REGLAMENTO TURISTICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Acuerdo Ministerial No.

Dr. Enrique Ponce de Le6n Roman
MINISTRO DE TURISMO

Considerando:

Que, el articulo 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador reconoce y

garantiza el derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos;

Que, el articulo 52 de la Constitucion de la Republica del Ecuador, sefala que
las personas tienen derecho a disponer de bienes y servicios de 6ptima calidad
y a elegirlos con libertad, asi como a una informacidn precisa y no engafosa

sobre su contenido y caracteristicas;

Que, de conformidad con el Art. 82 de la Constitucién Politica del Ecuador “el
Derecho a la Seguridad Juridica se fundamenta en el respeto a la Constitucion
y en la existencia de normas juridicas previas, claras, publicas y aplicadas por
las autoridades competentes”; de modo que si como consecuencia de una
actividad de control se realiza una verificacion, inspeccién o similares, los
requerimientos de la autoridad no cambien por causa de cambio de autoridad o

inspector;

Que, el Art. 226 de la norma up supra en concordancia con el Principio de
Legalidad sefala que ‘“las instituciones del Estado, sus organismos,
dependencias, las servidoras o servidores publicos y las personas que actuen
en virtud de una potestad estatal ejerceran solamente las competencias y
facultades que les sean atribuidas en la Constitucion y la ley. Tendran el deber
de coordinar acciones para el cumplimiento de sus fines y hacer efectivo el

goce y ejercicio de los derechos reconocidos en la Constitucion”;

Que, de conformidad con el Art. 227 de la Constitucion “la administracion

publica constituye un servicio a la colectividad que se rige por los principios de



eficacia, eficiencia, calidad, jerarquia, desconcentracion, descentralizacion,

coordinacion, participacion, planificacion, transparencia y evaluacion’;

Que, el articulo 281 de la Constitucion de la Republica del Ecuador, establece
que: “La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una
obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos
y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos vy

culturalmente apropiado de forma permanente.”;

Que, el numeral 13 del articulo 281 de la Constitucion de la Republica del
Ecuador sefiala como responsabilidad del Estado el: “Prevenir y proteger a la
poblacion del consumo de alimentos contaminados o0 que pongan en riesgo su
salud (...).”,

Que, en el literal b) del articulo 5 de la Ley de Turismo publicada en el Registro
Oficial Suplemento No. 733 de 27 de diciembre de 2002, se reconoce al

servicio de alimentos y bebidas como actividad turistica;

Que, el numeral 1 del articulo 15 de la Ley de Turismo, reconoce al Ministerio
de Turismo, como el organismo rector de la modalidad turistica ecuatoriana,
quien tendra entre otras la siguiente atribucion: “1. Preparar las normas

técnicas y de calidad por actividad que regiran en todo el territorio nacional”,

Que, el articulo 16 de la ley anteriormente citada prescribe: “Sera de
competencia privativa del Ministerio de Turismo, en coordinaciéon con los
organismos seccionales, la regulacion a nivel nacional, la planificacion,
promocién internacional, facilitacion, informacion estadistica y control del
turismo, asi como el control de las actividades turisticas, en los términos de

esta Ley’”;

Que, el articulo 19 de este mismo instrumento normativo, contempla que el
Ministerio de Turismo establecera privativamente las categorias oficiales para
cada actividad vinculada al turismo, mismas que deberan sujetarse a las
normas de uso internacional, para lo cual expedird las normas técnicas

correspondientes;



Que, el literal a) del articulo 43 del Reglamento General a la Ley de Turismo
define a la actividad de alimentos y bebidas de la siguiente manera: “Se
entiende por servicio de alimentos y bebidas a las actividades de prestacion de
servicios gastronémicos, bares y similares, de propietarios cuya actividad
econdmica esté relacionada con la produccion, servicio y venta de alimentos
y/lo bebidas para consumo. Ademd&s, podran prestar otros servicios

complementarios como diversion, animacion y entretenimiento”;

Que, el articulo 44 del Reglamento General a la Ley de Turismo establece: “Sin
perjuicio de las normas de caracter general contenidas en este reglamento,
sobre la base de las definiciones contenidas en este capitulo, Unicamente el
Ministerio de Turismo de forma privativa, a través de acuerdo ministerial,
expedira las normas técnicas y reglamentarias que sean requeridas con el
objeto de establecer las particularidades y la clasificacion de las actividades de
turismo definidas en este reglamento y sus respectivas modalidades. La
potestad asignada en este articulo es intransferible. Las entidades del réegimen
seccional autonomo o dependiente no expediran normas técnicas, ni de calidad
sobre actividades o establecimientos turisticos, no definiran actividades o
modalidades turisticas ni estableceran sujetos pasivos o responsables sin que

sean establecidos por el Ministerio de Turismo”,

Que, la Disposicion Transitoria Primera del Reglamento General a la Ley de
Turismo, dispone que: “Las normas técnicas y reglamentos especiales por
actividad y por modalidad que se han determinado en este Reglamento con el
objeto de regular la actividad turistica a nivel nacional seran formuladas,
consultadas y expedidas, por el Ministerio de Turismo, a través de Acuerdo

