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Reglamento No. 21 16 (Reglamento de Clasificacibn y Normas para Restaurantes) 

G.O. No. 9641 del 16  de Julio de 1984 

SALVADOR JORGE BLANC0 
Presidente de la Repfiblica Dominicana 

NUMERO : 2 116 

CONSIDERANDO : Que el Gobierno de Concent rach  Nacio- 
nal est$ interesado en promover y organizar todas las actividades 
relacionadas con el turismo; 

CONSIDERANDO: Que es funci6n de la Secretaria de Estado 
de Turismo organizar, coordinar y reglamentar 10s servicios turisti- 
cos; 

CONSIDERANDO: Que es precis0 reglamentar y clasificar 10s 
restaurantes; 

VISTA la Ley OrgLnica de Turismo de la Repliblica Domini- 
cans No. 541, del 3 1  de diciembre de 1969, modificada por la 
Ley No. 84, de fecha 26 de diciembre de 1979; 

En ejercicio de las atribuciones que me confiere el Articulo 5 5  
de la Constituci6n de la Repfiblica, dicto el siguiente 

REGLAMENTO DE CLASIFICACION Y NORMAS PARA 
RESTAURANTES 

CAPITULO I 

DISPOSICIONES GENERALES 

Articulo 1. - Serin considerados como restaurantes aquellos 
establecimientos que sirvan a1 phblico en general comidas y be- 
bidas, para consumir en el mismo local por un precio determina- 
do. 
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Plirrafo.- Dichos estableciniientos deberin cumplir con las con- 
diciones y requisitos del presente reglamento y cualesquiera otras 
disposiciones ancxas. 

Articulo 2.- Quedan excluidos, sin embargo, del imbito de 
aplicacibn del presente reglamento : 

a) Los comedores universitarios y escolares, 10s comedores para 
10s trabajadores de una empresa, 10s comcdores populares y 
en general, todo establecimiento dedicado hicamente a ser- 
vir comidas y bebidas a grupos particulares en ireas califica- 
das como privadas. 

b) Los restaurantes en clubes sociales, deportivos y otros, en 10s 
cuales la entrada est i  limitada hicamente a 10s socios y sus 
familiares, es decir, todos aquellos que no tengan caricter 
“pfiblico”. 

c) Los servicios de comedores en naves maritimas y a h a s .  

Articulo 3 . -  Es competencia del Comitt de Clasificacibn crea- 
do por el Reglamento Nhmero 21 15 de fecha 1 3  de julio de 1984, 
de Clasificacibn y Normas para Establecimientos Hoteleros: 

a) Solicitar de las empresas explotadoras de establecimientos 
gastronbmicos, que comuniquen su apertura a dicho organis- 
mo gubernativo, para estar acogidos a 10s preceptos de la pre- 
sente reglamentaci6n. 

b) Fijar y en su caso, modificar sus categorias. 

c) Vigilar el cumplimiento de lo dispuesto en materia de precios. 

d) Inspeccionar sus condiciones de funcionamiento para asegu- 
rar en todo momento el perfecto estado de sus instalaciones, 
la correcta prestaci6n del servicio y el buen trato dispensado 
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a la clientela, sin perjuicio de las facultades inspectoras de 
otros organismos gubernamentales. 

e) Recomendar las medidas adecuadas para fomento, protec- 
cion y conocimiento de 10s establecimientos gastronomicos 
a fin de promocionar, dentro del sector turistico, la cocina 
dominicana. 

f) Resolver las reclamaciones que puedan formularse en relaci6n 
con las materias objeto de la presente reglamentacion. 

A) Establecer las normas y criterios cualitativos y cuantitativos 
de 10s diversos equipos, utensilios, insumos, etc., requeridos 
para cada categoria o modalidad de establecimiento. 

h)  Dictar procedimientos internos para la mejor aplicacion del 
presente reglamento. 

i) Imponer las sanciones que procedan, segjn la magnitud de las 
infracciones a la presente reglamentacibn. 

Articulo 4.- El Secretario de Estado de Turismo podrL conside- 
rar y resolver 10s recursos que las empresas interpongan en contra 
de las decisiones adoptadas en el ejercicio de sus funciones por el 
Comitk de Clasificacion. 

SANCIONES 

Articulo 5.- El incumplimiento de las condiciones minimas exi- 
gidas ev este Reglamento a 10s Restaurantes, dari lugar a sanciones 
administrativas, conforme con lo dispuesto en la Ley Orghica No. 
541, en su Articulo 4, Letra q. 

