Ficha de verificacién de las Reglas Técnicas en las Zonas Especiales TuristicasResolucion No A-015 sancionada el 23/01/2020

RECEPCIONES Y BANQUETES

Criterio Criterios norma especifica de la ZET CATEGORIA
norma lera
A. ACCESO
a.1. Identificacion del establecimiento
Tamafio del rétulo debe estar proporcién con la superficie de la A
fachada.
N.0.1.  Cuenta con identificacién exterior |Cuenta con una placa de identificacién donde consta el nombre
acorde a las especificaciones técnico-legales |comercial,tipologia y categoria al interior del establecimiento. A
establecidas por la autoridad local: El establecimiento no cuenta con publicidad exterior de bebidas
alcohdlicas nitabaco. A
a.2. Area de recepcién y sala de espera
N.O.2. La informacion de aforo debe estar claramente visible. A
N.O.3. Exhibe los horarios de atenciéon de una |En una placa en la cual debe constar el horario de atencién.
manera visible en el establecimiento, para A
conocimiento de los asistentes a loseventos.
N.O.4. Exhibe la licencia de funcionamiento, (LUAE) y registro turistico del establecimiento en buen estado, protegida de la A
suciedad y la humedad.
a.3. Ingresos
N.C.1. El establecimiento cuenta con ingresos Ingresos diferenciados.
diferenciados, uno para el cliente y otro para el
personal/proveedores. (Sin son casas A
patrimoniales no aplica).
N.O.5. En caso de un solo ingreso, el personal y los proveedores ingresan en horarios fuera de la atencién al publico.
En concordancia con loshorarios dispuestos por la autoridad competente, si fuera el caso. N/A
N.O.6. Las areas de ingreso de clientes se encuentran:
a. Libres de obstdculos. A
b. Limpias (sin olores, sin polvo y ordenados).
B. INFRAESTRUCTURA
b.1. Infraestructura general
N.O.6. Las areas de ingreso de clientes se En el caso de ventilacién natural las aberturas de deberan estar
encuentran: provistas de rejillasu otras protecciones de material anticorrosivo y
a. Libres de obstaculos.A19 que puedan retirarse facilmente para su limpieza.
b. Limpias (sin olores, sin polvo y ordenados). El sistema de ventilacién artificial debe promover el ahorro energético. A
Los sistemas de ventilacion deben limpiarse periédicamente para
prevenir la acumulacién de polvo.
N.0.8. Todo establecimiento con iluminacidn artificial incluye accesorios o sistemas que promueven el ahorro A
energético. Uso deiluminacion led, ahorradores o dimmers.
N.O.9. El acceso a los bafios de los Las dreas para servicios higiénicos deben estar bien localizadas y no
clientes cuenta con infraestructura o sistemas [deben causarincomodidad al cliente por la cercania a estos.
de ambientacion que minimizan la sensacion A
de cercania al bafio desdeel area de consumo
de alimentos y/o bebidas.
N.O.10. Las areas del establecimiento, No se puede utilizar madera por ninglin motivo para paredes,
principalmente las decocina, bafios, estan pisos de bafiosy cocina.
construidas con materiales y revestimiento de Los pisos deben ser de material resistente a la corrosion, al desgaste A
facil limpieza y no muestran signos de deterioro fisico, impermeables, antideslizantes y de facil lavado. El techo de la
ni de humedad. cocina sera liso ypintado con pintura clara y lavable.
N.0.11. Cuenta con un area adecuada e independiente para articulos de limpieza, productos quimicos y material
inflamable, la cual seencuentra ventilada y se ubica lejos de areas calientes o donde se genere fuego y separada del A
drea de alimentos.
N.0.12. Cuenta con fuentes de abastecimiento El establecimiento deberd estar provisto de depdsitos de
alternativo de agua, en caso de suspensién en el  [abastecimientoalternativo de agua, de acuerdo al aforo y actividad
suministro habitual desdelas redes publicas. del establecimiento. Cuando el suministro de agua de la red publica sea A
suspendido éste abastecera al establecimiento.
N.0.13. Todo establecimiento que use fuentes de combustidn del tipo generadores y calderos cumple con las
especificaciones de ruido y emanaciénde gases permitidos por la autoridad ambiental local, de acuerdo a sus A
especificaciones.
N.O.14. El establecimiento que posee sistemas de |La musica o el sonido del lugar deberan permanecer dentro del
ambientacidon musical y artistas en vivo, cuenta lugar, evitando perturbar a los moradores y a los demds negocios del
con aislamiento acustico en puertas, ventanas, [sector. En los casosque aplique, para musica o espectdculos al aire
paredes y techo, con el fin de que los niveles de libre debera contar con las autorizaciones pertinentes. A
ruido del interior no rebasen los limites permitidos
en el exterior, de acuerdo a los horarios y a la
zonificacion.
b.2. Infraestructura del area de bar (si ofrece el servicio)
N.O.15. Las superficies donde se preparan las |No se permite el uso de madera u otro material, se
bebidasson de materiales de facil limpieza y utilizara aceroinoxidable, marmol o granito. A
lavables.
N.O.16. Cuenta con un area de lavado en acero inoxidable con agua corriente. A

