REGLAMENTACION DE RESTAURANTES
BARES Y AFINES

Decreto 3025-83

Aprobando la reglamentacion y Categorizacion de Restaurantes y establecimientos afines
Decreto N° 3025 MAS.

Parand, 2 de noviembre de 1983
VISTO:

Las presentes actuaciones mediante las cuales la Direccidon de Turismo dependiente de la
Subsecretaria de Promocion y Asistencia de la Comunidad del Ministerio de Asuntos sociales eleva el
Proyecto de Reglamentacion y Categorizacion de Restaurantes, Cafés, Bares, Confiterias, y
Establecimientos Afines de la Provincia de Entre Rios; y

CONSIDERANDO:

Que las pautas establecidas en el Reglamento cubrirdn un importante sector de prestacion de
servicios de directa vinculacion con el turismo instituyendo tipos y categorias de los establecimientos
comerciales de caracter gastrondmicos y normatizando su funcionamiento;

Que para la redaccion del proyecto definitivo se tuvo en cuenta los antecedentes de legislaciones
similares vigentes en otras provincias como asimismo el Documento surgido de la XI Reunién
Nacional de Turismo celebrada en Calafate en marzo de 1980 compatibilizdndolas con las
caracteristicas de Entre Rios;

Que el Reglamento se redactd teniendo en cuenta las sugerencias formuladas por la actividad
privada a través de la Federacion Entrerriana de Hoteles, Restaurantes, Confiterias, Bares y Afines;
Que la Asesoria Legal del Ministerio de Asuntos sociales tomo la intervencion en lo que le compete;
Por ello:

El Gobernador de la Provincia

DECRETA

Art. 1°- Apruébase la Reglamentacién y Categorizacidon de Restaurantes, Cafés, Bares Confiterias y
Establecimientos Afines de la Provincia de Entre Rios, el que forma parte integrante del presente
Decreto.

Art.2°- La Direccidn de Turismo dependiente de la Subsecretaria de Promocién y Asistencia de la
Comunidad sera el organismo encargado de la aplicacién de las normas aprobadas por el Articulo 1°.
Art. 3°- Créase el Registro Provincial de Restaurantes, Cafés, Bares, Confiterias y Establecimientos
Afines, dependiente de la Direccion de turismo en el deberan inscribirse los establecimientos
comerciales afines, los que simultdneamente deberdan solicitar su homologacién en el tipo y
categoria correspondiente cumpliendo con los requisitos que para ello establece la reglamentacion
aprobada precedentemente.

Art.4- Los establecimientos comerciales debidamente inscriptos en el Registro Provincial de
Restaurantes, Cafés, Bares, Confiterias y Establecimientos Afines y los que efectien los
acondicionamientos destinados a proporcionarles las caracteristicas propias de tales equipamientos,
podran gozar de las franquicias impositivas, créditos y regimenes promocionales establecidos o por
establecerse y figurar en la promocién publicitaria turistica oficial.

Art.5°- Derdgase toda otra disposicién que se oponga al presente Decreto.

Art.6°-El presente Decreto sera refrendado por los sefores Ministro de Gobierno, Justicia y
Educacién, Economia, Obras y Servicios Publicos y de Asuntos Sociales.

Art.7°- Registrese, comuniquese, publiquese y pasen las presentes actuaciones al Ministerio de
Asuntos Sociales a sus efectos.

BERTOZZI

Carlos Lino Lujan

Maximiano Blas Asensio

Silvia Vela de Irigoyen.



REGLAMENTACION Y CATEGORIZACION

DE RESTAURANTES, CAFES, BARES, CONFITERIAS Y
ESTABLECIMIENTOS AFINES DE LA PROVINCIA DE
ENTRE RIOS.

Reglamentacion y Categorizacidn de Restaurantes, cafés, Bares, Confiterias y Establecimientos
Afines de la Provincia de Entre Rios.

CAPITULO 1

A-CONDICIONES GENERALES

Art. 1°- Los establecimientos comerciales que presten al publico servicios de comida y/o refrigerio,
mediante el cobro de un precio y para ser consumidos en el lugar ajustaran sus servicios, derechos,
y obligaciones a lo establecido en la presente Reglamentacion y estaran sometidos a la Autoridad de
Aplicacion , que es la Direccion de Turismo de Entre Rios.

B- DE LA CLASIFICACION

Art. 2°- Los establecimientos referidos en el Articulo 1°, se clasifican con relacion a su:

I- TIPO:

a) Restaurantes

b) Establecimientos dedicados a especialidades gastrénomicas:

1-Parrillas

2-Pescaderias

3- Pizzerias, etc.

c) Autoservicios

d) Cafés

e) Bares y confiterias

II- CATEGORIA:

a) Restaurantes de 1,2,3,4, y 5 tenedores.

b) Establecimientos dedicados a especialidades gastrondémicas de de 1,2,3,4, y 5 tenedores.

c) Autoservicios de 1,2,y 3 tenedores.

d) Cafés de 1,2,y 3 tazas.

e) Bares y confiterias de 1,2,y 3 copas.

Se incluyen en estas denominaciones los Establecimientos Gastrondmicos ubicados en Hoteles o
entidades civiles ,deportivas, sociales o gremiales, siempre que presten sus servicios al publico en
general.