Articulo 6.- Independientemente de las sanciones que hubiere 
lugar, la percepci6n de precios superiores a 10s aprobados produ- 
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cira, en todo caso, la obligaci6n inmediata de restituir lo indebida- 
mente percibido. 

Articulo 7.- Las sanciones de caricter administrativo, no ex- 
cluirin la responsabilidad penal o civil en que se pudiera incurrir. 
Cuando existan indicios de responsabilidad penal o civil se pasara 
a 10s tribunales competentes. 

Articulo 8.- E n  la imposici6n de las sanciones se considerarin 
la naturaleza y circunstancias de la infraccihn, antecedentqs del 
infracior, asi como 10s perjuicios originados a 10s clientes y a1 pres- 
tigio de la profesion. 

Articulo 9.- Las infracciones que se cometan contra lo precep- 
tuado en el Reglamento de Restaurantes se hari  efectiva mediante 
amonestaci6n o degradaci6n de categoria. 

Pirrafo.- En lo relativo a la degradacibn, si cualquier estableci- 
miento clasificado incumple con el presente reglamento, se le re- 
querird por escrito en un plazo adecuado a la correcci6n de dicha 
irregularidad. De no ser ksta corregida en el plazo otorgado se le 
aplicari dicha sanci6n. El establecimiento sancionado en la forma 
antes dicha podri  obtener la reposici6n de su categoria tan pronto 
se compruebe la correccion de las irregularidades que dieron lu- 
gar a la sancion. 

Articulo 10.- Cuando alguno de 10s miembros del ComitC de 
Clasificaci6n tenga al@n interks direct0 e indirect0 en cualquier 
asunto sometido a la consideraci6n del Comitk, deberi abstenerse 
de participar en la discusibn y decisi6n del mismo, y en dicho cas0 
ocupari su lugar el suplente certificado. 
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CAPITULO I1 

PROCEDIMIENTOS PARA LA CLASlFICACION 

Articulo 11.- Para obtener la clasificacion, y sin perjuicio de la 
presentacion de 10s documentos que se exigen para obtener la au- 
torizacion de apertura de 10s establecimientos, la solicitud de cla- 
sificacion se ajustari a1 modelo oficial, a la cual las empresas de- 
berin acompaiiar el plano del establecimiento a escala l : 100, en el 
que se reflejari claramente el nombre, destino y superficie de cada 
dependencia, asi como la capacidad del comedor y con indicacibn 
del nlimero de plazas (asientos). 

Pirrafo I.- Copias de 10s expedientes relativos a las solicitudes 
de clasificacion y apertura de 10s establecimientos serin remitidas 
para fines de estudio, a 10s miembros del Comiti. de Clasificacion 
por lo menos diez (10) dias antes de la fecha de la r e u n i h  en que 
seran conocidos. 

Pirrafo 11.- Estos documentos se presentarin por duplicado 
ante el Comiti. de Clasificacion, el cual examinari la solicitud de 
apertura y clasificacibn, visto el informe tkcnico correspondiente, 
otorgando en su caso, la autorizacion y categoria que, de acuerdo 
con sus instalaciones y servicios, corresponda a1 establecimiento, 
dentro de un plazo no mayor de 30 dias despuks de recibido. Con- 
tra esta resolution podrin 10s interesados recurrir ante la Secreta- 
ria de Estado de Turismo en un plazo de treinta (30) dias. 

Articulo 12. - Si 10s establecimientos estuvieran simplemente 
proyectados, podrin solicitar a1 Comiti: de Clasificacibn que se les 
indique la categoria que pudiera corresponder a1 establecimiento, 
con caricter exclusivamente indicativo, que so10 coincidiri con la 
provisional y definitiva si se acredita que las instalaciones, mobi- 
liarios, equipos y prestacibn de servicios se ajustan a1 proyecto y 
documentacion presentado para fines de clasificacibn finalmente 
instalado. 
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Parrafo I.- Una vez el Comiti. reciba una solicitud de  clasifi- 
caci6n debidamente acompaiiada de  la documentacibn correspon- 
diente, dcbcri  dentro de  u n  plazo de  treinta (30) dias dictar una 
rcsolucion fijando la categoria provisional del establecimiento so- 
mctido a clasificacibn. 

Pirrafo 11.- Una vez terminados 10s trabajos de consn-uccibn 
del establecimiento somctido a clasificacibn provisional, el ComitC, 
dentro de un  plazo de treinta (30) dias a partir de  la fecha de ter- 
minacibn de 10s trabajos, deberi  fijar la clasificacibn definitiva del 
establecimiento. 

