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INTRODUCCION

La “Estrategia Nacional de Turismo Sostenible 2035 senala que ‘el sector
turismo representa una de las actividades economicas mas vulnerables
frente a las amenazas derivadas del cambio climatico y las crisis ecologica”.
Esto, en linea con lo que expresa la ONU Turismo: “El turismo es altamente
vulnerable al cambio climatico, a la vez que contribuye al mismo. Las amenazas
para el sector son diversas e incluyen consecuencias directas e indirectas como
el incremento de los episodios meteoroldgicos extremos, el aumento de los
costos de los sequros y de los problemas de sequridad, la escasez de agua,
la pérdida de biodiversidad y el deterioro de los bienes y los atractivos de los
destinos’.

En el caso de la region de Aysén en general, y el territorio Chelenko en
particular, esta situacion es aun mas real. La existencia de glaciares y alta
montana, la dependencia de recursos naturales, los potenciales eventos
extremos, la migracion climatica, por mencionar solo algunos factores,
hacen que sea una necesidad contar con mas y mejores herramientas para
enfrentar el desafio. Dirigidas tanto a los tomadores de decision como a
los propios actores del turismo y habitantes del territorio.

Es en este contexto que nace el proyecto “Turismo Cero Impacto: Valor
agregado y adaptacion climdtica con cocina local y gestion de residuos’, una
iniciativa financiada por la Corporacion de Fomento de la Produccién a
través del fondo Bienes Publicos de CORFO, ejecutada por la Corporacion
de Desarrollo Turistico Sustentable del Territorio Chelenko, con mandato
del Servicio Nacional de Turismo de Aysén.

En ejecucion durante los anos 2024 y 2025, se enfoca en tres componentes
claves: gestion de residuos, consolidacion de una gobernanza de
recopilacion, procesamiento y difusion de datos en torno al turismo



sustentable y el cambio climatico para la toma de decisiones y valor
agregado de la gastronomia local.

A través de esta guia en especifico, se busca orientar sobre diversos
procesos que contribuyen a implementar una “Cocina Huella Cero” en los
territorios, dirigida tanto aemprendedores como entidades de planificacion
de turismo responsable y consciente con la adaptacion al cambio climatico.

Se trata de una herramienta para la identificacién e implementacién de
oportunidades de mejora en las empresas de este subsector del turismo. Su
objetivo es ayudar a transformar las cocinas en un espacio mds eficiente
en el uso de recursos, consciente y respetuoso con el medioambiente y
las comunidades en que se insertan, y a la vez mejorar la competitividad
de la gastronomia regional poniendo en valor la produccion local y la
valoracion de las materias primas de las que dispone nuestro territorio.

Esta guia cuenta con un primer capitulo de introduccion y glosario
de conceptos que forman parte de la cocina huella cero. El segundo
contextualiza y explica por qué es relevante una guia de procesos para
avanzar, continuando posteriormente con la etapa de metodologia para
el desarrollo de la guia, la identificacion de pilares y procesos culinarios a
definir por el equipo de trabajo. Termina con el desarrollo de experiencias
en el contexto de la implementacion del piloto en el territorio Chelenko,
como ejemplo base replicable en otros territorios.

Te invitamos a este viaje hacia la gastronomia sustentable, aprendiendo
pasos claves y practicas que puedes incorporar en tu destino,
emprendimiento gastronomico, formas de produccion local o, incluso, en
tu dia a dia.

Aprende, comparte y difunde esta guia, para que mas personas se
vayan sumando a esta nueva forma de habitar responsable y asi caminar
colectivamente hacia una Cocina Huella Cero.

POR QUE
UNA GUIA
DE PROCESOS

El presente documento orientador hacia la cocina huella
cero es una herramienta de identificacion e implementacion
de oportunidades de mejora para las empresas del sector
turismo, en particular del rubro gastronomico. Su objetivo
es presentar y orientar una serie de procesos culinarios,
ademasde productivosengeneral, gue ayudenatransformar
las cocinas en un espacio mas eficiente, consciente y
respetuoso en términos ambientales y sociales, y al mismo
tiempo mejorar la competitividad de la gastronomia regional
poniendo en valor la produccion local y la valoracion de las
materias primas que dispone cada destino.

Estaguiaestadirigidaaorganizacioneseinstituciones publicas
y privados que aporten a la planificacion y lineamientos
estratégicos del territorio, ademas de emprendimientos
gastronomicos, horticultores y duenos de huertos organicos,
como una forma de ser un aporte para la toma de decisiones




con propuestas de acciones sustentables que contribuyan a los desafios de Ia
adaptacion y mitigacion de la crisis climatica, y la sustentabilidad.

Este documento, en particular, sistematiza el proceso desarrollado en el Piloto
“Cocina Huella Cero”, implementado en el marco del proyecto “Turismo Cero
Impacto. Valor agregado y adaptacion climatica con cocina local y gestion de residuos”
Este se desarrolld entre marzo y octubre de 2024, con la participacion de 17
emprendedore/as gastrondmico/as y productore/as locales, de los poblados de
Bahia Murta, Puerto Rio Tranquilo, Puerto Guadal y Puerto Bertrand. Con el
apoyo del investigador culinario regional Christian Balboa, de CB Gastronomia y
la coordinacion de Maria Fernanda Solar.

Aungue esta enmarcada en el territorio Chelenko la idea es que sea replicable
en otros territorios.

E<to no e un recetario...

Efectivamente, no es un listado de recetas y formulas para cocinar. Esta guia
plasma el proceso de un territorio para avanzar planificadamente hacia la
cocina huella cero. Sin embargo, y aunque efectivamente su primer objetivo no
era recopilar terminar con un producto tipo recetario, fue inevitable que todo
el conocimiento culinario del territorio confluyera en lo que hoy presentamos,
como el caso de menus huella cero “Del Maqui a la Escondidd”y “Entre Carnes y
Berries’.

Pues, ¢qué son las recetas sino un cumulo de conocimientos ancestrales, de
relatos detras de una estufa y de un saber cargado de emotividad que pasan de
generacion a generacion en una oda directa del territorio?

Tras un primer taller “Mi Despensa Local’ los/as participantes del piloto
reconocieron, identificaron y describieron las materias primas y productos

qgue enriquecen sus despensas y cocinas. Este ejercicio evidencio, ademas,
el conocimiento que tienen los participantes de sus territorios, ademas de
identificar claramente quiénes forman parte de sus redes, proveedores y
potenciales alianzas.

