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Manejar residuos en restaurantes :
una ruta de sabor sustentable

Un plan piloto en la region ha permitido a mds de un centenar de restaurantes, hoteles y
casinos manejar de mejor forma sus residuos solidos. Eso mediante entidades que garantizan
la reutilizacion de botellas, cartones y otros envases, cumpliendo con la Ley de

Responsabilidad Extendida del Productor.

Fernando Reyes M.

a sido largo el camino para cumplir a cabalidad la Ley

20.920 de Responsabilidad Extendida del Productor

(REP). Se promulg6 hace una décaday s6lo en enero de
esteaiio el Ministerio de Salud aprobo el reglamento sanitarioso-
bre labores de recepcion, almacenamiento, recoleccion y trans-
porte de residuos de productos prioritarios. Se trata de procesos
extensos y, a fin de cuentas, mas vale tarde que nunca: desde ju-
lio de 2026 se obligard a miles de empresas de diversos rubros a
financiar la recoleccion y reciclaje de cosas como neumaticos, en-
vases, aceites, baterias, aparatos eléctricos, etc., buscando cam-
biar un modelo de “usar y tirar” paraavanzar hacia uno de cuali-
dades circulares, asumiendo el costo del gasto. Aquella realidad
forma parte del devenir diario de personas como Eduardo Verga-
ra, gerente de restaurante Proa al Mar, en la Caleta Portales de Val-
paraiso. Su pago por deshacerse de su basura alcanzaba entre 700
y 800 mil pesos mensuales promedio. Eso hasta que entroen jue-
go el primer GRANSIC nacional.

Se trata de los Grandes Sistemas Colectivos de Gestion, naci-
dos en 2021 como entidades sin fines de lucro, integradasy finan-
ciadas por las empresas que los componen, que permiten reco-
lectar, dlasificar y valorizar residuos a gran escala. La primera de
éstas en ser aprobada a nivel nacional es ReSimple, que entre oc-
tubre de 2025y enero de 2026 -anticipindose al reglamento- eje-

cutéd un plan piloto en la Regién de Valparaiso pensado en el ca-
nal HORECA, es decir, hoteles, restaurantes y casinos.

Proa al Mar es uno de los 150 locales participes en esta prime-
ra etapa: “(Se trata de) restaurantes de alto flujo ubicados princi-
palmente en Vina del Mar, Concon y Valparaiso, los que permitie-
ron probar el modelo operativo, los protocolos de separacion en
origen y el sistema de recoleccion diferenciada de envases y em-
balajes”, comenta Melissa Gomez, gerente comercial de ReSimp-
le. Este trabajo permitio, entre otras cosas, una operacion conti-
nua para evaluar como funcionaba el nuevo sistema en terreno.
Entre otros aspectos figura el diagnosticar como cada lugar gene-
raba residuos, como se capacitaba a los trabajadores en cada lu-
gar, coordinar fechas y rutas de recoleccion.

“Ellos vienen dos vecesalasemanaa retirar fundamentalmen-
tebotellas yvidrios, que eslo que masgeneramos en el restauran-
te, ademas de cartones de manera ocasional. Nos ha facilitado bas-
tante el trabajo porque, de hecho, yo andaba buscando unaalian-
za con alguien que quisiera reciclar. Poco se fueron organizando
hasta que ya estuvimos en un punto donde todoesta bien organi-
zado”, comenta Eduardo Vergara.

TAMARNO Y COBERTURA

Sibien desde hace mucho tiempo existen empresas recicladoras
de desechos variados -como de aceites, por ejemplo- la ventaja de
los GRANSIC estd en su tamario y cobertura. “La experiencia mos-
trd que existe un volumen significativo de materiales reciclables
en este sector que antes no estaba siendo recuperado de forma

sistematica”, asegura la ejecutiva. Vale decir, mis alld del plan pi-
loto, estan en unaetapa de conocimiento mutuo donde el interés
existe: “Hay una alta disposicion del sector gastronomico amejo-
rar sus practicas de gestion de residuos cuando cuentan con
acompanamiento técnico y un sisterna de retiro especializado”,
dice Gomez y agrega: “Con este programa, estos materiales pasan
a formar parte de un sistema formal de recoleccion con trazabili-
dad, lo que permite que vuelvan a integrarse al ciclo productivo.”

LaLey REP es ambiciosa. Establece metas que pretenden alcan-
zar un 60% promedio de reciclaje para 2035 en plasticos, cartones,
metal yvidrio; por lo que intermediarios como ReSimple y otros que
abordan otros dmbitos de la industria, aportan una via de resolu-
cion. “La union entre los restaurantes y Red Simple es un eslabon
bastante relevante para cumplir con la ley, peroademds para todos
los ternas de sustentabilidad que vienen en el futuro. Mas adelante
también vamos a tener temas de residuos organicos y laley de plas-
tico de un solo uso”, asevera Maximo Picallo, presidente de la Aso-
ciacion Chilena de Gastronomia (ACHIGA) con quienes la empresa
posee un convenio de colaboracion firmado en agosto pasado.

Entanto, para restaurante Proaal Mar, el plan piloto se ha tra-
ducido en resultados que se traducen en un ahorro significativo
en los costos de manejar sus desechos, porque hoy s6lo pagan por
la basura organica que emiten. “Mi experiencia es positiva, nos
beneficia a ambas partes y contribuimos también cumplir con lo
que nos pide la ley”, recuerda Vergara, parte de un plan que pre-
tende hacer de la gastronomia de restaurantes un entorno mas
sustentable. En laregion y luego, a nivel pais.®