Articulo 13.- Los plazos seiialados en 10s pirrafos precedentes 
podran ser prorrogados hasta treinta (30) dias mLs por el ComitC 
cuando la naturaleza y magnitud del proyecto asi lo requieran. 

Articulo 14.- El ComitC de Clasificacion, dispensari a un esta- 
blecimiento determinado construido o en proccso de construccibn 
a1 momento de  la entrada en vigencia del presente reglamento, de  
algL,nos o algunas de  las condiciones exigidas como minimas. 

Pirrafo.- Cuando se trata de establecimientos instalados o por 
instalarse en edificios historicos, artisticos o tipicos del pais, podra 
espccialmente el Comitk hacer us0 dc esta facultad. 

CAPITULO 111 

GENERALIPADES SOBRE SU FUNCIONAMIENTO 

Articulo 15.- Los restaurantes seran establecimientos p~b l i cos ,  
siendo libre el acceso a 10s mismos, todo ello sin perjuicio del de- 
recho d, a d m i s i b  reservado a 10s establecimientos para ser ejerci- 
d o  por razones de edad, moralidad, higiene y enfermedad. 

Articulo 16.- Se prohibe la venta ambulante de objetos en el 
interior de 10s restaurantes. 
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Articulo 17.- No podrin ser consumidas en 10s restaurantes 
otras comidas o bebidas de las que sirvan 10s mismos. 

Articulo 18.- Los establecimientos comprendidos en el presen- 
te reglamento cuidarin especialmente la calidad y limpieza de sus 
servicios de toda indole, de acuerdo con sus respectivas categorias, 
debiendo en todo cas0 esmerarse en 10s siguientes aspectos: 

a)  En la preparacibn de comidas y bebidas, utilizando alimentos 
e ingredientes en perfecto estado de conservacibn. 

b) En la adecuada presentacibn de cada plato, de acuerdo con el 
rango del establecimiento. 

c)  En el trato amable y cortks a la clientela, atendikndola con 
rapidez y eficacia. 

d) En la limpieza de 10s locales, mobiliario, cuberteria, crista- 
leria, loza y lenceria en general. 

e) En el perfecto funcionamiento y decoro de 10s servicios sani- 
tarios. 

f )  En la correcta presentacih del personal, incluido el de la co- 
cina. 

Articulo 19.- Los restaurantes darin la mixima publicidad a 
10s precios de 10s platos y bebidas que componen sus cartas y, en 
general, a 10s de cuantos servicios faciliten. 

Parrafo I.- Para estos fines en las cartas y menhs se consignari, 
claramente y por separado, el precio de cada servicio debiendose 
consignar slaramente el peso del ingrediente principal que confor- 
ma el plato. 

Parrafo 11.- La carta de platos, asi como a de bebidas, deberin 
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ser conjuntamente ofrecidas a1 cliente en el mcmento en que 6ste 
solicite 10s servicios. 

Pirrafo 111.- En el mismo impreso de la “carta de platos” y en 
forma destacada se hari  constar la existencia y precio de cualquier 
men6 que voluntariamente ofrezca el establecimiento. 

Parrafo 1V.- En el cas0 de que en el establecimiento se ofrecie- 
se a1 publico especticulo, baile o cualquier otro motivo de atrac- 
cion, el sobreprecio, si lo hubiese, sera objeto de la mixima publi- 
cidad y colocado independientemente en la facturacion. 

Articulo 20.- Seri obligatorio en todos 10s restaurantes la ex- 
pedici6n de facturas, en las que deberin f i p r a r  10s dist’ mtos con- 
ceptos con sus precios respectivos y siempre en escritura legible 
para el cliente. El original de la factura quedari en poder del esta- 
blecimiento, entregando copia a1 cliente que asi lo solicite como 
comprobante de pago. 

Pirrafo.- Sin embargo, en la facturacion de 10s men6s previa- 
mente contratados que se ofrezcan a grupos, se consignarh unica- 
mente su composici6n y el precio total, el cual no podra exceder 
10s precios fijados en la carta del establecimiento. 

Articulo 21.- Las fdcturas estaran numeradas correlativamente, 
tanto 10s originales como 10s duplicados. Los originales de Ias fac- 
turas deberin ser conservados. 