Ministerial,(...)",

Que, mediante Decreto Ejecutivo No. 8 de 24 de mayo de 2017, el Presidente
Constitucional de la Republica del Ecuador, sefior Lic. Lenin Moreno Garcés,
nombré como Titular del Ministerio de Turismo, al sefior Doctor Enrique Ponce

de Le6n Roman;

Que, corresponde al Ministerio de Turismo la defensa de los derechos del
usuario de servicios turisticos en los términos que sefiala la Constitucién y la

Ley de Turismo;



Que, el turismo ha sido declarado por el Gobierno Nacional como una politica
de Estado, encaminada a la consecucion del Buen Vivir a través de la
generacion de empleo, cadenas productivas, divisas, redistribucion de riqueza

e inclusion social;

Que, a partir de la emision del Reglamento General a la Ley de Turismo, no se
ha promulgado el Acuerdo Ministerial para regular la actividad de alimentos y
bebidas, motivo por el cual es indispensable expedir el presente instrumento

legal;

Que, es necesario expedir una normativa que ofrezca mecanismos de
mejoramiento y esclarecimiento de los servicios de alimentos y bebidas, para lo
cual, el Ministerio de Turismo ha basado sus politicas publicas en solidos
pilares de calidad y seguridad, que garanticen el bienestar del turista, con el
objeto de consolidar al Ecuador como potencia turistica;

Que, la calidad es una prioridad en la politica publica del Ministerio de Turismo,
gue se debe ver reflejada en la prestacion de actividades, modalidades y

servicios turisticos; vy,

En ejercicio de las facultades que le confieren los articulos 151 y 154 numeral 1
de la Constitucion de la Republica del Ecuador, el articulo 15 de la Ley de
Turismo; y, el articulo 17 del Estatuto del Régimen Juridico Administrativo de la

Funcion Ejecutiva.



ACUERDA:

Expedir el siguiente

REGLAMENTO TURISTICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

TITULO |
PRELIMINAR

CAPITULO |
DEL OBJETO Y AMBITO

Art. 1.- Objeto.- El objeto del presente reglamento es regular, clasificar,
categorizar, controlar y establecer los requisitos para el ejercicio de la actividad

turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional.

Art. 2.- Ambito de Aplicacidn.- Las disposiciones del presente reglamento son
de aplicacién y observancia obligatoria para quienes se dediquen al ejercicio de
la actividad turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional excepcion de la

provincia de Galapagos

Igualmente estan sometidos a las disposiciones de este reglamento las
entidades publicas nacionales o locales, sus autoridades o funcionarios de
turismo, instituciones de seguridad, Gobiernos Autonomos Descentralizados y

todos a quienes competa el control del ejercicio de esta actividad.

Art. 3.-Exclusién.- Quedan excluidos del ambito de aplicacion del presente
reglamento, por no tener la consideracion de servicio turistico de alimentos y

bebidas los siguientes:

1. Aquellos, cualquiera que sea su titularidad, que consistan en el suministro

de comida o bebida con caracter gratuito o asistencial.

2. Los que consistan en servir comidas o bebidas a colectivos particulares

excluyendo al publico en general, tales como comedores universitarios,
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escolares o de empresa, que no se encuentren bajo la figura de concesion,

arriendo o tercerizada.

3. Los prestadores de servicios a través de maquinas expendedoras, ventas
ambulantes, delicatesen, cines, panaderias, kioscos y covachas.

Art. 4.- Definiciones.- Para la aplicacion del presente reglamento se deberan

observar las siguientes definiciones:

1. Alimento preparado: Producto elaborado, semi elaborado o crudo,
destinado al consumo humano que requiera 0 no mantenerse caliente,
refrigerado o congelado, y se expende de forma directa al publico para su

consumo inmediato.

2. Ambulante: Persona Fisica o natural, emprendedor, quien para si mismo o
con dependencia o asociacion con un tercero, prepara y expende alimentos
frescos, procesados o semi procesados en la via publica o en cualquier

lugar que no sea fijo 0 permanente.

3. Barra: Area dentro de un establecimiento de alimentos y bebidas en las
gue se expenden y sirven bebidas alcoholicas y no alcohdlicas, y se puede

consumir alimentos.

4. Botiquin de primeros auxilios: Lugar o compartimento que contiene
suministros médicos basicos, necesarios e indispensables para brindar los
primeros auxilios o tratar dolencias comunes a una persona. Debera
contener al menos los siguientes elementos no caducados: algodon
hidréfilo, tira adhesiva sanitaria (curitas), tijeras, linterna, tela adhesiva
antialérgica, agua oxigenada, guantes de latex, desinfectante, sobres de
gasa estéril, gasa en rollo, gasas para guemaduras, suero fisiolégico,

vendas elasticas, mascarillas, manual de primeros auxilios.



5. Categoria Unica: Se considera una excepcion a los requisitos de
categorizacion en la cual no se aplica el sistema de puntuacion. Esta

categoria se utilizara para establecimientos méviles, plazas de comida

6. Comida rapida: Modalidad en la que toda la oferta de alimentos y bebidas
se encuentra lista para su consumo o requiere de un tiempo reducido de
terminacién, y donde lo habitual es que la toma de comanda, facturacién y
la retirada del pedido por el consumidor se realicen en el mostrador.