b.3. Infraestructura del area de salones




N.C.2. El espacio asignado a cada cliente corresponde a la categoria y aforo. Estos espacios deberan tener la altura
suficiente como para garantizar una adecuada ventilacidon de acuerdo a las normas de arquitectura y urbanismo

Aforo es de 1,0 m2 (L:

vigentes en el DMQ o asegurar mediante algun sistema de ventilacidnla inyeccion continua del aire fresco necesario de 1,20m xA:
acuerdo al aforo. 0,85m)
N.O.17. Las sillas ocupadas entre mesas tienen una separacién de 50 cm. Las sillas deberan ser tiffany, plegables. Este

espacio permite el adecuadotraslado del personal y clientes en el area de servicio. A

b.4. Infraestructura del area de cocina de cada salon o del total de salones

N.C.3. El drea asignada a la cocina de cada salén Mediciones reales de la superficie del comedor y de la cocina
es equivalente al menos al porcentaje total del correspondenal area especificada por categoria.

saldn, asignado segun categoria. En el caso de
una sola cocina para todos los salones, aplica el
mismo porcentaje, en funcion del areatotal de

La cocina debera estar dividida en secciones: cocina caliente,
cocina fria ypasteleria/ panaderia.

20% del 4rea del salén o del
total desalones

salones.

N.O.18. Cuenta con un drea adecuada e Bien adecuada con repisas que no permitan el contacto de los

independiente dealimentos secos del drea de alimentos conel piso y paredes del drea. Seca, bien ventilada y

servicio al cliente. limpia. A
Se debe llevar un inventario de los productos y usar requisiciones
para el despachode los mismos.

N.0.19. Cuenta con areas adecuadas e independientes del drea de servicio al cliente, donde se almacenan los

alimentos frescos. A

N.O.20. El area de lavado es de acero inoxidable De uno a dos pozos con dotacién de agua fria y caliente, (eléctrica

donde existeagua corriente disponible de manera |o calefén). A

permanente.

N.O.21. Los establecimientos que utilizan aceite El dispositivo para la retencion de aceite y grasa se encuentra

para freir,grasa, manteca, mantequillas, localizado enlos conductos de desagiie de la cocina, antes del A

margarinas, carnes, entre otros para la punto de descarga al alcantarillado.

preparacion de alimentos, tienen instalado y dan  |El dispositivo atrapa grasa debe ser limpiado regularmente para

mantenimiento a trampas de grasa, para evitar la |para prevenir elescape de cantidades apreciables de grasay la

contaminaciénde fuentes de agua y suelos. De generacion de malos olores. A

caracter obligatorio para todos los

establecimientos.

N.O.22. Las areas de cocina se encuentran El drea de cocina debe estar ventilada para prevenir la

ventiladas ypresentan seguridades contra el condensacién devapor, calor y la acumulacién de polvo. A

acceso de plagas (presentar registro de control Los filtros de los sistemas de ventilacion como:

de plagas). extractores, conductoresde aire y campanas deben retirarse y A
limpiarse con regularidad.