C- DE LAS DEFINICIONES:

Art.3°- A los efectos de la presente Reglamentacién se entiende por:

a) Restaurantes: son aquellos establecimientos, que, en forma permanente o transitoria prestan al
publico servicio de comida y bebida mediante un precio y para ser consumidos en el lugar sin
perjuicio de los demas requisitos establecidos en el Capitulo III.

b) Establecimientos dedicados a especialidades gastrondémicas: parrillas, pizzerias, pescaderias, etc.
Son aquellos establecimientos que prestan al publico, en forma permanente o transitoria los
servicios de comida y bebida, mediante un precio y para ser consumidos en el lugar en los que la
comida esté integrada principalmente por una especialidad o por platos de la cocina regional,
internacional o caracterizada por sus componentes forma de preparacion u otra particularidad, sin
perjuicio de los demas requisitos establecidos en el Capitulo III.

c) Autoservicios: Son aquellos establecimientos que prestan al publico en forma permanente o
transitoria los servicios de comida y bebida, servidos en mostrador y mediante un precio y para ser
consumidos en el lugar ya sea en el mostrador o en mesas, sin perjuicio de los demas requisitos
establecidos en el Capitulo III.

d) Cafés, Bares y Confiterias: son aquellos establecimientos donde se expenden bebidas alcohdlicas
envasadas o al copeo y la preparacién y/o analcohdlicas envasadas o al copeo y la preparacion de
sus combinaciones las que podran ser acompafadas de algunos alimentos, tales como: baterias,
sandwiches y similares, y para ser consumidos en el lugar, ya sea en el mostrador o en mesas sin
perjuicio de los demas requisitos establecidos en el Capitulo III.



CAPITULO II
DE LOS SERVICIOS

Art. 4°- todos los establecimientos comprendidos en esta Reglamentacién mantendran un servicio
de personal para cubrir los periodos estables y de temporada con adecuada responsabilidad
profesional y capacidad en sus respectivas especialidades de reguladas sus cantidades y funciones
de acuerdo a la Reglamentacién laboral vigente.

Art. 5°- La Autoridad de Aplicacion propiciara el dictado de cursos, seminarios, conferencias,
publicaciones y cualquier otro medio de capacitacion tendiente a la formacion profesional del
personal permanente y temporario de los establecimientos comprendidos en esta Reglamentacion, y
de los que aspiren incorporarse a la actividad.

Los cursos y publicaciones que a tal efecto se llevan a cabo podran ser coordinados con los
Organismos Oficiales competentes y la actividad privada especifica.

Art. 6°- A fin de garantizar el mantenimiento de las normas de higiene y salubridad vigentes sera la
facultad de la Autoridad de Aplicacidn efectuar las inspecciones y verificaciones correspondientes y
realizar la pertinente presentacion a la jurisdiccion competente. Al efecto podra coordinar con los
organismos nacionales, provinciales, y municipales con incumbencia en la materia la fiscalizacion del
cumplimiento de las normas especificas vigentes.

CAPITULO III
DE LAS CLASIFICACIONES

Art. 7°- son requisitos minimos para registrar en cualquier tipo y categoria de las mencionadas en el
Art. 2° los siguientes:

1)Ocupar la totalidad de un edificio o una parte del mismo que sea totalmente independiente del
resto en cuanto a sus funciones y servicios principales.

2) Contar con un ascensor con capacidad minimas de cuatro personas, cuando se hallen situados en
el tercero o mas nivel de un edificio.

3) Contar con servicios sanitarios para publico, independiente por sexo y con capacidad acorde a la
del establecimiento.

4) Contar con vestuario y servicios sanitarios para personal, independiente por sexo.

5) Poseer un sistema de proteccion contra incendios adecuado a su estructura y capacidad,
mediante la instalacién de los correspondientes dispositivos o extinguidores de acuerdo a normas de
organismos competentes.

6) Contar con un botiquin de primeros auxilios.

7) Contar con el personal necesario para la eficiente prestacién de los servicios en cantidad acorde
con la categoria y capacidad del establecimiento, el que estara correctamente vestido.

8) Mobiliario apropiado, mesas y sillas en cantidad y calidad acorde con la categoria y capacidad y
categoria del establecimiento. Se prevera un minimo de sillas para nifios de un 5 por ciento del total
de sillas para comensales que tenga el local.

9) Expedir en los establecimientos gastrondmicos: restaurantes y casas donde se expenden
comidas, facturas con membretes identificatorio en la que figuren los distintos conceptos con sus
precios, por separado, en escritura legible para el cliente. En los Cafés, Bares, y Confiterias se podra
expedir tickets numerados donde se indicara el precio de la consumicién.

10) Contar con un libro de Reclamos, foliado y rubricado por la Autoridad de aplicacién a disposicion
de los clientes.

11) La dimension de la cocina en los restaurantes y casas donde se expenden comidas, debera ser
acorde con la capacidad del establecimiento, estableciéndose como minimo un 35 por ciento del
salon comedor.

En los Cafés, Bares y Confiterias la cocina debera tener una dimension adecuada, segun los
requerimientos que surjan para un correcto funcionamiento.

12) Poseer aparatos extractores de humos y vahos eficientes y una adecuada ventilacion directa o
forzada en todos los recintos, incluidos servicios sanitarios.

13) Poseer depodsito o espacio especifico, para el guardado de los elementos de limpieza.

14) Los materiales de mesadas, paredes, y pisos, etc. de los locales de servicio deberan contar con



telas metalicas que impidan el paso de los insectos.

16)La instalacidon de maquinarias y utiles del establecimientos deberan reunir aquellas condiciones
técnicas y de seguridad exigidas por los organismos competentes, evitdandose que provoquen ruidos
o vibraciones.

17) Debera contar con instalaciones aptas para la eliminacion de aguas servidas y residuos.

18) La superficie minima de mesa para los establecimientos que presten servicios de comida debera
ser de 3.600 cm2. por cubierto.

19) Los requisitos establecidos en esta Reglamentacion regiran, en tanto no se opongan a normas
similares vigentes en el lugar de emplazamiento.

Art.8°- Son requisitos minimos para que un establecimiento sea categorizado en un tenedor,
ademas de los indicados en el Articulo 7°, los siguientes:

1)Tener entrada para clientes independientemente de la del personal de servicio.

2) Salén comedor, con superficie minima de 0.75 m2 por cubierto.

3) Servicios sanitarios para publico, con capacidad adecuada a la del establecimiento.

4) Contar con calefaccién y refrigeracién.