7. Contaminacién: Introduccién o presencia de cualquier peligro biolégico,

guimico o fisico, en el alimento, o en el medio alimentario.

8. Contaminacion cruzada: Es la introduccion involuntaria de un agente
fisico, biolégico, quimico por: corrientes de aire, traslados de materiales,
alimentos contaminados, circulacion de personal, contacto directo o
indirecto con alimentos crudos, entre otros aspectos; que puedan

comprometer la higiene o inocuidad del alimento.

9. Consumidor: Toda persona natural o juridica que como destinatario final

adquiera, utilice o disfrute bienes o servicios, o bien reciba oferta para ello.

10.Desinfeccion: Es el tratamiento fisico o quimico aplicado a instrumentos y
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de reducir los
microorganismos indeseables a niveles aceptables, sin que dicho

tratamiento afecte adversamente a la calidad e inocuidad del alimento.

11.Establecimiento turistico de alimentos y bebidas: Son los
establecimientos permanentes, estacionales y/o moviles donde se
elaboran, expenden comidas preparadas y/o bebidas para el consumo y
gue cumplan con los parametros determinados en el presente reglamento y

gue se encuentran registrados ante la Autoridad Nacional de Turismo.



12.Enganchador, Jaladores o Flayeros: Persona (s) que se dedica a
comercializar y promocionar de forma invasiva y abusiva los servicios de un

establecimiento de alimentos y bebidas en espacios publicos.

13.Manipulacion de alimentos: Todas las operaciones realizadas por el
manipulador de alimentos como recepcién de ingredientes, seleccion,
elaboracion, preparacion, coccion, presentacion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion, servicio, comercializacion y

consumo de alimentos y bebidas.

14.Principio PEPS (Primero en entrar — Primero en salir): Consiste en un
método de evaluacion de inventarios, que se refiere a la rotacion de
productos almacenados cuyas siglas significan “primero en entrar, primero
en salir’. Este principio se aplica con el fin de evitar que los productos o
articulos permanezcan en almacenamiento por periodos largos, sin ser

utilizados o consumidos.

15.Principio PCPS (Primero en caducar — Primero en salir): Consiste en un
método de evaluacidon de inventarios, que se refiere a la rotacion de
productos almacenados cuyas siglas significan “proximo en caducar,
primero en salir”. Este principio se aplica con el fin de consumir o distribuir
los productos, seleccionando primero los que se encuentran cercanos a

caducarse.

16.Menu: Instrumento de comunicacién y venta de alimentos y bebidas,
listado de los platos que constituyen la oferta gastronémica de un

establecimiento al consumidor.



Art.

CAPITULO I
DERECHOS Y OBLIGACIONES

5.- Derechos del wusuario o consumidor.- Los usuarios del

establecimiento turistico de alimentos y bebidas tendran los siguientes

derechos:

a)

b)

f)

Recibir los servicios acordes en naturaleza y calidad a la clasificacion y
categoria otorgada;

Ser informados de forma clara y precisa sobre la oferta de alimentos y
bebidas y los precios de acuerdo a lo determinado en la Ley Organica de
Defensa del Consumidor;

Recibir el servicio conforme lo ofertado por el establecimiento;

Recibir la factura correspondiente por el servicio de alimentos y bebidas;
Tener a su disposicion instalaciones y equipamiento en buen estado, con
una correcta higiene, sin signos de deterioro, accesibles para todas las
personas y en correcto funcionamiento; y,

Comunicar las quejas al establecimiento de alimentos y bebidas, a través

del libro de reclamos.

Art. 6.- Obligaciones del usuario o consumidor.- Los usuarios del

establecimiento turistico de alimentos y bebidas tendran las siguientes

obligaciones:

a) Cancelar el valor del servicio recibido;

b) Denunciar por los canales establecidos por la Autoridad Nacional de
Turismo o los Gobiernos Autbnomos Descentralizados; municipales o
metropolitanos las irregularidades identificadas en los establecimientos
turisticos de alimentos y bebidas; vy,

c) Cumplir con las normas y politicas del establecimiento;

d) Respetar, cuidar y dar buen uso a las instalaciones del establecimiento.