N.0O.23. Los pisos del drea de cocina son Los pisos no deben ser de material poroso.

antideslizantes ycuentan con un sumidero al Los drenajes de piso deben estar protegidos con rejillas que A

cual se dirigen los liquidos producto del eviten el accesoa plagas.

mantenimiento y limpieza. (en casas Las paredes deben ser lisas e impermeables, no absorbentes y

inventariadas no aplica) de facil limpieza ydesinfeccion. A

b.5. Infraestructura del area de artistas en vivo (si ofreciere este servicio)

N.O.24. Cuenta con un drea destinada para uso exclusivo de artistas en vivo, donde no podra habilitarse ningun otro

servicio. A

b.6. Infraestructura del area de pista de baile

N.O.25. Cada salén cuenta con un drea destinada a pista de baile, que acoge al menos al 50% del aforo asignado al

saldn. Estos espacios deberan tener la altura suficiente como para garantizar una adecuada ventilacion de acuerdo a

las normas de arquitecturay urbanismo vigentes en el DMQ oasegurar mediante algun sistema de ventilacion la A

inyeccion continua del aire fresco necesario de acuerdo al aforo.

b.7. Infraestructura del area de servicios higiénicos o baterias sanitarias

N.O.26. El servicio higiénico o bateria sanitaria se encuentra independiente del drea de preparacion de alimentos y

bebidas. Totalmente separada ybien rotulada.

N.0.27. El servicio higiénico o bateria sanitaria cuenta con iluminacién natural y/o artificial.

N.0O.28. El sistema para la activacion de la iluminacidn artificial es de facil acceso para el cliente. A

N.0.29. El servicio higiénico o bateria sanitaria dispone de agua potable, de energia eléctrica e instalaciones eléctricas

protegidas. A

N.O.30. El servicio higiénico o bateria sanitaria cuenta con ventilacion natural o forzada que dirige los olores hacia el A

exterior delestablecimiento.

N.0.31. Los desechos liquidos del inodoro son depositados en el sistema publico de alcantarillado u otro sistema de

manejo de desechos que tengael establecimiento sin que esto provoque la contaminacién del ambiente. A

N.O.32 Los desechos del basurero del bafio son |El basurero del bafio deberd estar provisto de funda plastica

entregados a lared publica de recoleccién o su [resistente y tapa.

disposicion final noprovoca contaminacién en el A

ambiente.

N.O.33. Las paredes, pisos y techos estan construidos con materiales de facil limpieza y desinfeccién, ademas

son impermeables y nomuestran signos de deterioro ni humedad. A

N.O.34. Los pisos son antideslizantes y cuentan con un sumidero al cual se dirigen los liquidos producto del A

mantenimiento y limpieza.