Una vez reconocidas las materias primas emblema de cada sector, se avanzo
en que lo/as participantes aprendieran el uso correcto de estos productos
locales y las técnicas apropiadas para aprovechar el maximo su rendimiento,
almacenamiento y preservacion, o que permite reducir considerablemente
las mermas y residuos generados en la cocina.

Por que e¢ nececario que Se expanda
este tipo de gastronomia...

La gastronomia orientada hacia la huella cero es mucho mas que una tendencia.
Es un paso fundamental hacia un futuro mas sostenible. El desarrollo y la
implementacion de una gastronomia local no solo genera un sentido de
identidad culinaria, sino que abre una paleta de oferta mucho mas variada
considerando lo extenso y diverso del territorio, y la multiplicidad de recursos
tanto silvestres como de cultivo. En el fondo, es también una practica que nos
beneficia a todos, ya que promueve un sistema alimentario mas justo, sostenible
y saludable.

Ademas, genera ventajas competitivas en términos de oferta del destino, de
valor, y sienta las bases para la implementacion de un turismo gastronomico del
territorio. Esto ultimo esta ligado estrechamente al objetivo de este proyecto,
que es utilizar y poner en valor el producto local, implementar técnicas basicas
de preparacion y conservacion de materias primas, y, por anadidura, bajar
la huella de emisiones de gases de efecto invernadero y contaminacion
en los procesos gastronomicos. VY, en paralelo, aporta a la adaptacion de las
comunidades al mejorar su independencia de productos externos, que seran



cada dia mas castigados por el alza en el transporte basado en combustible
fosil y pueden ser afectados por eventos extremos que afecten la cadena de
suministro.

Durante el desarrollo del piloto quedd claro que el animo generalizado de lo/
as participantes es que requieren mejoras tanto en sus productos como en
la ampliacion de su propuesta gastronomica. En este sentido, para mejorar
el conocimiento no solo basta la motivacion, ésta tiene que ir ligada a la
implementacion de nuevas técnicas, herramientas y tecnologias. Todas mas
amigables con el planeta, pero también con el propio lugar que habitamos.

QUE ES
LA COCINA
HUELLA CERO

DEFINICIONES

La “Cocina Huella Cero” es un enfoque gastronomico que
busca minimizar el impacto ambiental en cada aspecto del
proceso culinario. Este concepto busca crear un sistema
alimentario que logre equilibrar la produccion y el consumo con
la responsabilidad ambiental y el bienestar social, a través de
la reduccion de la huella hidrica y climatica,
la gestion de mermas, la eficiencia
energética y la valorizacion de
productos locales, entre otros
aspectos. De esta manera se
delinea un camino hacia una
gastronomia mas consciente y
respetuosa con nuestro planeta.




Para comprender mejor, dejamos un
glosario con conceptos claves que
abarca este enfoque gastronomico:

HUELLA CLIMATICA

Se centra en las emisiones de gases

de efecto invernadero asociadas a la

produccion, transporte y consumo

‘ % de alimentos. La cocina huella cero
promueve el uso de productos locales

y de temporada, lo que disminuye la
huella de carbono, al reducir la distancia
de transporte, el gasto energético en
conservacion y/o preservacion eléctrica,
y el uso de plasticos. Ademas, apunta a
disminuir el uso de elementos quimicos
derivados del petroleo, como el caso
de algunos fertilizantes, herbicidas y

HUELLA HIDRICA

Se refiere al volumen de agua
dulce que se utiliza para producir
bienes y servicios. En la cocina
huella cero, se busca reducir el
impacto mediante la seleccion ‘ ‘
de ingredientes que requieran ‘

menos agua en su produccion
y distribucion, asi como la
implementacion de técnicas

de coccion que optimicen la
demanda hidrica.

pesticidas.

DESARROLLO

RESIDUOS ECONOMICO
Entendemos el residuo como LOCAL Y SOCIAL

Fomenta la compra de materias
primas a productores locales,
fortaleciendo la economia regional
y familiar campesina creando un
sistema alimentario mas resiliente.
Esto contribuye a la creacion de
empleo y al fortalecimiento de
comunidades, promoviendo la
equidad social.

el excedente de un proceso
productivo, el que pierde
su utilidad tras cumplir

la funcion. La cantidad y
calidad de los residuos
generados no solo tienen
un impacto ambiental, sino
también economico y social.
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LOS PASOS
PREVI(S

C

Trancferencia
.det
conhocimientos

B

Definir log
pilares

Y,

Ectablecer
Objetivos

A. Ectahlecer objetivos:

Lo primero es establecer los objetivos de hacia donde se quiere avanzar.

En este caso en especifico, y dado que es un proyecto, el objetivo fue
“sistematizar un proceso de pilotaje desarrollado en la cuenca del Chelenko
en 2024 con 20 emprendedore/as de las localidades de Bahia Murta, Puerto
Rio Tranquilo, Puerto Guadal y Puerto Bertrand, que sirva de guia a otros
territorios -en Ayséen o el resto del pais- para avanzar hacia la “Cocina Huella
Cero”. Esto, como una forma de “preparar al sector turistico, especialmente
de la gastronomia, ante los desafios de adaptacion y mitigacion que imprime la
crisis climatica, en clave de sustentabilidad social, ambiental y econdmica” (lo
cual puede ser el del proceso en si mismo).

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Del objetivo general se desprenden los siguientes objetivos especificos,
con sus correspondientes subareas, que cada territorio debe identificar de
acuerdo a su realidad y mirada de desarrollo sustentable. En el caso del
territorio Chelenko se identificaron los siguientes, acorde a la planificacion
deundestinoturisticosustentableyalacontinuidad deltrabajo desarrollado
a traves de la Zona de Interés Turistico Chelenko.

1. ldentificacion de los principales desafios climaticos del territorio
en materia de adaptacion y mitigacion:

Disponibilidad de agua y energia
Eventos extremos que pueden afectar la cadena de suministros
Cambios en tiempos y formas de produccion local
Turistas mas sensibilizados en produccion local y sustentabilidad
Encarecimiento del costo por importacion de productos
Otros
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2. Identificacion de la realidad gastronémica del territorio, en
materia de uso, preexistencia y disponibilidad de productos locales
(ejercicio “Mi Despensa Local”).

En el caso del piloto se trabajo con 10 restaurantes y 7 productore/
as locales de las localidades de Bahia Murta, Puerto Rio Tranquilo,
Puerto Guadal y Puerto Bertrand.