Art. 7.- Derechos y obligaciones de los prestadores de servicios de
alimentos y bebidas.- Los prestadores de servicios turisticos de alimentos y

bebidas gozaran de los siguientes derechos y obligaciones:

a) Percibir el pago por los servicios ofertados;

b) Acceder a los incentivos y beneficios establecidos en la normativa vigente;

c) Determinar y comunicar politicas de cobro y tarifas para la prestacion de
SUS Servicios;

d) Contar con el Registro de Turismo y Licencia Unica Anual de
Funcionamiento;

e) Contar con el libro de reclamos conforme a lo determinado en la Ley
Organica de Defensa del Consumidor;

f)  Exhibir en un lugar visible el Registro de Turismo y la Licencia Unica Anual
de Funcionamiento;

g) Exhibir la placa de identificacion del establecimiento turistico otorgado por
la Autoridad Nacional de Turismo donde constara la tipologia y clasificacion
del establecimiento, la cual va expuesta en un lugar visible al publico en
general;

h) Respetar y cumplir los lineamientos establecidos para alimentacion y otras
normas, determinadas por la Autoridad Sanitaria Nacional o quién ejerza
sus funciones;

i) Contar con por lo menos el 50% del personal que acredite su capacitacion,
formacion profesional o que posea certificacion de competencias laborales
para ofertar el servicio de alimentos y bebidas;

J) Mostrar el listado de precios en un lugar visible para el usuario;

k) Determinar el precio final de los alimentos o bebidas dentro del menu
pudiendo estar o no desglosado en el precio final;

) Mantener la vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina en
estados éptimos de limpieza y desinfeccién, sin roturas o rayaduras;

m) Cumplir con lo establecido en el presente reglamento y demas normativa
aplicable al sector;

n) Denunciar ante la autoridad competente, mediante los canales establecidos
para el efecto, a los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que

no cuenten con los permisos pertinentes;
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0) Mantener las instalaciones, infraestructura, mobiliario, insumos vy
equipamiento del establecimiento en condiciones de limpieza vy
funcionamiento;

p) Utilizar mecanismos de desinfeccion para las instalaciones e implementos
de cocina;

q) Diferenciar al personal que se encuentra en entrenamiento;

r Garantizar la no acumulacion de olores dentro del establecimiento;

s) Cumplir con los servicios ofrecidos al consumidor;

t) Otorgar informacién veraz del establecimiento al consumidor;

u) Podran solicitar la salida del cliente cuando contravenga las normas basica
de convivencia y la normativa correspondiente; sin perjuicio que el cliente
mantenga la obligacion de pago por su consumo;

v) Cumplir con los tributos o impuestos segun lo dispuesto en la normativa
pertinente; vy,

w) Comunicara la Autoridad Nacional de Turismo o Gobiernos Autonomos
Descentralizados, la transferencia de dominio y/o modificacion de la
informacion con la que fue registrado el establecimiento dentro de los

treinta dias de producida.

TiTuLO Il
DEL REGISTRO Y LICENCIA UNICA DE FUNCIONAMIENTO

CAPITULO |
DEL REGISTRO

Art. 8.- Requisitos para obtencion de registro.- Las personas naturales o
juridicas que se registren como prestadores de servicios turisticos de alimentos

y bebidas, deberan cumplir con los siguientes requisitos:

a) Personas Juridicas, escritura de constitucién y de existir Gltimo aumento de
capital y reforma de estatutos, debidamente inscritas en el Registro
Mercantil;

b) Detalle de inventario valorado de activos fijos de la persona natural o
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f)

juridica, para el ejercicio de la actividad comercial; o, el balance presentado
a la Superintendencia, si tuviere, y que contenga los activos de su
establecimiento a registrar;

Registro Unico de Contribuyentes (RUC) o Régimen Impositivo Simplificado
Ecuatoriano (RISE), para persona natural o juridica, segun corresponda;
Pago del 1x1000 sobre el valor de los activos fijos, en los formatos y
procedimientos establecidos por a la Autoridad Nacional de Turismo para
personas naturales y juridicas;

Certificado de informe de compatibilidad positiva o favorable de uso de
suelo otorgado por el Gobierno Autonomo Descentralizado. Para el caso de
los establecimientos moéviles se sujetaran a lo establecido por el Gobierno
Autonomo Descentralizado competente, de ser el caso; vy,

Documento que habilite la situacion legal del local si es arrendado, cedido o
propio.

No se exigira al usuario los documentos fisicos cuando estos puedan ser

obtenidos en linea o interoperados a través de la plataforma digital que

establezca para el efecto la Autoridad Nacional de Turismo.

Art. 9.- Del procedimiento de registro e inspecciéon de un establecimiento

turistico de alimentos y bebidas.- El procedimiento para el registro e

inspeccion de los establecimientos turisticos de servicios de alimentos y

bebidas debera ser el siguiente:

1. La Autoridad Nacional de Turismo contara con una herramienta digital
de uso obligatorio en la que se receptaran y gestionaran las solicitudes
para obtencién de registro, reclasificacion, recategorizacion, reingreso o
inhabilitaciébn de establecimientos turisticos de alimentos y bebidas,
enlistara el cumplimiento de requisitos para la clasificacion vy

categorizacion;
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2. La Autoridad Nacional de Turismo realizar4d inspecciones a los
establecimientos para validar el cumplimiento de los requisitos
establecidos en el marco legal vigente a partir de la solicitud realizada
por el usuario. Al finalizar la inspeccién, se suscribirdn 2 ejemplares del
acta respectiva entre el funcionario de la Autoridad Nacional de Turismo
y un representante del establecimiento, la cual servira como constancia
de la diligencia realizada. Una copia de esta acta sera entregada al
establecimiento; y,

3. En caso de que los resultados de la inspeccion, determinen que el
establecimiento cumple con el marco legal vigente se notificara al
usuario el procedimiento para receptar el pago de la contribucion 1x1000
y posterior, y una vez cancelado se emitira el registro de turismo. Si el
establecimiento no consignd informacion veraz al registrarse, la
Autoridad Nacional de Turismo, seguira los procesos administrativos

establecidos en la normativa vigente.

