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1. PRESENTACIÓN  

La Ilustre Municipalidad de La Cruz, que tiene entre sus principales finalidades 

“satisfacer las necesidades de la comunidad local y promover su participación activa 

en desarrollo económico, social y cultural de la comuna”, considera indispensable 

realizar eventos que poseen un especial arraigo en las culturas e identidades de la 

comuna. De esta manera, el mes de Octubre de 2026, en que se celebra el 

aniversario N°124 de La Cruz, corresponde a una celebración que difunde, pone en 

valor y evoca tradiciones culturales y productivas relacionadas con la trayectoria 

histórica comunal. Esta celebración es un hito cultural, cívico y turístico que, a la vez 

que permite disfrutar diferentes presentaciones artísticas y/o deportivas al aire libre, 

fomentan además, el emprendimiento local en artesanía, manualidades, 

gastronomía y productos agrícolas, entre otros, busca preservar una costumbre 

productiva tan importante para La Cruz. 

 

 

2. BASES DE SELECCIÓN EMPRENDEDORES/AS FIESTA DE LA PALTA CRUCINA, 2026, LA 

CRUZ.  

La Dirección de Desarrollo Comunitario, a través de la Oficina Fomento Productivo, 

con el objetivo de festejar el Aniversario de la comuna, tiene el agrado de invitar a 

los microempresarios, emprendedores y artesanos a participar del proceso de 

postulación a la “FIESTA DE LA PALTA CRUCINA ” en su versión 2026, la que se 

desarrollará en La Poza Cristalina, los días 24 y 25 de octubre. Los y las seleccionadas 

tendrán la oportunidad de exponer, difundir y comercializar sus productos en dicha 

actividad. Los/as postulantes, con la sola postulación, dejan de manifiesto que 

conocen, aceptan y darán fiel cumplimiento a los términos de postulación. 
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3. REQUISITOS DE PARTICIPACIÓN  

 

a) Completar íntegramente el Formulario de Postulación adjunto a las presentes Bases, 

debiendo incorporar en la plataforma o medio dispuesto para tal efecto la totalidad 

de los antecedentes y documentos requeridos.  

b) Los/as postulantes deberán estar formalizados/as ante el Servicio de Impuestos 

Internos (SII) y contar con la documentación tributaria correspondiente. 

c) Las personas que resulten calificadas deberán firmar una Declaración Jurada Simple 

(Anexo 2), mediante la cual declaren haber leído, comprendido y estar en 

conocimiento de las presentes Bases, comprometiéndose a dar cumplimiento a 

todas las disposiciones, requisitos y condiciones establecidas en ellas. 

d) La elaboración de alimentos deberá realizarse cumpliendo estrictamente con las 

medidas sanitarias exigidas por la normativa vigente, especialmente en lo 

relacionado con las condiciones de funcionamiento, higiene, manipulación, 

preparación, conservación y expendio de alimentos en las cocinerías, manteniendo 

especial cuidado con lo que dice relación con productos de alto riesgo 

epidemiológico como: Quesos, Cecinas, carnes, los cuales deben proceder de 

Empresas Autorizadas, que cuenten con Resolución Sanitaria.  

e) Deberán disponer de un sistema de frío que permita mantener la temperatura de 

refrigeración, de las carnes, masas, vegetales procesados y cecinas.  

f) Los refrigeradores deberán ubicarse sobre una tarima, base o estructura que evite el 

contacto directo con el suelo. 

g) Las cocinerías deberán contar con autonomía eléctrica suficiente para garantizar la 

sus operaciones 

h) Se debe considerar carpa o toldo cerrado para delimitar las zonas de manipulación 

de alimentos para evitar que esta zona quede expuesta.  

i) El o la expositora deberá disponer obligatoriamente de un sistema de lavado de 

manos provisto de un dispensador de agua potable que permita el suministro de 
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agua por gravedad, destinado exclusivamente al lavado de manos. El agua utilizada 

deberá caer en un receptáculo independiente para la recolección de aguas 

residuales, evitando su descarga directamente sobre el suelo. 

j) En la zonas de elaboración deberá disponerse de lavamanos provistos de jabón y 

medios higiénicos para secarse las manos, tales como toallas de un solo uso (papel 

secante). 

k) El área de elaboración debe disponerse de mesones lavables o con manteles 

lavables. 

l) Cada cocinería deberá mantener separadas la loza y utensilios limpios de los 

utilizados, protegiendo los elementos limpios de cualquier fuente de contaminación 

hasta su uso. 

m) Se podrán utilizar cilindros de gas licuado de 5, 11 o 15 kg como máximo por stand, 

los que deberán encontrarse en buen estado y contar con flexible y conexiones 

adecuadas (certificados), seguras y correctamente instaladas. 

