta
orientado a micro, pequefios y medianos contribuyentes cuyos socios sean
personas naturales residentes en Chile o empresas extranjeras sujetas al
impuesto global complementario o impuesto adicional.

Para poder optar a este régimen, se deben cumplir los mismos requisitos de
ingresos que en el régimen Pro-Pyme general, es decir, mantener un promedio
de ingresos brutos dentro de los limites establecidos para las PYMEs.

Sus principales caracteristicas son:

¢ Determina el resultado tributario en base a ingresos percibidos y gastos
pagados, mediante contabilidad simplificada.

o Estd exenta del Impuesto de Primera Categoria (IDPC). En cambio, las
y los socios pagan los impuestos finales (global complementario o
adicional) considerando las utilidades generadas por la empresa.

¢ Debe llevar un libro de caja, donde se registren los ingresos y egresos
reales de la empresa.
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Proyecto de Ley Mono Tributario?!

El “monotributo” es un proyecto de ley que propone un régimen especial
simplificado para la formalizacion de microemprendimientos con ingresos
bajo el 80% del registro social de hogares con ingresos anuales que no
superen las 310 UF, reduciendo las obligaciones tributarias y previsionales a
una sola cuota fija mensual de 0,5 UTM, con requisitos mas accesibles. Sus
principales caracteristicas son:

e No llevar contabilidad durante los primeros afios (o tener requisitos
contables mucho mas simples).

¢ Integracion de obligaciones: tributo, renta y previsional en una sola
cuota.

e Para nuevos emprendimientos, el régimen transitorio inicial permite
cumplir pagos de IVA e impuesto a la renta mediante monto fijo mensual.

1 Régimen no aprobado, es un proyecto de ley.

Ingresar a Mi Sii

s e Servicio de
II Impuestos
Internas

Mi Sii  Servicios online v  Ayudas Q

Home ' Modernizacion Tributaria = Regimenes Tributarios

Modernizacion
Tributaria

Consulta tu Régimen T|

Regimenes Tributarios

Tipos de Regimenes
Tributarios

Imagen: Regimenes tributarios en pagina web de “Servicios de Impuestos Internos”.
Fuente: Servicios de Impuestos https://www:.sii.cl/destacados/modernizacion/tipos_regimenes_

, . . C rti
Regimenes Tributarios ompartt

Revisa los diferentes Regimenes Tributarios

La Modernizacion Tributaria incorpora desde el 1 de enero de 2020 tres
nuevos regimenes tributarios para los contribuyentes de primera
categoria, a los que se suman el régimen de Renta Presunta y el de
Contribuyentes no sujetos al 14 de la LIR. El cambio sera automatico para
las empresas, quienes deberan informarse de las caracteristicas del
régimen en el que se encuentren inscritos y en el que deberan tributar
desde la Operacién Renta 2021.

Revisa los diferentes Regimenes Tributarios

Pro Pro Renta Contribuyentes
Pyme Pyme Régimen Presunta no
General Transparente  General sujetos
(Semi al 14 de
Integrado) laLIR

= Descripcion General

=» A quién esta dirigido

= Requisitos

= Beneficios y Caracteristicas

=» Tipo de contabilidad

=» Tributacion

=» Tasa de Impuesto de Primera Categoria

= Tasa ppm

mthtml



Régimen

Tributario

A quién va dirigido

Base legal y requisitos
principales

Tabla 3. Comparacion entre regimenes tributarios.
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VEEIES

Desventajas

Régimen Micro, pequefiasy | Promedio de ingresos < IDPC 25% (transitoriamente 10% en AT | « Tasa de impuesto Requiere control
Pro-Pyme medianas empresas | 75.000 UF (puede superar 2024 y 12,5% en AT 2025). mas baja. formal de ingresos y
General — hasta 85.000 UF una vez). Base caja (ingresos percibidos y gastos | ¢ Contabilidad egresos.
Art. 14 D N°3 pagados). simplificada posible. Limite de ingresos
Contabilidad completa o simplificada. e Pleno uso del restringe a
Crédito 100% del IDPC para socios. crédito del IDPC. empresas mas
Registro de Rentas Empresariales si hay | ¢ Beneficioso grandes.
rentas exentas. para Pymes en Debe mantenerse
crecimiento. dentro del rango
Pyme.
Régimen Micro, pequefas Mismos limites de ingresos Contabilidad simplificada (Libro de ¢ Eliminacion de No permite ingreso
Pro-Pyme y medianas del régimen Pro-Pyme Caja). doble tributacion. de personas
Transparente | empresas con General. Todos los socios La empresa no paga IDPC. e Sistema mas simple juridicas chilenas
- Art. 14D socios personas deben ser personas Socios tributan directamente por y transparente. COmo socias.
N°8 naturales residentes | naturales residentes o utilidades segun participacion. ¢ |deal para Menor formalidad
O empresas sujetos a impuestos finales. Exencion de IDPC a nivel empresa. emprendimientos puede limitar
extranjeras sujetas pequenos familiares. acceso a
a impuestos finales. financiamiento.
Proyecto Micro Proyecto de ley 2025 Cuota mensual fija de 0,5 UTM. ¢ Facilita la Solo para ingresos
de Ley emprendedores (Ministerio de Hacienda). No exige contabilidad completa. formalizacion. muy bajos.
Monotributo | del 80 % mas Ser persona natural, Unifica obligaciones tributarias y ¢ Reduce tramitesy Transitorio y aun no
(en vulnerable del RSH | cumplir requisitos previsionales. costos. vigente.
tramitacion) | coningresos < 310 | socioecondmicos, Régimen transitorio y simplificado. e Integra prevision e Limitado a personas

UF anuales.

formalizarse ante el SII.

impuestos.

e Acceso a beneficios
sociales 'y
financieros.

naturales (no
sociedades).

Fuente: elaboracion propia.
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2.4. Obligaciones tributarias basicas

. . VERSION INTERNET
Dentro de todo lo anteriormente mencionado se debe tener en cuenta que al FORMULARIO 26 Vitio

formalizar nuestro emprendimiento pasa a tener ciertas obligaciones, entre ]

ellas: [ T [ s — e l
DEBITOS y VENTAS v
Declaraciones en Formulario N°29 (F29). = — —
e e S e = =
Al formalizar un emprendimiento ante el Servicio de Impuestos Internos (Sll), : T z
se debe comenzar a declarar mensualmente tus movimientos. e e —— —
El Formulario N°29 (F29) es la declaracion mensual de impuestos e incluye, mes D e :
por ejemplo: o CI ae® :: :
e ELIVA (Impuesto al Valor Agregado) de tus ventas y compras. T B i s
e Los Pagos Provisionales Mensuales (PPM), que son adelantos del o wmim e Aﬁ'gf:?\‘ =l 2 :
impuesto a la renta que se pagara en abril del afio siguiente. “Mww T = z )val o

2
23 [TOTAL DEBITOS 538

RXe) -
En simple: cada mes se debe informar al Sll cuanto se vendio, cuanto se o AR -
compro y cuanto IVA corresponde pagar o recuperar. Esto se hace en linea, FUESTo0 AL VALOR AGREGADD DL TE [ conomecroAcREo | swoereonoAGreoo

24 VA po documentos decrricos recbidos o ] [

desde la cuenta en la pagina web de Servicios de Impuestos Internos: S T T L
25 [omas afocas o | ]
28 [Frooraciones o | seo]
27 [eros warios, oo ravedas EZH| E|

https://www.sii.cl/servicios_online/1042-3264.html CONDEREGHO A GREDITO FISGAL g

INTERNAS v
Crédit, teg
28 [Faces rsbioes 3 oy Facurs o comprsomies 0 B 5
R ) Tor e >
oo 0 F20780) 3 7o 5
5“ rpidices MiSii  Semviciosonlinev  Ayudas  Q st [Facuas v o = = =
I = £ w2 5
v - b . % z ET = +
! TMPORTACIONES. v
Compartir [ 54 [Deckraciones de ingreso (DIN) mpartaciones del gro [ | 55 B
Servicios online Declaracion mensual (F29) 35 [Deciracionesde ngreso (I mporiaciones de achs i [ | = -
5o [Remanents reo Pz e aror £ -
Declarar IVA (F29) 37 | Devolucion Soicitud A 36 (Exportadores) 593 N
Clave tributaria, mandatario v 38 | Devokucion Sokotud A, 27 bl (Actho o) 84
digital y representantes Corregir o rectificar declaracion 39 |Cerfcado imputacion At 27 bis (Acivo fio) 592
electronicos 40_[Devolucion Sofcitud Art. 3° (Cambio de Sujeto) 539
RUT, Inicio de Actividades e v 4 . por 718
Inscripcién en Registros. Material de ayuda 2 750
Actualizacion de informacion 43 164 +
LEY 20.7¢ v
Peliciones adminisirativas y v S
otras solicitudes 'COMPONENTES DEL IMPUESTO
i PREGUNTAS COMO FUNCIONA EL VA: ey P CON DERECHO A
Autorizacién de documentos v FRECUENTES LEER MAS INFORMACION e =
fuorzac p F’ 4 [Recupracon do npuesto Espectca  Priea Dese (.7 Loy 18,502, At 12y 3 DS, 31186) 0 — B
s | | @R fH . d - o - E
Boleta de ventas y servicios - > @& [Varabe 725
electronica 46 ey 18211 523
Boletas de honorarios v 47 |Crédito por Impuesto de Timbres y Estampillas, Art. 3° Ley N° 20.259 712
electronicas 48 [Credito por| 83, 712) 757
Libros contables electrénicos v 49 |TOTAL CREDITOS 57 =
Impuestos mensuales v
+ Declaracién mensual (F29)
- Deciracion mensual (750)
- Regisro do compras y ventas
- psisente pra céculos . ; o
Imagen. Formulario N°29.

Imagen: Declaracion Mensual (F29). Fuente: Servicios de Impuestos Internos https.://homer.sii.cl/ Fuente: Servicios de Impuestos Internos https://homer.sii.cl/



Libro de caja y contabilidad simplificada.

Si el emprendimiento es pequefio o mediano (por ejemplo, una Pro-Pyme), se
puede optar por contabilidad simplificada, que es mas facil que la contabilidad
completa.

En lugar de llevar libros complejos con balances, activos y pasivos, solo se
registra los ingresos y gastos reales. Todo se anota en un Libro de Caja, donde
se deja constancia de lo que entra (ventas, cobros) y lo que sale (compras,
pagos, sueldos, etc.). Este sistema ayuda a calcular tus utilidades sin complicar
con registros contables avanzados.

¢Cémo solicitar contabilidad simplificada?

Para usar este sistema, se debe informar al Sll que se optara por contabilidad
simplificada.

Se hace asi:

e Ingresa a www.sii.cl.

e Accede a "Mi SII" / "Registro de contribuyentes” / "Declaraciones vy
solicitudes”.

e En el Formulario N°4415 (Inicio de actividades o Modificacion), indica
que se llevard contabilidad simplificada.

o ELSIl evaluara si se cumple con los requisitos (por ejemplo, ser una Pyme
y No tener ingresos superiores a cierto monto en UF).

Una vez aceptado, se podra mantener los registros con este método.

PASO

Guia practica para la obtencién de la

resolucion sanitaria de alimentos:
Orientaciones para emprender desde el hogar

El Libro de Caja es una herramienta practica para registrar el dinero que entra
y sale del emprendimiento. Se puede hacer en formato fisico o digital (Excel,
software contable o incluso una libreta si se esta recién comenzando). Debe
incluir, al menos:

Tabla 4. Ejemplo de libro de caja.

Fecha Descripcion Ingreso ($)  Egreso ($)  Saldo (S)
01/10/2025 | Venta de 80.000 80.000
productos
02/10/2025 | Compra de 25.000 55.000
insuMmos
03/10/2025 | Pago de 5.000 50.000
transporte

Fuente: elaboracion propia.

Es importante conservar boletas y facturas que respalden cada movimiento,
ya que el Sl puede revisarlas
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Una vez iniciadas las actividades del emprendimiento, es necesario identificar Ingresar a Mi Sii
y definir las actividades econdmicas asociadas al giro seleccionado. Para esto,
se deben utilizar los codigos de actividad econdmica disponibles en el sitio
del Servicio de Impuestos Internos (Sl): Home | Ayudes | Otros Temas de Ayuda

Otros Temas de Ayuda vover Compartir
https://www.sii.cl/ayudas/ayudas_por._servicios/1956-codigos-1959.html Facura ectionica Todos los codigos de actividad economica

se
SII e MiSii  Servicios onlinev  Ayudas Q

Internos

v
Impuestos mensuales o Esta opcién permite ver todos los cédigos de actividad econdmica.
Declaraciones juradas v Seleccione el rubro -
Al seleccionar el rubro correspondiente a la actividad, es importante revisar: Dedlaracion de renta v
Avaltios y Contribuciones de bienes AGRICULTURA, GANADERIA, SILVICULTURA Y PESCA
raices
" - Codigo  CULTIVO DE PLANTAS NO PERENNES Afecto a Categoria Disponible
i H /1 H H Expediente electrénico it
o Categoria de renta: si la actividad se considera de primera o segunda ; v
, Condonacién de interes y multas 011101 | CULTIVO DE TRIGO, . | .
Categ O I’I a . Informacion sobre el Sl y tributacion
en general 011102 CULTIVO DE MAIZ sl 1 sl

e Sujecion al IVA: si la actividad esta afecta al Impuesto al Valor Agregado Diccionario bésico tibutario contable. | s cormre o e —; N

(IVA). SV Ppr—— R N
011105 CULTIVO DE OTROS CEREALES (EXCEPTO TRIGO, MAIZ, AVENA Y CEBADA) st 1 s
En el caso de emprendimientos formalizados, ya sea como persona natural = B
o juridica, que se dediquen a la elaboracion de alimentos en su vivienda, e
corresponde verificar que la actividad sea de primera categoria. o110 | GUTVODF SEWILLS O P PR .

011110 CULTIVO DE SEMILLAS DE MARAVILLA (GIRASOL) si 1 sl
011111 CULTIVO DE SEMILLAS DE CEREALES, LEGUMBRES Y OLEAGINOSAS (EXCEPTO SEMILLAS DE RAPS Y si 1 sl
MARAVILLA)
011200 = CULTIVO DE ARROZ si 1 sl
011301 | CULTIVO DE PAPAS. sl 1 sl
011302 CULTIVO DE CAMOTES si 1 sl
011303 CULTIVO DE OTROS TUBERCULOS (EXCEPTO PAPAS Y CAMOTES) el 1 sl
011304 ~ CULTIVO DE REMOLACHA AZUCARERA El 1 sl
011305 | CULTIVO DE SEMILLAS DE HORTALIZAS sl 1 sl
011306 ~ CULTIVO DE HORTALIZAS Y MELONES sl 1 sl
011400 = CULTIVO DE CANA DE AZUCAR Bl 1 sl
011500 ~ CULTIVO DE TABACO sl 1 sl
011600 = CULTIVO DE PLANTAS DE FIBRA s 1 sl
011901 | CULTIVO DE FLORES sl 1 sl
011902 CULTIVOS FORRAJEROS EN PRADERAS MEJORADAS O SEMBRADAS; CULTIVOS SUPLEMENTARIOS| sl 1 sl
FORRAJEROS
011903~ CULTIVOS DE SEMILLAS DE FLORES; CULTIVO DE SEMILLAS DE PLANTAS FORRAJERAS sl 1 si
Codigo ~ CULTIVO DE PLANTAS PERENNES Afectoa | Categoria  Disponible
VA Tributaria | Intemet
012111 CULTIVO DE UVA DESTINADA A LA PRODUCCION DE PISCO Y AGUARDIENTE sl 1 si
012112 CULTIVO DE UVA DESTINADA A LA PRODUCCION DE VINO sl 1 s
012120 CULTIVO DE UVA PARA MESA El 1 si

Imagen: Codigos de Actividad economica.
Fuente: Servicios de Impuestos Internos https://homer.sii.cl/
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Seleccién de cédigos de actividades econémicas Mas informacion:

Para elegir los codigos, se debe seguir el procedimiento indicado en el (Y X ) f 4

paso 1 del manual: al ingresar al sitio del Sll y seleccionar el rubro “Industria s De ensorl CI

Manufacturera”, se desplegaran diversas opciones relacionadas con la del Coninbuyenie

elaboracion de alimentos. Por ejemplo, dentro del giro “Elaboracion de otros

productos alimenticios”, se pueden encontrar los siguientes codigos: Defensoria del Contribuyente. (2024). Manual para nuevos emprendimientos:

Paso a paso para formalizar tu actividad econdmica.
107100: Elaboracion de productos de panaderia y pasteleria.
107200: Elaboracion de azucar. https://www.dedecon.cl
107300: Elaboracion de cacao, chocolate y de productos de confiteria.
107400: Elaboracion de macarrones, fideos, alcuzcuz y productos
farinaceos similares.
e 107500: Elaboracion de comidas y platos preparados envasados,

rotulados y con informacion nutricional.

e 107901: Elaboracion de té, café, mate e infusiones de hierbas.