5) Tanto el personal de cocina, como el del salén o mostrador afectado a la atencién del publico,
deberd desempeiiarse con ropa en buen estado de conservacion y adecuada a las circunstancias.
Dichas funciones podran ser cubiertas por sus duefios o familiares.

6) Cuberteria inoxidable, vajilla y cristaleria sencilla y en buen estado de conservacién.

7) mobiliario apropiado, mesas con una superficie minima de 3600 cm2. por comensal y manteleria.
8) La carta de platos tendra como minimo la composicion que se detalla en el Capitulo 1V.

Art.9°- Son requisitos minimos para que un establecimiento sea categorizado en los tenedores,
ademas de los indicados en el Articulo 7°, los siguientes:

1)tener entrada de clientes independientemente de la del personal de servicio.

2) La superficie del salon comedor sera proporcionada a la del establecimiento, siendo su minimo de
0.85 cm?2. por cubierto.

3) Los servicios sanitarios para publico, seran acordes a la capacidad del establecimiento.

4) Tener calefaccion y refrigeracion por sistema central o individual.

5) Tener teléfono a disposicion del publico, cuando el servicio se preste por el organismo
competente en la localidad.

6) El personal de saléon o mostrador estara correctamente vestido.

7) Cuberteria inoxidable, vajilla y cristaleria uniforme y sencilla en buen estado de conservacion.

8) Mobiliario apropiado, mesas con una superficie minima de 3.600 cm2 por comensal y manteleria
de tela.

9) La carta de paltos tendra como minimo la composicion que se detalla en el Capitulo 1V.

La cocina dispondra de :

10) Personal suficiente para poder prestar al publico el servicio que caracteriza a esta categoria, el
cual estara correctamente

11) Despensa

12) Nevera

13) Bateria de buena calidad

14) Fregaderos

Art.10°- Son requisitos minimos para que un establecimiento sea categorizado en tres tenedores,
ademas de los indicados en el Art. 7° los siguientes:

1) Tener entrada para clientes independiente de la del personal del servicio.

2) La superficie del salon comedor sera proporcionada a la del establecimiento, siendo su minimo de
1,00 m2 por cubierto.

3) Los servicios sanitarios para publico que tendran una capacidad acorde con la del
establecimiento, contaran con agua caliente y fria en los lavabos.

4) Tener aire acondicionado por sistema individual.

5) Tener teléfono a disposicidn del publico cuando el servicio se preste por el organismo competente
en la localidad.

6) El personal de salon o mostrador estara uniformado y correctamente vestido.

7) Cuberteria, vajilla y cristaleria uniforme y de buena calidad.

8) El mobiliario, sillas, mesas, que tendran una superficie minima de 4.900 cm2. por comensal y la
manteleria de tela, seran de buena calidad.

9) La carta de platos, en cantidad suficiente y acorde a la capacidad del establecimiento, como
minimo tendra la composicién que se detalla en el Capitulo IV.



La cocina dispondra de:

10) Personal idéneo y cubiertas las plazas mas indispensables a los efectos de brindar un correcto
servicio. El mismo estara correctamente vestido.

11) Almacén, despensa y bodega.

12) camara frigorifica o nevera.

13) Bateria de buena calidad.

14) Fregaderos.

Art. 11°- Son requisitos minimos para que un establecimiento sea categorizado en cuatro tenedores,
ademas de los indicados en el Articulo 7° los siguientes:

1) Tener entrada para clientes, independiente de la del personal de servicio.

2) La superficie del salon comedor sera proporcionada a la del establecimiento, siendo su minimo de
1.20 m2. por cubierto.

3) Vestibulo o sala de espera con guardarropa.

4) Tener bar o barra con servicio de cocteleria, el cual puede estar ubicado en el vestibulo o sala de
espera.

5) Los servicios sanitarios para publico que tendran una capacidad acorde con la del establecimiento
contaran con agua caliente y fria en los lavabos, siendo estos y los demas artefactos y
revestimientos de pisos y paredes de primera calidad.

6) Los ambientes de uso publico estaran dotados de aire acondicionado frio-calor, por sistemas
central o individual.

7) Tener teléfono en cabina acusticamente aislada, cuando el servicio se preste por el organismo
competente en la localidad.

8) El personal de saldén estara uniformado y correctamente vestido de acuerdo a la categoria del
establecimiento. Contara con mozos y maitre.

9) Cuberteria, vajilla y cristaleria completa, uniforme y de primera calidad.

10) El mobiliario, las alfombras, tapicerias, ldmparas y demas elementos utilizados en la decoracion,
seran de primera calidad y en armonia con la categoria del establecimiento.

11) Las sillas y mesas seran de primera calidad y uniformes, teniendo éstas ultimas una superficie
minimas de 6400 cm2 por comensal.

12) Manteleria de tela sin cubremantel, acorde con la categoria del establecimiento.

13) Debera disponer del servicio de mesas auxiliares o gueridones, en relacién de un 50 por ciento
con las mesa para comensales que tenga el local.

14) La carta de platos ofrecera una gran variedad de la cocina internacional y de la criolla tipica y
como minimo tendra la composicion que se detalla en el Capitulo IV.

15) La carta de vinos contendrda marcas de prestigio.

16) Las cartas de platos y vinos seran de buen disefio y presentacién y en cantidad suficiente para
la capacidad del establecimiento en relacion de una por cada cuatro comensales.

La cocina dispondra de :

17) Jefe de brigada, jefe de partida, comises y/o ayudante de cocina, peones, todos los cuales
estaran uniformados y correctamente vestidos debiendo brindar un servicio de caracter
internacional.

18) Almacén y despensa.

19 ) Bodega.

20 ) Camara frigorifica para pescados y carnes.

21) Hornos.

22) Bateria de primera calidad.

23) Fregaderos independientes del lavado de comestibles.

Art. 12°- Son requisitos minimos para que un establecimiento sea categorizado en cinco tenedores,
ademas de los indicados en el Articulo 7°, los siguientes:

1) Tener entrada para clientes independiente de la del servicio.