n) Cada cocinería deberá contar con un basurero  de material lavable, con apertura 

mediante pedal con tapa y bolsa en su interior, el cual deberá mantenerse cerrado y 

vaciarse periódicamente para evitar la acumulación de basura. 

o) Cada cocinería que utilice equipos de cocción, gas o fuentes de calor deberá contar 

con un extintor vigente, operativo y adecuado a las exigencias de seguridad 

aplicables. 

p) Cada expositor/a deberá mantener la presentación de sus stands, su espacio limpio 

y en orden, sin cajas o basura a la vista.  

q) Cada expositor/a deberá contar con un  basurero provisto de bolsas de basura, 

destinados al uso de los clientes. Estos deberán mantenerse en adecuadas 

condiciones de limpieza y contar permanentemente con bolsas durante todo el 

desarrollo de la actividad. 

SE INFORMA  A LOS (AS)  PARTICIPANTES QUE EL SERVICIO DE IMPUESTOS INTERNOS (SII) 
JUNTO A LA SEREMI DE SALUD PODRÁN REALIZAR LAS FISCALIZACIONES  
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CORRESPONDIENTES DURANTE LA REALIZACIÓN DE LA FIESTA DE LA PALTA, POR LO QUE 
SERÁ RESPONSABILIDAD DE CADA UNO CONTAR CON LOS PERMISOS RESPECTIVOS.  

4.  DE LOS REQUISITOS DE QUIENES MANIPULEN ALIMENTOS 

a) Toda persona que elabore, almacene, envase, distribuya o expenda alimentos, 

deberá mantener un estado de salud que garantice que no representa riesgo de 

contaminación de los alimentos que manipule. 

b) El personal que manipule alimentos no deberá atender pagos del público, sea 

recibiendo o entregando dinero, no deberá realizar tareas que puedan contaminar 

sus manos y ropas de trabajo. 

c) El personal que manipula alimentos deberá lavarse y cepillarse siempre las manos 

antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los 

servicios higiénicos, después de manipular material contaminado y todas las veces 

que sea necesario. 

d) Los (las) manipuladores de alimentos deberán mantener una esmerada limpieza 

personal mientras estén en funciones debiendo llevar ropa protectora, tal como: 

“Cofia o gorro que cubra la totalidad del cabello”, “delantal” y “mascarilla”.  Estos 

artículos deben ser lavables, a menos que sean desechables y mantenerse limpios. 

e) Este personal que manipule alimentos, no debe usar objetos de adorno en las manos 

cuando manipule alimentos y deberá mantener las uñas de las manos cortas, limpias 

y sin esmaltado. 

f) En las zonas en que se manipulen alimentos deberá prohibirse todo acto que pueda 

contaminar los alimentos, como: comer, fumar, masticar chicle, o realizar otras 

prácticas antihigiénicas, como por ejemplo, toser, entre otras.  

g) Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendrán en 

perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximirá a la 

persona de la obligación de lavarse las manos cuidadosamente. 
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5. DE LOS REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS   

a) En la elaboración sólo deberán utilizarse materias primas e ingredientes en buen 

estado de conservación, debidamente identificado. 

b) El flujo del personal y de materias primas en las distintas etapas del proceso, debe 

ser ordenado y conocido por todos los que participen en la elaboración, para evitar 

contaminación cruzada. 

c) Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material 

contaminado deberá limpiarse, desinfectarse y verificarse el grado de limpieza antes 

de entrar en contacto con productos terminados. 

d) En la manipulación de los alimentos sólo deberá utilizarse agua de calidad potable. 

Los productos terminados deberán almacenarse y transportarse en condiciones 

adecuadas de temperatura y humedad que garantice su aptitud para el consumo 

humano. 

e) Los desechos deberán retirarse de las zonas de manipulación y otras zonas de 

trabajo, cuantas veces sea necesaria y por lo menos dos veces al día. 

f) Para impedir la contaminación cruzada de los alimentos, todo el equipo y utensilios 

deberán mantenerse debidamente protegidos en estantes, vitrinas, u otros, 

después de limpiarse y desinfectarse. 

g) Se prohíbe la mantención de plaguicidas u otras sustancias tóxicas que puedan 

representar un riesgo para la salud, en las zonas de producción, elaboración, 

transformación, envase y almacenamiento de alimentos. 

h) No deberá almacenarse en la zona de manipulación de alimentos ninguna sustancia 

que pueda contaminar los alimentos ni depositarse ropas u objetos personales en 

las zonas de manipulación de alimentos.  

i) Se prohíbe la venta y expendio de los siguientes productos, debido a los riesgos 

sanitarios asociados a su manipulación, conservación y/o preparación: 

 Ceviches 

 Mariscales crudos 



 

7 
 

 Sushi y preparaciones similares con pescados o mariscos crudos  

 Crudos de carne. 