+ 107902: Elaboracidn de levaduras naturales o artificiales. Ruta de la Pyme. (s. f.). Ruta de la Pyme [Sitio web]. Gobierno Regional de
« 107903: Elaboracion de vinagres, mostazas, mayonesas y condimentos Santiago / Universidad Adolfo Ibafiez.

en general.
e 107909: Elaboracion de otros productos alimenticios N.C.P. https://www.rutadelapyme.cl/#menuCateqgoria

De estos codigos, se pueden seleccionar hasta siete, los cuales definiran las
actividades econdmicas principales del emprendimiento.
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La Microempresa Familiar (MEF) corresponde a una forma simplificada de
obtener patente municipal con la que se puede obtener permisos sanitarios
simplificados en la SEREMI de salud correspondiente, creada especialmente
para facilitar la formalizacion de pequefios emprendimientos que funcionan
en el domicilio del emprendedor o emprendedora.

Esta dirigida a personas naturales o a personas juridicas formalizadas
Unicamente como Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (EIRL), que
residan en la misma vivienda donde desarrollan su actividad econdmica. En
este caso, puede aplicarse a un emprendimiento de elaboracion de alimentos,
entre otros rubros compatibles con el uso habitacional del inmueble.

De acuerdo con el articulo N°26 del Decreto Ley N°3.063 de 1979, sobre Ley
de Rentas Municipales, los requisitos para constituirse como Microempresa
Familiar son los siguientes:

e La actividad econdmica que constituye el giro debe ejercerse dentro de
la casa habitacion familiar.

e En la actividad no pueden trabajar mas de cinco personas ajenas al
grupo familiar.

o Elvalortotal de los activos productivos, excluyendo el valor del inmueble
donde se realiza la actividad, no debe exceder las 1.000 unidades de
fomento (UF).

En este contexto, los activos productivos son todos los bienes, herramientas
O equipos que la microempresa utiliza directamente para desarrollar su
actividad econdmica. Algunos ejemplos son:

e Maquinarias, hornos, batidoras, refrigeradores o utensilios de cocina
utilizados en la produccion de alimentos.

No se considera como activo productivo el valor de la vivienda o el terreno,
ya que estos forman parte del patrimonio personal del emprendedor y no del
capital operativo del negocio.

Imagen: Fotografias del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.



Para desarrollar una actividad licita de caracter microempresarial familiar
dentro de una vivienda, el primer paso es realizar la solicitud de constitucion
de Microempresa Familiar (MEF) ante la municipalidad correspondiente.

Solo una vez aprobada esta solicitud, el municipio podra otorgar la patente
municipal definitiva que ampara dicha actividad.

El microempresario o microempresaria familiar, con el consentimiento del
propietario del inmueble cuando corresponda, debera presentar ante la
unidad municipal competente los siguientes antecedentes:

e Declaracion jurada simple que acredite ser el legitimo ocupante de la
vivienda y declare que la actividad a desarrollar se encuentra dentro de
las actividades licitas a que se refiere la Ley N° 19.749, contenidas en el
cuadro anexo a la presente circular.

e Informe de calificacion de la actividad, emitido por el Servicio de
Salud Regional competente, solo cuando la actividad no se encuentre
comprendida dentro de las que se detallan expresamente en el cuadro
anexo a la circular.

o Consentimiento escrito del Comité de Administracion, en caso de que
la vivienda forme parte de un condominio o copropiedad habitacional.

En este caso, la autorizacion debera ser adoptada por los copropietarios
reunidos en Asamblea ordinaria, con los porcentajes de asistencia y votacion
que tales acuerdos demanden. También, y frente a posibles contiendas o
controversia sobre estas materias, la situacion podra ser dirimida por el Juez
de Policia Local conforme a lo establecido enla Ley N219.537, de Copropiedad
Inmobiliaria. De igual forma, podra recurrirse a arreglos extrajudiciales con la
participacion del municipio respectivo o, a través de la intervencion de un
arbitro arbitrador.

Cuadro 1. Anexo en Circular DDU126 de Microempresa Familiar.

CLASIFICACION DE ACTIVIDADES Y ESTABLECIMIENTOS

DE ACUERDO A S| PUEDEN O NO ACOGERSE A LA LEY DE MICROEMPRESA FAMILIAR (*)

|ACTIVIDADES Y

Y ESTABL

|QUE PUEDEN ACOGERSE A LA LEY Y

QUE PUEDEN ACOGERSE A LA LEY Y

ACTIVIDADES Y ESTABLECIMIENTOS QUE
PUEDEN ACOGERSE A LA LEY Y

|ACTIVIDADES Y ESTABLECIMIENTOS
QUE PUEDEN ACOGERSE A LA LEY

SANITARIA

ISANITARIA DE LOS ALIMENTOS Y SE

PREVIA PARA LOS ALIMENTOS Y
IAUTOCALIFICACION DE INOFENSIVAS

OTRA AUTORIZACION,
PERMISO, INSCRIPCION,
AUTOCALIFICACION O CERTIFICADO
SANITARIO O DE OTRO SERVICIO

|ACTIVIDADES Y ESTABLECIMIENTOS
QUE NO PUEDEN ACOGERSE A LA LEY
(OFENSIVAS, PELIGROSAS, NO
CUMPLEN REQUISITOS)

Establecimientos Comerciales:

1. Agencias de viajes

2.Arriendo y venta de peliculas de video, CD,
DVD y videojuegos

3. Bazares

4. Boutiques

5. Cordonerias

6. Librerfas y venta de diarios y revistas

7. Tabaquerfas

Venta de:

8. Flores y plantas

9. Carbon y lefia

10. Juegos de azar

11. Vidrios (vidrierias)

Talleres (incluye elaboracién, reparacién
y/o venta de productos) de:

12. Artefactos eléctricos y electrdnicos

13. Artesania en bronce, madera, mimbre,
greda, cueros, piedras, metales y similares
14. Bicicletas

15. Calzado

16. Carpinteria y muebles sin uso de pistola a
presién ni sierras eléctricas

17. Cerrajeria de llaves

18. Colchones no plésticos

19. Confeccién (sastrerias, tejidos, costuray
sombrererfa)

20. Juguetes no plasticos

21. Relojes y joyas

22. Tapiceria

23. Armado y venta de computadores

24. Trabajos de encuadernacién

25. Imprentas

26. Mecénica automotriz sin uso de pistolas a
presién ni cambio de lubricantes

Otros establecimientos:
27. Peluquerias y salones de belleza
28. Servicios de gasfiteria

29. Servicios técnicos y profesionales
30. Servicios y estudios fotograficos
31. Servicios de Internet

32. Servicio de fotocopiado

Venta de:

1. Confites envasados

2. Frutos secos vegetales
3. Galletas envasadas

4. Mote

5. Pan

6. Verduras y frutas
7.Téo café

8. Mote con huesillos

Establecimientos:

9. Almacenes

10. Cafeterias

11. Envasadoras de especias
12. Carnicerfas

13. Casinos

14. Cocinerfas

15. Deshidratado vegetal
16. Platos preparados
17. Fiambrerias

18. Pescaderias

1. Bodegas frutos del pais
2. Bodegas no perecibles
3. Asadurias

4. Bodegas perecibles

5. Envasado carnes y pescados
6. Fabrica bebidas analcohlicas
7. Budines y flanes

8. Cecinas

9. Chocolates

10. Confites

11. Conservas

12. Empanadas

13. Gelatinas

14. Helados

15. Masas dulces

16. Pastas sin hornear
17. Mayonesas

18. Restaurantes

19. Mermeladas

20. Pasteles y tortas

21. Subproductos lacteos
22. Hielo

23. Verdulerias

24. Molinos.

25. Pasteurizacién leche
26. Productos del mar
27. Grasas y aceites

1. Botillerias

2. Venta alcohol

3. Bodegas de vino

4. Criaderos mascotas

5. Farmacos animales

6. Viveros

7. Comida animales

8. Venta semillas

9. Jardines infantiles

10. Gas y parafina

11. Colegios

12. Escuelas artisticas

13. Criaderos animales

14. Hoteles y pensiones

15. Campings

16. Ferreterias

17. Vulcanizaciones

18. Cerrajeria fierro

19. Desarmadurias

20. Tornerias madera

21. Hojalateria

22. Talleres marcos/puertas
23. Restaurantes

24. Carpinteria con maquinaria
25. Mecénica con lubricantes
26. Asilos y casas reposo

1. Cementerios

2. Cines y circos

3. Elaboracion caucho

4. Productos quimicos

5. Sustancias radiactivas
6. Bares y discoteques
7. Aceites industriales

8. Fonolitas y pizarras

9. Neumiticos y baterias
10. Papel

11. Solventes y pinturas
12. Fuegos artificiales
13. Fébrica de cera

14. Curtiembres

15. Laboratorios

16. Clinicas

17. Reciclaje papeles

18. Aplicadores pesticidas

sonr

(") Las

Fuente: Circular DDU126 en https.//www.minvu.gob.cl/wp-content/uploads/2019/06/Cir126.pdf

Si una actividad no aparece en el listado, debe consultarse a la autoridad sanitaria correspondiente.




Pueden desarrollar la actividad microempresarial, ademas del propietario
de la casa habitacion, otras personas que tengan derecho legitimo sobre el
inmueble, como un arrendatario, usufructuario, comodatario, entre otros.

En caso de no contar con un contrato de arriendo —por ejemplo, si la
propiedad pertenece a un familiar y usted reside alli como allegada—, se
debera generar un documento firmado por el propietario en el que:

o Se autorice expresamente el uso de la vivienda para desarrollar una
actividad econdmica bajo el régimen de Microempresa Familiar (MEF).

e Seindique la direccion completa del inmueble.

o Se sefiale que el emprendedor reside efectivamente en el domicilio y
que cuenta con permiso de uso y goce tanto para fines habitacionales
como de emprendimiento.

Idealmente, este documento debe firmarse ante notario para otorgarle
validez formal, aunque algunos municipios aceptan una simple carta firmada
por el propietario.

Ejemplo de titulo sugerido:
"Autorizacion del propietario para el uso del inmueble como Microempresa
Familiar.”

Cabe destacar que la actividad no necesariamente debe desarrollarse dentro
de la vivienda propiamente tal; también puede efectuarse en un espacio
dentro del terreno donde se emplaza la vivienda, como un patio, garaje o
dependencia anexa, siempre que cumpla con las condiciones sanitarias y de
seguridad exigidas por la autoridad municipal o sanitaria correspondiente.

Optar por el régimen de Microempresa Familiar (MEF) es una excelente
alternativa para quienes desean emprender desde su vivienda, especialmente
en el rubro de alimentos.

Este régimen autoriza desarrollar una actividad econdmica licita a pequefa
escala sin necesidad de cumplir con todas las exigencias urbanisticas que
normalmente se aplican a los locales comerciales.

En este sentido, acogerse a la MEF simplifica el proceso de formalizacion, ya
que:

e No se requiere cambio de destino del inmueble ante la Direccion
de Obras Municipales (DOM), incluso si la vivienda estad en una zona
residencial.

* No es obligatorio que la propiedad esté regularizada comercialmente,
siempre que el emprendimiento no altere el uso habitacional ni genere
molestias a los vecinos.

e Permite iniciar actividades y solicitar permisos sanitarios desde el
domicilio, con menores costos y tramites que un establecimiento
comercial tradicional.

Imagen: Fotografias del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.



Es importante tener presente que la autorizacion de Microempresa Familiar
se otorga exclusivamente para desarrollar la actividad dentro de la vivienda
o en el terreno donde ésta se ubica. Esto significa que la resolucion sanitaria
o autorizacion municipal ampara la elaboracién y/o venta solo en ese lugar.

Si la emprendedora elabora productos en su casa y luego sale a venderlos en
un carrito en la via publica u otro lugar, esta entrando en un ambito distinto,
que requiere otros permisos (como el de ocupacion de espacio publico o
permisos especificos para comercio ambulante). Ademas, la normativa
sanitaria no permite elaborar alimentos directamente en la via publica, sino
unicamente en recintos cerrados y habilitados sanitariamente.

Por ello, si el emprendimiento incluye un carrito, se deben considerar dos
situaciones:

e Puede funcionar bajo el régimen MEF, siempre que el carrito permanezca
dentro del patio o terreno de la casa.

¢ Debe estar conectado a sistemas de agua potable y aguas servidas,
cumpliendo las mismas condiciones sanitarias que una cocina fija.

¢ Debe ser un carrito cerrado o tipo food truck, ya que la elaboracion de
alimentos exige un espacio protegido y con superficies lavables.

e Requiere otro tipo de autorizacion municipal, ya que implica el uso de
un espacio publico.

e En estos casos, el municipio suele otorgar permisos temporales o
patentes de comercio ambulante, pero solo para la venta, no para la
elaboracion.

e Los alimentos deben prepararse previamente en un lugar autorizado
(como la vivienda MEF) y luego transportarse en condiciones sanitarias
adecuadas.

En resumen, si tienes un carrito, puedes incluirlo en tu emprendimiento
siempre que opere dentro de tu propiedad y cumpla las exigencias sanitarias.

Si lo utilizaras fuera de tu casa, necesitaras otros permisos adicionales, ya
que el régimen de Microempresa Familiar solo ampara la actividad dentro del
domicilio autorizado.

—ﬂl‘.igith."'.

Imagen: Carrito Fosis. Fuente:
Cooperativa.cl - Fosis entregd 40
carros saludables para Santiago
(16 de marzo de 2016).

Imagen. Food truck ilustrativo.
Fuente: Sitio web Fabrica Food Truck.
https.//www.fabricafoodtruck.com/




3.4. Diferencia entre una Resolucion Sanitaria en una
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Tabla 5. Comparacion entre una Resolucion Sanitaria en la vivienda (MEF) o como un local.

Aspecto

Lugar de
funcionamiento

Resolucidén Sanitaria en Vivienda

(MEF)

En la vivienda del titular o su
familia.

Resolucién Sanitaria en Local
Comercial

En un inmueble de uso comercial
o industrial autorizado para esa
actividad.

Base legal Ley N°19.749 sobre Microempresa | Reglamento  Sanitario de los
Familiar y Reglamento Sanitario | Alimentos (D.S. N°977/96
de los Alimentos (D.S. N°977/96 | MINSAL), Normativa Municipal y
MINSAL). Sectorial: Autorizacion segun el
plano regulador.
Tipo de Solo actividades de caracter | Actividades comerciales o
actividad microempresarial y familiar, de | industriales, con mayor capacidad
permitida bajo impacto. de produccion o atencion al

publico.

Fuente: elaboracion propia.
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Imagen: Formulario de inscripcion de microempresa familiar.

Fuente: Municipalidad de Santiago.



Después Después

Antes Después Antes Después

Imagen: Fotografias del programa Re-Solucion Emprendedora previo a la intervencion y posterior a la intervencion. Fuente: Elaboracion propia.
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4.1. Seleccion tipo de instalacién
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El presente manual se centra en las resoluciones sanitarias que pueden
gestionarse dentro de la vivienda, especificamente aquellas relacionadas con
la elaboracion de alimentos. Si bien existen otras resoluciones disponibles,
aqui abordaremos Unicamente las que es posible tramitar en el hogar. Sus
caracteristicas se presentan a continuacion:

% Local de almacenamiento tipo bodega

Se caracteriza por ser un espacio destinado exclusivamente al almacenamiento de
alimentos, sin elaboracion ni atencion al publico, y que debe cumplir condiciones
sanitarias y estructurales especificas. Por ejemplo, almacenar harina, arroz, fideos,
legumbres. Ademas, se deben cumplir las siguientes condiciones:

e Espacio cerrado, limpio y ordenado.

e Pisos, muros y cielos lavables e impermeables (los muros minimo hasta 1,8
metros con estas caracteristicas).
Sistema de refrigeracion o camaras frigorificas segun tipo de producto.
Control de temperatura y ventilacion adecuada.
Abastecimiento de agua potable y sistema de eliminacion de aguas servidas.
Areas separadas para productos, materiales de limpieza y residuos.
Servicios higiénicos para el personal con dispensador de jabdn y toallas de papel.

Al definir el fin del local (segun el tipo de alimento a almacenar), existen casos
que requieren visita y otros que no. No obstante, se debe considerar que, si se
seleccionan mas de dos fines y al menos uno de ellos exige visita, igualmente se
realizara la inspeccion.