Articulo 22.- La Secretaria de Estado de Turismo proveeri a 
10s establecimientos de un formulario bilingiie por triplicado, cons- 
tando de un original color blanco, destinado a esta dependencia 
oficial, una copia color azul para el cliente y otra color rosa para 
el establecimiento. A1 formulario se acompaiiari sobre franquea- 
do y dirigido a la Secretaria de Estado de Turismo, Departamento 
de Quejas y Reclamaciones. Es obligatorio por parte del estableci- 
miento, facilitar a1 cliente en cualquier momento o circunstancia, 
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el citado formulario. En ningun cas0 se pondrli impedimento, 
obsticulo o demora en su entrega, considerindose falta grave su 
incumplimiento. 

Articulo 23.- Cuando se produzca una reclamacibn o queja, 
el cliente deberi hacer constar en la misma, el nombre, el domici- 
lio y numero de ckdula personal de identidad o de su pasaporte, 
detallando a continuacihn la naturaleza de la misma. 

Articulo 24.- En cada restaurante esistiri un libro de actas de 
inspeccihn, s e g h  modelo oficial, que seri provisto por la Secre- 
taria de Estado de Turismo, a fin de que se consignen en 61 la fe- 
cha, motivo y resultado de cuantas visitas realicen 10s inspec- 
tores de Turismo a dicho establecimiento. 

Articulo 25.- Se prohibe el empleo de la denominacibn “Res- 
taurantes” sin el previo cumplimiento de 10s requisitos estableci- 
dos en el presente reglamento, para el ejercicio de esta actividad. 
Asimismo, ningjn “Restaurante” podri usar denominaciones e in- 
dicativos distintos de 10s que le correspondan, ni ostentar otra ca- 
tegoria que aquella que le fue sefialada. 

Pirraf0.- En 10s nombres comerciales de las empresas y en 10s 
r6tulos de sus establecimientos, se observari en todo cas0 lo dis- 
puesto en la legislacibn sobre nombres comerciales y marcas de 
fibrica. 

Articulo 26.- No podrin adoptarse como titulo o subtitulo del 
establecimiento 10s tkrminos “Turismo” o “Turistico” o palabras 
derivadas del mismo o de su distintivo especifico y, en general, de 
cualquier otro tkrmino que pueda crear confusi6n a1 usuario. 

Articulo 27.- La Secretaria de Estado de Turismo esti faculta- 
da acorde a lo dispuesto en el articulo anterior para realizar de ofi- 
cio el cambio de nombre a aquellos establecimientos que no res- 
pondan fielmente a sus actividades o que se estime puedan crear 
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cierta confusi6n a1 cliente, sin perjuicio de lo dispuesto por la legis- 
laci6n de la especie. 

CAPITULO IV 

CLASIFICACION 

Articulo 28.- Los restaurantes se clasificarin, en atenci6n a sus 
caracteristicas, instalaciones, mobiliario, equipo y por la calidad y 
cantidad de servicios que ofrezcan, en las siguientes categorias : 
cinco, cuatro, tres, dos y un tenedores. 

Articulo 29.- En todos 10s restaurantes seri obligatoria la exhi- 
bicibn, junto a la entrada principal, de una placa normalizada en la 
que se consignari la categoria asignada por la Secretaria de Estado 
de Turismo. 

Articulo 30.- Los restaurantes con distintivo de cinco tenedo- 
res deberin reunir, como minimo, las siguientes condiciones: 

a)  Entrada para 10s clientes independiente de la del personal de 
servicio. 

b) Vestibulo o sala de estar, en la cual podri  instalarse un bar. 

c )  Comedor con superficie adecuada a su capacidad y que per- 
mita un eficaz servicio, acorde con la categoria del estableci- 
miento. 

d) Sen-icios de telkfono. 

e) Airc acondicionado. 

f )  Servicios sanitarios independientes para ambos sexos, con ins- 
talaciones de primera calidad y confort, y con agua fria y 
caliente en 10s lavamanos. 
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g) Ascensor, si el establecimiento. ocupa una planta superior 
a la segunda, y escalera para el personal de servicio. 

h)  Decoracih en armonia con la categoria del establecimien- 
to. 

i) Muebles, cuadros, alfombras y/o pisos de similar calidad, tapi- 
ceria, cuberteria, vajilla, cristaleria y manteleria de primera 
calidad. 

i) Flameadores para el servicio de las mesas. En todo caso, el 
servicio se efectuarh mediante el us0 de la mesa auxiliar. 