N.O.35. Las ventanas cuentan con proteccién para insectos y plagas hacia el interior del bafio. A
N.O.36. Las puertas cuentan con sistemas que permiten mantenerlas cerradas y dichos dispositivos se encuentran
funcionando. A
N.O.37. En el caso de que el drea de los servicios higiénicos o las baterias sanitarias cuenten con pasillos, estos se
encuentran libres de obstaculos ylimpios (libres de polvo, y no despiden olores y ordenados). A
N.0.38. Todo servicio higiénico considerando la Los servicios higiénicos deberan contar con los siguientes
reglamentacién emitida por la autoridad elementos basicos como:
competente, cuentacon los siguientes elementos |- Inodoro con asiento y tapa. A
base como parte de la infraestructura. - Urinario. (bafio de hombre)
- Lavamanos, con griferia.
N.O.39. El establecimiento contara con el nimero suficiente de servicios higiénicos o baterias sanitarias segun su aforo A
y de acuerdo a la normativa vigente.
b.8. Infraestructura del area del personal
N.C.3. Posee un area exclusiva asignada para el cambio de ropa del personal y el almacenamiento de sus articulos
personales. Esta area puede sercompartida con el bafio de personal. A
b.9. Infraestructura para la seguridad
N.0.40. Cuenta con salidas de emergencia, rutas |Ninguna parte o zona del establecimiento debera estar alejada
de evacuacion y puntos de encuentro libres de una salida exterior y dicha distancia debera estar en funcion A
de obstaculosy cumple con las del grado de riesgo existente.Las salidas deberan estar sefialadas
especificaciones de la autoridad competente. e iluminadas.
N.O.41. Las instalaciones eléctricas se Los interruptores deberdn instalarse en puntos facilmente
encuentran aisladas, protegidas y fijas. El cableado |accesibles y sualtura de montaje estara comprendida entre 0,80
que atraviesa mangueras, tuberias y ductos no cmy 1,40 m, medida desde su punto méas bajo sobre el nivel del A
debe tener empalmes internos(unién de cables).  |piso terminado.
Cuando se instala sobre mesones de cocina o bafio, se deberd
colocar lostomacorrientes a una altura minima de 0,10 cm del A
meson.
Se instalara al menos un tomacorriente por cada 10 m2 o fraccién A
de local, con un minimo de (3) tres tomacorrientes.
C. EQUIPAMIENTO
c.1. Equipamiento general
N.0.42. La ambientacion (decoracidn, mobiliario e iluminacidn) se encuentra en armonia con el concepto del
establecimiento, sin que esto impliqueel uso de especies animales y vegetales en peligro y/o amenazadas, y/o la
exhibicién de piezas arqueoldgicas o patrimonio histérico sin los permisos correspondientes de la autoridad A
competente.
N.0.43. Los sistemas de amplificacién del No debera molestar a los moradores y a otros negocios del sector.
servicio de ambientacidn musical y/o del servicio
de musica y artistas envivo, (de ser el caso), A
estan colocados al interior del establecimiento
y se encuentran dirigidos hacia el interior.
N.O.44. El establecimiento cuenta con tachos Los residuos sélidos se sacaran del establecimiento de acuerdo
generales orgdnicos e inorganicos (papel/carton, |ala ordenanza municipal vigente. Se deberd solicitar horarios
tetrapack, vidrio y pldsticos), mismos que son especiales de recoleccidéncon la finalidad de facilitar la fluidez
entregados a la red de recoleccion publica, vehicular. A
gestores ambientales autorizados o son
depositados enlos puntos limpios existentes en la
ciudad.
N.O.45. Los desechos orgdanicos, grasas y Los residuos de alimentos, aceites y grasas usadas
aceites usados son entregados a los gestores previamente se los deberafiltrar y almacenar temporalmente
ambientales autorizadospor la autoridad en recipientes tapados para posteriormente ser entregados A
ambiental local. a los gestores ambientales.
c.2. Equipamiento del area de salones
N.0.46. Cuenta con mesas y sillas en cantidad acorde al aforo y que se encuentren de acuerdo al concepto del lugar. A
N.0.47. Cuenta con manteleria adecuada para el |[Juego de manteleria completa con servilleteria por cada mesa. A
nlimero de mesas, con reposicion. Porcentaje de reposicién extra 10% del numero total de mesas. A
N.0.48. Cuenta con vajilla, cubiertos y Vajilla, cubiertos y cristaleria en perfecto estado de conservacion. A
cristalerfauniforme, sin dafios, en cantidad Numero de piezas de vajilla, cubiertos y cristaleria supera el
acorde al aforo. maximo de aforo. A
c.3. Equipamiento del area de cocina
N.0.49. Cuenta con cocina industrial y valvula de baja presion. A
N.O.50. La cocina cuenta con un sistema de Cuenta con una placa de identificaciéon donde consta el
extraccién queimpide la contaminacion de nombre comercial, tipologia y categoria al interior del A
olores y atrapa las grasas acumuladas. establecimiento.
El establecimiento no cuenta con publicidad exterior
de bebidasalcohdlicas ni tabaco. A
Campana de acero inoxidable 430 tipo hongo, de 1mm de
espesor conrieles porta filtros y acumuladores de grasa. A