( )
REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:

e ALMACENAR ALIMENTOS CONGELADOS

» ALMACENAR ALIMENTOS QUE REQUIEREN REFRIGERACION

« ALMACENAR CARNE Y SUBPRODUCTOS (FRIGORIFICO)

NO REQUIERE VISITA DE FISCALIZACION:
« ALMACENAR ALIMENTOS QUE NO REQUIEREN REFRIGERACION

2 Local de distribucion de alimentos

Se caracteriza por ser un espacio destinado a la recepcion, almacenamiento
temporal y despacho de alimentos hacia puntos de venta o consumo, sin
elaboracion ni consumo en el lugar. Por ejemplo, distribuir bebidas envasadas.
Ademas, se deben cumplir las siguientes condiciones:

 Area cerrada y protegida del polvo, humo y contaminantes.

e Pisos, muros y cielos lavables e impermeables (los muros minimo hasta
1,8 metros con estas caracteristicas).

o Sectores diferenciados para productos refrigerados, congelados y no
perecibles.

e Equipos de refrigeracion o camaras frigorificas con control de
temperatura.

e Ventilacion adecuada y buena iluminacion.

o Abastecimiento de agua potable y sistema de eliminacion de aguas
servidas.

e Servicios higiénicos y vestidores para el personal con dispensador de
jabon y toallas de papel.

o Espacios de carga y descarga con acceso pavimentado.

Al definir el fin del local (segun el tipo de alimento a distribuir), existen casos
que requieren visita y otros que no. No obstante, es importante considerar
que, si se seleccionan mas de dos fines y al menos uno de ellos exige visita,
igualmente se realizara la inspeccion.

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
e DISTRIBUIR ALIMENTOS CONGELADOS
« DISTRIBUIR ALIMENTOS QUE REQUIEREN REFRIGERACION

NO REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
« DISTRIBUIR ALIMENTOS QUE NO REQUIEREN REFRIGERACION
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Local de elaboracion de alimentos

Se caracteriza por ser un espacio destinado a la preparacion y procesamiento
de alimentos, donde se transforman materias primas en productos terminados
listos para su venta o distribucion. Por ejemplo, elaborar empanadas. Ademas,
se deben cumplir las siguientes condiciones:

Espacio productivo destinada a la elaboracion de alimentos.

Pisos, muros y cielos de color claro, lisas, lavables e impermeables.
Superficies de uso (muebles, mesas, entre otros) lavables, impermeables
y de facil limpieza.

Zonas separadas para materias primas, elaboracion y almacenamiento.
Abastecimiento de agua potable fria y caliente.

Ventilacion e iluminacion adecuadas.

Equipos de refrigeracion o camaras para conservar materias primas y
productos elaborados en caso de ser necesario.

Lavamanos en la zona de trabajo con dispensador de jabdn y toallas de
papel.

Servicios higiénicos para el personal con dispensador de jabon y toallas
de papel.

Espacio exclusivo para el almacenamiento de desechos y materiales de
limpieza.

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
TODOS LOS FINES REQUIEREN FISCALIZACION.
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41l
Local de elaboracion de alimentos con consumo

Se caracteriza por ser un espacio destinado a la elaboracion y venta de
alimentos para consumo directo en el mismo lugar, combinando Espacio
productivo y zona de atencion al publico. Por ejemplo, elaborar platos
preparados que requieren coccion y servir a los clientes en mesas. Ademas,
se deben cumplir las siguientes condiciones:

Area de cocina o elaboracion de alimentos.

Espacio habilitado para consumo, con mesas y sillas.

Pisos, muros y cielos color claro, lavables, impermeables y de facil
limpieza.

Superficies de uso (muebles, mesas, entre otros) lavables, impermeables
y de facil limpieza.

Abastecimiento de agua potable fria y caliente.

Ventilacion e iluminacion adecuadas.

Equipos de refrigeracion o vitrinas refrigeradas en caso de ser necesarios.
Lavamanos en la zona de elaboracion con dispensador de jabon y toallas
de papel.

Servicios higiénicos para trabajadores con dispensador de jabon y toallas
de papel.

Bafio para clientes masculino y bafio para clientes femenino con
dispensador de jabon y toallas de papel.

Sector exclusivo para el manejo de desechos y materiales de limpieza.

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
TODOS LOS FINES REQUIEREN FISCALIZACION.
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AN Local de elaboracion de alimentos

8_o_n

777 con consumo al paso

Se caracteriza por ser un espacio destinado a la elaboracion y venta de
alimentos listos para consumir en el momento, generalmente sin mesas ni
atencion en saldn, orientado a la comida para llevar o consumo rapido en
barra. Por ejemplo, elaborar comida rapida con atencion en barra. Ademas,
se deben cumplir las siguientes condiciones:

« Areade cocina o elaboracion de alimentos.

e Mostrador o barra para atencion directa al publico.

e Sin espacio para mesas 0 consumo en salon.

e Pisos, muros y cielos color claro, lavables, impermeables y de facil
limpieza.

o Superficies de uso (muebles, mesas, entre otros) lavables, impermeables
y de facil limpieza.

e Abastecimiento de agua potable fria y caliente.

e Ventilacion e iluminacion adecuadas.

e Equipos de refrigeracion o vitrinas refrigeradas para mantener la cadena
de frio en caso de ser necesario.

e Lavamanos en la zona de trabajo con dispensador de jabon y toallas de
papel.

e Servicios higiénicos para el personal con dispensador de jabdn y toallas
de papel.

« Areaseparada paraalmacenamiento de desechosy materiales de limpieza.

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
TODOS LOS FINES REQUIEREN FISCALIZACION.

@ Local de elaboracion tipo envasadora

Se caracteriza por ser un espacio destinado al envasado de alimentos,
donde se envasan productos alimenticios de establecimientos autorizados.
Por ejemplo, envasar en paquetes mas pequenos frutos secos que vienen a
granel. Ademas, se deben cumplir las siguientes condiciones:

e Espacio productivo destinada al envasado de alimentos.

e Pisos, muros y cielos color claro, lisas, lavables e impermeables.

» Superficies de uso (muebles, mesas, entre otros) lavables, impermeables
y de facil limpieza.

e Zonas separadas para materias primas, envasado y almacenamiento.

» Abastecimiento de agua potable fria y caliente.

» Ventilacion e iluminacion adecuadas.

e Equipos de refrigeracion o camaras para conservar materias primas y
productos elaborados en caso de ser necesario.

e Lavamanos en la zona de trabajo con dispensador de jabon y toallas de
papel.

e Servicios higiénicos para el personal con dispensador de jabon y toallas
de papel.

e Espacio exclusivo para el almacenamiento de desechos y materiales de
limpieza.

Al definir el fin del local (segun el tipo de alimento a envasar), existen casos
que requieren visita y otros que no. No obstante, es importante considerar
que, si se seleccionan mas de dos fines y al menos uno de ellos exige visita,
igualmente se realizara la inspeccion.

e A

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
e ENVASAR ALIMENTOS CONGELADOS
» ENVASAR ALIMENTOS QUE REQUIEREN REFRIGERACION
e ENVASAR AGUA

NO REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
« ENVASAR ALIMENTOS QUE NO REQUIEREN REFRIGERACION
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{lm Local de elaboracion tipo procesadora

Se caracteriza por ser un espacio destinado a la transformacion basica
O procesamiento primario de alimentos, donde se realizan operaciones
como picado, deshidratado, ahumado, envasado, liofilizado u otras de baja
complejidad, sin consumo directo en el lugar. Por ejemplo, lavar y picar
verduras para luego envasarlas. Ademas, se deben cumplir las siguientes
condiciones:

 Area de trabajo destinada a procesos de transformacion o tratamiento
de alimentos.

e Pisos, muros y cielos color claro, lavables, lisas e impermeables.

» Superficies de uso (muebles, mesas, entre otros) lavables, impermeables
y de facil limpieza.

e Sectores para recepcion, procesamiento y almacenamiento de
productos.

e Equipos o maquinarias segun el tipo de proceso (deshidratadores,
camaras, cortadoras, etc.).

* Abastecimiento de agua potable fria y caliente.

¢ Ventilacion adecuada y control de temperatura o humedad segun el
producto.

e Lavamanos en la zona de trabajo.

e Servicios higiénicos para el personal.

« Area exclusiva para el manejo de desechos y materiales de limpieza.

e Espacio cerrado y protegido de polvo, humo, insectos y contaminantes
externos.

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
TODOS LOS FINES REQUIEREN FISCALIZACION.

Local de expendio de alimentos

Se caracteriza por ser un espacio destinado a la venta directa de alimentos al
publico para llevar, sin consumo en el lugar, y que cuenta con las condiciones
necesarias para almacenar y exhibir los productos de forma segura y sanitaria. Por
ejemplo, expender papas fritas envasadas con resolucion sanitaria del proveedor.
Ademas, se deben cumplir las siguientes condiciones:

* Espacio cerrado, limpio y ordenado para la atencion al publico.

* Mobiliario o vitrinas para el almacenamiento y exhibicion de productos si es
necesario.

e Pisos, muros y cielos lavables e impermeables (los muros minimo hasta 1,8
metros con estas caracteristicas).

¢ Equipos de refrigeracion o vitrinas refrigeradas segun el tipo de alimento.

¢ Abastecimiento de agua potable y sistema de eliminacion de aguas servidas.

¢ Ventilacion e iluminacion adecuadas.

¢ Lavamanos y servicios higiénicos para el personal.

« Area separada para la eliminacion de residuos y materiales de limpieza.

¢ Sin mesas ni espacio para consumo en el lugar.

Al definir el fin del local (segun el tipo de alimento a expender), existen casos que
requieren visita y otros que no. No obstante, es importante considerar que, si se
seleccionan mas de dos fines y al menos uno de ellos exige visita, igualmente se
realizara la inspeccion.

e A

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
e EXPENDER AVES FAENADAS Y SUBPRODUCTOS CARNEOS DE AVE
e EXPENDER CARNE Y SUBPRODUCTOS CARNEOS
o EXPENDER EMPAREDADOS ENVASADOS
e« EXPENDER PESCADOS, MARISCOS Y PRODUCTOS DEL MAR
e EXPENDER PLATOS PREPARADOS ENVASADOS

NO REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
« LOS DEMAS FINES.




-
PASO

Guia practica para la obtencién de la

resolucion sanitaria de alimentos:
Orientaciones para emprender desde el hogar

/jiﬁx Local de expendio de alimentos con consumo

Se caracteriza por ser un espacio destinado a la venta y consumo de
alimentos en el mismo lugar, contando con areas para atencion al publico y
condiciones sanitarias adecuadas para la manipulacion y el almacenamiento
de productos. Ademas, se deben cumplir las siguientes condiciones:

Espacio cerrado y habilitado para la atencion de clientes.

Mesas y sillas para el consumo en el lugar.

Mobiliario o vitrinas para la exhibicidn y conservacion de productos.

Pisos, muros y cielos lavables e impermeables (los muros minimo hasta

1,8 metros con estas caracteristicas).

e Abastecimiento de agua potable y sistema de eliminacion de aguas
servidas.

¢ Ventilacion e iluminacion adecuadas.

¢ Equipos de refrigeracion o vitrinas refrigeradas segun el tipo de alimento.

e Bafio para clientes masculino con dispensador de jabon y toallas de
papel.

e Bafio para clientes femenino con dispensador de jabon y toallas de
papel.

e Bafio para trabajadores con dispensador de jabon y toallas de papel.

 Area separada para manejo de residuos y materiales de limpieza.

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
TODOS LOS FINES REQUIEREN FISCALIZACION.

flz Local de expendio de
mas alimentos con consumo al paso

Se caracteriza por ser un espacio destinado a la venta y consumo rapido de
alimentos en el mismo lugar, generalmente de pie o en barra, sin mesas ni
atencion en salon. Ademas, se deben cumplir las siguientes condiciones:

Espacio cerrado y habilitado para atencion directa al publico.

Barra o meson para consumo al paso.

Sin mesas ni sillas para clientes.

Mobiliario o vitrinas para la exhibicion y conservacion de productos.
Pisos, muros y cielos lavables e impermeables (los muros minimo hasta
1,8 metros con estas caracteristicas).

e Abastecimiento de agua potable y sistema de eliminacion de aguas
servidas.

Ventilacion e iluminacion adecuadas.

Equipos de refrigeracion o vitrinas refrigeradas segun el tipo de alimento.
Bafo para trabajadores.

Area separada para manejo de residuos y materiales de limpieza.

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION :
TODOS LOS FINES REQUIEREN FISCALIZACION.
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@ Local de expendio de alimentos y elaboracién

Se caracteriza por ser un espacio destinado tanto a la elaboracion como a la
venta directa de alimentos al publico, pudiendo ofrecer productos preparados
en el mismo lugar para llevar o para consumo inmediato. Ademas, se deben
cumplir las siguientes condiciones:

« Area de cocina o elaboracién de alimentos.

e Espacio de atencion al publico con mobiliario o vitrinas para exhibicion y
venta.

e Pisos, muros y cielos lavables, lisos e impermeables (los muros minimo
hasta 1,8 metros con estas caracteristicas).

* Abastecimiento de agua potable fria y caliente.

* Ventilacion e iluminacion adecuadas.

e Equipos de refrigeracion, coccion y conservacion segun el tipo de
producto.

e Lavamanos en la zona de elaboracion con dispensador de jabdn y toallas de
papel.

» Servicios higiénicos para trabajadores con dispensador de jabon y toallas de
papel.

« Area separada para el manejo de desechos y materiales de limpieza.

o Posibilidad de ofrecer productos para llevar o consumo rapido en el
lugar (dependiendo del disefio del espacio y la autorizacion).

Al definir el fin del local (segun el tipo de alimento a expender o elaborar),
existen casos que requieren visita y otros que no. No obstante, se debe
considerar que, si se seleccionan mas de dos fines y al menos uno de ellos
exige visita, igualmente se realizara la inspeccion.

REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
e TODOS LOS FINES DE ELABORACION
e EXPENDER AVES FAENADAS Y SUBPRODUCTOS CARNEOS DE AVE
e« EXPENDER CARNE Y SUBPRODUCTOS CARNEOS
o EXPENDER EMPAREDADOS ENVASADOS
e« EXPENDER PESCADOS, MARISCOS Y PRODUCTOS DEL MAR
e EXPENDER PLATOS PREPARADOS ENVASADOS

NO REQUIEREN VISITA DE FISCALIZACION:
+ LOS DEMAS FINES.

Imagen: Almacén Agustina Paz. Fuente: Almacenes de barrio Sercotec de Los Rios
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4.2. Requisitos para locales de elaboracion

En el presente manual nos enfocaremos en identificar las principales caracteristicas de los locales de elaboracion debido a que son los que requieren mayores
cambios constructivos y requerimientos. Por ello, debemos saber identificar bien la diferencia entre un local de elaboracion, un local de elaboracion con consumo
y un local de elaboracion con consumo al paso.

Tabla 6. Comparacion entre tipos de locales de elaboracion de alimentos.

Tipo de local Clientes en el lugar Mesas y sillas Barra de consumo  Barfios Atencion
Elaboracion No No No Solo trabajadores Solo venta para llevar o distribucion
Elaboracion con consumo | Si Si Opcional Clientes diferenciado | Consumo en el local y venta para
por sexo y bafio de llevar
trabajadores
Elaboracion con consumo | Parcial / rapida No Si Solo trabajadores Consumo rapido, venta inmediata
al paso

Fuente: elaboracion propia.
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LOCAL DE ELABORACION

ESPACIO PRODUCTIVO BANO DE TRABAJADORES
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LOCAL DE ELABORAC|ON CON CONSUMO AL PASO Orientaciones para emprender desde el hogar

ESPACIO PRODUCTIVO BARRA DE CONSUMO BANO DE TRABAJADORES
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LOCAL DE ELABORAC|ON CON CONSUMO Orientaciones para emprender desde el hogar

ESPACIO PRODUCTIVO ZONA DE MESAS BANO DE TRABAJADORES BANO DE
CLIENTES POR
SEXO
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4.3. Materiales de construccion y equipamiento basico

Base generaldelespacio productivoozonadeelaboraciéon RECOMENDACION DE EQUIPAMIENTO BASICO:

Todo local de elaboracion debe contar con las siguientes caracteristicas minimas:

Materiales de construccion:

Muros: de color claro (permite visualizar mejor la suciedad, facilitando la
limpieza y el control higiénico), lisos (evita la acumulacion de polvo, grasa
O microorganismos), lavables (permite una limpieza frecuente con agua
y productos desinfectantes sin deteriorarse) e impermeables (resiste la
humedad y evita filtraciones, hongos o desprendimientos de material).
Cielos rasos: de color claro, lisos, lavables e impermeables, con luminarias
sobrepuestas o empotradas, protegidas ante posibles quiebres.

Pisos: lavables, lisos, antideslizantes e impermeables.

Lavamanos y lava utensilios en la zona de elaboracion.

Abastecimiento de agua potable fria y caliente y sistema de eliminacion de
aguas residuales.

Servicios higiénicos para el personal, con casilleros individuales (en MEF
puede ser el bafio de la vivienda que cuente con ducha).

Equipamiento basico:

Dispensador de jabon y toallas de papel en lavamanos.

Puertas con cierres automaticos (se cierran solas después de abrirse, ayudan
a mantener el drea aislada).

Ventanas con mallas mosquiteras en aquellas que se abran.