Pirrafo I.- La cocina de 10s restaurantes de cinco tenedores dis- 
pondri, ademis de 10s elementos principales, de : 

a) AlmacCn y despensa. 

b) Bodega con cLmara frigorifica. 

c) Cuarto frio con cimara para carnes y pescados por separado. 

d)  Cuarto de desahogo de cocina. 

e) Estufa con nGmero de quemadores suficientes. 

f )  Horn.0. 

g) Parrilla para carnes y pescados. 

h) Fregaderos. 

i) Mesa caliente. 

j) Utiles de cocina de primera calidad. 
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Pirrafo 11.- El personal de servicio tendr6 a su disposicih 
armarios, roperos y servicios sanitarios independizados para cada 
sexo, con ducha. 

Pirrafo 111.- El personal de servicio debidamente uniformado, 
seri el necesario, de acuerdo con la capacidad, circunstancias y ca- 
tegoria del establecimiento. En todo caso, el primer Jefe de Come- 
dor deberi de conocer, adernds del espaiiol, el idioma inglts. 

Piirrafo 1V.- Se ofreceri una carta con variedad de platos de la 
cocina internacional y en lo posible incluiri especialidades tipi- 
cas de la cocina dominicana y, como minimo, tendr6 la compo- 
sicion que determina el Articulo 45 del presente reglamento. La 
carta de bebidas, que se ofreceri por separado, seri amplia y con- 
tendri marcas de reconocido prestigio nacional e internacional. 

Articulo 3 1.- Los restaurantes con distintivos de cuatro tene- 
dores deberin reunir, como minimo, las siguientes condiciones: 

a) Entrada para 10s clientes totalmente independiente de la del 
personal de servicio. 

b)  Comedor con superficie adecuada a su capacidad, que permi- 
ta un eficaz servicio, de acuerdo con la categoria del estable- 
cimi en to. 

c) Telkfono. 

d )  Aire acondicionado. 

e> Servicios sanitarios independizados para cada sexo, con ins- 
talaSones de primeri calidad y con agua fria y caliente en 10s 
lavamanos. 

f )  Muebles, cuadros, alfombras y/o pisos de similar calidad, cu- 
berteria, vajilla, cristaleria y manteleria de primera calidad. 
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g) Ascensor, si el establecimiento ocupa una planta superior a la 
tercera, y escalera para el personal de servicio. 

h) El servicio se efectuari mediante el us0 de la mesa auxiliar. 

Pirrafo I . -  La cocina de 10s restaurantes de cuatro tenedores 
dispondri, ademis de 10s elementos principales, de : 

a) Almactn, despensa y bodega con cimara frigorifica. 

b) Cimara frigorifica para carnes y pescados por separados. 

c) Cuarto de desahogo de cocina. 

d) Estufa con ncmero de quemadores suficientes. 

e )  Horno. 

f )  Parrilla para carnes y pescados. 

g) Fregaderos. 

h )  Utiles de cocina. 

Pirrafo 11.- El personal de servicio, debidamente uniformado, 
seri el suficiente, en relaci6n con la capacidad y circunstancia del 
establecimiento. En todo caso, el Jefe de Comedor deberi cono- 
cer, a d e m b  del espaiiol, el idioma inglts. 

Pirrafo 111.- La carta del restaurante contendra platos de la co- 
cina internacional y, en lo posible, otros propios de la. cocina tipi- 
ca dominicana, y, como minimo, su composici6n sera la que deter- 
mina el Articulo 42 del presente reglamento. 

Articulo 32.- Los restaurantes con distinti.vo de tres tenedores 
deberin reunir, como minimo, las siguientes condiciones: 
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a) Entrada para 10s clientes independiente de las del personal 
de semicio. 

b) Comedor con superficie adecuada a su capacidad, que permi- 
ta un eficaz servicio, de acuerdo con la categoria del estable- 
cimiento. 

c) TelCfono. 

d) Aire acondicionado. 

e )  Servicios sanitarios independizados para ambos sexos, con 
agua fria y caliente en 10s lavamanos. 

f )  Muebles, cubeteria, vajilla, cristaleria y manteleria de calidad. 

g) Existiran servicios sanitarios independientes para el personal 
de servicio, para ambos sexos. 

Pirrafo I . -  La cocina de 10s restaurantes de tres tenedores dis- 
pondri, ademis de 10s elementos principales, de: 

a) AlmacCn, despensa y bodega. 

b) Cimaras frigorificas para carne y pescado, independizadas. 

c) Estufa con nGmero de quemadores suficientes. 

d)  Fregaderos. 

e> Uti'es de cocina. 