2) La superficie del saldn comedor sera proporcionada a la del establecimiento siendo su minimo de
1.40 m2. por comensal.

3) Tener vestibulo o sala de espera, con una superficie minima de 40 m2. mas 0.2m2. por comensal
a partir de los 100 comensales.

4) Tener bar o barra con servicio de cocteleria.

5) Tener guardarropa con capacidad adecuada a la del establecimiento.

6) Los servicios sanitarios para publico, que tendran una capacidad acorde con las del
establecimiento, deberan tener toilette y mesada de material de primera calidad al igual que el



revestimiento de pisos y paredes, con agua caliente y fria en el lavabo. Las puertas de acceso a los
bafios deberan estar fuera del salén comedor.

7) Los ambientes de uso publico estaran dotados de aire acondicionado frio-calor central.

8) Tener teléfono en cabina acustica aislada, cuando el servicio se preste por el organismo
competente en la localidad donde se encuentre ubicado el establecimiento.

9) Tener ascensor para el acceso exclusivo de publico, cuando el establecimiento ocupe la segunda
planta u otra superior del edificio.

10) El personal de salén estara uniformado y correctamente vestido de acuerdo a la categoria del
establecimiento. Contara con mozos, maitres y comises. Parte de este personal debe dominar un
idioma extranjero.

11) Cuberteria, vajilla y cristaleria completa uniforme y de gran calidad.

12) El mobiliario, las alfombras, tapicerias, ldmparas y demas elementos utilizados en la decoracion,
seran de gran calidad y en armonia con la categoria del establecimiento.

13) Las sillas y mesas deberan ser de gran calidad y estilo uniforme teniendo éstas ultimas una
superficie minima de 6.400 cm2. por comensal.

14) Manteleria de tela de gran calidad, sin cubremantel, usando moletén en las mesas.

15) Debe disponer del servicio de tantas mesas auxiliares o gueridones como mesas para
comensales tenga el local.

16) La carta de platos ofrecera una gran variedad de la cocina internacional y de la criolla tipica y
como minimo tendra la composicion que se detalla en el Capitulo IV articulo 16°, contara con mesas
de flambres y mesa rodante de postres.

17) La carta de vinos sera amplia y contendra marcas de reconocido prestigio.

18) Las cartas de platos y vinos seran de buen disefio y presentacién y en cantidad suficiente para
la capacidad del establecimiento, en relacidn de una por cada cuatro comensales.

La cocina dispondra de :

19) Brigadas completas (Jefes de partidas, cocineros, comises, ayudantes de cocina y peones, todos
ellos uniformados y correctamente vestidos); brindando un servicio de categoria internacional.

20) Almacén y despensa.

21) Bodega con camara frigorifica.

22) Cuarto frio con cdmara para pescados y carnes.

23) Mesa caliente, hornos, gratinadores, parrillas o prusiana para pescado y carnes.

24) Bateria de primera calidad.

25) Fregaderos, independiente del lavado de comestibles.

Art. 13°- Son requisitos minimos para que un establecimiento sea homologado en el tipo Cafés,
Categoria una taza o Bar y Confiteria, Categoria una copa ademas de los indicados en el Articulo 7°,
los siguientes:

1) Salén comedor con dimensidn adecuada para su correcto funcionamiento.

2) Servicios sanitarios para publico con capacidad acorde a la del establecimiento.

3) Contar con calefaccion y refrigeracion.

4) Personal correctamente vestido.

5) Cuberteria, vajilla y cristaleria sencilla y en buen estado de conservacién.

6) Mobiliario apropiado, acorde a la categoria.

Art. 14°- Son requisitos minimos para que un establecimiento sea homologado en el tipo Cafés,
Categoria dos tazas o Bar y Confiteria, Categoria dos copas, ademas de los indicados en el Articulo
7° los siguientes.

1) Tener entrada de clientes independiente de la del personal de servicio.

2) La superficie del salon comedor sera proporcionada a la del establecimiento, siendo su minimo de
0.50 m2. por comensal.

3) Los servicios sanitarios para publico, tendran una capacidad acorde con la del establecimiento.

4) Tener calefaccion y refrigeracion por sistema central o individual.

5) Tener teléfono a disposicidn del publico cuando el servicio se preste por el organismo competente
en la localidad.

6) El personal de mostrador y salén estara correctamente vestido y serd el indispensable para poder
brindar un buen servicio.

7) Cuberteria, vajilla y cristaleria uniforme y de buena calidad.

8) El mobiliario, sillas, mesas - que tendran una superficie minima de 4.900 cm2. por comensal - y
la manteleria de tela, seran de buena calidad.

9) Servicio de Cafeteria y Cocteleria de buena calidad.



10) La reposteria de fabricacion propia o adquirida a terceros debera ser de buena calidad.

11) Contar con carta de platos y bebidas.

12) El personal de cocina, en cantidad suficiente, estara correctamente vestido.

Art. 15°.- Son requisitos minimos para que un establecimiento sea homologado en el tipo Cafés,
Categoria tres tazas, o Bar y Confiteria, Categoria tres copas, ademas de los indicados en el articulo
7°, los siguientes:

1) Tener entrada de clientes independiente de la del personal de servicio.

2) La superficie del salon comedor sera proporcionada a la del establecimiento, siendo su minimo de
0,75 m2, por comensal.

3) Vestibulo con guardarropa.

4) Los servicios sanitarios para publico que tendran una capacidad acorde con la del
establecimiento, contaran con agua caliente y fria en los lavabos, siendo estos y los demas
artefactos y revestimientos de pisos y paredes de primera calidad.

5) Tener calefaccién y refrigeracidon por sistema central.

6) Tener teléfono a disposicion del publico cuando el servicio se presta por el organismo competente
en la localidad.

7) El personal de mostrador y salén, que atienda directamente al publico, estara uniformado y
correctamente vestido. Todas las brigadas completas: mozo de mostrador cafetero, sandwichero,
barman, cajero adicionista, maitre, mozos. Parte de este personal debe dominar un idioma
extranjero.