Sector exclusivo para la elaboracion de alimentos.

Zonas para almacenamiento de materias primas y de productos terminados.
Ventilacion e iluminacion adecuadas.

Dentro del espacio productivo debe incluir basureros con pedal.

Espacio fuera de la zona de elaboracion exclusivo para el almacenamiento
de desechos y materiales de limpieza.

Luminarias empotradas o sobrepuestas en el cielo, con proteccion.

Un extintor con sefalética.

O

Cierre automatico: permite que la puerta siempre
esté cerrada, evitando el ingreso de polvo, insectos o
animales y ayuda a conservar la temperatura del lugar.
Algunos ejemplos son: brazo hidraulico, bisagras
con resorte, cierrapuerta con resorte, entre otros.

Luminaria: debe ser empotrada o sobrepuesta para
evitar acumulacion de polvos y debe contar con
proteccion. Algunos ejemplos son: plafones, paneles
led, entre otros.

Malla mosquitera: permite que no ingresen vectores
externos al espacio productivo.

Algunos materiales son: mallas de poliéster,
aluminio, acero inoxidable y polietileno.
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RECOMENDACION DE MATERIALES DE
CONSTRUCCION:

Muro: ceramicas o porcelanatos color claro.
Piso: ceramicas o porcelanatos antideslizantes.

Muro y cielo: pintura plastica lavable (acrilica o vinilica) o estuco plastico.
Piso: pintura epoxica o poliuretanica antideslizante para pisos.

Muro: panel PVC liso color claro.
Cielo: panel PVC liso color claro o panel fibrocemento liso color claro.

Muro y cielo: revestimiento vinilico o papel vinilico color claro.
Piso: lindleo antideslizante o baldosas vinilicas (LVT) antideslizantes.
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Adaptaciones segun el tipo de elaboracién

A partir de esta base, es necesario definir qué productos se elaboraran y qué
requerimientos especificos implican. Por ejemplo:

¢Se lavan verduras o frutas frescas?

Ademas de los artefactos destinados al lavado de manos y utensilios, debe
existir un tercer artefacto exclusivo para el lavado de frutas y verduras. Esto
permite evitar la contaminacion cruzada con detergentes u otras sustancias.

1.8 m

LAVA
UTENSILIOS

o]

DIVISOR

LAVA
VERDURAS

DISPENSADORES
JABON Y TOALLAS
DE PAPEL

— LAVAMANOS

Imagen: Lavamanos, lava frutas-verduras y lava utensilios. Fuente: Elaboracion propia.

Imagenes. Soluciones de lavaderos implementados por emprendedoras del
programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.



¢Sehornea, frie, cocinaoutilizacalorenlapreparacién?

En toda preparacion que genere calor, vapor u olores, se debe instalar un
sistema extractor (campana) que permita dispersarlos adecuadamente.
Si se utilizan varios artefactos de calor (como hornos, cocinas o freidoras), lo
ideal es ubicarlos en una misma zona, de modo que una sola campana cubra
el conjunto y coincida en tamario con la superficie total de los equipos.

DUCTO DE EXTRACCION 7 DUCTO DE EXTRACCION 7

15m

15m

//

¢ cAMPANA —7 =
cAMPANA — | ,.

ARTEFACTOS DE
CALOR: COCINA —
CON HORNO .

ARTEFACTOS DE
CALOR: COCINA
CON HORNO

Imagenes. La campana de extraccion debe dimensionarse segun la cantidad de artefactos de
calor presentes en el drea de trabajo, y el ducto de extraccion debe sobresalir al menos 1,5
metros desde su punto mas alto de la vivienda.

En la primera imagen se observa una campana del mismo tamario que una cocina con horno.
Sin embargo, si se incorpora otro artefacto de calor, la campana debera ampliarse, tal como se
muestra en la segunda imagen. Fuente: Elaboracion propia.
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Imagenes: Soluciones de campanas implementados por emprendedoras
del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.
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¢Se utilizan cremas montadas?

La elaboracion de cremas montadas es habitual en el rubro de pasteleria. El manejo
de este tipo de preparaciones requiere especial cuidado, ya que el calor puede alterar
o dafar la crema. Por esta razon, se exige que dentro de la zona de elaboracion
exista un cuarto frio, el cual debe cumplir con las siguientes condiciones:

e Contar con un lavamanos provisto de dispensador de jabon y toallas de papel.

» Disponer de equipos o artefactos que mantengan una temperatura adecuada
para conservar el ambiente frio (aire acondicionado).

e Realizar en este espacio el montaje de las cremas, evitando la exposicion a
fuentes de calor.

e Almacenar los productos terminados en un equipo de refrigeracion apropiado,
como vitrina refrigerada o refrigerador, segun corresponda.

ARTEFACTO
PARA

DISPENSADORES
JABON Y TOALLAS —
DE PAPEL ™~ ‘

LAVAMANOS —

REFRIGERADOR
OPCIONAL PARA
ALMACENAMIENTO o
MESON PARA /

PRODUCTO MONTAJE DE
TERMINADO CREMAS

Imagenes: Soluciones de cuartos frios implementados por emprendedoras del
Imagen: Cuarto frio. Fuente: Elaboracion propia. programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.
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¢Se realiza pino (para empanadas u otros platos)?

La elaboracion de pino es propia del rubro de platos preparados que requieren coccion.
Durante su preparacion se generan olores y vapores intensos que pueden
impregnar otros alimentos, por lo que se recomienda habilitar un espacio
exclusivo para su preparacion, el cual debe contar con:

e Un artefacto de coccidn (cocina, olla industrial u otro).
* Un sistema de extraccion (campana) ubicado sobre dicho artefacto.
¢ Un lavamanos con dispensador de jabdn y toallas de papel.

N

15m

DUCTODE 7|

EXTRACCION

/A

CAMPANA — R y
DISPENSADORES -
JABON Y TOALLAS — |
DE PAPEL \’ !
| 1
ol >
J:»‘ B~ S
" L
o \J‘
LAVAMANOS | - / Jd oA
ARTEFACTOS DE
CALOR: COCINA
CON HORNO d
MESON /

OPCIONAL

Imagen: Emprendedora del programa Re-Solucion Emprendedora.

Imagen: Cuarto de pino. Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracion propia.



LAVA
UTENSILIOS
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JABON Y TOALLAS
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[—— LAVAMANOS

Opcion 1: Lavamanos y lava utensilios.

1.8 m
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UTENSILIOS
DOBLE
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|-

Opcion 3: Lavamanos y lavadero doble para

utensilios.

1.8 m

LAVA
UTENSILIOS

DIVISOR

=

DISPENSADORES
JABON Y TOALLAS
DE PAPEL

- LAVAMANOS

Opcion 2: Lavadero doble con separacion
entre el lavamanos y el sector de lavado de

utensilios.
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e Recomendaciones para lavaderos

Cuando se realiza la elaboracion de diversos productos, es
importante considerar que debe existir, como minimo, un lavamanos
con dispensadores de jabdn y toallas de papel, ademas de un lava
utensilios.

La configuracion de estos artefactos puede variar segun el espacio
disponible en el emprendimiento. En las opciones 1y 3 se contempla
la instalacion de dos artefactos independientes, mientras que en la
opcion 2 se opta por un lavadero doble dividido, con dos llaves que
separan las funciones de lavamanos y lava utensilios.

En los casos en que los lavaderos queden muy proximos entre si, se
debe instalar un divisor de separacion para evitar la contaminacion
cruzada con detergentes u otros residuos entre las zonas.
Este divisor puede ser de acrilico u otro material similar y debe
alcanzar una altura total de 1,8 metros desde el nivel del suelo.
Por ejemplo, si el lavadero tiene una altura de 1 metro, el divisor
debera extenderse 0,8 metros por sobre él.

Considerar
En este tipo de solucion NO se deben lavar frutas ni verduras frescas.

Esto no impide su uso, siempre que las frutas y verduras vengan
limpias y desinfectadas, como en los siguientes casos:

e Frutas o verduras congeladas.

e Frutas o verduras en conserva.

» Frutas o verduras frescas adquiridas a proveedores que cuenten
con resolucion sanitaria.

NOTA: Todo queda a criterio final del fiscalizador en terreno.
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Imagenes. Soluciones de lavaderos implementados por emprendedoras del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.
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1.8 m
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L~
Opcion 1: Lavamanos, lava frutas-verduras y lava
utensilios.
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LAVA™
UTENSILIOS

LAVA
VERDURAS

DIVISORES

DISPENSADORES
JABON Y TOALLAS
DE PAPEL

I~ LAVAMANOS

LA

Opcion 3: Lavadero doble con separacion entre el
lavamanos y el sector de lavado de
frutas-verduras, junto con un lava utensilios.

LAVA
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- LAVAMANOS

|
Opcion 2: Lavamanos y lavadero doble con
separacion entre el lava frutas-verduras y el sector de

lavado de utensilios.

1.8 m

N
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JABON Y TOALLAS
DE PAPEL

|— LAVAMANOS

B
Opcion 4: Lavamanos, lava frutas-verduras y lavadero

doble para utensilios.

e Recomendaciones para lavaderos

Cuando la elaboracion de productos requiere necesariamente el
uso de frutas y verduras frescas, se debe considerar la instalacion
de un lavadero exclusivo para su lavado. Este puede adaptarse
al espacio disponible, aplicando las mismas consideraciones
respecto a los divisores entre zonas de lavado.

Considerar

Este tipo de solucion se aplica cuando las instalaciones
hidricas solo pueden realizarse por un mismo muro, lo
que implica ubicar todas las zonas de lavado en esa pared.
Sin embargo, si el espacio lo permite, es recomendable organizar
las areas siguiendo un flujo unidireccional mas adecuado.

NOTA: Todo queda a criterio final del fiscalizador en terreno.

1.8 m

. % 7 DISPENSADORES
N A < ; " JABON Y TOALLAS
LAVA é DE PAPEL
UTENSILIOS
DOBLE
LAVA
VERDURAS - LAVAMANOS

DIVISORES

Opcion 5: Lavadero doble con separacion entre el
lavamanos y el sector de lavado de frutas-verduras, junto
con un lavadero doble para utensilios.
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Imagenes: Soluciones de lavaderos implementados por emprendedoras del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.
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4.4. Consideraciones del terreno

Segun el R_eg!amento Sanitario de los Alimentos (D'.S' N°977/1997 del MINSAL), o Ag uaysa neamiento
los requerimientos generales del espacio productivo o local de elaboracion
de alimentos se resumen en los siguientes puntos clave: « Debe existir abundante agua potable fria y caliente, conforme a
9 la norma vigente.
w, Ubicacién y entorno « El agua no potable usada para otros fines (como refrigeraciéon
o incendio) debe circular por cafierias separadas e identificadas
e El establecimiento debe estar alejado de focos de insalubridad, olores por color.
objetables, humo, polvo y otras fuentes de contaminacion. e El local debe contar con un sistema eficaz de evacuacion de
« No debe estar expuesto a inundaciones. aguas residuales, mantenido en buen estado y sin riesgo de
« Las vias de acceso y zonas de circulacion deben tener superficie dura o contaminacion del agua potable.
pavimentada para evitar polvo ambiental. » Sise utiliza hielo o vapor en contacto con alimentos, deben ser

producidos con agua potable y libres de contaminantes.

@ Disefio y construccién

» El disefio debe permitir que las operaciones se realicen en condiciones
higiénicas, asegurando la fluidez del proceso desde la materia prima
hasta el producto terminado.

o Deben existir areas diferenciadas para:

a) recepcion y limpieza de materias primas,

b) produccion,

c) almacenamiento de materias primas, envases y productos
terminados.

e Las zonas de elaboracion deben estar separadas de servicios higiénicos,
vestuarios y areas de desechos.

Imagen. Planimetria del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Ela't;orac/o'n propia. Imagen: Fotografia del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.



e) Servicios higiénicos y lavamanos

Deben existir servicios higiénicos y vestuarios para el personal, bien
iluminados y ventilados, sin comunicacion directa con las zonas de
manipulacion de alimentos.

Los lavamanos deben tener agua fria y caliente, jabon y toallas
desechables o aire caliente para secado.

Deben colocarse rotulos visibles que recuerden la obligacion de lavarse
las manos.

Los bafios para trabajadores deben estar a una distancia maxima de 75
metros desde el puesto de trabajo.

Los bafios de los clientes deben ser separados por sexo, tener
ventilacion natural o artificial, agua potable, lavamanos con jabon y
toallas desechables.

En el caso de una Microempresa Familiar, el bafio de trabajadores
puede ser el de la vivienda, mientras cuente con los artefactos sanitarios
adecuados.

No deben comunicarse directamente con zonas de elaboracion o
almacenamiento de alimentos.

@ Control de plagas

Debe mantenerse un programa preventivo de control de plagas,
inspecciones periddicas y medidas de erradicacion con empresas
autorizadas.

Esta prohibido guardar plaguicidas o sustancias toxicas en zonas de
manipulacion de alimentos.

Las materias primas deben ser correctamente almacenadas, evitando
que toquen el suelo. Esto no solo es una regla estética: mantener los
insumos elevados del piso reduce el riesgo de contaminacion fisica
(polvo, agua, animales), facilita la limpieza, y evita que los productos se
humedezcan o se contaminen por insectos o roedores.
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Segun el Decreto Supremo N°594/1999 del Ministerio de Salud (Reglamento
sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en los Lugares de Trabajo),
las otras consideraciones generales aplicables a locales de elaboracion de
alimentos son las siguientes:

@ Seguridad y prevencion de incendios

L]

Debe existir al menos un extintor portatil accesible, adecuado al tipo de
riesgo (por ejemplo, tipo ABC para cocinas o elaboraciones con grasa).
Los extintores deben estar visiblemente sefalizados, montados a no
mas de 1,3 m del suelo y mantenerse vigentes y certificados.

Debe garantizarse vias de evacuacion despejadas y sefalizadas.

MODO DE USO
DEL EXTINTOR

SIGA PASO A PASO
LAS INSTRUCCIONES

. | EXTINTOR

Imagen 1: Fotografias del programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 2: Control de plagas. Fuente: https.//nobasanluis.com/
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Ventilacion e iluminacion

Los espacios deben contar con ventilacion
suficiente que evite acumulacion de calor, olores
O gases.

Las luminarias deben estar protegidas contra
roturas para evitar contaminacion.

[luminacion natural o artificial adecuada (minimo:
540 lux en inspeccion, 220 lux en salas de trabajo
y 110 lux en otras zonas). 1

Las luminarias deben estar protegidas para evitar contaminacion en caso
de rotura. De esta manera se previene que fragmentos de vidrio o piezas
de la ldmpara caigan sobre las superficies de trabajo o las preparaciones.
Si dentro del espacio productivo existe un tragaluz, este debe estar a
nivel de cielo, para facilitar la limpieza.

Condiciones generales de seguridad

Los pisos deben mantenerse secos y limpios, evitando riesgos de
resbalones.

Se deben sefalizar las salidas de emergencia y mantenerlas libres de
obstaculos.

Los equipos eléctricos deben estar correctamente instalados y en buen
estado.

Se sugiere un botiquin de primeros auxilios accesible y con insumos
basicos.

@ Condiciones de bienestar

Debe haber acceso a agua potable para consumo del personal.

Se debe disponer de un area para colgar ropa y guardar objetos
personales (casilleros).

En establecimientos de manipulacion de alimentos, se debe usar ropa
de trabajo limpia y exclusiva para el Espacio productivo.
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Q Unidireccionalidad en el flujo de produccién:

Dentro de la zona donde se elaboran alimentos, las actividades deben
avanzar siempre en una sola direccion, desde lo mas sucio a lo mas limpio,
o desde la materia prima hasta el producto final, sin retrocesos ni cruces.
Por ejemplo: Recepcion de materias primas > preparacion > envasado, sin
cruces ni retrocesos.

¢Por qué es importante?

Evita que alimentos ya elaborados entren en contacto con materias
primas o superficies contaminadas.

Reduce el riesgo de contaminacion cruzada.

Ordena el proceso y facilita la limpieza y el control sanitario.

AASSISIIIIIYY,
(=

ocina

ZONA FRIA

ZONA CALIENTE ()

+T4un
n

Imagen 1: Tragaluz cubierto con vidrio a nivel de cielo. Fuente: Elaboracion propia.
Imagen 2: Detalle plano de flujo dentro de una estacion de trabajo realizado en el marco del
programa Re-Solucion Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.



4.5. Recomendaciones segun elaboraciones especificas.
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En la experiencia del programa Re-Solucion Emprendedora se ha visto reflejado los rubros mas comunes de elaboracion de alimentos. Es por ello, que para
identificar de manera mas rapida se expondra cdmo se debe categorizar segun la SEREMI de salud y requerimientos de artefactos.

Tabla 7. Comparacion entre tipo de elaboraciones dulces con sus requerimientos.