3. Vinculo de actores del ambito de la gastronomia con la produccion
local (huertas, productores de procesados).

En el caso del piloto, se generd un grupo whatsapp con todos los
participantes, se realizaron visitas colectivas a restaurantes que
trabajan con productos locales de alto nivel en Coyhaique, y se
generaron espacios de capacitaciony transferencia de conocimiento
entre el asesor gastronomico y los participantes, en base a sus
experiencias.

B. Definir log pilares
en que e hagara el trahajo.

Estos son multiples (para lo cual, como referencia, se puede recurrir a los
17 Objetivos de Desarrollo Sostenible de la Agenda 2030). En este caso, se
consideraron:

Alimentacion saludable

Aporte a la formacion local en gastronomia

Contratacion local

Cumplimiento de la hormativa

Distribucion de la riqueza

Eficiencia energética

Eficiencia hidrica

Fortalecimiento de la identidad local

Generacion de desechos y gestion de residuos

Gestion de la merma

Participacion con equidad de género

Participacion en organizacion local

Productos locales

Recuperacion de conocimientos ancestrales o vernaculos
Otros que defina la propia comunidad

En el caso de este piloto, se eligieron tres:

Eficiencia energética - Gestion de la merma - Productos locales

C. Tran¢ferencia de conoccimientos,
de forma colectiva Y préctica.

De forma colectiva y practica. En el caso del piloto se realizaron talleres
presenciales y visitas in situ por un asesor en la materia.

D. Difusgion,

Con el fin de ir permeando estos principios entre la comunidad en general.
En el caso del piloto se informo a la comunidad a través de un programa
de radio y un webinar especifico sobre “Cocina Huella Cero”, junto con
presentaciones en una feria de turismo sustentable y otros espacios.

13
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E. Definir un erecncgrama de trahajo. El_EC CI() N

El cual, sobre la base de las capacidades economicas, territoriales, humanas y

de tiempo, donde estas lineas de accion sean incorporadas.. n E l() g PI lA R E g

Todo esto, idealmente, se puede poner en practica a través de un piloto para
someter a la realidad los criterios escogidos, que tengan como producto publico
una carta de los restaurantes o servicios de alimentacion, con uno o dos
platos con claro componente local, como una forma de avanzar e ir instalando
el concepto. Una carta que contemple un relato asociado a los fundamentos
de por qué el establecimiento trabaja con productos locales y que especifique
algunos de los pilares establecidos.

Como se hamencionado, laimportancia de enmarcar el trabajo que se desarrolla
esfundamental, paraasiorientar lastematicasaabordary enfocar los esfuerzos
a un mejor logro de los objetivos. Para este proyecto usaremos como base los 17
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), que son un llamado a la accién a todos
los paises con foco en las personas, la prosperidad, el planeta, Ia participacion
colectiva y la paz, también conocidas como “las 5 P”.

La gastronomia se ha relevado, a nivel internacional, con un rol importante en
torno a la democratizacion de la alimentacion, la salvaguarda de los ODS y el
fomento de territorios que reconozcan el patrimonio y lo promuevan como una
experiencia de turismo gastronomico sostenible.

72X\
@)
\\s. 74

ﬁ.AMBRE SALUD EDUCACION IGUALDAD . ~

_I g 1 DELA POBREZA ¥ € CERO Y BIENESTAR TR
OBJET“IE"‘%S - . DECALDAD
DE DESARROLLO . o
SoSTENBLE ki W LT

g

AT
AGUALIMPIA \ COMUNIDADE \

Y SANEAMIENTO

Q InosTRe, b, REDUCCIONDELAS
Y CRECIMIENTO J INNOVACIONE 10

ECONOMICO

DESIGUALDADES
Ao
=)

VIDA N ' PAZ, JUSTICIA ALIANZAS PARA
ACCION VIDA
13 o cuma 14 siana 15 wecossins N 16 ENTTUSS 17 [ &3

e P TERRESTRES \
N ’ ~
@ A I ® &= ! @
[] Ll
2 > | — — Y

PRODUCCION
Y CONSUMO
RESPONSABLES

b/




, 4
En este caso, los pilares que sustentan la i

gastronomia sustentable pueden ser diversos, CONOCIMIENTO ANCESTRAL/VERNACULO *“é’i’;
pero orientandose a los 17 ODS en este caso Hace referencia a los saberes tradicionales y locales,

®
identificamos los siguientes: desarrollados y transmitidos por generaciones, que 4

incluyen practicas, técnicas y valores relacionados

con la naturaleza, la salud y la convivencia social, =

EFICIENCIA HIDRICA adaptados al contexto especifico de cada
Se refiere a la gestion adecuada y comunidad.

optimizacion del uso del agua,
buscando minimizar el

desperdicio y garantizar USO DE PRODUCTO LOCAL

su disponibilidad Corresponde al uso de productos y servicios
para diferentes g de agricultores, artesanos y comerciantes

necesidades, sin pr o ‘. . del territorio, o que no solo impulsa la

comprometer los recursos economia local, sino que también reduce la
a largo plazo. o - o A huella de carbono asociada al transporte
e i R LN de bienes. Reduce la dependencia de
EFICIENCIA ENERGETICA A
® ® ® ® Screlacionacon afectadaqcada vez

la utilizacion que eventos climatico

de metodos afectan el transporte) §

de cocciony y el aporte al

equipos que

consuman menos energia. La cocina
huella cero adopta tecnologias
eficientes y métodos de coccion que
optimizan el uso de recursos, como
cocinas a gas de alta eficiencia o técnicas

cambio climatico
por el transporte
(GEI), y evita los
empaques que terminan en los vertederos
0 microbasurales, y quimicos de toda

\

q 6 3 baia t : - . “v indole. En esto, es preciso definir qué se
€ coccion a baja temperatura. , entiende por producto local, con variables
GESTION DE LA MERMA A o ﬁﬁ- co.mo.manq de obra, materlalldad, identidad
- . _ _ - A territorial, e incluso aspectos relacionados con
Implica implementar practicas que . L :
o - . Y. {1 la contaminacion del agua, el suelo, el aire.
minimicen el desperdicio de alimentos. K A l l " =
Esto puede incluir el uso de técnicas de ™
conservacion, la reutilizacion de sobras en T FORTALECIMIENTO COMUNITARIO
nuevas recetas, utilizando b :