8) Cuberteria, vajilla y cristaleria completa, uniforme y de primera calidad.

9) El mobiliario y demas elementos usados en la decoracidén seran de primera calidad y en armonia
con la categoria del establecimiento.

10) Las sillas y mesas seran de primera calidad y uniformes, teniendo éstas ultimas una superficie
minima de 6.400cm2 por comensal.

11) Manteleria de tela, sin cubremantel, acorde con la categoria del establecimiento.

12) Servicio de cafeteria y cocteleria de primera calidad.

13) La reposteria de fabricacion propia o adquirida a terceros, debera ser variada y de primera
calidad.

14) Contar con carta de platos y bebidas de buen disefio y presentacion , en relacién de una por
cada cuatro clientes. Ofrecera una gran variedad y calidad.

15) Dispondra la cocina, de un equipamiento de muy buena calidad y en cantidad suficiente para la
prestacion de todos los servicios necesarios de acuerdo a la categoria.

16) El personal interno estara uniformado de acuerdo a sus funciones, lavacopas, pedn general.

CAPITULO 1V:
DE LAS CARTAS Y MENUES

Art. 16°.- Los establecimientos confeccionaran sus cartas de comidas y/o vinos de acuerdo al tipo,
modalidad o caracteristicas de cada establecimiento pudiendo decidir el disefio formato y material
gue se crea conveniente en cada caso. Con respecto a la composicién de la carta de platos la misma
deberd ajustarse a las siguientes especificaciones:

a) Establecimientos de categoria 1 tenedor:

_ Fiambres y entradas, entre 3 y 6 variedades.

_ Sopas - cremas, un minimo de 1 variedad.

_ Pastas, un minimo de 2 variedades.

_ Verduras, huevos, arroces, pescados y aves, un minimo de 3 variedades.

_ Carnes un minimo de 2 variedades.

_ Frutas y quesos, un minimo de 1 variedad.

b) Establecimientos de categoria 2 tenedores:

_ Fiambres y entradas, entre 4 y 7 variedades.

_ Sopas - cremas, un minimo de 2 variedades.

_ Pastas, un minimo de 3 variedades.

_ Verduras, huevos, arroces, pescados y aves un minimo de 4 variedades.

_ Carnes, entre 2 y 4 variedades.

_ Frutas y quesos, un minimo de 2 variedades.

_ Postres y helados, un minimo de 2 variedades.

c) Establecimientos de categoria 3 tenedores:



_ Fiambres y entradas, entre 5 y 8 variedades.

_ Sopas - cremas, un minimo de 2 variedades.

_ Pastas, un minimo de 3 variedades.

_ Verduras, huevos, arroces, pescados, aves, un minimo de 6 variedades.

_ Carnes, entre 5 y 6 variedades.

_ Frutas y quesos, un minimo de 4 variedades.

_ Postres y helados, entre 3 y 5 variedades.

d) Establecimientos de categoria 4 tenedores:

_ Fiambres y entradas, entre 6 y 9 variedades.

_ Sopas - cremas, un minimo de 3 variedades.

_ Pastas, un minimo de 4 variedades.

_ Verduras, huevos, arroces, un minimo de 5 variedades.

_ Pescados, un minimo de 4 variedades.

_ Aves, un minimo de 5 variedades.

_ Carnes, entre 7 y 8 variedades.

_ Frutas y quesos, un minimo de 5 variedades.

_ Postres y helados, entre 5 y 7 variedades.

e) Establecimientos de categoria 5 tenedores:

_ Fiambres y entradas, entre 10 y 14 variedades.

_ Sopas - cremas, un minimo de 4 variedades.

_ Pastas, un minimo de 5 variedades.

_ Pescados y/o mariscos, un minimo de 5 variedades.

_ Verduras, huevos, arroces, un minimo de 5 variedades.

_ Aves, un minimo de 6 variedades.

_ Carnes, entre 9 y 10 variedades.

_ Frutas y quesos, un minimo de 4 variedades de cada uno.

_ Postres y helados, entre 8 y 10 variedades.

Art. 17°.- Se entendera por variedades aquellos platos de la carta que estén preparados en forma
similar aunque se utilicen distintos alimentos.

Art. 18°.- La exigencia con respecto a las variedades minimas en cada categoria podra ser
compensada en el caso de existir especialidades, entiéndese por tales, aquellos tipos de comidas
gue requieren una mayor habilidad en la preparacidon , mayor tiempo, elementos mas costosos y
variados, y que sean platos que no se preparan usualmente en cualquier establecimiento.

Art. 19°.- Los establecimientos de categoria 1, 2 y 3 tenedores, que por modalidad de trabajo
ofrezcan menu fijo, podran reducir la composicién de sus cartas.

Art. 20°.- Si el establecimiento se dedica a un tipo de comida en especial, las variedades y
exigencias del menu, se tomaran en cuenta de acuerdo a esa modalidad de comida.

CAPITULO V:
DE LAS HABILITACIONES Y REGISTRO.

Art. 21°.- Los establecimientos comprendidos en la presente Reglamentacion no podran funcionar
dentro del ambito provincial, si no se hallan debidamente inscriptos en el Registro Provincial de
Restaurantes, Cafés, Bares, Confiterias y Establecimientos afines y homologados por la Autoridad de
Aplicacion.

Art. 22°.- Los interesados en obtener la homologacion de sus establecimientos, deberan presentar
por escrito a la Autoridad de Aplicacion la correspondiente solicitud de inscripcidn y homologacion.
Art. 23°.- Toda solicitud de inscripcién y homologacion de un establecimiento al ser presentada ante
la Autoridad de Aplicacion, debera ser instrumentada mediante Declaracion Jurada y estara
acompanada de la siguiente documentacién

a) Nombre de la persona o razoén social y su domicilio real y legal. Si es sociedad, caracter de la
misma, copia legalizada del contrato social y contrato de arrendamiento o explotacién si fueran
inquilinos o concesionarios.

b) Documentacion técnica debidamente firmada por profesional competente, aprobada por autoridad
oficial ( municipal o provincial, segun corresponda ).

c) Copias legalizadas del certificado de final de obras .

d) Planos sefialando ubicacion del material contra incendio y de los sistemas de alarmas utilizados
con autorizacién de la autoridad competente, cuando correspondiere.



e) Adjuntar, por lo menos, 4 fotografias del establecimiento ( salén comedor, cocina, bafios y
fachada ).