Art. 10.- Re categorizacion o reclasificacion.- En caso de reclasificacion y/o
re categorizacion del establecimiento, este proceso debera realizarlo en el

sistema digital establecido por la Autoridad Nacional de Turismo.

Para el caso de re categorizacion o re clasificacion, el establecimiento realizara
el proceso a través del sistema digital, y la Autoridad Nacional de Turismo
debera realizar una inspeccion al establecimiento en un plazo no mayor a 30

dias, donde verificara el nivel de cumplimiento por parte del establecimiento.

Una vez que el establecimiento alcance el nivel de cumplimiento requerido y la
validacién de los requisitos, la Autoridad Nacional de Turismo le otorgara la
nueva clasificacion y/o categoria. Esto no conllevard un nuevo numero de

registro.

Art. 11.- Plazos.- En caso de que los resultados de la inspeccion, determinen
que el establecimiento no cumple el porcentaje establecido para esa

clasificacion y categoria, se otorgara un plazo de hasta 30 dias a partir del
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siguiente dia de la inspeccion realizada para temas de servicio y por temas de
infraestructura hasta 60 dias a partir del siguiente dia de la inspeccion.

CAPITULO I
LICENCIA UNICA ANUAL DE FUNCIONAMIENTO

Art.12.- Procedimiento de obtencién.- El procedimiento de obtencion de la
Licencia Unica Anual de Funcionamiento, sera realizado de acuerdo al

procedimiento establecido por el Gobierno Autonomo Descentralizado.

Los requisitos para obtener la Licencia Unica Anual de Funcionamiento,

distintos al del Registro de Turismo seran los siguientes:

1. Registro de Turismo otorgado por la Autoridad Nacional de Turismo;

2. Certificado de encontrarse al dia en las contribuciones establecidas por
la Autoridad Nacional de Turismo; vy,

3. Los requisitos que cada Gobierno Autonomo Descentralizado, considere
para la emision de la Licencia Unica Anual de Funcionamiento, que

debera ser realizado mediante ordenanza.

Una vez obtenida la Licencia Unica Anual de Funcionamiento, el

establecimiento debera exhibirla.

CAPITULO Il
DE LAS INSPECCIONES

Art. 13.- De las inspecciones y control.- La Autoridad Nacional de Turismo o
los Gobiernos Autonomos Descentralizados en cualquier momento podran
realizar inspecciones para verificar y/o controlar el cumplimiento de los
requisitos de este reglamento a los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas.
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TITULO I

DE LA CLASIFICACION, REQUISITOS DE CATEGORIZACION Y SISTEMA

DE PUNTUACION

CAPITULO |
CLASIFICACION

Art. 14.- De su clasificacion.- Los establecimientos turisticos de alimentos y

bebidas se clasificaran en:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

b)

Cafeteria

Bar

Restaurante
Discoteca
Establecimiento movil
Plazas de comida

Servicio de Catering

Cafeteria: Establecimiento donde se elaboran, expenden y/o sirven
alimentos de elaboracion rapida o precocinada, pudiendo ser frios y/o
calientes que requieran poca preparacion, asi como el expendio de bebidas

alcohdlicas y no alcohdlicas.

Bar: Establecimiento donde se consumen bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas, alimentos ligeros como bocaditos, picadas, sandwich, entre
otros similares, cuya estructura debe tener una barra o0 mostrador donde se
serviran las bebidas y todo aquello que ordenen los consumidores, para el

consumo dentro del establecimiento. No podra contar con area de balile.

Restaurante: Establecimiento donde se elaboran y/o expenden alimentos
preparados. En estos establecimientos se puede comercializar bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas. También podra ofertar servicios de cafeteria y,

dependiendo de la categoria, podra disponer de servicio de autoservicio.
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d)

Esta tipologia incluye los establecimientos con especialidad de comida
rapida.

Discoteca: Establecimiento para escuchar musica grabada y/o en vivo,
bailar y consumir bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, que cuenta con
pista de baile.

Establecimiento mévil: Establecimiento donde se elaboran, expenden y/o
sirven alimentos preparados, pudiendo ser frios y/o calientes y bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas. Este tipo de establecimiento se caracteriza por
prestar servicios itinerantes de alimentos y bebidas.

Para el expendio de bebidas alcoholicas en establecimientos moviles que
se encuentren en la via publica deberan solicitar al Gobierno Autonomo

Descentralizado competente la autorizacion correspondiente.

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que ostenten esta
clasificacion, obtendran la categoria Unica, siempre que cumplan con los
requisitos determinados en el (Anexo F), que es parte integrante del
presente reglamento. El establecimiento mévil debera acogerse a lo que el
Gobierno  Autdbnomo Descentralizado metropolitano o  municipal
competente, determine para el efecto. Previo a la obtencién de Registro de
Turismo el establecimiento movil debera comprobar que cumple con la

normativa local pertinente y cuente con el permiso de uso de suelo.