Alimentos dulces Descripcion Fin (seleccion en web Lavamanos Lava Instalacion de lava Instalacion campana
SEREMI de Salud) utensilios verdurasy frutas extractora
Tortas con | Base de bizcocho, merengue, hojarasca, etc. la o Elaborar productos de | Si. Si. Requiere en caso usar | Si, requiere.
cremas decoracion o relleno contiene crema montada. pasteleriat. frutas frescas
Tortas vy | Tortas con cualquier base rellena de manjar, e Elaborar productos de | Si. Si. Requiere en caso usar | Si, requiere.
8 pasteles sin | crema pastelera, merengues, etc. Berlines, panaderia. frutas frescas.
cremas donas, brownie, rollos de canela, etc.

@ Alfajores Tapas de masas rellenas con productos cocidos | « Elaborar productos de | Si. Si. Requiere en caso usar | Depende, si las tapas se
(manjar, crema pastelera, merengue, etc.) con o panaderia. frutas frescas. compran hechas, no es
sin cubierta. necesario.

Mermeladas | Productos obtenidos por coccion de frutas, o Elaborar confituraso | Si. Si. Si, requiere. Excepto si | Si, requiere.
hortalizas o tubérculos. similares. usa fruta lista.
=  Jugos Obtenido por procedimientos mecanicos a ¢ Elaborar jugos o Si. Si. Si, requiere. Excepto si | No, no requiere.
E’ partir de frutas u hortalizas maduras. zumos de frutas u usa fruta lista.
hortalizas.
Postres Productos en base de leche; sémola con leche, |  Elaborar productos de | Si. Si. Requiere en caso usar | Si, requiere.
leche asada, arroz con leche, entre otros. pasteleria?. frutas frescas.
¢ Elaborar lechey
productos lacteos.
Chocolates | Chocolates con azucares como base o ¢ Elaborar productos de | Si. Si. Requiere en caso usar | Depende de la maquina
edulcorantes, con o sin adicion de miel, leche, confiteria. frutas frescas. para derretir el
grasas, frutas, semillas u otros ingredientes. chocolate y del tiempo
que se genere calor.
Helados Productos congelados a base de leche ¢ Elaborar helados Si. Si. Requiere en caso usar | No, no requiere.
pasteurizada, grasas, azucares o agua. Incluye e Elaborar mezclas para frutas frescas.
mezclas liquidas o en polvo. helados.

Fuente: Elaboracion propia.

1. Considerar que el fin de pasteleria requiere la implementacion de un cuarto frio.
2 En los postres considerar que es un producto de pasteleria solo si se usan cremas montadas.
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Tabla 8. Comparacion entre tipo de elaboraciones saladas con sus requerimientos.
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Lava Instalacion de lava

utensilios

verduras y frutas

Instalacion
campana

extractora

Comida Papas fritas, completos, hamburguesas, Elaborar platos preparados que | Si. Si. Requiere en caso de Si.
rapida churrascos, fajitas, entre otros. requieren coccion. usar verduras frescas.
Elaborar platos preparados que
Nno requieren coccion.
Comida Proteina (carne, pollo, pescado, etc.), Elaborar platos preparados que | Si. Si. Requiere en caso de Si.
Casera mas agregados (arroz, papas, puré, etc.), requieren coccion. usar verduras frescas.
ensaladas. Elaborar platos preparados que
no requieren coccion.
Empanadas® | Empanadas de distintos rellenos; carnes, Elaborar platos preparados que | Si. Si. Requiere en caso de Si.
verduras, quesos, etc. requieren coccion. usar verduras frescas.
Pizzas Masas con distintos rellenos; carnes, Elaborar platos preparados que | Si. Si. Requiere en caso de Si.
embutidos, verduras, quesos, etc. requieren coccion. usar verduras frescas.
Pan Producto de la coccion de la masa resultante Elaborar productos de Si. Si. Requiere en caso de Si.
de una mezcla de harina de trigo y otros panaderia. usar verduras frescas.
ingredientes.
@ Emparedados | Base de pan comprado con diversos Elaborar emparedados que Si. Si. Requiere en caso de Depende,
rellenos; carnes, verduras, salsas, etc. requieren coccion. usar verduras frescas. si requieren
Elaborar emparedados que no coccion.
requieren coccion.
‘@ Pastas Base sémolas de trigo y/o harina con agua Elaborar fideos y pastas. Si. Si. Requiere en caso de Depende,
potable. Desecados (fideos) o frescos (pastas). usar verduras frescas. si requieren
coccion.
Salsas y Preparaciones liquidas o semiliquidas Elaborar salsas y aderezos. Si. Si. Requiere en caso de Depende,
aderezos para condimentar, dar sabor o textura a usar verduras frescas. si requieren
los alimentos; salsas peruanas, pestos, coccion.
mayonesas, etc.
% Cecinas Elaborados a base de carne (vacuno, cerdo u Elaborar cecinas y/o Si. Si. Requiere en caso de Si.
otras especies) y grasa, adicionados o no de hamburguesas. usar verduras frescas.
aditivos, condimentos, especias, agua o hielo.

Fuente: Elaboracion propia.

1. Considerar que el fin de platos preparados que requieren coccion requiere la implementacion de un cuarto de pino si se hacen otros productos ademas de empanadas.



¢Como escoger el rubro en la pagina de SEREMI de
Salud?

Ejemplo 1: Una emprendedora realiza tortas por encargo, quiere sacar su
resolucion sanitaria en su vivienda, para poder vender a mas publico.

Preguntas que nos debemos hacer:

¢Elabora desde cero su producto?

Si. Hornea los bizcochos, prepara los rellenos y realiza la decoracion de las
tortas. Por lo tanto, se considera que “elabora” alimentos, lo que implica la
implementacion de un espacio cerrado que cumpla con las caracteristicas
basicas exigidas, tales como muros, cielos y pisos lavables, entre otros.

¢Atiende a publico o sirve sus productos en la vivienda?

No. Elabora tortas unicamente por encargo. Las personas retiran los productos
en la vivienda, sin consumo en el lugar. Por ello, corresponde la clasificacion
como “local de elaboracion de alimentos”.

¢Se lavan verduras o frutas frescas?

Si. Dentro de sus tortas tiene rellenos de frutas frescas, frutas en conserva y
a veces también usa frutas congeladas. Por ello, al tener frutas frescas, que
necesita lavar, debera implementar “una lava materias primas / lava frutas”.

éSe hornea, frie, cocina o utiliza calor en la preparacién?

Si, hornea los bizcochos y de vez en cuando realiza cremas pasteleras. Por
ello, debe implementar una campana extractora de un tamafio que abarque
el hornoy la cocina.

¢Se utilizan cremas montadas en las tortas?

Si, para la decoracion utiliza cremas montadas. Por ello, serd necesario la
implementacion de un “cuarto frio”, el cual debe tener una temperatura
adecuada para que las cremas no se corten. Ademas, ella califica con el fin
“Elaborar productos de pasteleria”.
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Ahora sabemos que la emprendedora debe implementar varias estrategias
para poder sacar una resolucion sanitaria en su vivienda. Sin embargo, ella
quiere abaratar costos, y no tiene mucho espacio.

Estrategias para adaptar su emprendimiento:

¢Todas sus tortas tienen cremas montadas?

No, tiene solo tiene un par de tortas con cremas montadas, su torta mas
popular es hojarasca de manjar y no usa crema para ello. Por lo que, prefiere
sacar las cremas de su catalogo y evitar la implementacion de un cuarto frio.
Por lo que cambiaria su fin a “Elaborar productos de panaderia”.

éSiempre usa frutas frescas en sus tortas?

No, solo usa frutas frescas en algunas épocas con frutas de estacion, el resto
de sus tortas contienen frutas en conservas. Por ello, prefiere no usar frutas
frescas y evitar el lavado, asi que prefiere no implementar un lavafrutas / lava
materias primas.

Con estas dos adaptaciones logramos que, con una menor inversion vy
adaptacion de sus productos, ella pueda optar a una resolucion sanitaria.

dm\‘r‘
| @

Imagen: Torta. Fuente: freepik.com - derechos liberados.
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Ejemplo 2: Una emprendedora desea obtener su resolucion sanitaria para
elaborar comida rapida desde su vivienda, con el fin de formalizar su negocio
y ampliar su clientela.

Preguntas que nos debemos hacer:

¢Elabora desde cero su producto?

Si, prepara los ingredientes y ensambla los productos en su cocina. En
algunos casos cocina o frie ciertos alimentos. Esto implica que si realiza una
elaboracion, por lo que debe contar con un espacio cerrado habilitado con las
caracteristicas sanitarias basicas: muros claros y lavables, pisos impermeables,
superficies lisas, ventilacion adecuada, entre otros.

¢Atiende a publico o sirve sus productos en la vivienda?

Si, existe consumo al interior de la vivienda por lo que debe habilitar mesas y
sillas,yademasservicios higiénicos (bafios para clientes diferenciados por sexo).
Por ello, su actividad corresponde a un “local de elaboracién con consumo”,
con el fin de "Elaborar platos preparados que requieren coccion”y ademas,
agrega bebidas envasadas en sus promociones lo que corresponde a un
“local de expendid con consumo” con el fin de "Expender productos que no
requieren refrigeracion”.

¢Se lavan verduras o frutas frescas?

Si, en la mayoria de la comida rapida se utilizan verduras
frescas (como  tomate, lechuga, cebolla o cilantro), las
cuales deben lavarse 'y desinfectarse antes de su  uso.
Por lo tanto, debe implementar un lava materias primas / lava verduras
separado del lavamanos y del lava utensilios.

éSe hornea, frie, cocina o utiliza calor en la preparacion?

Si, la emprendedora frie ciertos productos (como papas fritas ©
empanadas), calienta pan © cocina carnes u otros ingredientes.
Debido a esto, debe instalar una campana extractora que abarque la zona
de coccion o fritura, para manejar calor, olores y vapores propios de la
preparacion de comida rapida.

Estrategias para adaptar su emprendimiento:

¢Siempre usa verduras frescas que requieran lavado?

No, aunque utiliza verduras frescas para algunos productos, sefiala que en
ciertos casos puede optar por insumos prelavados y envasados listos para
consumo, certificados sanitariamente.

Esto le permite eliminar el lavado de materias primas en la vivienda, evitando
la implementacién obligatoria de un lava verduras / lava materias primas.
De esta manera, reduce costos y adapta su proceso sin afectar la calidad del
servicio.

¢Siempre atiende a publico o sirve sus productos en la vivienda?

No. Aunque inicialmente ofrecia la opcion de que los clientes
consumieran los productos dentro de la vivienda, decide eliminar el
consumo en el lugar y cambiar su modalidad a “al paso”. Con este
ajuste, los clientes retiran la comida y se la llevan, o la comen en una
barra, pero no permanecen en el interior ni consumen en la vivienda.

Al no existir consumo en el local, no corresponde la exigencia de habilitar
bafios para clientes, ya que la actividad pasa a clasificarse como “Local de
elaboracion con consumo al paso’, y para bebidas envasadas “Local de
expendio con consumo al paso”, y no como un establecimiento con atencion
de publico para consumo.

Imagen: Comida rapida. Fuente: freepik.com - derechos liberados.



Ejemplo 3: Una emprendedora desea formalizar su negocio de envasado y
fraccionamiento de frutos secos desde su vivienda, con el fin de ampliar su
mercado y vender a mas publico.

Preguntas que nos debemos hacer:

¢Elabora desde cero su producto?

No. En este caso, la emprendedora no elabora alimentos desde cero, sino
que compra los frutos secos listos para consumo, y realiza actividades de
seleccion, porcionado, pesado y envasado. Esto se clasifica como “local
de elaboracion tipo envasadora”, lo que implica que también debe contar
con un espacio cerrado habilitado con muros lavables, pisos impermeables,
superficies lisas, buena iluminacion y proteccion de luminarias, entre otros.

¢Atiende a publico o sirve sus productos en la vivienda?

No. La emprendedora no atiende publico ni entrega productos para consumo
inmediato. Su actividad se limita a envasar y entregar los productos ya empacados,
0 bien despacharlos a domicilio. Por este motivo, su actividad corresponde a un
“local de elaboracion tipo envasadora”, sin atencion de publico y sin consumo en
el lugar, lo que reduce significativamente las exigencias de infraestructura.

¢Se lavan verduras o frutas frescas?
No. Los frutos secos utilizados llegan listos para consumo y no requieren lavado.
No existe manipulacion de alimentos frescos ni materias primas que requieran
limpieza, no es necesario implementar un lava materias primas / lava frutas.
Solo se exige contar con:

* Lavamanos exclusivo para manipuladores, y

» Lava utensilios o lavapiezas, si utiliza utensilios o recipientes reutilizables

para el proceso.

éSe hornea, frie, cocina o utiliza calor en la preparacién?

No. En el caso de una envasadora de frutos secos, no se hornea, frie ni cocina, ya
que los productos llegan previamente procesados y listos para consumo (tostados,
salados o naturales, segun su proveedor).
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El proceso se limita a seleccionar, pesar, porcionar y envasar, por o que no existe
aplicacion de calor ni equipos de coccion.

Debido a esto, no es necesario instalar campana extractora ni
sistemas  especiales de eliminacion de calor, olores o vapor,
ya que la actividad no genera emisiones que lo ameriten.
Solo se requiere mantener una ventilacion adecuada del recinto, natural o
mecanica, acorde a lo establecido en la normativa sanitaria para locales de
elaboracion sin procesos térmicos.

Estrategias para adaptar su emprendimiento:

¢Todos los productos los compra a por mayor o a granel?

No. Compra algunos frutos secos a granel para fraccionarlos y envasarlos, pero
comercializa una parte importante de productos que ya vienen envasados y
sellados de origen por el proveedor.

Si sélo trabaja con los que ya vienen envasados, le permite optar por una
resolucion sanitaria mas simple, especialmente util cuando no puede realizar
modificaciones en su cocina. En este caso, podria acogerse a la categoria de
“Local de expendio de alimentos’, con el fin “Expendio de alimentos que no
requieren refrigeracion’”.

Al vender una parte de los productos tal como los recibe, puede reducir
significativamente las exigencias de infraestructura. De esta manera, disminuye
costos y adapta su operacion sin afectar la inocuidad alimentaria.

Imagen: Frutos secos. Fuente: freepik.com - derechos liberados.
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El tramite de Resolucion Sanitaria puede realizarse tanto de forma
presencial como en linea. Sin embargo, en el presente manual se detalla el
procedimiento en linea, ya que esta modalidad ofrece varias ventajas para
las personas emprendedoras: permite acceder de manera inmediata a la
bitacora del tramite, visualizar las observaciones realizadas por la Autoridad
Sanitaria, adjuntar documentos de forma agil y realizar el seguimiento
del proceso sin necesidad de acudir fisicamente a la SEREMI de Salud.

El tramite para obtener la Resolucion Sanitaria tiene un costo asociado —
denominado valor arancelario— cuyo monto final depende de la cantidad de
fines seleccionados en la solicitud y de la existencia de beneficios sociales
que permitan reducir dicho pago.

Actualizacion de valores arancelarios (desde el 11 de
agosto de 2025)

A partir del 11 de agosto de 2025, el Ministerio de Salud actualizo los valores
arancelarios de los tramites administrativos vinculados a salud ambiental y
proteccion de la salud, dejando sin efecto las rebajas vigentes desde 2019.

El objetivo de esta medida es ajustar los cobros al costo real del servicio y
mantener la sustentabilidad del sistema.

Tabla 9. Actualizacion de valores sin rebajas.

loct 2025 — | 25% de descuento 25% de 100% del arancel
31 dic. 2025 descuento

Desde 1 0% - pagan el 100% | 0% - pagan el 100% del arancel
enero 2026 del arancel 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Por otro lado, las personas o entidades que acrediten vulnerabilidad social
(Registro Social de Hogares 40%, MEF certificada, beneficiarios FOSIS,
Chile Crece Contigo, etc.) o actividades de asistencia social, docencia o
investigacion cientifica, podran pagar solo el 20% del arancel vigente, si la
SEREMI lo autoriza por resolucion fundada.

Consulta del valor del tramite en linea.

Para conocer el valor del tramite o realizarlo directamente, se debe ingresar a
la plataforma oﬁC|al del M|n|ster|o de Salud

Una vez en el sitio:

e Inicie sesion en el recuadro “jHaz tus tramites en linea!” con su RUN y
Clave Unica.

e Enicono de casa o seleccione la pestafia “Tramites”.

e Dentro de las opciones, elija el tramite que tiene un icono de alimento o
el texto “Autorizacion de Alimentos”.

e Luego seleccione “1. Autorizacion de funcionamiento de instalacion
de alimentos” y haga clic en el recuadro azul “Ir al tramite”.

Al ingresar, debera indicar si realizara la solicitud como persona natural o
juridica, y completar los siguientes datos basicos:
e Tipo de instalacion
 Nombre de fantasia
e Giro municipal
e SEREMI de tramitacion
SEREMI Buser %

R

Inea [

Mwﬂm asle desde u boger oficing o dard 1 cncugrres




Para consultar unicamente el valor del tramite, complete los campos:

4 H 2 i
‘Ejemplo practico:

Tipo de instalacion

Fines (actividad especifica)

Capital inicial declarado (segun SlI)
Luego presione el boton “Simular”.