N.O.51. Todas las areas del establecimiento

Las lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario




cuentan coniluminacién natural y/o artificial. en cualquiera delas fases de produccion, deben ser de facil A
limpiezay estar protegidas para evitar la contaminacién de los
alimentos en caso de rotura y no deben emanar sustancias toxicas
al quemarse la pintura por efecto de calor de la luminaria.
N. 0.52. Los implementos como ollas, sartenes, Los utensilios se deben lavar y desinfectar después de su
cucharas yotros deben ser de acero inoxidable u |uso para evitar lacontaminacion cruzada.
otro material que cumpla con la normativa NSF, A
(Norma Mundial de Seguridad Alimentaria).
N.O.4. Exhibe la licencia de funcionamiento, (LUAE) |Las mesas o superficies de trabajo seran de acero inoxidable,
y registroturistico del establecimiento en buen marmol o granito.Estd prohibido el uso de madera.
estado, protegida de la suciedad y la humedad. a. Los equipos utilizados se deben limpiar después de su uso. A
b. Las partes desmontables de los equipos se deben lavary
desinfectar cada vezque se usan.
N.O.54. Cuenta con un sistema de congelacién con |Debe contar con el sistema de congelacién para todo tipo de
dreas diferenciadas para pescados/ carnes y otro  |carnicos losmismos que deben almacenarse por separado carne
para frutas/verduras.De acero inoxidable de de res, cerdo, pollo y pescado en empaques adecuados para A
cardcter industrial. evitar el contacto permanente con sus propios liquidos.
Frios (prod. congelados: helados, verduras, fruta, carne, pescado,
N.C.1. El establecimiento cuenta con ingresos marisco, bollos ypasteles) <-18°C. A
diferenciados, uno para el cliente y otro para el Refrigeradores (carne y aves) <7 °C. A
personal/proveedores. (Sin son casas Refrigeradores, productos a granel (carnicos, queso) < 10 °C. A
patrimoniales no aplica). Vltrl.nas de frio (bebidas) < 10;’?. A
Refrigeradores de auto-servicio (productos lacteos, bollos y
pasteles) < 10 °C. A
Todos de acero inoxidable de caracter industrial. A
N.O.8. Todo establecimiento con iluminacién El establecimiento debe contar como minimo con un medidor
artificial incluye accesorios o sistemas que de la calidad delaceite para llevar el control. A
promueven el ahorro energético. Uso de Y un termémetro para control de la cadena de frio para el
iluminacion led, ahorradores o dimmers. almacenamientoy control de preparacién de los alimentos. A
N.O.57. Toda cocina cuenta de manera No se puede utilizar madera por ninglin motivo para paredes,
permanente con elsiguiente equipamiento. pisos de bafiosy cocina.
Los pisos deben ser de material resistente a la corrosion, al A

desgaste fisico, impermeables, antideslizantes y de facil lavado.
El techo de la cocina sera liso ypintado con pintura clara y
lavable.

N.O.11. Cuenta con un area adecuada e independ

iente para articulos de limpieza, productos quimicos y material inflamable, la cual se

N.O.58. El establecimiento brinda las condiciones
eléctricas para que el servicio propio o contratado
por el establecimiento oel evento instale los
sistemas de sonido y amplificacién para losartistas
en vivo y para la pista de baile.

El establecimiento deberd estar provisto de depdsitos de
abastecimientoalternativo de agua, de acuerdo al aforoy
actividad del establecimiento. Cuando el suministro de agua de la
red publica sea suspendido éste abastecerd al establecimiento.

N.O.13. Todo establecimiento que use fuentes de combustion del tipo generadores y calderos cumple con las especificaciones de ruido y

N.0.59. Todo servicio higiénico tanto de servicio
al cliente como del personal, considerando la

La musica o el sonido del lugar deberdn permanecer dentro
del lugar, evitando perturbar a los moradores y a los demas

reglamentacién emitida por la autoridad negocios del sector. En los casosque aplique, para musica o A
competente, cuenta de manera permanente espectaculos al aire libre debera contar con las autorizaciones

con el siguiente equipamiento: pertinentes.

c.6. Equipamiento para la seguridad

N.O.15. Las superficies donde se preparan las bebidas son de materiales de facil limpieza y lavables. A
N.O.16. Cuenta con un area de lavado en acero inoxidable con agua corriente. A
N.0.62. Los tanques de gas y mangueras se encuentran lejos de fuentes de calor y del area de atencion directa al A

cliente.