Art. 24°.- Una vez cumplimentados los requisitos exigidos en el articulo 23° para la inscripcion y
homologacion, la Autoridad de Aplicacidon luego de efectuar la inspeccidn correspondiente, por si o a
través de los Municipios, procedera a inscribirlos en el libro de registro que a tal efecto se lleve.

Art. 25°.- La homologacién de los establecimientos y el otorgamiento del respectivo niumero de
inscripcion en el Libro de Registro, sera establecido por la Autoridad de Aplicacién, dentro de los
treinta ( 30 ) dias de cumplimentados los tramites y requisitos necesarios al efecto por parte del
establecimiento solicitante, mediante Resolucién que sera comunicada a los interesados enviandose
copia de la misma a la Direccién General de Rentas y Municipalidad del lugar.

Art. 26°.- Las Municipalidades extenderan las respectivas licencias comerciales de habilitacién, con
la constancia de inscripcién y homologacién otorgadas por la Autoridad de Aplicacion.

Art. 27°.- En los establecimientos localizados fuera de la jurisdiccion municipal correspondera a la
autoridad de Aplicacion otorgar ademas del nimero de inscripcidén en el Registro y la homologacién
en el tipo y categoria la habilitacion correspondiente.

Art. 28°.- Toda modificacién que se introduzca en el edificio o en los servicios de los
establecimientos homologados, debera ser comunicada por escrito dentro de los diez( 10 ) dias
mediante pieza certificada a la Autoridad de Aplicacién, remitiendo copia de los planos e informes de
las mejoras introducidas. En ambos casos solicitara la inspeccién para la homologacién y
recategorizacion si asi correspondiere.

Art. 29°.- Los establecimientos que se encuentren funcionando con anterioridad a la sancion de la
presente, seran inspeccionados por funcionarios de la Autoridad de Aplicacién, a los fines de su
clasificacion , categorizacion e inscripcidn en el registro. Cuando el establecimiento se encontrare en
el interior de la Provincia, la Autoridad de aplicacion podra recabar la informacién necesaria para su
clasificacion y categorizacién a través de los Municipios respectivos mediante formularios de
Declaracion Jurada que suscribira el propietario, gerente o encargado del establecimiento.
Cumplimentado este formulario y remitido a la Autoridad de Aplicacion, ésta procedera por si o a
través del Municipio a la inspeccidn del establecimiento segin en Art. 24°,

Art. 30°.- Los propietarios o responsables de establecimientos registrados y homologados no podran
disponer el cierre transitorio o temporario de los mismos sin recabar la correspondiente autorizacion
de la Autoridad de Aplicacion. Esta autorizacién se concedera por causas debidamente justificadas y
comunicada con una antelacién no menor de diez dias. Todo cierre no autorizado sera considerado
como cierre definitivo.

Art. 31°.- Los responsables de los establecimientos registrados y homologados deberan comunicar a
la Autoridad de Aplicacién con quince ( 15 ) dias de antelacién el cierre definitivo del
establecimiento, transferencia, venta o cesién del mismo.

Art.32°.- Todos los establecimientos registrados y homologados por la Autoridad de Aplicacién,
deberdan exhibir en la entrada principal y como complemento del nombre del establecimiento, la
categoria que le hubiere sido asignada.

Art.33°.- Ningun establecimiento registrado y homologado podra usar denominacion o indicativos
distintos de los que le corresponden por su categoria, ni ostentar otros que los que le fueran
sefialados.

Art. 34°.- En las facturas, sobre y papeleria en gral. como asi también en toda publicidad o
propaganda, de los establecimientos registrados y homologados, debera indicarse en forma clara la
categoria a la que pertenece, como asi el numero de registro que le hubiere sido asignado.

Art. 35°.- Si el recurrente considera que la categoria en que ha sido ubicado su establecimiento no
es la que le corresponde interpondra recurso por escrito ante la Autoridad de Aplicacién dentro de
los quince ( 15 ) dias de notificado. La Autoridad de Aplicacidn, dara respuesta dentro de los treinta
( 30 ) dias de la presentacion del recurso, pudiendo requerir si lo considera conveniente la opinion
de la Comisidn de Asesoramiento de acuerdo a lo facultado por el Art. 73°.

CAPITULO VI:
DE LAS TARIFAS

Art. 36°.- En todos los establecimientos comprendidos en la presente Reglamentacién, con
excepcion de los categorizados como 4 y 5 tenedores; 3 tazas y 3 copas, debera exhibirse a la vista
del publico y en lugar bien visible, la lista de precios, los platos y bebidas que componen sus cartas
asi como la de otros rubros tales como cubiertos o servicios complementarios que se presten.



Art. 37°.- En las cartas de platos y bebidas se consignara claramente y por separado los precios a
gue hace referencia el Articulo anterior.

Art. 38°.- El precio del cubierto comprende el servicio de mantel y servilletas de tela, asi como la
provisién de pan y manteca. No se admitira diferencia de precio por servicios en mesa con mantel.
Art. 39°.- Cuando los servicios se presten en mesas instaladas en veredas, terrazas y/o glorietas, se
admitira recargo de hasta el 20 por ciento sobre los precios detallados en las listas, cartas y
menues. Este recargo debera consignarse en forma bien visible en la lista de precios, cartas y
menues.

Art. 40°.- En el caso de que se preste servicio complementario de espectaculo y de recreacioén,
podra facturarse un recargo cuyo monto debera consignarse en forma visible en las listas, cartas y
menues.