Si seleccionamos:

Tipo de instalacion: Local de elaboracion de alimentos.

Fin: Elaborar helados.

Capital inicial declarado: $500.000 CLP.

Al simular, en el mes de noviembre del afilo 2025, el valor
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Procedimiento para realizar el Tramite de Resolucion
Sanitaria en Linea
Ingreso al sistema y seleccion del tramite

Acceder nuevamente al sitio:
https://SEREMlenlinea.minsal.cl/asdigital/inicio.php

estimado del tramite seria de $123.800 CLP.

Importante:

Los valores pueden variar segun:

El tipo de tramite solicitado.

La cantidad de “fines” seleccionados.

El capital declarado ante el SII.

Las actualizaciones anuales de aranceles publicadas por el
Ministerio de Salud.

¢ Inicie sesion en el recuadro “jHaz tus trdmites en linea!” con su RUN y
clave unica.

e En icono de casa o elegir la pestafia “Tramites”, luego el icono
“Autorizacion de Alimentos”.

¢ Seleccionar “1. Autorizacién de funcionamiento de instalacion de
alimentos”.

e Hacer clic en “Ir al tramite”.

¢ Seleconsultardsidesearealizareltramite comopersonanaturalo persona
juridica. En este paso, debe seleccionar la opcion que corresponda al
tipo de inicio de actividades registrado ante el Servicio de Impuestos
Internos (Sll) y que esté asociado a la empresa o emprendimiento con
el cual se gestionarad la Resolucion Sanitaria (Recordar paso 1y 2 del
presente manual).

PERSONA NATURAL
¢ Ingreso con clave unica
* Seleccionar prestacion

AEERN PERSONA JURIDICA (en caso de no estar registrada en el portal
=r=4 web)
’i@ ¢ Representante legal debe ingresar con clave uUnica
e Seleccionar en "acreditacion de persona juridica”, luego
“solicitud de acreditacion”.
e Completar datos y adjuntar documento que avale su
representacion.
e Entra enrevisiony 1 a 3 dias habiles se valida.
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| JEEER Notaimportante: acreditacion de persona juridica

Antesderea[{zareltramﬂecgmopers@najuﬁdu:a, ...... debe
completar un paso previo obligatorio:
Al ingresar con su RUN y Clave Unica, en la barra superior
del sistema encontrara la pestafia “Acreditacion persona
juridica”.
Seleccione la opcion “Solicitud de Acreditacion”.

En esta seccion se solicitara la siguiente informacion:

lucro u organismo publico)
o RUT
e Razon social
e Region
e Comuna
e Direccion
o Correo electronico
» Teléfono de contacto

Luego, el sistema consultara si usted es el representante legal de la
empresa. En ese caso, debe marcar “Si”.

| Finalmente, debera adjuntar un documento que acredite la existencia

legal de la empresa. Puede utilizar alguno de los siguientes:
o Ultima inscripcién o modificacion de sociedad en el
Registro de Comercio (Conservador de Bienes Raices).
« Ultima publicacion en el Diario Oficial de constitucion o

modificacion.

| P ificacion d iedad obtenid

desde la plataforma “Tu Empresa en un Dia".

Ingreso de “Antecedentes de instalacion”

En el formulario principal, se solicitara informacion como:

Tipo de instalacion (ejemplo: local de elaboracion de alimentos,
almaceén, expendio, etc.)

Nombre de fantasia o comercial.

Giro municipal (segun patente o inicio de actividades).

Region y SEREMI de tramitacion.

Importante: verifica que el domicilio declarado en el SlI coincida con la
direccion donde se desarrollara la actividad.

BT Ingreso de “Atributos

En el formulario también se solicitara distintos atributos que tendra el local
tales como:

Cantidad de personal femenino (n° de personas que trabajaran en el local)
Cantidad de personal masculino (n° de personas que trabajaran en el local)

Capacidad maxima de producciéon (cuantas unidades o kilogramos puede
elaborar el local en un dia)

Horario de trabajo (tiempo diurno o nocturno, en el que el local realiza sus
actividades de produccion)

Instalaciones colindantes al norte (Construccion que limita con el local)
Instalaciones colindantes al oriente (Construccion que limita con el local)
Instalaciones colindantes al poniente (Construccion que limita con el local)

Instalaciones colindantes al sur (Construccion que limita con el local)
Nivel de ventas (Se pregunta en UF anual)

Superficie total construida (Metros cuadrados totales construidos dentro
del terreno donde se ubica la vivienda)

Superficie total de zonas de elaboracion (Metros cuadrados especificos
destinados exclusivamente a la preparacion, produccion o manipulacion
de alimentos)



Ingreso de antecedentes técnicos

El sistema solicitara “Antecedentes”, donde se debera subir los documentos
escaneados o en PDF, los cuales para un local de elaboracion de alimentos

pueden ser los siguientes:

« Comprobante de pago de sistema de alcantarillado publico o resolucion

de la obra de alcantarillado particular.
¢ Plano o croquis de planta e instalaciones sanitarias a escala.
e Descripcion general de los procesos de elaboracion.

e Croquis 0 memoria técnica de los sistemas de eliminacion de calor, olor

0 vapor y sistema de frio segun corresponda.
¢ Sistema de control de calidad sanitaria con que contara.
e Autorizacion municipal de acuerdo con el plano regulador.

e Comprobante de pago de agua potable de red publica o resolucion de

la obra de agua potable particular.
e Sistema de eliminacion de desechos.
e Listado de materias primas que empleara.
» Listado de tipo/s de alimento/s que elaborara.

1. La autorizacion municipal de acuerdo con el plano regulador, no es necesaria para una
Microempresa Familiar, segun Ley N219.749, de Microempresas Familiares.

5

Guia practica para la obtencién de la

resolucion sanitaria de alimentos:
Orientaciones para emprender desde el hogar

Ingreso de otros datos personales

Identificacion del solicitante: es la informacion de la persona que esta
solicitando la Resolucion Sanitaria.

Direccion de la instalacion: se selecciona la direccion de la vivienda
donde estara el local de elaboracion de alimentos.

Contacto para el tramite: puede ser la informacion de la persona que
hace el tramite o un asesor apoye en el proceso.

Datos generales: capital declarado, el cual debe coincidir con el Sll y
Beneficio social en caso de tenerlo (en este caso, el de "Microempresa
Familiar”)

Antecedentes adjuntos: aqui se deberd adjuntar el documento
entregado en el municipio, que consiste en un formulario de inscripcion
de microempresa familiar.

Declaracion de cumplimiento: una vez llenado todos los campos, se
debera seleccionar “Declaro conocer las condiciones.” e ingresar el
tramite.

Tramites

Aemmacn.

‘ i i ™ ‘ s @ raminrs
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Imagen. Opciones de tramites en pagina web de SEREM| en linea.
Fuente: SEREMI de Salud.
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5.2. Documentacién exigida y ejemplos de cada una

A continuacion, se ejemplificaran los documentos exigidos por SEREMI de
Salud para un local de elaboracion de alimentos.

RESOLUCION EXENTA N°:
FECHA :09/01/2026

1. Comprobante de pago de sistema de alcantarillado
publico o resolucion de la obra de alcantarillado

particular
VISTO lo dispuesto por el Cédigo Sanitario, D.F.L. N° 725/1968 del Ministerio de Salud, en sus articulos 1, 3,
Este documento Corresponde en zonas urbanas a una boleta o Comproba nte 9,71, 72, 73 y 75, por el D.F.L. N° 1/89 del Ministerio de Salud, que determina materias que requieren
. autorizacion sanitaria expresa, en el nimero 22 y 23 del articulo 1, por el D.S. N° 236/26 del Ministerio de
. ’ . , Salud que Aprueba el Reglamento General de Alcantarillados Particulares y las atribuciones que me confieren
de pago de aguas, es decir, la cuenta de aguas. En zonas rurales, corresponde
aun documento de SEREMl de Sal.ud CuyO trém|te preViO es una resolucién el D.F.L. N° 1/2005, que fija el texto refundido, coordinado y sistematizado del D.L. N° 2763/79 y de las leyes
’ N° 18.933 y N° 18.469, la Ley N° 19.937 y el D.S. N° 136/04 del Ministerio de Salud, que aprueba el
de aguas "AUTORIZASE el funcionamiento de sistema particular de agua Realementa Granicode dicha Secretara de E- ey
- " CONSIDERANDO la Solicitud N° 2513603329 de 025, por la que se solicita la AUTORIZACION
potable y aguas servidas”. DE ;ur;ag:;m;er:‘r?‘lnlaismt A PARTICUL/ N%Asuapmba;igpor Refsoluci:n Exmta
N° 251345 e fecha 13/11 e esta a i erial'de Salud. Lo informado por los
funcionarios de esta Secretarfa R nal Ministeri a E'_ cali n de fecha 30/12/2025 y los
AG UAS e i 3 i i siguientes antecedentes anexos ap tados pol itante: . -
BOLETA ELECTRONICA —n e
cordillera. ' Recepcién de fotograffa con fecha 8.01.20 L 7
e 511, - SANTIAGE SN TRE: 1 ’
st casainscuiuon L LR T En mérito de lo expuesto, d‘w\wﬁ::: p
i — S niamers e Cunnta a3 2115 ) !
[ VENCIMENTO  15:MAR-2021 ‘TOTAL APAGAR  $30.700 ]

1. AUTORIZASE la obra de Sl ¢ 3 TIVIDAD ECONOMICA,
construida en _de SAN JOSE DE MAIPO, REGION
METROPOLITANA, propiedad de
representante legal

2. TENGASE PRESENTE&QO& !EIBN 0 D E C H I L E
2.1 Especificaciones del SisMMJq I STERIO D E SALU D

ik =)

Nombre | Valor

ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE
SERVICIO MOVIL DE COMIDAS

N° TRABAJADORES | 2
DOTACION AGUA POTABLE TRABAJADORES | 150 L/TRABAJADOR/D
SUPERFICIE COMEDOR | 36 m?
CAUDAL MEDIO DIARIO TRABAJADORES | 300 L/D

CAUDAL MEDIO DIARIO RESTAURANT Y
SIMILARES

CAUDAL MEDIO DIARIO TOTAL | 1740 L/D
CAUDAL MAXIMO DIARIO | 2610 I/d

CraRa TR 1 MRS

ot

TIPO ACTIVIDAD

AETREAT D SO

1440 L/D

Tontrs Buckonicn 311 - P, 53 b 310

Imagen: Boleta de aguas. Imagen: Autorizacidn de funcionamiento de sistema particular de aguas servidas.
Fuente: https.//es.scribd.com/document/517275737/boleta-aguas-andinas Fuente: SEREM| de Salud.



2.Plano o croquis de la planta einstalaciones sanitarias
a escala

Este documento, en el caso de una Microempresa Familiar, corresponde
al plano de la vivienda donde se desarrolla la actividad productiva. El
plano debe mostrar claramente el espacio productivo y, generalmente,
la cocina donde se elaboran los alimentos. Por ello, si la vivienda es
de un solo piso, se recomienda incorporar el primer piso completo
para asegurar que dicho espacio quede correctamente representado.

Asimismo, el plano debe incluir el bafio destinado al uso de los trabajadores.
En el caso de una MEF, se permite utilizar el bafio de la vivienda, siempre
que éste cuente con ducha, cumpliendo asi con lo exigido por la normativa
sanitaria.

Imagenes: Axonomeétrica realizada en marco del programa Re-Solucion
Emprendedora. Fuente: Elaboracion propia.
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NOMENCLATURA

FLUJO DE PROCESOS—=

FLUJO DE ALIMENTOS——=—

A Recepcion Materias Primas
B Elaboracion de productos
C Envasado de productos

Producto terminado

Imagen: Plano realizado en marco del programa Re-Solucion Emprendedora.
Fuente: Elaboracion propia.
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3. Descripcion general de los procesos de elaboracion

de alimentos Descripcion general de los procesos de elaboracion de Productos

de Panaderia:

Corresponde a la receta y un flujograma de procedimientos generales que se
realizan al elaborar el producto, esto se escribe y se adjunta de manera digital
a la plataforma de SEREMI de Salud. En este caso, el ejemplo esta enfocado
en un local cuyo fin sera de panaderia, y solo se dedica a realizar pan de
diversas variedades.

Flujograma del proceso de elaboracion de Productos de Panaderia:

1. Recepcion de materias primas

Recepcion de las materias primas en la puerta de entrada.

»  Para productos envasados. verificacion la fecha de caducidad y
las condiciones del envase.

e Para productos perecibles (como frutas frescas): revision de
su estado mediante inspeccion visual, olor y color, registrando

Recepcion de materias primas la informacion en la planilla correspondiente al control de

recepcion y almacenamiento de materias primas, disponible en

el documento “sistema de control sanitaria con el que contara”

eI

Almacenamiento y refrigeracion
2. Almacenamiento y refrigeracion de materias primas

Las materias primas son trasladadas a los espacios designados
Seleccion de materias primas de almacenamiento, diferenciando entre productos refrigerados,
congelados y no refrigerados, asegurando que se mantengan [as
condiciones adecuadas para su conservacion.

Preparacion de masa madre
3. Seleccion de materias primas

Previo a su uso, se revisan nuevamente las materias primas:
Mezclado y amasado Verificacion de la fecha de caducidad y el estado de los envases.
Para los productos perecibles, se realiza una evaluacion organoléptica
(olor, color, textura).

Fermentacion y reposo
4. Preparacion de insumos

Trozado, rallado o hidratacion de ingredientes segun la receta.

Coccion u horneado, y enfriado Separacion de utensilios y superficies por tipo de insumo para evitar
¢ contaminacion cruzada.
Envasado o presentacion final 5. Preparacion de masa madre

Mezcla de harina y agua para activar levaduras naturales.
Fermentacion bajo temperatura controlada para desarrollar sabor y
textura.

)
—/

Entrega al cliente




6. Mezclado y amasado

Integracion de masa madre con ingredientes secos y humedos
(harina, agua, levadura, sal, grasa).

Amasado manual o mecanico segun la formulacion.

7. Fermentacion y reposo

Dejar levar la masa bajo condiciones controladas de temperatura y
humedad.

Garantizar desarrollo adecuado de la estructura del pan.

8. Coccion u horneado, y enfriado
Segun el tipo de receta, se aplicara el metodo correspondiente
(horneado, coccion al bafio maria, etc.), asegurando los tiempos y
temperaturas adecuados para garantizar la inocuidad:
» Horneado: coccion en horno segun temperatura establecida en
la receta.
» Coccion de preparaciones intermedias: control de temperatura
vy tiempos para evitar sobrecoccion o riesgos microbiologicos.
« Enfriado: posterior a la coccion/horneado, los productos se
dejan enfriar en un drea designada y ventilada o en camara de
enfriamiento rapido, evitando la zona de riesgo de proliferacion
bacteriana (entre 5 °C y 60 °C).

9. Envasado o presentacion final

Se dispone el producto en envases adecuados o en bandejas, segun
su destino: consumo inmediato, para llevar o venta diferida.

En caso de envasado, se debe incluir el etiquetado conforme a la
normativa vigente.

10. Entrega al cliente

El producto final se entrega de acuerdo con su modalidad. servido
en sala o para llevar manteniendo frescura, calidad y condiciones de
inocuidad.
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4. Croquis o memoria técnica de los sistemas de
eliminacién de calor, olor o vapor y sistema de frio
segun corresponda

Corresponde a una descripcion técnica de los artefactos que se tendran en
el espacio productivo o cocina. Esto significa que debes detallar qué equipos,
maquinas y utensilios estaran instalados o se utilizaran en el lugar donde se
elaboran los alimentos.

Esta descripcion debe indicar qué son, para qué se usan y, cuando
corresponde, sus caracteristicas técnicas basicas (como capacidad, tipo
de energia, volumen, material, entre otros). El objetivo es que la autoridad
sanitaria pueda evaluar si los artefactos son adecuados, seguros y suficientes
para el proceso productivo que declaras. En este caso, el ejemplo esta
enfocado en un local cuyo fin serd de panaderia, y solo se dedica a realizar
pan de diversas variedades.

( )

Sistemas de eliminacion de calor, olor o vapor

La cocina cuenta con una campana mural de extraccion de acero

inoxidable, disefiada para eliminar calor, vapor y olores mediante

un ducto conectado al exterior que se debe extender 1,5 metros

por encima del nivel del techo.

e FEstructura: acero inoxidable.

e Filtros: acero inoxidable de 50 x 50
cm.

e Dimensiones campana (Ancho x
Profundidad x Alto): 150 x 93 x 32 cm.