Es el proceso de empoderar a las comunidades,
promoviendo su participacion activa en la toma de
decisiones, el desarrollo de habilidades y la creacion
de redes para mejorar su bienestar y capacidad de
gestion colectiva.

situacion de vulnerabilidad. Q

L . '- s -‘ >
al maximo los ingredientes 3@"- “ P \ ‘ |
disponibles y la donacion de gt Al ¢ r J q, ' -
excedentes a organizaciones - &
locales que apoyen a personas en R ¢ i o

Chelewko




DESARROLLO DE
LOS TRES PILARES

Eficiencia energetica
Este pilar estd asociado a aprovechar al maximo la energia,
-, A 5, sea ésta primaria como la térmica a gas, carbon, petrdleo o
' lena, o secundaria como la eléctrica. En este caso se elige la
eléctrica por su ductilidad y mayor capacidad de controlar
los procesos, aunque tener en consideracion que provenga
de fuentes renovables. Esto involucra incorporar tecnologia
i como lavavajillas (se realiza un mejor aprovechamiento del
N "‘1agua), hornos eléctricos eficientes (con el mismo proceso
'se pueden realizar varias preparaciones simultdneamente,
Mm evitando ademds el riesgo de sobrecoccion, etc.) e incluso,
en la medida de las posibilidades, procesos que no requieran de

energia externa.

Gection de la merma

El objetivo es reducir al maximo la pérdida durante
los procesos, mediante el uso de tecnologia tan
simple como peladores de papas (disminuyen un
tercio el descarte de papa utilizable) o selladoras
para la conservacion de alimentos y menor pérdida
de producto. Ademas, incorporar técnicas que
permiten utilizar esos productos que, en otras
circunstancias, son desechados, como las cascaras
de hortalizas, tallos, hojas, etc. Claramente estova de
la mano con la transformacion del desecho organico en compost,
que es el pilar de la gestion de los residuos.

Uso producto loeal

Esto requiere en primer lugar que
la propia comunidad defina lo que

se entenderd por producto local,
asociado a los siguientes aspectos:

Materia prima local, incorporando
a este aspecto la reflexion de si
los elementos del producto son
endémicos o exoticos.

Fuerza laboral o inversion local,
gue se basa en si los beneficios
econdmicos de la actividad quedan
en la comunidad o se fugan.
Componente cultural local, que
es parte de la discusion sobre
prdacticas ancladas en la tradicion de
la comunidad o son impuestas externamente.

Produccion animal responsable, que es parte de la ética
del buen vivir donde aunque nos alimentamos con otras
especies esto sea de una forma armonica.

Formas de produccién, que alude a si la produccion es
sustentable o contaminante, si afecta la biodiversidad o a la
comunidad local.

Desafios comunitarios, si en el proceso estan involucrados
aspectos comunitarios como el cooperativismo, participacion
en organizaciones, involucramiento con la comunidad,
0 s6lo es una actividad econdmica desarrollada desde la
individualidad y rentabilidad.

Otros aspectos que pueda definir la propia comunidad.

Ehelenko




NIAGNOSTICO
DE LA REALIDAD
NEL TERRITORIO:

CONOCIENDO DESDE LA EXPERIENCIA

Como paso previo a la fase de implementacion de un programa de pilotaje
en un territorio tan diverso como lo es la cuenca del Lago General Carrera, y
cualquier territorio en si, es esencial el levantamiento de informacion desde
éste, tanto desde la literatura como con sus propios actores. En el segundo
caso, se diseno una entrevista semiestructurada por pilar escogido para
recoger la informacion crucial para disenar un Plan de Acompanamiento
gue sea coherente con el quehacer de los emprendedores gastronomicos y
productores locales.

Enestepilotoseelaborolasiguienteentrevistasemiestructuradaocuestionario:

pilar “Eficiencia enerqetica”

¢Qué tipo de energia utiliza en su cocina? Marque con una X el tipo
de energia que utiliza. Si es mas de uno, indique en forma aproximada
el porcentaje de cada uno.

¢Como almacena o conserva los alimentos en su cocina?

¢Sabe de qué manera la eficiencia en maquinaria contribuye a bajar
la huella de carbono?

20

Pilar “U¢o producte local”

Respecto a su carta menu en general, ¢qué porcentaje de platos
incluyen materia prima/productos locales?

¢Cuadl es su frecuencia de compra?

¢Hace sus pedidos a un proveedor o compra al detalle?

¢Qué porcentaje de sus proveedores son locales/pequeno comercio?
¢Cual cree que es el valor de la compra local?

pilar “Gestion de la merma”

¢Sabe qué porcentaje de la venta de un plato es su ganancia?

¢Como gestiona los desechos orgdnicos/inorganicos de su cocina?
¢Conoce el concepto de merma?

¢Cuenta con mermas dentro de su cocina cuando elabora algun plato en
especifico? Si la respuesta es si, ¢qué plato es?, qué merma se genera?,
¢imagina una alternativa para utilizarla en un subproducto?

Estas preguntas-guia buscan ser una introduccion a la cocina huella cero
pero a la vez levantar informacion y generar indicadores sobre procesos de
compra, reconocimiento de proveedores locales, grado de valorizacion y
optimizacion de productos locales, eficiencia energética en los procesos
gastronomicos y productivos principalmente.

¢El objetivo? Realizar un diagnastico del estado del arte y saber desde donde partir.
En este caso, un gran porcentaje de los participantes del piloto ya realizaban una
0 varias acciones significativas para disminuir la huella en sus procesos.

Otra accion relevante de la aplicacion de la entrevista in situ, fue que en el
despliegue como equipo por el territorio se pudo vislumbrar la “realidad de las
posibilidades’. Esto, conociendo las cocinas, las salas de procesos, las dindmicas, las
metodologias, |0s entornos de cada participante, para asi lograr una idea global
de lo posible de implementar. Y, también relevante, el visitar a cada participante
permite generar unvinculo como unaforma de garantizar adhesion enelmarco de
un proceso de acompanamiento que durd alrededor de un ano y que se espera se
asiente de manera significativa en su quehacer diario y en tanto emprendedores/

productores locales. 24
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ACOMPANAMIENTO
IN SITU

Para avanzar hacia una cocina huella cero, se requiere de un acompanamiento
y refuerzo constante de las técnicas y procesos que se pueden incorporar en
cada cocina y espacio que apunte a una gastronomia mas sustentable. Parte
por identificar las materias primas y productos locales con los que dispone
el territorio, los mecanismos de produccion y consumo y la disponibilidad de
infraestructuray equipamientos, todo con elfinde aplicar los pilares escogidos.
También pasa por aplicar simples técnicas culinarias, que iran abriendo el camino
hacia una cocina mas consciente con el entorno, su gente y con menor impacto
medioambiental.