N.C.2. El espacio asignado a cada cliente corresponde a la categoria y aforo. Estos espacios deberan tener la altura suficiente como para

garantizar una adecuada ventilacion de acuerdo a las normas de arquitectura y urbanismo vigentes en el DMQ o asegurar mediante algun sistema

de ventilacion la inyeccién continua del aire fresco necesario de acuerdo al aforo.

N.O.17. Las sillas ocupadas entre mesas tienen una separacion de 50 cm. Las sillas deberdn ser tiffany, plegables. Este

espacio permite el adecuado traslado del personal y clientes en el drea de servicio. A
N.O.64. En el caso de que el establecimiento cuente con areas abiertas para fumadores, debe estar adecuadamente
aislada y sefalizada. A
N.C.3. El drea asignada a la cocina de cada salén Mediciones reales de la superficie del comedor y de la cocina
es equivalente al menos al porcentaje total del corresponden al area especificada por categoria. A
salon, asignado seg(n categoria. En el caso de La cocina deberd estar dividida en secciones: cocina
una sola cocina para todos los salones, aplica el caliente, cocina fria y pasteleria/ panaderia. A
mismo porcentaje, en funcién del areatotal de
salones.
N.O.66. Cuenta con letreros que promueven el |Bien adecuada con repisas que no permitan el contacto de los
uso eficiente del agua y la energia del alimentos conel piso y paredes del drea. Seca, bien ventilada y

A

establecimiento tanto enareas del personal
como en areas de atencidn al cliente.

limpia.




N.O.67. Cuenta con sefializacién de:
a. Areas restringidas y de uso exclusivo del

Se debe llevar un inventario de los productos y usar requisiciones
para el despachode los mismos.

A
personal.
b. Areas peligrosas o con material inflamable.
N.0.19. Cuenta con areas adecuadas e El establecimiento se reserva el derecho de servir alcohol a un
independientes del area de servicio al cliente, cliente cuando loconsidere conveniente.
donde se almacenan los alimentos frescos. Letreros en sitios visibles del establecimiento indican el horario A
para la venta debebidas alcohdlicas y la prohibicién de servir a
menores de edad.
N.O.20. El drea de lavado es de acero inoxidable donde existe agua corriente disponible de manera permanente.
N.C.4. Brinda las facilidades para que el cliente acceda a un servicio de transporte desde el establecimiento de
acuerdo a la normativa vigente. A
N.C.5. Cuenta con servicio de estacionamiento Existe un estacionamiento propio o compartido.
propio o compartido a disposicién permanente Acuerdo firmado de uso de estacionamiento (En caso de no ser A
de los clientes durantelos horarios de atencién. |propio).
N.0.69. Cuenta con sistemas de climatizacién |El drea de cocina debe estar ventilada para prevenir la
calor —frio que provocan una permanencia [condensacidn devapor, calory la acumulacién de polvo. A
placentera delcliente en el establecimiento.
N.O.70. La oferta gastrondmica que pone a Los filtros de los sistemas de ventilaciéon como:
disposicion del cliente en ninguln caso incluye extractores, conductoresde aire y campanas deben retirarse y
especies animales ni vegetales enveda, peligro de [limpiarse con regularidad. A
extincion o amenazadas.
N.0O.23. Los pisos del drea de cocina son Los pisos no deben ser de material poroso.
antideslizantes ycuentan con un sumidero al
cual se dirigen los liquidos producto del A
mantenimiento y limpieza. (en casas
inventariadas no aplica)
F. MANTENIMIENTO
N.O.71. Todas las dreas internas y externas del establecimiento se encuentran limpias (ordenadas, sin polvo y no
emiten malos olores). A
N.O.72. Toda area operativa del establecimiento (bafios, cocina, bodegas, areas de personal, entre otros) debe
contar con un registro de limpiezacon funciones especificas por drea y los horarios de aseo, mismo que estard A
colocado en una cartelera.
N.0.73. Todo equipo cuenta con un registro Se debe mantener un inventario de los equipos y materiales.
histérico de mantenimiento, de acuerdo a su uso A
y especificaciones técnicas.
G. PERSONAL
N.O.74. El personal se encuentra uniformado de acuerdo al concepto del establecimiento, donde se visibiliza el
nombre de la persona y nombrecomercial del establecimiento. A
N.O.75. El personal de preparacién de El personal de preparacion de alimentos debe contar con:
alimentos cuentacon la vestimenta adecuada Chaqueta de cocina, pantaldn de cocina, zapatos antideslizantes.
para su funcién. Cabello recogido y proteccidonde cabello: malla, champifién o A
cofia. Ufias cortadas y proteccion de manos.
N.O.76. El personal que manipula alimentos de Todos los empleados que manipulen alimentos deben
manera directa e indirecta cuenta con el presentar de maneraobligatoria su carnet de salud emitido
A