 Crudos de salmón 

 Mayonesas caseras y otras preparaciones con huevo crudo 

 Productos elaborados con leche o derivados no pasteurizados 

 Cremas, salsas o preparaciones que requieran refrigeración y no cuenten con 

condiciones adecuadas de conservación. 

 

6. CONSIDERACIONES GENERALES 

 

a) Sólo se aceptará un máximo de un 1 stand por RUT 

b) Todos los módulos tendrán una dimensión de 3 x 3 metros. 

c) El/la expositor/a podrá ampliar su espacio hasta 3 metros adicionales hacia atrás, 

alcanzando un máximo de 6 metros de fondo, previa autorización de la organización. 

d) La ampliación del espacio no podrá entorpecer, obstruir ni dificultar el tránsito de 

vehículos de emergencia y/o camiones aljibe. 

e) La ampliación tampoco podrá interferir con vías de evacuación, accesos, pasillos, 

instalaciones, estructuras u otros espacios destinados al normal funcionamiento de 

la actividad. 

f) Los/as expositores/as podrán instalar un letrero con el nombre de su local y/o 

publicidad relacionada con su emprendimiento. El letrero y/o elemento publicitario 

no podrá superar las dimensiones del stand asignado ni obstaculizar el tránsito, la 

visibilidad o el normal funcionamiento de la actividad.  

g) Las instalaciones eléctricas, independiente de si estas son alimentadas desde la red 

de distribución pública o por medio de grupos electrógenos, deben ser declaradas, 

previo a su puesta en servicio, por instaladores electricistas autorizados a través de 

la plataforma electrónica de SEC, en el sitio web de la institución www.sec.cl no 

aceptándose declaraciones manuales.   

http://www.sec.cl/
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h) Contar con un equipo antiderrame en cada equipo generador. 

Los equipos electrógenos  deberán estar identificados con su número de registro de 

SEREMI de salud, como fuente fija (PR) y mantener la documentación que lo 

acredite. 

i) Será responsabilidad del Locatario, en el caso de ocurrir un derrame, que todo el 

residuo generado del control de este sea recuperado y dispuesto, dentro de un 

contenedor apropiado, en sitio que cuente con la autorización sanitaria 

correspondiente. 

j) Será responsabilidad de cada stand mantener el aseo tanto dentro como fuera de 

éste y de los espacios que utilicen sus clientes 

k) Al momento de desmontar la cocinería, el/la expositor/a deberá retirar todos sus 

residuos y dejar el espacio completamente limpio y libre de basura, quedando 

prohibido abandonar residuos, materiales, envases u otros elementos en el lugar 

asignado. 

l) Las cocinas y parrillas deberán estar instaladas fuera del alcance de cables eléctricos 

o de material inflamable. En caso de incumplimiento quedará sujeto ser excluido de 

otras versiones de la Fiesta de la Palta.  

m) Los (las) expositores deben aceptar la asignación de la Cocinería realizada por la 

Comisión Organizadora, sin derecho a reclamo. De producirse quejas en este 

sentido, se dejará constancia  y se evaluará no considerar la postulación de él   o la 

expositora responsable de ellas en una nueva versión de la Fiesta de la Palta. Lo 

anterior, se toma como medida de precaución para evitar incidentes durante 

montaje de la actividad y que impidan su normal desarrollo.  

n) No podrán participar en el proceso, las personas naturales y jurídicas que tengan 

deudas pendientes con el Municipio.  

o) Durante el desarrollo del evento, el municipio no se hace responsable por las 

pérdidas que pudieran incurrir los locatarios, producto de las inclemencias del 

tiempo, robos, incendios, catástrofes de cualquier tipo o imprevistos.  
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p) La organización  contará con una persona a cargo que velara ́por el cumplimiento de 

cada una de las normas establecidas.  

q) La postulación no implica, en ningún caso, la selección o adjudicación de un cupo. 