A continuacion desplegamos algunas de las herramientas que se pueden utilizar
para este proceso.

1. EL DIAGNOSTICO: “MI DESPENSA LOCAL”

Para abordar el pilar “Productos Locales” es necesario, primero, identificar las
materias primas y productos disponibles en el territorio que habitamos y donde
desarrollamos nuestros emprendimientos gastronomicos. Si logramos mapear
de donde provienen los alimentos que requerimos para nuestra produccion
gastronomica, podemos analizar y comprender el impacto que genera su uso
en términos de huella de carbono y ecoldgica, incluida en ésta el volumen de
alimento que, por desperdicio, terminara transformandose en residuos. Esto
puede ocurrir por pérdida en el proceso productivo, descomposicion o por
ineficiente gestion en materia de almacenamiento o packing.

En “Mi Despensa Local” buscamos reconocer los productos y materias primas
locales que se utilizan actualmente en las cocinas del territorio, para luego
valorizarlos gastronomicamente. Para esto es necesario analizar y responder
las siguientes preguntas:

« ¢Cudlessonlosproductos o materias primas que reconozco en milocalidad
o territorio?

« ¢Sé cuales son mis proveedores? Elabora una lista de proveedores.

- Situviera que contarle a un visitante cudl es mi despensalocal, ¢ cual seria?

Enelcasodelterritorio Chelenko, el resultado fue identificar y reconocer hierbas
naturales y productos carnicos tradicionales (incluidos los animales de caza),
vegetales, hortalizas, frutos de cultivo y silvestres (incluidos berries) y flores,
de huertos organicos.

De este trabajo, se generd la siguiente tabla de identificacion de la “Despensa Local”.

DESPENSA LOCAL TERRITORIO CHELENKO

Materia Prima/Pro- Ubicacion Dato
ducto Local (localidad/ de Proveedor Gastronomico
direccién/otro) (nombre/
contacto)
Liebre Puerto Guadal Cazador, con Estofados
permiso de caza al Carpaccio
dia Charqui
Tartaros

Bahia Murta
Puerto Guadal
Puerto Tranquilo formalizados

Vacuno, cordero,chivo Carniceriasy Asados al palo y al
proveedores horno

Acompanamientos

Bahia Murta Proveedor Tartaros

Puerto Guadal formalizado Carpaccios

Coyhaique Filetes
Entradas

Acompanamientos 2 3



Hongos silvestres .
Mk,

Wy Ay

Hierbas naturalesy

flores comestibles

(caléndula, pensamientos,
capuchina, diente de ledn,
borraja, chilco, salvia,
menta, romero, tomillo,

etc)

Frutos silvestres (berries
como calafate, michay,
corinto, sauco, mosqueta,
grosella, frambuesa,
guinda, cereza, maqui,

chaura)

Verduras y hortalizas
(hojas verdes, tubérculos,
coles, tallos, bulbos de

frutos) &

Bahia Murta
Puerto Sanchez
Puerto Guadal
Mallin Grande
Cochrane

Puerto Guadal
Bahia Murta
Puerto Rio
Tranquilo

Puerto Ingeniero
Ibanez

Bahia Murta
Puerto Sanchez
Puerto Guadal
Mallin Grande
Puerto Bertrand
Chile Chico
Fachinal
Cochrane

Chile Chico
Puerto Ingeniero
Ibanez

Puerto Guadal
Puerto Rio Tran-
quilo

Bahia Murta
Cochrane

Recolectores
locales de
productos
forestales no
madereros (PFNM)

Huertos organicos
locales

e

£

Huertos organicos
localesy

recolectores PFNM.

Huertos organicos
locales

Salsas

Aderezos
Condimentos
Acompanamientos

Adornos en ensala-

das,
fondos y postres

Marinado de hierbas

Salsas
Macerados
Jarabes

Postres
Pasteleria

Salsas agridulces
Mermeladas
Pulpas

Dressing
Vinagres

Licores y mistelas
Conservas

Entradas
Ensaladas
Tortillas
Mousses
Salsas
Encurtidos
Fermentados
Conservas
Pestos

2. CINCO TIPS PARA DISMINUIR LA HUELLA

En el acompanamiento a los participantes se evidencian las areas, relacionadas
conlos pilares predefinidos, en que es posible realizar mejoras en pos del objetivo
de reducir la huella. En el caso de este piloto se evidencio que aunque en su
mayor parte se intenta optimizar las materias primas, existen algunas decisiones
técnicas que, por desconocimiento, no contribuyen al mejor aprovechamiento
de los productos.

Es asi que se definieron cinco ambitos de accion.

I’ Almacenamiento y conservacion

El almacenamiento, en tanto bodegaje, mantencion y conservacion de materias
primas, esfundamental a la hora de organizary prolongar la vida util de nuestros
productos.

TIPS: Mantener un buen orden de la despensa. En esto, un aspecto clave
es utilizar a tiempo los abarrotes e insumos por fecha de caducidad,
para lo cual se puede implementar el Sistema FIFO (“First In, First Out”).
Este consiste en ir guardando en la parte trasera 0 menos accesible los
productos que entraron primero (que debieran ir caducando antes), con
el fin de que los mas antiguos sean utilizados primero (y que se supone
caducan antes). El lema de esta técnica es “lo primero que entra es lo
primero que sale”.

El buen rotulado es esencial. Independientemente de las etiquetas
del paquete, debemos poner la informacion que a nosotros nos servira,
siendo fundamental: tipo de producto, fecha de elaboracion o compra,
fecha de caducidad. De preferencia, usar empaques reutilizables.