certificado médico actualizadoque le habilita el
poder trabajar en dicha actividad.

por la autoridad competente.

N.C.7. El personal que brinda atencién directa al cliente debe ser profesional en la materia o contar con
certificacion en competencias laboralesen el area de su especialidad.

Al menos 2 por cada 10

rabajadores
N.O.77. El personal estd entrenado para la a. Accionar el generador de emergencia en caso de incendio.
atencién de emergencias. Presentar registro de  [b. Operar equipos de incendios.
la ejecucién del plande contingencia c. Conocer y ejecutar los planes de emergencia que posee el
"simulacro". establecimiento. A
d. Primeros auxilios.
e. Deben contar con nimeros de emergencia.
H. ADMINISTRATIVO
N.O.78. El establecimiento cuenta con un Todos los empleados del lugar deben estar familiarizados
manual de calidad que incluye la descripcion de [con el manual decalidad.
los puestos operativosy administrativos, ademas A

incluira la misidn, vision, objetivos ypoliticas del

negocio.




N.O.79. El establecimiento tiene entre sus politicas:

a. La no contratacién de menores de edad.

b. La no promocién de la prostitucién.

c. La no venta de estupefacientes.

d. El derecho de admisidon (donde se considera a personas en
estado de embriaguez,bajo el efecto de estupefacientes,
vendedores ambulantes o personas consideradas como
infractoras de su reglamentacion interna para la convivencia

dentro del establecimiento).
e. El personal se mantendra impecable con respecto a higiene.

N.0.80. El
reglamento interno escrito y disponible en el
establecimiento donde al menos seespecifica:

establecimiento cuenta con un

a. El procedimiento que deben aplicar los
trabajadores para laatencidn a personal con
discapacidad.

b. La imposibilidad temporal o definitiva de trabajar al
personal que manipula directa o indirectamente los
alimentos y que padezca temporalo permanentemente de
una enfermedad infecciosa susceptible de ser transmitida por
alimentos, o que presenta heridas infectadas o irritaciones
cutdneas.

N.0.81. El establecimiento cuenta con un
contrato enel que especifica al cliente que
contrata sus servicios:

a. El horario maximo de atencion.

b. El no servicio de bebidas alcohdlicas a menores de edad.

c. Las condiciones de maximas de sonido permitidas en el
establecimiento, las quedeberan ser comunicadas a los servicios
contratados por el cliente para artistas en vivo o musica grabada.

1. LEGAL

N.O.82. El establecimiento factura con
documentos vélidos que cumplen las
especificaciones de la autoridadtributaria.

Las facturas o notas de venta, deben estar vigentes y deben
cumplir con los lineamientos de actividad a realizar por el
establecimiento de acuerdoa la normativa vigente.

N.O.83. El establecimiento emplea trabajadores
sinimpedimento para trabajar en el pais.

El
de documentacion de los contratos y documentacidn presentada

establecimiento  deberd contar con un archivo

por los trabajadores.

N.0.84. Todo trabajador esta afiliado al sistema de Seguridad Social o cuenta con contratos de servicios profesionales

registrados ante la autoridadlaboral.