Pirrafo 11. - El personal de servicio, debidamente uniformado, 
seri el adecuado y, cuando menos, el Jefe de Comedor deberi co- 
nocer el idioma inglCs, ademis del espaiiol. 
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Pirrafo 111.- La carta estari en consonancia con la categoria 
del ostablecimiento y, como minimo, seri la que determina el Ar- 
ticulo 42 del presente reglamento. 

Articulo 3 3 . -  Los restaurantes con distintivos de dos tenedores 
deberin reunir, como minimo, las siguientes condiciones: 

a) Comedor, con superficie adecuada a su capacidad. 

b) Teltfono. 

c) Aire acondicionado 0,  en su defecto, que exista una buena 
ventilaci6n en el interior del establecimiento. 

d) Servicios sanitarios independizados para ambos sexos. 

e) Mobiliario apropiado. 

f )  Cuberteria inoxidable, vajilla de loza o vidrio irrompible, 
cristaleria sencilla y en buen estado de conservaci6n, mantele- 
ria con servilletas de tela o papel. 

Pirrafo I.- La cocina de 10s restaurantes de dos tenedores dis- 
pondri, ademis de 10s elementos principales, de: 

a) Fregadero con agua corriente. 

b) Cimara frigorifica o nevera. 

c) Despensa. 

d) Utiles de cocina adecuados. 

Pirrafo 11.- El personal de servicio que tenga contact0 con 
el pGblico deberL presentarse, cuando menos, con chacjueta blan- 
ca. 
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Pirrafo 111.- La carta de restaurante, aunque sencilla, ofreceri 
varios platos y su composicih seri, como minimo, la que deter- 
mina el Articulo 42 del presente reglamento. 

Articulo 34.- Los restaurantes con distintivo de un tenedor de- 
berin reunir, como minimo, las siguientes condiciones: 

a) Comedor, con superficie adecuada a su capacidad e indepen- 
dizado de la cocina. 

b) Cuberteria inoxidable, vajilla de loza o vidrio irrompible, 
cristaleria sencilla en buen estado de conservacibn, servilletas 
de tela o papel. 

c) Servicios sanitarios independizados para ambos sexos. 

d) Personal de servicio perfectamente aseado. 

Pirraf0.- La carta del restaurante, aunque sencilla, ofreceri 
varios platos y su composicih seri, como minimo, la que deter- 
mine el Articulo 42 del presente reglamento. 

Requisitos Comunes para Todas las Categorias 

Articulo 35.- El Comitk de Clasificacibn, dispensarh a un esta- 
blecimiento determinado construido o en proceso de construceion 
a1 momento de entrada en vigencia del presente reglamento, de al- 
guna o algunas de las condiciones exigidas como minimas. 

Pirrafo.- Esta facultad la ejercera t ambih ,  cuando se trate de 
establecimientos hoteleros instalados o por instalarse en edifi- 
cios histhricos, artisticos o tipicos del pais. 

Articulo 3 6.- Aquellos establecimientos cuya estructura, mo- 
biliario y decoration respondan a la idea de crear un ambiente ti- 
pic0 dominicano o extranjero, podrin adaptar sus instalaciones, 
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mobiliario y presentacion del personal de servicios a tal efecto, sin 
perjuicio de las esigencias tkcnicas que para cada categoria deter- 
minen 10s articulos anteriores. 

Articulo 37.- Cuando sc faciliten 10s scrvicios de rcstaurante 
el establecimiento sc clasificara como restaurantc, aun cuando puc- 
da ostentar el indicati1.o de “Restaurante-Cafeteria”. 

Articulo 38.- E n  todos 10s estableciniientos gastronomicos, 
cualquiera que sea su categoria, la instalacion de la niaquinaria 
y iitiles relativos a cocina. sisteina de airc acondicionado, ascenso- 
res, c h a r a s  frigorificas y denias cquipos tkn icos ,  cualquiera que 
sea el sistema de funcionaniiento. d e b 4  rcunir aquellas condicio- 
nes tkcnicas ezigidas por 10s organisnios cstatalcs conipctentes y se 
efectuara de tal modo que cviten 10s niidos ~7 vibracioncs con arre- 
glo a 10s procediniientos tkcnicos pertinentes, dot indolos  de la 
maxima seguridad. 