Sellado al vacio. Esta técnica, que nos esta tan
ampliamente difundido entre los productores
Elegir correctamente el sistema de locales, es uno de los sistemas de almacenamiento
conservaciéon. Esto, porque no todos los estrella cuando hablamos de extender la vida util
productos responden de la misma forma de un producto conservando sus propiedades
a los distintos mecanismos. Esto incluye organolépticas, complementario fundamentalmente
refrigeracion  (mantencién,  refrigeracion, a la mantencion en frio. Al sellar y guardar en el
congelamiento), salado, ahumado, mermelada, refrigerador los alimentos extiendo su vida util en

deshidratado, conservas, fermentados. En el
caso de almacenamiento por congelacion, se
debe considerar siempre utilizar los mejores
equipos disponibles, enfocados a la mayor
eficiencia energética.

hasta por 10 a 20 dias. Y al congelarlos se puede
ampliar a meses hasta en un ano. Actualmente,
existen selladores con bolsas reutilizables e incluso
reciclables, lo que ha disminuido la huella en el uso

de productos artificiales. 2 S



2° Optimizacion de los productos
El procesamiento de las materias primas es un espacio donde se pueden aplicar
diversas técnicas para aprovechar al makimo nuestros productos.

TIPS Elegir y usar correctamente las herramientas de
cocina. Esto reduce considerablemente las mermas y
el descarte ala hora de preparar los alimentos. Ejemplo
de ello es el uso del pelador de papas, que permite
aprovechar al maximo la pulpa del producto.

Alinear el equipo de cocina con las practicas
y procesos de la oferta gastronémica. Las
herramientas no son nada si no es por las personas.
Capacitar al personal en optimizar los productos y
materias primas para reducir desperdicios es clave.

Revisar los procedimientos de manipulacion de
Conocer la cadena de productores con alimentos y tiempos de produccién. En muchos
quienes se trabaja. Esto ayudara a que €asos se trabaja de ‘memoria” u ‘oidas”, sin embargo
el negocio sea mas ordenado y rentable, tener estos procedimientos en unformato que permita
donde sabremos los productos disponibles  su revision o replicabilidad esimportante. Esto porque
seguin fecha, lo cual permite vincular de hay distintas formas de cocinar, y éstas dependen del
mejor el almacenamiento con los procesos Objetivo que tengamos: en este caso, aprovechar al
de preparacion de alimentos. maximo nuestros productos.

Elegir los mejores sistemas de coccion con foco en la optimizacion: la forma de cocinar
depende muchas veces de nuestro objetivo. En el caso de la cocina huella cero, existe una técnica
llamada “blanqueon”, que consiste en sumergir una verdura en agua hirviendo por unos minutos. El
tiempo varia segun tamano y caracteristicas de la materia prima: una hoja podria ser menos de un
minuto, un trozo de zanahoria hasta cinco minutos. La idea es que quede al dente y no sobre cocinar
los productos. Una vez retirados del agua dar golpe de agua fria 0 agua con hielo para detener Ia
coccion y fijar el color. Un dato importante: Si blanqueas productos vegetales de color verde debes
evitar tapar la olla, para no perder el color. En el caso de las verduras, si luego las sellas al vacio
extiendes su vida util de tus verduras hasta en 5 veces

3" Compra inteligente

Un aspecto fundamental en todo el proceso hacia una cocina mas sustentable es
el de la compra, donde incorrectas decisiones pueden derivar en stock que no
alcanzaremos a utilizar, echandose a perder.

26

TIPS:

Elegir formatos mas grandes. Al comprar
por volumen y no al menudeo, permite reducir
considerablemente nuestra huella de carbono
y ecoldgica al disminuir la cantidad de desechos
que produce el embalaje industrial (pldsticos,
cartones). Comprar directo al proveedor con
menos intermediarios es un camino (por ejemplo,
comprar harina directo en molineras locales) o
frascos en pallet

4’ Aprovechar la temporada

Planificacion. Gestionar las compras en base a nuestra
ofertayventaesparte esencial de unacomprainteligente,
porque permite adquirir las cantidades adecuadas. Asi
no se termina con sobrestock y es mas facil mantener
el control de las fechas de caducidad de los productos.
Reconocer y adquirir los productos que realmente
ocupamos y no comprar demas aporta al desarrollo de
nuestra propuesta gastronomica. Elaborar una planilla
de planificacion de compras es una herramienta util.

Asociatividad. De la mano con lo anterior, las
compras asociativas son practicas sustentables,
incentivando las alianzas y colaboracion en el
rubro gastronomico y de la produccion. Ademas
de reducir los costos en nuestro negocio
aportamos a la economia local y a disminuir la
importacion de envoltorios, que terminan siendo
desechos domiciliarios en nuestros territorios.

Mantenerse en sintonia con los procesos de la naturaleza y sus temporadas
resulta muy beneficioso, ya que permite a nuestra propuesta mantenerse fresca
Y generar menos residuos por mantencion de otros alimentos que no son de

estacion.

Resolver qué usaremos, qué Conocer los productos de

TIPS conservaremos: Resulta

“ /
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tener claridad, sobre la base del
volumen que adquirimos, qué alimentos
usaremos al momento y cudles
requeriran un proceso de conservacion
(frio, conserva, deshidratado,
fermentado, salado, mermeladas,
ahumado, etc). Esto, ademas, agregara
variedad a nuestra oferta.

importante estacion. Es importante
reconocer las materias
primas con las cuales estamos
trabajando, quiénes son

nuestros posibles proveedores
y/o recolectores para realizar
compras planificadas y asegurar
nuestra produccion con materias
primas locales y de temporada.

Conocer las posibilidades de cada materia prima. No todos los productos reaccionan igual a
diversos procesos. Estudiary mantenerse al dia con las potencialidades es de gran ayuda, lo cual
es mas accesible hoy con las nuevas tecnologias. Por ejemplo, “grados brix” de la fruta es una
medida que apunta a la cantidad de solidos disueltos en un liquido, y en este caso se utiliza para
medir el azucar disuelto. El calafate tiene como grado ideal 22 puntos brix: el fruto bajo ese indice
es de sabor amargo, si esta por sobre es demasiado maduro.
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5° Disefio de menu
Hasta ahora, hemos hablado de los procesos. Sin embargo, un elemento esencial
es definir cudl serd nuestra propuesta. En el fondo, nuestro menu. En este caso,
queapunteaelusodelatemporada, elecciondeingredienteslocalesyamigables
con el ambiente. Es aqui donde se abre una multiplicidad de posibilidades.

TIPS:

2%

Platos a la medida. La
cocina tradicional chilena, es
reconocida por sus abundantes
platos. Esta tendencia muchas
veces provoca un desperdicio
importante de alimentos. Para
evitar esto, una opcion es
contemplar diversas opciones
en tu menu, por porciones. Por
ejemplo, ensalada o guarnicion
tamano pequeno, mediano,
grande, e incluso incorporar las
cajas reutilizables para llevar. La
idea es que en ultima instancia
se aproveche lo que requirio
materias primas y energia para
ser preparado.