En consecuencia, la Comisión Organizadora no se hará responsable por la 

adquisición anticipada o innecesaria de insumos, equipos, materiales u otros 

elementos que los postulantes pudieren realizar antes de conocer los resultados del 

proceso de selección. 

r) Será obligación de la persona calificada  asistir a las reuniones de coordinación que 

programe la Municipalidad para abordar temas propios de la actividad o con los 

organismos pertinentes involucrados en la Fiesta de la Palta, cuya fecha será́ 

informada con la debida antelación una vez que se confirme su postulación.  

s) El/la emprendedor/a seleccionado/a deberá realizar el pago del permiso 

correspondiente dentro de los plazos y fechas establecidos en el punto N° 12 de las 

presentes bases. En caso de no efectuarse el pago dentro del plazo establecido, se 

entenderá que renuncia al cupo asignado, quedando la organización facultada 

para reasignarlo a otro/a postulante, sin derecho a reclamo por parte del/la 

seleccionado/a. 

7. MEDIDAS DE SUSTENTABILIDAD Y MANEJO DE RESIDUOS – LEY PUSU 

Según la ley 21.368, que regula la entrega de plásticos de un solo uso y las botellas plásticas, 

tiene por objeto proteger el medio ambiente y disminuir la generación de residuos, 

mediante la limitación en la entrega de productos de un solo uso en establecimientos de 

expendio de alimentos, el fomento a la reutilización y la certificación de los plásticos de un 

solo uso, y la regulación de las botellas plásticas desechables.  

 

a) Los/as expositores/as deberán dar cumplimiento a las disposiciones establecidas en 

la Ley N.º 21.368 (Ley PUSU) y su normativa vigente. 
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b) Se deberá priorizar el uso de productos reutilizables, evitando la utilización 

innecesaria de productos de un solo uso. 

c) Queda prohibida la entrega de bombillas, revolvedores, cubiertos y palillos de 

plástico de un solo uso, de conformidad con la normativa vigente. 

Asimismo, los participantes deberán dar cumplimiento a las siguientes disposiciones: 

 Prohibición total: No se permitirá el uso o entrega de bombillas, revolvedores, 

cubiertos, palillos ni envases de poliestireno expandido (plumavit). 

 Consumo dentro del recinto o local: No se permitirá la utilización ni entrega de 

productos de un solo uso, cualquiera sea su material, salvo aquellos elaborados en 

madera, papel o cartón y que cumplan con los requisitos de biodegradabilidad y 

certificación establecidos en la normativa vigente. 

 Consumo fuera del recinto o modalidad para llevar: Solo se permitirá la entrega de 

productos desechables elaborados con materiales valorizables distintos del plástico, 

o de productos de plástico que se encuentren debidamente certificados y cumplan 

con los requisitos establecidos por la normativa vigente. 

d) Los productos de un solo uso que sean permitidos por la normativa deberán cumplir 

con los requisitos establecidos en la Ley PUSU, según corresponda al lugar de 

consumo de los alimentos. 

e) Los/as expositores/as deberán disponer de basureros lavables, con tapa y provistos 

de bolsas de basura, destinados al adecuado manejo de los residuos generados 

durante la actividad. 

f) Los residuos deberán mantenerse dentro de los basureros o contenedores 

habilitados, quedando prohibido dejarlos en el suelo, pasillos, áreas comunes o 

espacios de circulación. 

g) Se deberá evitar la generación innecesaria de residuos y promover, cuando sea 

posible, la reutilización y valorización de los materiales. 
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8. DE LAS PROHIBICIONES  

 

a) Queda estrictamente prohibido el uso de amplificadores de voz, parlantes, altavoces 

u otros equipos de amplificación de sonido por parte de los/as expositores/as. 

Asimismo, no se permitirá la reproducción de música u otros sonidos a un volumen 

que pueda perturbar o afectar el normal desarrollo de la actividad, a los stands 

vecinos o al público asistente. 

b) No se permitirá utilizar extensiones eléctricas, cables u otros elementos fuera del 

espacio del stand asignado, debiendo todas las instalaciones mantenerse dentro de 

los límites correspondientes al módulo del expositor 

c) Estará prohibido estacionar atrás de los stand el estacionamiento de cualquier tipo 

de vehículo al interior del recinto, para lo cual la municipalidad señalará dicha 

prohibición. La excepción estará sujeta única y exclusivamente para la carga y 

descarga del abastecimiento en los distintos locales. 

d) Vaciar a los lavaplatos dispuestos por la Municipalidad  y al suelo  desechos grasos  

e) Subarrendar espacios al interior del sitio asignado 

f) Infringir las normas de higiene y seguridad, sanitarias y/o ambientales vigentes. 

g) Entregar el espacio asignado  con desperdicios, basuras, escombros y/o enseres, en 

la fecha definida para ello 
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h) Depositar sus residuos sólidos no reciclables en los contenedores instalados en las 

calles interiores del recinto, o en un lugar distinto a los determinados por la 

producción del evento. 