J. FACILIDADES PARA PERSONAS CON DISCAPACIDAD

j.1. Acceso para personas con discapacidad

N.O.85. Los establecimientos ubicados en
planta baja cuentan con accesos
internos  habilitados para personas con
discapacidad motriz (rampas, barreras de
seguridad y ascensor de ser necesario). Opcional
para establecimientos en planta alta.

externos e

La accesibilidad contara con rampas fijas o méviles, pasillos de
acceso, estosdeberan cumplir con los requerimientos de ley.

N.O.86. Los establecimientos ubicados en planta alta cuentan con accesos externos e internos habilitados para
personas con discapacidad auditivay/o visual (barreras de seguridad y ascensor modificado de ser necesario).

Opcional para establecimientos en planta baja.

j-2. Infraestructura del area de comedor para personas con discapacidad

N.0.87. Por lo menos 1 mesa con espacios habilitados para personas con discapacidad visual y auditiva.

N.0.88. Por lo menos 1 mesa cuenta con espacios

habilitados para personas con discapacidad motriz. Las

mesas seran de forma rectangular, estratégicamente colocadas, que tengan una altura de 75 centimetros libres
del piso a la parte inferior de la mesa, en lascuales las sillas entre mesas tienen una separacion de 1 metro,

(mesa compartida).

j.3. Infraestructura del area de servicios higiénicos o baterias sanitarias para personas con discapacidad

N.O.89. El establecimiento que funcione en planta
baja, cuentacon facilidades en los servicios
higiénicos o baterias sanitarias para personas con
discapacidad motriz por lo menos.

Estos servicios higiénicos o baterias sanitarias
cumplen con lasespecificaciones de la autoridad
competente.

Las facilidades en los servicios higiénicos o baterias sanitarias
para personas condiscapacidad motriz (por lo menos) pueden
ser implementados en forma compartida con bafios de hombres
y mujeres de acuerdo a la disponibilidaddel espacio y
normativa vigente.

N.0.90. El establecimiento que funcione en planta
alta, cuentacon facilidades en los servicios
higiénicos o baterias sanitarias para personas con
discapacidad auditiva y/o visual por lo menos.
Estos servicios higiénicos o baterias sanitarias
cumplen con lasespecificaciones de la autoridad
competente.

Las facilidades en los servicios higiénicos o baterias sanitarias para
personas con discapacidad auditiva y/o visual (por lo menos)
pueden ser implementados enforma compartida con bafios de
hombresy mujeres de acuerdo a la disponibilidad del espacio y
normativa vigente.

N.O.42. La ambientacion (decoracion, mobiliario e
el uso de especies

luminacion) se encuentra en armonia con el concepto del establecimiento, sin que esto implique




N.0.91. Todo servicio higiénico disponible
para personas con discapacidad,
considerando la reglamentaciéon emitida por
la autoridad competente,cuenta de manera
permanente con el siguiente equipamiento:

a. Espejo sobre el lavamanos.

b. Basurero con funda y tapa.

c. Dispensador de jabdn con este elemento disponible.

d. Sistema de secado de manos (secador automatico o
dispensador de toallas depapel con este elemento disponible.
e. Dispensador de desinfectante con este elemento disponible.
f. Dispensador de papel higiénico con este elemento disponible.
g. Sistema de aromatizacién.

h. Pulsador de auxilio (con alarma visual y auditiva para el
personal delestablecimiento).

i. Barras de seguridad.

j. Sensor de iluminacion.

N.O.44. El establecimiento cuenta con tachos generales organicos e inorganicos (papel/carton, tetrapack, vidrio y plasticos), mismos que son

entregados a lared de

N.O.45. Los desechos orgdnicos, grasas y
aceites usados son entregados a los gestores

Los residuos de alimentos, aceites y grasas usadas
previamente se los deberafiltrar y almacenar temporalmente

ambientales autorizadospor la autoridad en recipientes tapados para posteriormente ser entregados A
ambiental local. a los gestores ambientales.

K. ESPACIO PUBLICO

N.0.93. El establecimiento que ocupa una zona del espacio publico, cuenta con los permisos y autorizaciones A

correspondientes, acorde a las especificaciones de la autoridad competente.

N.O.94. El establecimiento mantiene la fachada en buen estado cumpliendo lo dispuesto por las normas vigentes.