Un menu planificado. Es
importante  estandarizar y
disenar nuestro menu con
tiempo, evitando platos de
baja venta o que requieren
un mayor tiempo en su
produccion. Asi damos
prioridad a productos de
nuestro entorno, con baja
huella y de temporada.

Incorporar las medidas: Es
relevante que las personas,
al decidir, tengan la mayor
informacion. En esto, el
gramaje de los platos por
persona sirven a este fin.
Ademas, se puedenincorporar
graficas y explicaciones que
permitan identificar el menu.

El relato. Todo lo que esta
en tu menu se basa en una
reflexion previa, un proceso
y un objetivo. Esto debe ser
incluido en alguna parte, para
que la persona que lo prefiera
conozca un poco mas de la
vision del emprendimiento
y su compromiso con la
responsabilidad ambiental y
social.

Considerar la opinién
del cliente: En el diseno
del menu es importante
la opinion de quienes lo
usaran, identificando sus
gustos y  preferencias.
De esta manera podras
orientar mejor tu oferta
gastronomica 'y eliminar
del menu los platos menos
populares, que derivan en
pérdida de productos y
mayor impacto ecolégico.

Sé creativo. No se debe
temer a explorar las infinitas
formas de utilizar los mismos
ingredientes para diferentes
platos. Siempre se puede
utilizar la merma y recorte
de los ingredientes, hay
multiples métodos de coccion
para carnes, frutas, verduras
y hierbas, que aprovechan
al maximo sus nutrientes y
sabores.

EL MENU HUELLA CERO

Lo hasta aca mencionado se materializo en la realizacion de una serie de pasos, tendientes
a sembrar la semilla de la “Cocina Huella Cero” en la Zona de Interés Turistico Chelenko y
que sea replicable en otros territorios.

Esto fueron los siguientes:

1) Diagnéstico en el territorio

2) Taller Formativo I: “Eficiencia energética”

3) Taller Formativo 2: “Gestion de la merma”

4)  Taller Formativo 3: “Uso de productos locales”

Si bien el producto final de este piloto era la elaboracion de la Guia “Avanzando hacia
la Cocina Huella Cero en el Chelenko”, que tienes en tus manos, se logré un producto
gue emerge naturalmente del proceso creativo entre los participantes y el equipo. Este
fue la creacion de dos menus que recogen y grafican el conocimiento adquirido en los
talleres formativos, pero mds importante aun el conocimiento ancestral/comunitario de
las cocinas de esta zona de la region de Aysén. Porque cada territorio tiene sus valores
intrinsecos que hay que incorporar.

¢Erapredecible que, alreunirapersonasentornoauna cocina, ollashumeantes, un huerto
fértil, se culminaria con un producto creativo como un menu? La respuesta puede ser que
si, que claramente ocurriria. Intencionadamente o no. En este caso fue intencionado en el
primer taller formativo, mediante la actividad “Mi despensa local” que permitié observar
e identificar los productos que caracterizaban la cocina del territorio y sus productores.

Las preguntas-guia que facilitaron la creacion de estos menus fueron
¢Qué materia prima o producto local caracteriza a la zona donde habitas?
¢Existe alguna receta que puedas considerar como un plato identitario?
¢Queé productos tendrian que estar en un plato que sea identitario de tu zona/cocina?

Este ejercicio conllevo a que tanto cocineros como agricultores se volcaran en el proceso
creativo de crear un menu que hablara de su territorio, que mostrara la riqueza unica de la
tierra y que sea un producto culinario identitario.

De esta forma, los participantes de las localidades de Bahia Murta y Puerto Rio Tranquilo
crearon el menu “Entre carnes y berries’, mientras que los participantes de las localidades
de Puerto Guadal y Puerto Bertrand se inclinaron por “Del Maqui a la Escondida”. 2 g
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Entrada
Timbal la abuela Safira

Mix verde, trucha y tubérculos como

papa michufie en formato timbal con
dressing de maqui, decorado con flores
comestibles como borraja y calendula,
ingredientes de produccion local huerto

abuela Safira.

MENU HUELL

Postre
Turrén del Bosque
Compota de frutos rojos de estacion como

Fondo frutilla, frambuesa, calafate, murta, ruibarbo
Cremoso de morillas a la Guadalina acompaifiado de turrén de vino. Estos
Fusion de arroz cremoso de morilla y de productos son recolectados de forma
maqui. Productos provenientes de los artesanal y producidos localmente a escala
bosques de Aysén, recolectados por humana entre las localidades de Puerto

manos de mujeres campesinas. Bertrand, Puerto Guadal y Mallin Grande.

Postre
Soufle de berries murtinos
Masa tibia de tarta con batido de cremay

frutos silvestres (calafate, corinto,
grosellas y arandanos). Utilizamos
huevos de campo y frutos silvestres de
huertos organicos del sector El Rodado y
El Engafio de Bahia Murta.

Entrada

Ensalada / Crema de verduras

El Rodado

Crema de verduras o ensalada de huertos
organicos del sector El Rodado con huevo

pochado de campo. Utilizamos verd
frescas y sus mermas para una
produccion huella cero.

Fondo
Carne al Engaio
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con salsa morilla y papas nativas
Rollo de carne de vacuno de Bahfa Murta,

relleno de verduras acompafiado de pal

nativas en hierbas y salsa de morilla

Suillus (hongos silvestres recolectados
Bahia Murta y Puerto Sanchez).

pas

o
en

Chelenko




¢ COMO CEGUIMOS?

Claramente, esta guia “Avanzando hacia la Cocina Huella Cero en el Chelenko”
pretende ser un aporte para caminar hacia procesos gastronomicos mas
sustentables en la Zona de Interés Turistico Chelenko, y eventualmente en otras
zonasdelaregiony el pais. No el ultimo, no el primero. Tampoco el fundamental,
que parte del espiritu que envuelve esta mirada se relaciona con el hacer
colectivo, comunitario, intergeneracional. De las y los de aca, pero también de
las y los de alld. De los seres humanos y la naturaleza. De quienes estuvieron,
quienes estan, quienes estaran.

Mucho de lo plasmado en estas paginas ya se viene haciendo, con otro nombre,
de otra forma, en Aysén y en otras partes del pais y el mundo. La gestion
del descarte, el compostaje, la eficiencia energética, son parte del alma de la
gastronomia historica de esta tierra. La naturaleza en su funcion de recurso
alimenticio no hay que desperdiciarla. Lo que hoy se llama economia circular,
en esta tierra simplemente ha sido economia del sentido comun o el sobrevivir.