Art. 41°.- También debera consignarse en forma clara, la tarifa por menu fijo y turistico, si se
prestare.

CAPITULO VII:
DE LAS INSPECCIONES

Art.42°.- La Autoridad de Aplicacién ejercera funciones de inspeccion y contralor de los
establecimientos comprendidos en la presente Reglamentacion, pudiendo en caso necesario requerir
la colaboracién de la Policia de la zona. Cumplida la inspeccion se procedera a labrar un Acta por
duplicado, consignando lo constatado en forma sumaria y lo manifestado por el inspeccionado, la
gue sera firmada por el inspector actuante y el titular, administrador o persona a cuyo cargo se
encuentre el establecimiento en el momento de la inspeccidn. El duplicado sera entregado al
establecimiento. Estas funciones podran ser delegadas en las autoridades municipales.

Art.43°- Los inspectores deben ir munidos al realizar sus inspecciones de: Actas de infraccion,
Cédulas para citaciones, de descargo, y el Carnet identificatorio provisto por la Autoridad de
Aplicacion.

Art.44°- En caso de constarse deficiencias o infracciones, se procedera en el mismo acto de la
inspeccion a citar y emplazar al titular del establecimiento, para que dentro de las cuarenta y ocho
(48) horas, formule y ofrezca pruebas, dejandose constancia de ello en el Acta labrada.

Ofrecida ésta se podra disponer la apertura a prueba de las actuaciones, fijando un plazo para
producirla que no excedera a los veinte (20) dias.

Producidas las pruebas, se dara vista al sumariado por cinco (5) dias improrrogables para que
efectle el Descargo.

Art. 45°- en el caso de no comparecer el responsable dentro del término del emplazamiento
efectuado para la presentacién de pruebas se procedera de oficio segun el informe del Inspector y
Acta de infraccidn correspondiente.

Art.46°- Cuando el titular o encargado del establecimiento se negare a firmar el Acta se hara
constar tal circunstancia en presencia de la autoridad policial o de dos testigos.

Art.47°- Si los inspectores son obstaculizados en su cometido o los responsables de cualquier
establecimiento controlado por la Autoridad de Aplicacion se valen de maniobras tendientes a hacer
desaparecer pruebas o no facilitar como es debido la labor de los mismos, aquellos podran labrar
Acta de infraccién.

Art.48°- Cuando las Municipalidades, en los casos que la Autoridad de Aplicacién no les hubiera
delegado las funciones de inspeccion y contralor, o las Reparticiones de la Provincia constataran
infracciones a las disposiciones del presente Reglamento, deberan remitir a la Autoridad de
Aplicacién el Acta de constatacidon dentro de los diez ( 10) dias habiles de labrada a los fines de su
tramite.

CAPITULO VIII:
DEL REGIMEN SANCIONATORIO

Art. 49°- La Autoridad de Aplicacidn sera el Organismo en cargado de aplicar las sanciones que por
el presente reglamento se establece.

Art. 50°- Las normas del presente Capitulo se aplicaran por el incumplimiento de las obligaciones
gue esta reglamentacion fija para los Restaurantes, Cafés, Bares, Confiterias y Establecimientos
Afines.

Art. 51°- Las sanciones establecidas por esta reglamentacion son :



a) Apercibimiento.

b) Multa.

c) Inhabilitacién.

d) Revocacién de autorizacidon administrativa otorgada por la Autoridad de Aplicacion.

e) Clausura

Art.52°- La sancién de apercibimiento sera aplicada mediante simple verificacion de la infraccidén con
audiencia del imputado.

Art. 53°- Las multas oscilaran entre diez (10) y cien (100) veces el monto diario del salario del
personal de mozo, minimo de convenio del establecimiento infractor, a la fecha de resolucién de la
sancion.

Art. 54°- Para la graduacién de las multas se considerara la naturaleza y gravedad de la infraccidn,
circunstancias agravantes y atenuantes y antecedentes de los establecimientos, de acuerdo a la
escala que se detalla a continuacion:

1) El incumplimiento de las obligaciones estipuladas en los Articulos que se detallan a continuacion,
seran penadas con multas equivalentes de 71 a 100 veces el monto diario del salario del personal de
mozo, minimo de convenio del establecimiento infractor, a la fecha de resolucién de la sancion:

a) Articulo 4°

b) Articulo 21°

c) Articulo 28°

d) Articulo 32°

2) el incumplimiento de las obligaciones estipuladas en los Articulos que se detallan a continuacion
seran penadas con multas equivalentes a 41 a 70 veces el monto diario del salario del personal de
mozo, minimo de convenio del establecimiento infractor, a la fecha de resolucién de la sancion:

a) Articulo 7°

b) Articulo 8°

c) Articulo 9°

d) Articulo 10

e) Articulo 11°

f) Articulo 12°

g) Articulo 13°

h) Articulo 14°

i) Articulo 15°

j) Articulo 16°

k) Articulo 30°

) Articulo 31°

3) El incumplimiento de las obligaciones estipuladas en los Articulos que se detallan a continuacién,
seran penadas con multas equivalentes a 10 a 40 veces el monto diario del salario del personal de
mozo, minimo de convenio del establecimiento infractor a la fecha de resolucidn de la sancidn:

a) Articulo 33°

b) Articulo 34°

c) Articulo 36°

d) Articulo 37°

e) Articulo 38°

f) Articulo 39°

g) Articulo 40°

h) Articulo 41°

Art. 55°- Las sanciones de inhabilitacion, revocacidn y autorizacidon administrativa otorgada por la
Autoridad de Aplicacion y Clausura, podran aplicarse como principales o accesorias conjuntamente
con la sancion de la multa.

Art.56°- Seran considerados reincidentes a los efectos de ésta Reglamentacion, las personas o
entidades que habiendo sido sancionadas por una falta, incurran en otra dentro del término de dos
(2) afios a contar desde la fecha en que quedo firme la resolucion condenatoria anterior.