En el caso, en que el establecimiento movil requiera de un sitio fijjo para
parquear su vehiculo, el Gobierno Autébnomo Descentralizado
metropolitano o municipal competente, determinara el mecanismo

pertinente.

Para efectos de aplicacion del presente reglamento, los establecimientos
de alimentos y bebidas que se encuentren en las plazas de comida, seran
considerados igualmente como establecimientos moviles, por lo que se

regularan bajo los requisitos establecidos en el (Anexo F).
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f) Plazas de comida: Son consideradas como los sitios que agrupan
diversos establecimientos turisticos de alimentos y bebidas y que no se
encuentran dentro de un centro comercial. Para la regulacién y control de
estas plazas de comida se tomara en cuenta el cumplimiento obligatorio de
los requisitos determinados en el (Anexo G) que es parte integrante del
presente reglamento, mismos que deberan ser aplicables en las areas

comunes de las plazas.

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que ostenten esta
clasificacion, obtendran la categoria Unica, asimismo, cada uno de los
establecimientos que conforman la plaza de comida obtendra su Registro

de Turismo como establecimiento movil.

g) Servicio de Catering: Es la prestacion externa del suministro de comida
preparada y puede abastecer de todo lo necesario para la organizacion de
cualquier evento, banquete, fiesta o similares; y, es en general la
prestacion de servicios de preparacion de comidas para ser vendidas o
servidas en puntos de consumo separados del lugar donde se elaboran
(no comprende el servicio a domicilio de un restaurante, cafeteria o

establecimiento de alojamiento).

En el servicio puede o no incluir bebida, la manteleria, los cubiertos, el

servicio de cocineros, meseros y personal de limpieza posterior al evento.

Cuando el servicio de catering sea prestado por un establecimiento de
alojamiento o de alimentos y bebidas, con registro y licencia de
funcionamiento vigente, no se requiere de otro registro o licencia, ni pago

adicional.
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Art.

15.- Segun el tipo de servicio.- Los establecimientos turisticos de

alimentos y bebidas clasificados como cafeteria, bar y restaurante, deberan

informar, a través del sistema establecido por la Autoridad Nacional de

Turismo, el tipo de servicio que brindan de acuerdo a lo siguiente:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Menu

Autoservicio

Buffet

Men fijo

Servicio a domicilio

Servicio al auto

En caso de que los establecimientos encajen dentro de dos o mas tipos de

servicio, deberan informar, a través del sistema determinado por la Autoridad

Nacional de Turismo, todos los tipos de servicio que ofrecen.

a)

b)

A la Carta: Utiliza como instrumento de comunicacion y venta de la oferta
de alimentos y bebidas, un listado de platos, a través del cual el
consumidor hace su eleccion para seleccionar lo que va a consumir. El
personal de servicio es el encargado de ejecutar la atencion al consumidor

a la mesa.

Autoservicio: Servicio cuya caracteristica es la de presentar los alimentos
en mostradores especificos, desde donde el consumidor se sirve asimismo

de manera directa. En algunos casos, no hay personal de servicio.

Buffet: Servicio cuya caracteristica es la de presentar los alimentos en
mostradores especificos, donde los alimentos son servidos por personal
especializado a los consumidores, quienes deben acercarse a la zona
donde se encuentren los mostradores de los alimentos, para luego dirigirse
a sus mesas respectivas a consumirlos. El personal de servicio esta
encargado de retirar la vajilla utilizada y en algunos casos, sirve las bebidas

y postres.
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d) Mend fijo: Los alimentos se ofrecen a través de una lista de platos en una
oferta rigida que usualmente esta exhibida en el mostrador directamente al

consumidor, con un precio fijo, que ofrece pocas posibilidades de cambio.

e) Servicio a domicilio: Servicio cuya caracteristica principal es realizar el
pedido a través de diferentes medios sea via telefénica o internet. A través
de la cual el consumidor recibe su orden en el lugar al que fue sefalado o

la retira directamente en el establecimiento.

f) Servicio al auto: Los establecimientos ofertan y expenden los alimentos al

consumidor sin la necesidad de salir del vehiculo que se traslada.

El cambio, ampliacion o disminucion del tipo o tipos de servicio que se ofrece
debera ser informado a la autoridad nacional de turismo y no significara un

cambio de registro.

La informacién proporcionada en este anexo sera con fines informativos, y no

determinara la categoria del establecimiento

Art. 16.- Segun el tipo de cocina.- Los establecimientos turisticos de
alimentos y bebidas clasificados como cafeteria, bar, restaurante
establecimiento mévil y servicio de catering deberan informar, a través del
sistema determinado por la Autoridad Nacional de Turismo, el tipo de cocina
gue estos ofrezcan a sus usuarios de acuerdo a lo establecido en el (Anexo A)

de este reglamento.