* Peso: 35 kg.

e Extractor: motor extractor Axial K12 / HP 1/20 de 1200CFM

de 120V.
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. ) 5. Sistema de control sanitaria con que contara
Sistema de frio

El almacenamiento y conservacion de materias primas y productos
terminados que requieren refrigeracion se efectua en un refrigerador,
garantizando el mantenimiento de la cadena de frio y las condiciones
higiénicas adecuadas.
Refrigerador dos puertas:

« TJotal 165 L

o Altura: 143 cm

e Ancho: 495 cm

e Profundidad: 56,2 cm

o Peso: 41 kg

» Eficiencia energética: A+

Corresponde a todas las medidas que se tendran en cuenta para garantizar
la calidad del producto. Esto se refiere al conjunto de acciones, controles
y procedimientos que se aplicaran durante la elaboracion, manipulacion,
almacenamiento y distribucion de los alimentos para asegurar que el
producto final sea seguro, higiénico y apto para el consumo. Se continua con
el ejemplo de un local de panaderia.

- Sistema de control sanitaria con que contara.

~ El emprendimiento contara con el Programa de Buenas Practicas

S J de Manufactura (BPM) como sistema de control de calidad. Este

' programa estd conformado por requisitos normativos y controles

( A - que permiten evidenciar que las condiciones en las cuales se

Sistemas de calor ~elaboran los alimentos son éptimas, con el fin de asequrar la calidad
El espacio productivo se encuentra equipado con un horno de acero e inocuidad de los alimentos.

inoxidable. Ademas, incorpora ladrillos refractarios para homogeneizar
temperatura de coccion. Temperatura de trabajo apta para pasteleria y

Requisitos Normativos Control

panaderia. — ‘
« Puerta, tirador y frente de acero inoxidable. 1. Control dg recepcion, temperatura y a. Control de temperfa,tura de equipos.
. . almacenamiento de alimentos b. Control de recepcion y almacenamiento.
e Ladrillos refractarios.
e 2 bandejas enlozadas. 2. Control de materias primas y envases c. Control de recepcion de materias primas.
v o
* Alcanza una temperatura maxima de 300 3. Control de higiene del personal d. Control de aspectos del personal.

e Termometro analogo de 400 €C.
e [lave de mando de 3 posiciones
e Puerta con mecanismo balanceado.

4. Limpieza y sanitizacion de instalaciones | e. Control de limpieza y sanitizacion.

" 5. Plan de capacitacion f. Programa de capacitacion.

e Seguridad en maxima temperatura. g. Registro de capacitacion.
+ Certificado SEC: G-021-16-0276 6. Control de los procesos h. Control de recepcion de materias primas y
» Peso /7 Kg. envases.
+ Dimensiones 1240 x 850 x 770 mm. i Control de produccion diaria.

/. Control de plagas J. Registro de control integrado de plagas.

_ J
8. Plan de mantencion de equipos k. Formulario de registro de mantencion de

equipos.




1. Control de recepcion y almacenamiento de alimentos.

La correcta conservacion de los alimentos depende tanto del
control de la temperatura de los equipos como del adecuado
registro y evaluacion de las materias primas.

Por ello, ambos procedimientos se complementan para asegurar la
inocuidad y calidad de los productos.

a. Control de temperatura de equipos.

Con la finalidad de mantener una optima conservacion de los
alimentos, se realizara un control de la temperatura de todos
los equipos de frio que almacenen o exhiban materias primas
y alimentos. Los equipos estan provistos de termometros o
dispositivos de reqgistro de temperatura.

Frecuencia: 2 veces al dia.
Registro: planilla adjunta.

Ademas, se debera registrar la temperatura de las materias
primas perecibles recepcionadas en la planilla correspondiente,
garantizando que lleguen dentro de l0s rangos seguros.

Considerar temperaturas optimas de refrigeracion entre 0°C a 5°C
y de congelacion bajo los -18°C.
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CONTROL DE TEMPERATURA DE EQUIPOS

ARTEFACTO:

Mes:

Ario:

Dia

Temperatura [°C]

AM (9:00)

PM (18:00)
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b. Control de recepcion y almacenamiento de materias primas.

Una vez recibidas las materias primas, se evaluaran sus caracteristicas
organolépticas (olor, textura, sabor, color, apariencia, temperatura,
peso, fecha de caducidad y condiciones de empaque) para
determinar su aptitud para el almacenamiento.

Se deben descartar productos que presenten envases dariados,
fecha de caducidad vencida, mal olor, presencia de moho o signos
de putrefaccion.

Los envases o contenedores deben estar identificados con nombre,
ingredientes, fecha de ingreso o elaboracion, fecha de caducidad y
condiciones de conservacion, como se muestra en el cuadro.

Esto es netamente para garantizar un adecuado almacenamiento de
las materias primas recepcionadas.




2. Control de materias primas y envases

Elcontrol de materias primas y envases es un procedimiento esencial
para garantizar la inocuidad, calidad y seguridad de los alimentos.
Este control permite verificar que los productos recibidos cumplan
con los estandares de calidad establecidos por la autoridad sanitaria,
asegurando que solo las materias primas aptas sean almacenadas y
utilizadas en la produccion. Ademas, contribuye a prevenir riesgos
de contaminacion, deterioro y pérdida de alimentos.

c. Control de recepcion de materias primas

Solo se trabaja con proveedores autorizados que cuenten con la
autorizacion sanitaria correspondiente. Para asegurar la correcta
manipulacion y almacenamiento de los alimentos, se realizara un
control de materias primas y envases, evaluando que estos no se
encuentren darfiados. Se revisaran parametros de calidad como color,
olor, controles de temperatura, fechas de elaboracion y caducidad.

La frecuencia del reqgistro sera cada vez que se recepcionen
productos perecibles y no perecibles, registrandose en la planilla
correspondiente. El destino de almacenamiento dependera del tipo
de materia prima (perecible o no perecible).

Los equipos de frio para perecibles y el mobiliario para no perecibles
deberan mantenerse limpios, ordenados y libres de plagas.

Esto garantiza que la recepcion de materias primas de parte de los
proveedores es correcta.
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CONTROL DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

MATERIA PRIMA:

Tipo (perecible/no perecible):

Fecha de recepcion: __/__/_____

Fecha de elaboracion: __/__/_____

Fecha de caducidad: __/__/_____

CRITERIO APROBADO RECHAZADO | OBSERVACION
(Marcar con (Marcar con
X) X)

Color

Olor

Textura

Temperatura (°C)
Medir con Termometro

Fecha de caducidad y
lote

Medida de
presentacion

Condiciones del
envase

Cantidad y formato/
presentacion

Dia y horario de
entrega acordado
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CONTROL DE ASPECTOS DEL PERSONAL

3. Control de la higiene del personal Nombre y Apellido trabajador:
El control de la higiene del personal es un procedimiento Fecha: )/
fundamental dentro del sistema de inocuidad alimentaria, ya que el CRITERIO ACEPTABLE NO ACEPTABLE | OBSERVACION

personal que manipula alimentos puede ser una fuente potencial
de contaminacion fisica, quimica o microbiologica. Este control
permite asegurar que todos los trabajadores cumplan con los
estandares de presentacion, habitos higiénicos y estado de salud, Habitos higienicos
reduciendo riesgos de contaminacion y garantizando la seguridad Estado de salud

de los alimentos que se producen o manipulan.

(Marcar con X) (Marcar con X)

Presentacion personal

d. Control de aspectos del personal.

Se implementara un Control de la higiene del personal para
establecer los requisitos que debe cumplir todo trabajador que
manipule alimentos, ya sea de manera directa o indirecta. Los
aspectos evaluados incluyen:

e Presentacion personal del manipulador de alimentos: vestimenta
adecuada, uso de uniforme, guantes y gorro.

e Habitos higieénicos: correcto lavado de manos antes de iniciar
cualquier actividad de manipulacion de alimentos, utilizando
agua, jabon y toalla de papel para el secado.

e [Estado de salud: evaluacion general para asegurar que el
trabajador se encuentra en condiciones de manipular alimentos
de manera segura.

La frecuencia del registro sera diaria, y se realizara en la planilla
correspondiente (una por cada trabajador/a).




4. Control de limpieza y sanitizacion de instalaciones, utensilios y
equipos

Este control permite asegurar que todas las dreas y elementos de
trabajo estén limpios, desinfectados y libres de residuos, minimizando
riesgos de contaminacion fisica, quimica o microbioldgica en los
alimentos.

e. Control de limpieza y sanitizacion.

Se implementara un control sistematico de limpieza y sanitizacion,
que abarque los siguientes ambitos:

Infraestructura.: pisos incluidos desagues, muros, techos, ventanas,
puertas y demas estructuras que puedan entrar en contacto indirecto
con los alimentos.

Frecuencia: diaria © a demanda.

Superficies de trabajo: mesones, mesas y areas de preparacion
directa de alimentos.
Frecuencia: diaria © a demanda.

Equipos: hornos, cocinas, mezcladoras, refrigeradores y otros
aparatos utilizados en el proceso productivo.
Frecuencia: semanal.

Utensilios: vajillas, cubiertos, cristaleria, batidores, bandejas y todo
elemento que tenga contacto directo con los alimentos.
Frecuencia: diaria © a demanda.

El cumplimiento de estas actividades debera registrarse en la planilla
de control correspondiente, marcando el dia en que se efectuo el
procedimiento, identificando al responsable asignado y consignando,
de ser necesario, las observaciones pertinentes.
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CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Semana: ____/____/20__al

./ /20__

Area

Procedimiento

Lun

Mar

Mier
Jue

Vier
Sab

Obs.

Dom

Infraestructura
(pisos incluido
desagues,

muros, techos,

Desinfectar con producto
correspondiente
(principio activo
Hipoclorito de sodio),

ventanas, luego enjuagar o secar
puertas) segun corresponda.
Superficies Lavar con agua,

de trabajo desinfectar y sanitizar
(mesones, con detergente

mesas, correspondiente

dreas de (principio activo de

preparacion)

Amonio Cuaternario) por
aspersion y secar con
toallas desechables.

Equipos Raspar residuos, lavar
(hornos, con agua y detergente
cocinas, desengrasante o alcalino,
mezcladoras, enjuagar, desinfectar con
refrigeradores) | detergente con amonio
cuaternario y secar.
Utensilios Lavar con detergente
(vajillas, alcalino, desinfectar
cubiertos, con agua caliente y/o
cristaleria, vapor, sumergir en
batidores, cloro al 1% (1L agua con

bandejas, etc.)

1ml/12 gotitas de cloro),
Yy enjuagar con agua
corriente.
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REGISTRO DE CAPACITACION

5. Control de la capacitacion

Nombre trabajador/a:

L ) Cargo:
El objetivo es asegurar que el personal cuente con las competencias
necesarias para prevenir riesgos de contaminacion y garantizar Nombre del Horas Fecha | Fecha Certificacion | Observa-
la calidad e inocuidad de los alimentos durante su manipulacion, curso, capaci- | cronoldgicas inicio | finalizacion | (SI/NO) cion

almacenamiento y preparacion. Las capacitaciones deben impartirse
tanto al ingreso del trabajador como de manera periodica segun las
necesidades del establecimiento o actualizacion de procedimientos.

f. Programa de capacitacion.

Se cuenta con un Plan de Capacitacion destinado a establecer

los requerimientos formativos para todo el personal que manipule

alimentos. Este plan incluye, como minimo:

e Buenas practicas de manipulacion de alimentos.

e [nocuidad alimentaria.

«  POES (Procedimientos
Sanitizacion).

*»  Manejo seguro de productos quimicos.

Operacionales  Estandarizados  de

g. Registro de capacitacion.

Cada curso, taller o capacitacion realizada, junto con sus contenidos
vy la identificacion del personal capacitado, debe registrarse en la
planilla correspondiente, indicando fechas, duracion, certificacion
y observaciones relevantes sobre desemperio o asistencia. Este
registro sirve como evidencia del cumplimiento de la formacion del
personal y podra ser revisado en auditorias o inspecciones.

tacion o taller
realizado




6. Control de los procesos de elaboracion

Se implementa un sistema de control que cubra desde la recepcion
de materias primas hasta la produccion diaria, garantizando la calidad
e inocuidad de los alimentos y el cumplimiento de las formulas y
procedimientos establecidos.

h. Control de recepcion de materias primas y envases.

Objetivo: asegurar que los insumos cumplan con cantidad, calidad y
conservacion antes de almacenarse.

Alcance: todas las materias primas y envases que ingresan al
establecimiento.

Responsable: persona designada para verificar, registrar y controlar
la recepcion.

Actividades: revisar caracteristicas organolépticas, fechas de
caducidad, estado de envases y etiquetas, registrar en planilla y
aplicar acciones correctivas si es necesario.

Registro: planilla de control de recepcion de materias primas y
envases.

i. Control de produccion diaria.

Objetivo: Informar y guiar al personal sobre la formulacion de
cada preparacion, los ingredientes, flujos de operacion y procesos
productivos, evitando errores o confusiones.

Alcance: aplica a todas las preparaciones elaboradas en el
establecimiento.

Responsable: persona designada por el local para analizar, supervisar
v registrar los procesos de produccion.

Actividades: registrar cada preparacion con ingredientes, gramajes,
porciones y proceso de elaboracion completo. Verificar que los
registros estén actualizados y completos. Aplicar acciones correctivas
en caso de errores o inconsistencias.

Registro: plantilla de procesos productivos y elaboracion.

5
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PROCESOS DE ELABORACION

Nombre de la preparacion:

Responsable:

[TEM

DETALLES

Porcion

Ingredientes (con cantidades)

Procedimiento paso a paso

Tiempo estimado

Formas de conservacion

Duracion

Observaciones
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7. Control integrado de las plagas

Se implementara un Control Integrado de Plagas para prevenir
la presencia de roedores, insectos y otros vectores en el espacio
productivo, asegurando la seguridad e inocuidad de los alimentos.
En caso de detectar indicios de plagas, se contratara a una empresa
autorizada para realizar servicios de fumigacion, desratizacion y
desinsectacion.

J. Registro de control integrado de plagas.

Medidas preventivas destinadas a:

e Eliminar lugares de anidacion, cobijo, comida y agua:

e Mantener puertas cerradas permanentemente.

»  Mantener basureros limpios y tapados, no disponer basura fuera
de contenedores.

e Mantener orden y limpieza general, evitando acumulacion de
equipos u otros articulos en desuso.

»  Mantener la infraestructura en buen estado.

o Cumplir con el programa de limpieza y sanitizacion.

»  Retirar cartones y plasticos innecesarios.

Medidas de control:

El control puede ser realizado por una empresa especializada,
encargada de ejecutar las acciones necesarias para la desratizacion,
desinsectacion y sanitizacion de las instalaciones segun se requiera.
Las intervenciones se planifican siguiendo programas periodicos,
asegurando sequridad para los consumidores y colaboradores,
vy minimizando el impacto ambiental. La empresa puede entregar
informes y evidencia del trabajo realizado, y se adjuntara un
documento con las especificaciones del servicio contratado si se
decide utilizarlo.

Registros y sequimiento:

Todos los procedimientos deben documentarse, incluyendo
fechas, areas tratadas y productos utilizados.

Los informes de empresas externas deben archivarse, incluyendo
evaluaciones y recomendaciones.

Se deben implementar acciones correctivas en caso de detectar
barreras fisicas o deficiencias en la mantencion del establecimiento.
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8. Plan de mantencién de equipos Equipo | Tipo de mantencion Fecha de Observacion | Responsable
(Preventiva / Correctiva) | dltima mantencion

Se implementara un plan de mantencion de equipos destinado
a prevenir fallas y prolongar la vida util de los equipos de las
instalaciones. Este plan incluye medidas preventivas y correctivas, asi
como la frecuencia de mantenimiento requerida. Todas las acciones
deben registrarse en la planilla correspondiente, asegurando un
seguimiento sistematico de los equipos evaluados.

k. Formulario de registro de mantencion de equipos.

Este formulario permite registrar todas las mantenciones realizadas
a los equipos, ya sean preventivas o correctivas. Cada registro debe
incluir el tipo de mantencion, la fecha en que se realizo, observaciones
sobre el estado del equipo y el responsable de la accion. Esto asegura
un seguimiento sistematico, facilita la identificacion de problemas
recurrentes y permite programar futuras mantenciones de manera
eficiente.
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6. Sistema de eliminacion de desechos

Corresponde a los tipos de desechos generados y qué se hara con ellos.
Esta seccion describe qué residuos se producen durante el proceso productivo
y coOmo seran gestionados, desde su separacion hasta su disposicion final. Su
objetivo es demostrar que el manejo de desechos cumple con las normas
sanitarias y evita riesgos para la salud o el medio ambiente. Se continua con
el ejemplo de un local de panaderia.

i
~ Sistema de eliminacion de desechos

Desechos organicos:

Incluyen restos de masa, pan defectuoso, productos vencidos o
contaminados y residuos de grasas (manteca, margarina excedente).
Manejo. Estos desechos se depositan en bolsas adecuadas y se
eliminan junto con la basura domiciliaria.