i) No se permitirá la acumulación ni almacenamiento de materiales altamente 

combustibles o inflamables dentro del stand, debiendo mantenerse en todo 

momento condiciones adecuadas de seguridad y prevención de riesgos. 

j) Queda estrictamente prohibida la venta, distribución y/o comercialización de 

bebidas alcohólicas al interior de los stands de comida durante el desarrollo de la 

actividad. 

k) No se permitirá ningún tipo de maltrato, agresión, amenaza, falta de respeto o 

conducta inapropiada por parte de un/a emprendedor/a hacia cualquier 

funcionario/a, trabajador/a, expositor/a o integrante de la organización, ya sea de 

carácter verbal o físico. El incumplimiento de esta disposición podrá ser causal 

de suspensión inmediata de su participación en la actividad y/o retiro del stand, sin 

perjuicio de las demás medidas que correspondan según la gravedad de los hechos. 

9. LA ORGANIZACIÓN SE RESERVA EL DERECHO A:  

 

1. A rechazar cualquiera de las solicitudes de participación si así lo estima oportuno, 

ya sea porque no se ajusta a la convocatoria, por la falta de espacios disponibles o 

por cualquier incumplimiento de las normas y condiciones de participación en la 

Expo Aniversario 2023 y la Fiesta de la Palta celebrada en los años 2024 y 2025. 

 

2. A modificar alguna(s) de las fechas contenidas en las presentes Bases por motivos 

de fuerza mayor, lo cual, será informado a través de correo electrónico a las 

personas previamente seleccionadas 
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10. CUPOS 

 Los cupos son limitados y están definidos por el espacio disponible para la ocasión.  

11.  SOBRE FISCALIZACIÓN  

Durante el transcurso del evento, la I. Municipalidad de La Cruz, por medio de la Oficina 

de Rentas y Patentes, tendrá la función de chequear pagos de derechos de participación 

y fiscalizar en el recinto en vista de los derechos y deberes que debe cumplir cada 

expositor. En caso de detectarse la evasión de dicho pago, se procederá a su cobro 

inmediato. 

12. DE LOS VALORES Y PAGOS  

La Ordenanza Municipal prescrita en el Decreto N° 1869 del 29 de octubre del 2025 es 

la herramienta dictaminadora que ordena el pago de las actividades económicas de la 

Ilustre Municipalidad de La Cruz, la cual responde a los siguientes artículos: 

13. FIESTA DE LA PALTA Y OTRAS ACTIVIDADES EN BIEN MUNICIPAL POZA CRISTALINA 

Número Concepto Valor 

41 c) Food Trucks,  

Hasta 8 metros  

 

70% UTM 

41 g) Retiro de desechos residuos 10% UTM 

 

 El pago por el derecho de participación será post notificación de selección y tendrá 

que realizarse entre el viernes  09 de octubre y hasta el día 21 de octubre de 2026.  

 El pago deberá realizarse en la Tesorería Municipal, ubicada en el Edificio 

Consistorial, calle Gabriela Mistral N° 03, comuna de La Cruz, de lunes a viernes, 

entre las 08:30 y las 14:00 horas. 
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 Una vez efectuado el pago, el/la emprendedor/a deberá enviar el comprobante de 

pago al correo electrónico fomentoproductivo@lacruz.cl indicando claramente 

su nombre completo y RUT. 

13.  FECHAS Y PLAZOS IMPORTANTES  

A continuación, se detallan las fechas clave del proceso de postulación, selección y 

participación en la Fiesta de la Palta Crucina 2026:  

 Fecha de Realización: Sábado 24 y domingo 25 de Octubre de 2026 en la Ex Poza 

Cristalina 

 Apertura de Postulaciones: Lunes 31 de agosto de 2026.  

 Cierre de Postulaciones: Martes 15 de septiembre  de 2026, 23:00 Hrs. 

 Notificación a los/as emprendedores/as seleccionados/as: Miércoles 30 de  

septiembre de 2026 vía correo electrónico declarado en formulario de postulación.  

 Reunión de coordinación: Fecha por confirmar.  

 El montaje de las cocinerías será el día  viernes 23 de octubre  a las 11:00 horas  

 El funcionamiento de la Fiesta de la Palta se llevará a cabo los días sábado 24 y 

domingo 25 de Octubre de 2026 de 12:00 a 01:00 horas 

 La desinstalación  procederá el Domingo 25  de octubre a las 00:00 a 01:00 horas. 

En caso de incumplimiento con el horario mencionado, será́ evaluado 

negativamente para próximas convocatorias 

 

 

                    Oficina de Fomento Productivo   

                 Ilustre Municipalidad de La Cruz 

mailto:fomentoproductivo@lacruz.cl
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