Articulo 39.- Las condiciones minimas para 10s fines del ar- 
t iculo anterior son 10s siguientes: 

a) Garantijar la ventilacibn natural o artificial en todas las de- 
pendencias. 

b) Disponer de aparatos protectores contra incendios, debiendo 
estar instruido el personal del establccimiento sobre las medi- 
das a tomar en cas0 de  siniestro. 

c) La instalacion de estufas, asi como la eliminacibn de  basuras 
y aguas residuales, deberin ajustarse a las nornias establecidas 
por las disposiciones oficiales vigentes sobre la materia. 

d) Cuando Sean htiles de  cobre, deberin estar pcrfectamente 
e staii ado s. 

e) Las conducciones de agua dispondran de las instalaciones pre- 
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cisas para garantizar una perfecta pureza, asi como de regis- 
tros que faciliten su peribdica limpieza. 

f) Los filtros de  10s extractores de  humo d e  las cocinas debe- 
r in  estar permanentemente limpios, con ausencia de grasa 
para asegurar una cficaz extraceion de humo. 

Articulo 40. - El  Comiti. de  Clasificacion, mediante expediente 
en el que sera oido el interesado o su representante legal, podr i  
revisar de oficio o a solicitud de  la parte interesada, la categoria 
del cstablecimiento, asignandole otra inferior o superior s e g n  
sea el caso, cuando por  su estado de conservacion, prestacion de 
10s servicios, calidad de  10s mismos, o por modificaciones sustan- 
ciales de  sus condicionts sea merecedor de  una categoria inferior 
o superior a la que ostenta. 

Articulo 41.- l o d o s  10s restaurantes estarin obligados a ofrecer 
a1 pbblico las “Cartas d e  Platos” y “Bebidas”, cuya composici6n 
dependeri  d e  la categoria que ostente, y que seri, como minimo, 
la establecida en el articulo siguiente. 

Parrafo I . -  Se entiende por “Carta de Platos” y por “Carta de 
Bebidas” las relaciones de  comidas y bebidas, respectivamente que  
ofrezca el estableciniicnto. 

Parrafo 11.- Las empresas gozaran de la mixima libertad en la 
confeccion 1, diseijo de sus cartas. La prescntacion de las mismas 
sera cuiciadosa y linipia, con ausencia cic tachaduras enmicndas. 

Articulo 42.- La “Carta de Platos”, tendra, como minimo, la 
siguiente composieion: 

Establecimientos de cinco tenedores: 

Un primer grupo de entremeses, con diez ~~a r i an te s  selectas J’ 

ciiatro sopas o crcmas. 



U n  wgundo grupo con cinco especialidades a base de  verduras, 
hucvos o pastas. 

U n  tercer grupo con cinco especialidades de pescado 

Un cuarto grupo con cinco especialidades de carne. 

Y un quinto grupo conipuesto de dulccs (tres clases), o helados, 
quesos y frutas variadas. 

Establecimiento de cuatro tenedores: 

Un primer grupo de entremeses con oclio variantcg y tres sopas 
o crcmas. 

Un  segundo grupo con cuatro especialidadcs a base de verduras, 
hucvos o pastas. 

U n  tercer grupo con cuatro cspecialidades dc pescado. 

Un cuarto grupo con cuatro especialidades de came. 

Y un quinto grupo compucsto de dulces o hclados, quesos y 
frutas. 

Establecimientos de tres rcnedorcs: 

Un  primer grupo de  entremeses con cinco variante5, dos sopas o 
crenias. 

Un s e p n d o  grupo con tres especialidades a base de verduras, 
huevos o pastas. 

U n  tercer grupo con tres especialidades de pescatfo. 
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Un cuarto grupo con tres especialidades de carne. 

Y un quinto grupo conipucsto de dulces o helados, queso y fru- 
tas. 

Establecimientos de dos tenedores: 

Un primer grupo de cntremescs con cuatro variances y dos sopas. 

Un segundo grupo con tres especialidades, de las que alguna 
sera pescado. 

Un tercer grupo con dos especialidadcs de carnc. 

Y u n  cuarto grupo compucsto de  queso, dulces o frutas. 

Estableciniientos de  un tenedor:  

Un primer grupo de  cntremcscs >’ sopas 

Un scg-undo grupo con dos cspecialidades, a base de carne o pes- 
cado. 

Y u n  tcrccr grupo c+c dulccs o frutas 

Pirrafo 1.- Sc cntenderin cumplidas las exigencias establecidas 
en este articulo rcspccto a1 niinimo de  platos de la carta de cada 
restaurantc, sep’in su categoria, siempre que, cuando se trate de la 
misma c1;isc tic nlimcntos, se o f r u c a n  difercntes prcparados o con- 
dimentados. 1-11 todo caso, 10s alimcntos que sirvan de base para la 
confcccihn clc cada plato, deberan estar en consonancia con la 
c : t t ego r i a  d el est a bl ec i m i e n t o . 