La informacién proporcionada en este anexo sera con fines informativos, no

determinara la categoria del establecimiento.
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CAPITULO I
REQUISITOS OBLIGATORIOS Y DE CATEGORIZACION

Art. 17.- Requisitos obligatorios.- Son los requisitos minimos que deben
cumplir de forma obligatoria los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas a nivel nacional a excepcién debla provincia de Galapagos, sea cual

fuere su clasificacion y/o categoria.

Los requisitos obligatorios estaran contenidos en los anexos B-C-D-E-F-G-H

gue son parte integrante del presente reglamento.

En caso de que el establecimiento no cumpla con estos requisitos dentro de los
plazos establecidos por la Autoridad Nacional de Turismo, no podra registrarse

y se procedera con el proceso administrativo conforme a la normativa vigente.

Art. 18.- Categorizacion.- Los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas se categorizaran mediante un sistema de puntuacién, obtenida de

acuerdo al cumplimiento de requisitos establecidos en este reglamento.

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se clasificaran de la

siguiente manera:

a) Las cafeterias se categorizaran en: (2) dos tazas y (1) una taza, siendo (2)
dos tazas la mayor categoria y (1) una taza la menor categoria;

b) Los restaurantes se categorizaran en: (5) cinco, (4) cuatro, (3) tres, (2) dos y
(1) un tenedor, siendo (5) cinco tenedores la mayor categoria y un (1)
tenedor la menor categoria;

c) Los bares y discotecas se categorizaran en: (3) tres, (2) dos y (1) una copa
siendo (3) tres copas la mayor categoria y (1) una copa la menor categoria;
Y,

d) Los establecimientos moviles, plazas de comida y servicio de catering se

categorizardn como categoria Unica.
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Art. 19.- Requisitos de categorizacion.- Los establecimientos turisticos de
alimentos y bebidas para obtener una categoria, de acuerdo a su clasificacion,
deberan alcanzar un minimo de 40 cuarenta puntos; caso contrario tendran el
plazo determinado segun el articulo 1lpara alcanzar el puntaje minimo, de lo
contrario no obtendran el registro turistico. Los requisitos de categorizacion se
encuentran detallados en los Anexos que son parte integrante de este

reglamento, conforme a lo siguiente:

a) Requisitos para cafeterias Anexo B.1
b) Requisitos para bares Anexo C.1
c) Requisitos para restaurantes Anexo D.1
d) Requisitos para discotecas Anexo E.1
e) Requisitos para establecimiento movil Anexo F.
f) Requisitos para plazas de comida Anexo G.
g) Requisitos para servicio de Catering Anexo H
CAPITULO Il

SISTEMA DE PUNTUACION

Art. 20.- Del sistema de puntuacion.- Cada establecimiento turistico de
alimentos y bebidas es categorizado con requisitos que son ponderados, para

determinar su categorizacion de acuerdo al presente reglamento.
Art. 21.- Del puntaje para categorizacion.-Los requisitos establecidos para

cada clasificacién, estan identificados mediante un puntaje de acuerdo al tipo

de requisito, considerando los siguientes parametros:
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v' Requisitos de buenas practicas 6 puntos
v' Requisitos de servicios 4 puntos
v' Requisitos de infraestructura 2 puntos

Art. 22.- Férmula de calculo.- Para obtener el nivel de cumplimiento requerido

por cada categoria se aplicara la siguiente férmula de calculo:

Puntaje obtenido x 100 . .
__Puntaje de cumplimiento

Puntaje total ;
) Categoria

Doénde:

Puntaje Obtenido.- Sumatoria del total de puntos obtenidos, respecto a los

requisitos establecidos en los Anexos del presente reglamento.

Puntaje Total.- Total de puntos posibles que un establecimiento puede obtener

respecto a los requisitos establecidos en los anexos del presente reglamento.

En caso que el puntaje obtenido de la categoria contenga nimeros decimales

superiores a cinco décimas, se considerara el porcentaje inmediato superior.

a) Para cafeterias.

Establecimientos Nivel de puntaje requerido
Categoria 2 tazas Mayor o igual a 71 puntos
Categoria 1 taza Entre 40 y 70 puntos
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b) Para restaurantes

Establecimientos Nivel de cumplimiento
requerido
Categoria 5 tenedores Mayor o igual a 91 puntos
Categoria 4 tenedores Entre 81 y 90 puntos
Categoria 3 tenedores Entre 80 y 71 puntos
Categoria 2 tenedores Entre 70 y 61 puntos
Categoria 1 tenedor Entre 60 y 40 puntos

c) Para bares o discotecas

Establecimientos Nivel de cumplimiento
requerido

Categoria 3 copas Mayor o igual a 81 puntos

Categoria 2 copas Entre 71y 80 puntos

Categoria 1 copa Entre 70 y 40 puntos

Art 23.- Requisitos categoria unica.- Los establecimientos cuya clasificacién
es establecimiento mévil, plazas de comida y servicio de catering seran
categorizados como categoria Unica, mediante el cumplimiento de los
requisitos obligatorios establecidos en los (Anexos F-G-H) conforme a lo

establecido en este reglamento.
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TITULO IV
DE LA COMERCIALIZACION E IDENTIFICACION

Art. 24.- Prohibicibn sobre comercializacion.- Se prohibe a los
establecimientos turisticos de alimentos y bebidas ofertar, a través de cualquier
medio de informacién, servicios o infraestructura que no correspondan a su
clasificacion o categorizacion. Es decir, las clasificaciones o categorias no
podran ser utilizadas para engafar o inducir a confusion al publico respecto de
la calidad del servicio brindado.