Pero aun asi, hay espacios en los cuales avanzar. Y que involucran a distintos
organismos y entidades. Basado en lo que pudimos recabar durante el proceso.

Dos aspectos esenciales que se visibilizaron en este camino fue el acceso a
financiamiento para implementar cambios tecnoldgicos que permitan mayor
eficienciaenergética, hidricay paralaconservaciondelosproductos, cumpliendo
las normas nacionales y generales para el sector alimenticio.

Financiamiento para nuevas teenclogias

ElEstado, enlaregion de Aysény el pais, haido incorporando en su transferencia
de recursos al sector privado con fines de promover el desarrollo econémico,
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aspectos vinculados a la sustentabilidad. Lineas relacionadas con el uso de
energias renovables y eficiencia energética, produccion sustentable, o que
ponderan en forma especial estos aspectos, son solo algunos ejemplos de lo que
han desarrollado Ministerio de Energia', CORFO?, SERCOTEC3, INDAP#, INFOR®,
el Gobierno Regional de Aysén®, entre otros organismos.

En esto, se requiere que se abran modalidades mucho mas especificas. Dirigidas
al sector gastronémico con foco en adquisicion de equipamiento, renovacion de
infraestructura y formacion, relacionado con el ahorro y eficiencia energética
(eléctrica, térmica, etc) e hidrica (ahorro, limpieza, recirculacion, etc), y con
la conservacién de alimentos (nuevas tecnologias, procedimientos como
deshidratado, conservas, salado).

Hoy por hoy, son multiples los actores del sector gastronémico (individual y
organizados) que han avanzado en esta materia, a través de cursos relacionados
con charcuteria, conservas o fermentados.

Gestion de alimentos:

Desde hace un tiempo, desde el Estado se viene generando una serie de
instrumentos con el fin de adaptar la regulacion del expendio y elaboracion
de alimentos en sectores rurales, lo cual estd asociado fuertemente a los
emprendimientos gastronomicos del territorio Chelenko. Hasta el 10 de enero de
2025 esta abierto el plazo para realizar observaciones al Reglamento Sanitario

1 Plataforma de Financiamiento Ministerio de Energia. Ver en http://pfinanciamiento.minenergia.cl

2 Programas concursables CORFO. Ver en https://www.corfo.cl/sites/cpp/programasyconvocatorias.
También Crédito Verde. Ver en https://www.corfo.cl/sites/cpp/convocatorias/credito_verde

3 Fondos Concursables SERCOTEC. Ver en https://www.sercotec.cl/sustentabilidad/. También linea susten-
tabilidad. Ver en https://www.sercotec.cl/sustentabilidad/. ¥ Sello Impacta Sustentable. Ver en https://
www.sercotec.cl/sello-impacta-sustentable/

4 Programa de Turismo Rural de INDAP. Ver en https://www.indap.gob.cl/plataforma-de-servicios/turis-
mo-rural

5 Productos Forestales no Madereros de INFOR. Ver en https://wef.infor.cl/index.php/publicaciones/bole-

tines-estadisticos/boletin-pfnm

6 Fondos Concursables Gobierno Regional de Aysén. Ver en https://formulario.goreaysen.cl/



de los Alimentos (RSA), en linea con este objetivo . Esto involucra tanto adecuar
la normativa a la realidad geografica, cultural y ambiental de los territorios
rurales asi como con el acceso a productos de pesca, caza, recoleccion silvestre,
o de cultivo o crianza familiar campesina. De no destrabarse estos nudos,
seguiran los productores locales sin poder comercializar sus productos y los
emprendedores en general, sin poder adquirir estos productos de caracter mas
artesanal o silvestre. Esto, considerando que la produccion rural es sector clave
en la “cocina huella cero”. Y también esta la Linea Experiencia Gastrondmica
en Turismo de la Subsecretaria de Turismo.

Sistemas sanitarios rurales

Asimismo, estd el Programa de Sistemas Sanitarios Sustentables para
Microempresas de Turismo localizadas en Zonas Rurales , impulsado tambien
por la Subsecretaria de Turismo. Esta es una buena iniciativa que debe
potenciarse en distintos territorios, a traves de capacitaciones y aportes en
financiamiento, adecuando la normativa para la implementacion de sistemas
amigables con el medio ambiente y la identidad local.

Acceiatividad

Uno de los aspectos a los cuales se le da menos importancia en términos de
sustentabilidad pero que es esencial (y que es el Objetivo 17 de los Objetivos
de Desarrollo Sostenible: las alianzas) es la participacion comunitaria y en
red. Es esencial avanzar en la cocina huella cero desde las organizaciones,
desmarcandose de la nocion individualista de la accion ambiental y local. Es
solo en la medida de que actuemos como comunidad, cada uno aportando
desde su rol y posibilidades, que podremos avanzar en una cocina, un turismo
Y una sociedad mas sustentable.

Acuerdes de Produccién Limpia

Un buen instrumento para avanzar en lo antes mencionado son los Acuerdos
de Produccion Limpia que impulsa la Agencia de Sustentabilidad y Cambio
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Climatico de CORFO , que permiten convenios publico-privados para contribuir
al desarrollo sustentable de las empresas a través de la definicion de metas y
acciones especificas, no exigidas por el ordenamiento juridico. Los temas antes
mencionados pueden operativizar a través de este tipo de iniciativas, con foco
en turismo y crisis climatica, en los ambitos de adaptacion y mitigacion de gases
de efecto invernadero.

El llamado

Animamos a las instituciones gubernamentales, empresas, organizaciones
sociales y territoriales que puedan influir en la disminucion de la huella
alimentaria a nivel local, regional o nacional, utilizando el contenido de esta guia.
También a las empresas a utilizar este documento orientador de procesos para
ayudar a tomar decisiones dentro de sus propias operaciones y produccion de
servicios turisticos.

Al mismo tiempo se reconoce que la retroalimentacion sobre otras experiencias
ayudara a mejorar este manual con el tiempo, pudiendo en un futuro actualizar
y complementar informacion para producir una instrumento mas detallado en
cada proceso gastronomico identificado.

La invitacion es clara:

= -
= *ﬁ Utiliaar,
=" compartir y
o difundir

esta quia.