I’irrafo 11.- I,as empresas podr in  agrupar 10s platos que com- 
pongan sus cartas segbn tengan por  conLZcniente, sieinpre que rcs- 
pctcn 10s minimos cstablecidos antcriorinente para cada categoria. 
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Parrafo 111.- Los platos deberan servirse con el acompaiiamien- 
to  que proceda en cada caso, s e g h  !os usos p costumbres estable- 
cidas en el arte gastronbmico. 

Pirrafo 1V.- La obligacion que se establcce cn el prcsente ar- 
ticulo respecto de la composic ih  minima de las cartas, scgiin la 
categoria de 10s establecimientos, podra ser dispensada por el Co- 
mi t i  de Clasificacih a aquellos restaurantes que, por cultivar un 
determinado tipo de  cocina, nacional o cxtranjcra, o hacer dedi- 
cation exclusiva a un rcducido y peculiar numero de platos, les 
conceda la cualidad de “especiales”. 

Articulo 43.- La “Carta de Bebidas” en 10s establecimientos 
clasificados en las categorias de cinco y cuatro tenedores, con- 
tendra marcas de reconocido prestigio nacional o internacional. 

Pirrafo.- Cualesquiera que Sean sus categorias, todos 10s estable- 
cimientos estarin obligados a incluir en sus cartas, bebidas de pro- 
duccion nacional. 

Articulo 44.- Excepcionalmcnte, 10s restaurantes, cualesquiera 
que Sean sus categorias, p o d r h  ofreccr a grupos determinados 10s 
menus que estimen convenientes, siempre y cuando consten a1 
menos de dos platos, siendo uno de ellos carne o pescado y re- 
presentativos de la cocina dominicana. Estos me& deberin in- 
cluir ademis, postre y caft. 

Pirrafo.- El cliente que solicite uno de 10s menGs descritos en 
e m  articulo estara obligado a1 pago integro del precio estableci- 
do,  aun cuando renunciara a consumir algunos de 10s platos que 
componen dichos menus. 

Articulo 45.- Los precios de todos 10s servicios que se facilitcn 
en 10s restaurantes, cualesquiera que fueren sus categorias, habrin 
de estar de acuerdo con 10s usos, costumbres y margenes comercia- 
les habituales. 
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Articulo 46.- Las empresas deberin presentar a la Secretaria 
de Estado de Turismo un ejemplar por duplicado de sus cartas de 
platos y bebidas, con expresion de todos !os precios, debiendo 
con5ignarse claramente el peso del ingrediente principal que con- 
forma cad3 plato. Uno de estos ejemplares sera devue!to al intere- 
sado debidamente sellado 7: fechado por la Secretaria de F;stado de 
Turismo, quien dcbcra conservarlo en su establecimiento en lugar 
visiblc a disposicion de cualquier cliente que lo solicite. 

Parrafo I.- La carta sellada deberi  coincidir estrictatnente en 
precio y cnmposicibn con todas las existentes en el establecimien- 
to. 

Parrafo 1 1 . -  Cualquier modificacicin en el contenido de las car- 
tas, tanto en su composicion como en 10s precios, deberi ser ob- 
jet0 de nueva prcsentacion a la Secretaria de Estado de Turismo 
para 10s niismos fines de estc articulo. 

Pirrafo 111.- En las facturacioncs se haran constar separada- 
mente el importe dcl servicio, el porcentajc destinado a1 personal y 
cuantos inipuestos est& legalmente autorizados. Esta circunstan- 
cia se har i  constar en el texto de las cartas. 

Articulo 47.- Los restaurantes clasificados con 5 y 4 tenedores, 
de acuerdo con este reglamento, podrin acogerse a las disposicio- 
nes de la Ley No.153 de fccha 4 de junio de  1971, sobre Promo- 
cion e Incentivo del Desarrollo Turistico y de la Ley No.674, de 
fecha 19 de julio de 1982, siempre y cuando den cumplimiento a 
las previsiones establecidas en dichas disposiciones legales. 

DADO en Santo Domingo de  Guzman, Distrito Nacional, Ca- 
pital de la Republica Dominicana, a 10s trece ( 1 3 )  dias del mes de 
julio del aiio mil novecientos ochenta y cuatro; aiio 1410 de la 
Independencia y 12 l o  de la Restauracion. 

SALVADOR JORGE BLANC0 