Art.57°- Las intimidaciones y sanciones deben ser cumplimentadas y acatadas de manera inmediata
conforme la naturaleza de las mismas y de los hechos de que se tratan. La demora injustificada
podra dar lugar a recargos en las penalidades hasta la concurrencia del maximo establecido en el
presente para cada especie de pena.

Art.58°- En caso de reincidencia y, cuando por Resolucidon condenatoria se hubiere impuesto una



multa la misma podra ser incrementada hasta el doble pero sin exceder el maximo establecido en el
Art.53° de la presente Reglamentacién.

Art.59°- La accidn y la pena se extinguen por el deceso del imputado o por la prescripcion. la accion
prescribe a los dos (2) afos de cometida la falta. La pena prescribe el afio de dictarse la Resolucion
definitiva. La prescripcién de la accién y de la pena se interrumpe por una nueva falta o por la
secuela del proceso.

Art. 60°- La accién puede ser promovida de oficio por la Autoridad de Aplicacion o a pedido de parte
o mediante formal denuncia ante la misma debidamente comprobada.

Art. 61°- La autoridad que compruebe un hecho contravencional, debera disponer el cese inmediato
de sus efectos adoptando las medidas pertinentes. En casos excepcionales y cuando no mediaren
razones de interés publico o de seguridad podra condicionar el cumplimiento a plazo determinado.
Los plazos se fijaran entre uno (1) y sesenta (60) dias corridos, pudiendo ser prorrogados a juicio
exclusivo de la Autoridad de Aplicacion. Toda peticidon de prorroga debera ser solicitada antes del
vencimiento del plazo.

Art. 62°- Constatada la infraccién y practicada la instruccién sumaria pertinente se remitiran las
conclusiones dentro de los cinco (5) dias de producirse las mismas a la Autoridad de Aplicacion,
quien dictara Resolucién fundada correspondiente.

Art.63°- El acto administrativo sancionatorio dictado por la Autoridad de Aplicacién podra apelarse
por el infractor directamente ante el Poder Ejecutivo. al respecto se observaran las normas de
procedimientos administrativos dispuestas en la Ley N°7060/83.

CAPITULO IX:
DISPOSICIONES ESPECIALES.

Art.64°- A efectos de lo dispuesto en el Capitulo V, fijase un plazo de ciento ochenta (180) dias a
partir de la publicacién de la presente Reglamentacién para que los establecimientos en
funcionamiento presenten la documentacion necesaria para su registro y homologacion.

Art.65°- La Autoridad de Aplicacion determinara las tolerancias que se aceptaran con respecto a las
exigencias minimas establecidas en esta Reglamentacion, para posibilitar la homologacién de
establecimientos ya construidos y habilitados a la fecha de su entrada en vigencia.

Art. 66°- Unicamente los establecimientos registrados y homologados conforme los requisitos
exigidos la presente Reglamentacion y aquellos que efectien ampliaciones o refacciones destinados
a proporcionarles las caracteristicas propias de tales, podran gozar de las franquicias impositivas,
créditos y regimenes promocionales establecidos o por establecerse y figurar en la promocién
publicitaria turistica oficial.

Art.67°- Todo establecimiento en funcionamiento a la sancion de la presente Reglamentacion, que al
procederse a la clasificacién no cumpliere con las condiciones minimas exigidas para las categorias
contempladas en la presente, sera considerado por la Autoridad de Aplicacion quien establecera los
plazos en que deberan llevarse a cabo las adecuaciones necesaria para su homologacion y registro.
Art.68°.-La Autoridad de Aplicacion fijara asimismo los plazos en que los establecimientos en
funcionamiento a la fecha, podran adecuar sus instalaciones y/o servicios para su registro y
homologacion.

Art. 69°.- Los periodos a que se hace referencia en los Articulos 67° y 68° no podran exceder de los
dos ( 2 ) afios.

Art. 70°.- Queda prohibido el uso de las denominaciones estipuladas en el articulo 2° a todo
establecimiento que no relna las caracteristicas exigidas por la presente Reglamentacién, aun en
consideracion de las tolerancias a que se refiere el Articulo 65°.

Art. 71°.- Los establecimientos en funcionamiento o que se instalen en edificios o conjuntos de
edificios de interés arquitectdnico o histérico y que para el cumplimiento de los requisitos minimos
establecidos en el presente Reglamento deban efectuar modificaciones que impliquen cambios
arquitectonicos en su fachada o estructura, podran eximirse de aquellas disposiciones que en tal
sentido los afecte, cuando asi lo determine la Autoridad de Aplicacion. En tal caso deberan
reemplazarse dichas exigencias por aquellas de servicio que dicha Autoridad determine.

Art. 72°.- La Autoridad de Aplicacion, para mejor desempeiio de su misién, en lo que hace a una
correcta aplicacion del presente cuerpo de normas, podra crear comisiones de Asesoramiento con
participacion de representantes de la entidad que nuclea a la gastronomia privada.

Art. 73°.- La Autoridad de Aplicacién podra convenir con las Municipalidades de la Provincia, normas
de procedimiento para el mejor cumplimiento de lo dispuesto en la presente Reglamentacion.



Art. 74°.- Los establecimientos en funcionamiento cuyos equipamientos y/o servicios no le permitan
su clasificacién de acuerdo a las definiciones de la presente Reglamentacion, podran funcionar bajo
la jurisdiccion municipal quien reglamentara su actividad.

Art. 75°.- Todo establecimiento que a partir de la aprobacién de la presente Reglamentacion inicie
sus actividades en la Provincia debera ajustarse como minimo a las exigencias establecidas en la
misma. Aquel establecimiento que comience a funcionar en una edificacion existente, que no haya
sido concebida para dicha finalidad, podra obtener de parte de la Autoridad de Aplicacién su
consideracion en algunas de las excepciones que se determinen conforme el Articulo 65°.-