Residuos sdlidos:

~a. Reciclables: comprenden envases limpios de mantequilla o
margarina y leche; cajas de carton,; botellas plasticas y de vidrio
(extractos, esencias, colorantes liquidos); papel limpio (bolsas, cajas
de azucar, envoltorios sin contaminacion); bandejas de aluminio no
contaminadas.

Manejo: se almacenan separados y se disponen en el punto limpio
ubicado en el exterior del espacio productivo, junto al acceso a la
- cocina.

- b. No reciclables: incluyen envases contaminados con restos de
masa o grasa, envoltorios plasticos con residuos de productos, y
- desechos no aptos para reciclaje.

- Manejo: se colocan en receptaculos internos con doble bolsa
- negra y se trasladan diariamente a la zona de acopio de residuos
- domiciliarios.

Residuos liquidos:

Corresponden al agua residual generada durante el lavado
de batidoras, mezcladoras, utensilios y superficies del area de
produccion.

Manejo. se canalizan a través del sistema de alcantarillado mediante
el area de lavado designada, cumpliendo con la normativa sanitaria
vigente.

Retiro domiciliario de desechos:

Los residuos organicos y no reciclables se trasladan diariamente al
area de acopio domiciliario, mientras que los reciclables se llevan al
punto limpio correspondiente.

Frecuencia: lunes, miércoles y viernes entre 07:00 y 09:00 horas.
Responsable: el camion recolector municipal realiza la retirada de
los residuos, y el encargado de turno supervisa y garantiza que la
labor se ejecute correctamente.

Manejo de aceites:

El aceite usado para frituras (si aplica, como sopaipillas o pan frito)
y grasas fundidas (manteca, margarina excedente) no se vierten en
canerias ni desagues.

Almacenamiento. se guarda en recipientes hermeticos, etiquetados
y resistentes a la corrosion, evitando el contacto con otros residuos
Y previniendo contaminacion.

Disposicion final: el aceite acumulado se entrega periodicamente
a un proveedor autorizado o centro de reciclaje para su correcto
tratamiento y reutilizacion.



7. Listado de material primas que empleara

Corresponde a todas las materias primas a utilizar. Esta seccion debe incluir
un listado completo de todos los ingredientes, insumos y productos base
que se utilizaran en la elaboracion de alimentos. Su propdsito es informar a
la autoridad sanitaria qué se manipula dentro del establecimiento y asegurar
que las materias primas sean aptas para consumo humano, seguras y
obtenidas desde fuentes autorizadas. Se continta con el ejemplo de un local
de panaderia.

Listado de materias primas:

Listado de materias primas:

1. Lacteos, grasas y aceites:

Leche entera, semidescremada o descremada
Mantequilla y margarina

Queso crema

Yogur natural

Aceite de oliva

Aceite de maravilla

2. Azucares y sal:

Azucar granulada (solo en pequerias cantidades
para activar la levadura si la receta lo requiere)

Sal

3. Harinas y derivados:

Harina de trigo (todo uso y especial de panaderia)
Harina integral

Harina sin gluten (si aplica)

Almidones (maicena, fécula de papa)

Levadura fresca o seca
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4. Huevos y ovoproductos:
Huevos enteros

Claras pasteurizadas

Yemas pasteurizadas

5. Rellenos y coberturas (opcional):

Quesos (tipo gouda, parmesano, mozzarella)
Aceitunas

Semillas y frutos secos (opcional para decorar o
incorporar a la masa)

6. Frutos secos y semillas:

Semillas de sésamo, amapola, chia, lino, girasol
Nueces o almendras (opcional, para algunos panes
especiales)

7. Aromatizantes y saborizantes:

Hierbas secas (orégano, romero, tomillo, albahaca)
Ajo en polvo

Ralladura de citricos (limon, naranja, opcional en
panes gourmet)
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8. Tipo/s de alimento/s que elaborara

Corresponde a todas las materias primas a utilizar. Esta seccion debe incluir
un listado completo de todos los ingredientes, insumos y productos base
que se utilizardn en la elaboracion de alimentos. Su propdsito es informar
a la autoridad sanitaria qué se manipula dentro del establecimiento y
asegurar que las materias primas sean aptas para consumo humano, seguras
y obtenidas desde fuentes autorizadas. Recordemos que en este caso, se
trata de un emprendimiento de panaderia, pero la idea es que el listado de
alimentos presentado sea en base al emprendimiento en particular que se
desea formalizar.

Listado de alimento/s por preparar:
1. Panes Salados:

Pan baguette tradicional
Ingredientes: harina de trigo, agua, sal, levadura.

Focaccia con hierbas
Ingredientes: harina de trigo, aceite de oliva, agua, sal,
levadura, hierbas secas (romero, orégano).

Pan integral con semillas
Ingredientes. harina integral, harina de trigo, agua, levadura,
sal, semillas (lino, sésamo, girasol).

Pan de queso
Ingredientes. harina de trigo o almidon de yuca, queso
rallado pasteurizado, huevo, leche, sal, levadura.

Pan tipo ciabatta
Ingredientes: harina de trigo, agua, aceite de oliva,
levadura, sal.

2. Panes Dulces Simples:

Pan de leche simple

Ingredientes. harina de trigo, levadura, leche, mantequilla,

azucar, huevo, sal.

Pan de huevo

Ingredientes.: harina de trigo, levadura, huevos, leche,

mantequilla, azucar, sal.

Panecillos de mantequilla

Ingredientes: harina de trigo, levadura, mantequilla,

leche, huevo, sal, azucar.

Rollos simples de azucar

Ingredientes. harina de trigo, levadura, leche, mantequilla,

azucar, huevo.

Bollos dulces simples

Ingredientes. harina de trigo, levadura, leche, mantequilla,

azucar, huevo, sal.



Una vez ingresado el tramite en la plataforma, podra revisar su estado
en la barra superior, en el menu “Usuario”, desplegando la opcion “Mis
documentos”.

En esta seccion se visualizara el tramite ingresado. En la columna “Opciones”,
aparecera un icono con una letra “i” dentro de un circulo (informacién). Al
seleccionarlo, se desplegara toda la informacion del tramite, incluyendo la
bitacora de seguimiento.

Cuando el tramite esté listo para ser pagado, aparecera un icono con un
documento y el simbolo “$”. Al hacer clic sobre él, podra realizar el pago en
linea. Una vez completado, el sistema permitira descargar el comprobante
de pago.

u=n

Desde el mismo icono “i”, podra acceder a la bitacora para revisar y responder
las observaciones realizadas por el fiscalizador a cargo del tramite.

Importante: el fiscalizador otorga un plazo de 5 dias habiles para responder
las observaciones, por lo que se recomienda revisar la bitacora con frecuencia.

Cuando el tramite haya sido aprobado, en la bitacora se mostrara la fecha
y hora de la visita de inspeccion. El fiscalizador puede ademas contactarse
por teléfono para confirmar la cita, pero es fundamental verificar siempre
la informacion directamente en la bitacora. En bitacora, es importante
no confundir la fecha de programacién con la fecha de visita: la primera
corresponde a la revision de documentos y la segunda a la fiscalizacion en
terreno.

< Bl | SEREMI
en §
linea

Gt s (ot

L CHOCOLATERIA

@ USUARIO EXTERNO / REGION METROPOLITANA
esita Ayuda i] Manuaies y documentos

Operador / Volver a mi ustarno

Tramiles Comercio Extenor Usuano 3 ()

INBOX USUARIO

Seleccione afio de ingreso

11w resultados por pagina

S =D

Blsqueda en resultados

——— opcamene 4 e e e —

DIF 26/01/2026 1538 Pagado 8.300
ALIM 19/01/2026 1200 Firmado 8500
ALIM 15/01/2026 12 58 Firmado 8500
ALIM 15101/2026 12 34 Firmado 17 600

8.300 26/01/2026 17 44

8500 21/01/2026 09 14 APRUEBA 2110112026 1321 v p
8500 19/01/2026 09 16 APRUEBA 2210172026 1521 T
17 600 19/01/2026 0913 APRUEBA 27101/2026 1534 iV p

Imagen: “Inbox usuario” en donde se observa un ingreso de tramite de Resolucion Sanitaria de alimentos.
Fuente: SEREMI de Salud.
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Debemos recordar que, al realizar el tramite de Resolucion Sanitaria,
el emprendimiento aun no debe estar en funcionamiento. Por ello, es
fundamental mantener el espacio completamente ordenado, limpio y con
todas las exigencias constructivas finalizadas antes de la inspeccion.

El dia de la visita del fiscalizador, este verificara que el establecimiento cumpla
con los estandares sanitarios correspondientes al tipo de actividad declarada.
Entre otras cosas, podra:

e Revisar el funcionamiento de los lavaderos, comprobando la presencia
de agua caliente o filtraciones.

e Inspeccionar puertas, mallas mosquiteras, superficies, muebles, cielo,
piSOS y muros.

e Inspeccionar los muebles destinados al almacenamiento de materias
primas, los cuales deben estar separados del suelo, permitiendo una
adecuada limpieza y control de plagas.

e Revisar la calidad de las instalaciones o electrodomeésticos en general.

o \Verificar el funcionamiento del extractor en la campana, en caso de que
el tipo de elaboracion lo requiera.

o Verificar que el bafio de la vivienda cumpla con los requisitos en caso de
una Microempresa Familiar.

» Revisar que dentro del espacio productivo, los basureros tengan tapa y
pedal, de manera que puedan abrirse sin contacto manual.

e Ademas, los basureros ubicados fuera de la vivienda deben mantenerse
a una distancia suficiente (no esté pegado a la puerta de la cocina,
no genere olores hacia el espacio productivo, no esté en un area con
presencia de animales o plagas, no se ubique en un punto donde se
acumulen residuos sin control), para evitar la contaminacion por
ventilacion, olores o insectos hacia el area de elaboracion.

o \Verificar la implementacion de sefaléticas o pegatinas que identifiquen
las zonas de trabajo y los sectores de lavado, con el fin de asegurar una
adecuada organizacion y segregacion de areas.

o Contar con termdmetros para medir la temperatura de los artefactos.

Asimismo, es importante que el titular o responsable tenga plena claridad
sobre los procesos de elaboracion, ya que el fiscalizador puede realizar
preguntas durante la visita.

Debe poder explicar, por ejemplo:
e CoOmoy con qué productos se limpiaran los utensilios y equipos.
e Cual sera el flujo de los alimentos dentro del espacio de trabajo.
e Donde se almacenaran las materias primas y los productos terminados.
e Orden de los articulos de aseo.

Es importante recordar que todas las recomendaciones contenidas en este
manual tienen como proposito prevenir observaciones o rechazos durante el
tramite de Resolucion Sanitaria, asegurando que el espacio cumpla con los
requisitos establecidos por la autoridad sanitaria.

Imagen: Fotografias del programa Re-Solucion Emprendedora.
Fuente: Elaboracion propia.



5.5. Obtencion de la resolucion sanitaria

Posterior a la visita del fiscalizador y la aprobacion del espacio productivo, se
podra revisar el documento con la Resolucion Sanitaria directamente en la
plataforma.

Para ello, en la columna “Opciones”, seleccione el icono con una llave.
Al hacerlo, se mostrara que el tramite se encuentra cerrado, junto con la
informacion del “Cédigo de tramite” y el “Cédigo de validacion”.

Para obtener el documento digital en formato PDF, debe ingresar nuevamente

al icono con la letra “i”. Debajo de la bitacora, encontrara un cuadro con los
documentos asociados al tramite.

El archivo identificado con un nombre similar a “DOCUMENTO_FIRMADO..."
corresponde a la Resolucion Sanitaria, la cual puede descargarse
seleccionando el icono de descarga.

Ademas, dentro del mismo apartado se podra visualizar el Acta de Visita,
documento en el que el fiscalizador registro todas las observaciones realizadas
durante la inspeccion en terreno.
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Imagen: Fotografias del programa Re-Solucion Emprendedora.
Fuente: Elaboracion propia.









PASO 6: Obtencion patente de

microempresa familiar
6.1. Validacién de documentos
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Una vez obtenida la Resolucion Sanitaria y validados los documentos, se
puede iniciar el tramite para obtener la Patente de Microempresa Familiar
(MEF) en la municipalidad correspondiente al domicilio del emprendimiento.

Presentacion de la solicitud

El tramite se realiza en la Fomento productivo o en el Departamento de
Patentes Comerciales del municipio. Se debe presentar una solicitud formal
de patente MEF, la cual puede gestionarse presencialmente o, en algunos
municipios, a través de su plataforma en linea. Se establece que el monto
minimo a pagar por la patente es de 1 UTML,

' Documentos requeridos
Jo g

Generalmente, se deben presentar los siguientes antecedentes (aunque
pueden variar segun la comuna):
* Copia de la Resolucion Sanitaria emitida por la SEREMI de Salud.
¢ Certificado de Inicio de Actividades ante el Sll, indicando el domicilio del
emprendimiento.
o Copia de cédula de identidad del titular o representante legal.
« Documento que acredite el uso del inmueble, como escritura, contrato
de arriendo o autorizacion del propietario.
« Comprobante de residencia o cuenta de servicios basicos a nombre del
titular.
* Croquis del lugar o plano de distribucion, si el municipio lo solicita.
* En algunos casos, fotocopia del rol de avaluo fiscal o certificado de
numero municipal.

1. La Ley 19.749 establece en su Articulo Unico, numeral 1 que las Microempresas Familiares se
rigen por las normas de la municipalidad respectiva, modificando el articulo 26 del D.L. 3.063.
(Fuente: D.L. 3.063, Art. 24).

Revision y evaluacién

El municipio revisara la documentacion y verificard que el emprendimiento
cumpla con los requisitos de la Ley N.2 19.749 sobre Microempresa Familiar,
entre ellos:

e Que la actividad se realice en la vivienda habitada por el titular.

* Que no se empleen mas de cinco trabajadores externos a la familia.

e Que el capital inicial no supere las 1.000 U.F.

e Que la actividad sea compatible con el uso residencial del inmueble.

' Otorgamiento de la patente
Jo g

Si la solicitud cumple con los requisitos, el municipio emitira la Patente
de Microempresa Familiar, que habilita el funcionamiento formal del
emprendimiento.

En caso de observaciones, se notificara al solicitante para que realice las
correcciones necesarias.

' Vigencia y renovacién
)

La patente MEF tiene una vigencia anual o semestral dependiendo del
municipio y debe renovarse cada afo dentro del primer semestre. El no
pago o renovacion en plazo puede implicar la suspension o caducidad de la
autorizacion municipal.

En algunos casos, si el emprendimiento iniciod actividades comerciales antes
de obtener la patente MEF, el municipio puede determinar que el pago de la
patente sea retroactivo, es decir, que se deba cancelar el periodo en que la
actividad operd sin contar con la autorizacion municipal correspondiente.

Por lo tanto, se recomienda regularizar el tramite lo antes posible una vez
obtenida la Resolucion Sanitaria, para evitar cobros acumulados, intereses o
multas asociadas a funcionamiento sin patente.
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autorizaciones vigentes

El inicio de actividades ante el Servicio de Impuestos Internos (Sll) es el
primer paso formal para la creacion de un emprendimiento, ya que permite
declarar el giro comercial y obtener el RUT con el cual se gestionaran las

autorizaciones posteriores. Z==% |, Municipalidad de Calera de Tango

Una vez realizado este registro, el emprendedor puede continuar con la a PATENTES MUNICIPALES

obtencidn de la Resolucion Sanitaria, cuando su actividad involucra la

., . ., . k X Contribuyente I Diomisiia - TR /054 Dy

elaboracion o manipulacion de alimentos, y posteriormente tramitar la Rt — Fachamitn o ; I
. - . . . Tipe Dooumentn ©  FATEHTS idensfioacion . I s arcmiend V012
Patente de Microempresa Familiar (MEF) en la municipalidad correspondiente. —— — = e
C-l.l.gnriln’d.ul ET:.“ aseo 53130 ELABCIRACION OF ALKMENTDN £

. . e - . ., B o uminose 0000 Cpitsl
El cumplimiento de estas tres etapas —inicio de actividades, autorizacion [ S-S
sanitaria y patente municipal— garantiza que el emprendimiento cuente i e
con todas las autorizaciones vigentes para operar legalmente, evitando copisa DENOMINACION cBsERUACIEN
observaciones o sanciones en futuras fiscalizaciones. Wasoronsanan ||\ eeseers ot st i e | s EL CONTRIBUYENTE TIENE LAS

1150801001 2 ART.34 LDE RENTAS FD SIGUIENTES OBLIGACICNES

150301 00 ERLE o Awvisar asmbio de razin social
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& NULTAS ART 52 pes Avizar aembio de domiclio

Asimismo, mantener estos documentos actualizados permite acceder a somos w s syt i ol s
beneficios de programas publicos, ferias o redes de comercializacion formal,
fortaleciendo la sostenibilidad y formalizacion del negocio.
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Imagen. Patente Microempresa Familiar.
Fuente: Municipalidad de Calera de Tango.
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