En caso de que se compruebe este hecho, se aplicaran las sanciones
determinadas en la normativa vigente, sin perjuicio de las sanciones que se

establecen en la Ley Organica de Defensa del Consumidor.

Art. 25.- Impedimentos.- Los establecimientos de alimentos y bebidas no
podran desarrollar actividades de intermediacibn u operacion turistica
directamente, solo a través de agencias de servicios turisticos legalmente
registradas; ademas, no podran ofrecer otros servicios turisticos como

transporte, guianza turistica o alojamiento.

Los establecimientos de alimentos y bebidas que no obtengan el registro de
turismo no podran funcionar ni comercializarse como establecimientos
turisticos, ni tampoco utilizar los identificativos o similares que otorga el
Autoridad Nacional de Turismo que conlleven a confusion al publico en

general.

La Autoridad Nacional de Turismo se reserva el derecho de iniciar procesos
administrativos a los establecimientos que incumplan con estos impedimentos,
sin perjuicio de lo que se establece en la Ley Organica de Defensa del

Consumidor.

Art. 26.- Placa de identificaciéon.- Los establecimientos turisticos de alimentos

y bebidas deberan contar con una placa donde consta la clasificacion y
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categoria, de acuerdo a las especificaciones técnicas que la Autoridad Nacional
de Turismo determine. Dicha placa debera estar exhibida en un lugar visible al

publico.

La placa de identificacion debera contar con un cédigo QR, donde constaran
los datos generales del establecimiento turistico para efectos de control de la

Autoridad Nacional de Turismo.

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas colocaran
obligatoriamente la placa en el plazo maximo de un mes, posterior a la
obtencion del Registro de Turismo.

En los establecimientos de alojamiento es potestativa la identificacion de sus
servicios complementarios de alimentos y bebidas. En el evento de que quieran
utilizar estos signos distintivos se debera guardar las caracteristicas

relacionadas con el tamafio, la identificacion de la clase y la categoria.

En el caso de establecimientos de alojamiento que cuenten con restaurantes o
cafeterias o establecimientos complementarios de alimentos y bebidas, que se
encuentren bajo concesion, arriendo, asociacion o cualquier otra figura, la placa
de identificacion sera la que le corresponda de acuerdo a este Reglamento y

debera ser exhibida.

En los centros historicos o casas patrimoniales se deberan cumplir con las
especificaciones dispuestas por los Gobiernos Auténomos Descentralizados
metropolitanos o municipales, pero las caracteristicas relacionadas con el
tamanio, la identificacion de la clase y categoria deberan ser las sefialadas en

este Reglamento.

DISPOSICIONES GENERALES

PRIMERA.- Subsidiariedad para todo lo que no se encuentre expresamente
establecido en este Reglamento, se debera aplicar las disposiciones de la Ley
de Turismo, su Reglamento general de Aplicacién, el Reglamento de

Actividades turisticas, el Reglamento de Alojamiento, el Cédigo de Etica
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Mundial para el turismo y las disposiciones de los demés reglamentos y normas
aplicables

SEGUNDA.- Se reconoce absoluta discrecionalidad en las tarifas para el
servicio de alimentos y bebidas de conformidad a lo previsto en la Ley de

Turismo.

TERCERA.-En el caso de conflicto o debate sobre la interpretacion y aplicaciéon
de distintas normas se aplicaran las reglas siguientes:

1. Las disposiciones de este Reglamento prevaleceran en caso de conflicto
con las de cualquier otro reglamento especial de Turismo;

2. Las disposiciones de la Ley de Turismo y otras leyes especializadas
sobre materia turistica prevaleceran sobre las normas de este
Reglamento;

3. Las disposiciones de este reglamento prevaleceran sobre aquellas que
regulan materias distintas a las de Turismo;

4. Las disposiciones sobre normas de Seguridad, derechos de usuarios,
vias de reclamo y en general las que confieren derechos a la
administracion o a los usuarios prevaleceran en caso de conflicto sobre
las disposiciones de este Reglamento;

5. Las disposiciones de este reglamento prevaleceran en caso de conflicto
sobre las normas ordenanzas, con excepcion de las relativas a uso de
suelo, seguridad, ambiente y sanidad;

6. Las disposiciones de este reglamento prevaleceran en caso de conflicto
sobre cualquier estipulacion de contratos expresos o0 tacitos o
documentos privados; vy,

7. Las disposiciones supranacionales legalmente reconocidas por el
Ecuador prevaleceran sobre las disposiciones de este reglamento,

Unicamente en caso de conflicto entre las mismas.

CUARTA.- Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas deberan
observar las demas normas especificas y relativas al sector, dar pleno

cumplimiento del presente reglamento y demas cuerpos legales.
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QUINTA.- Se prohibe a los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas
la venta de bebidas alcohdlicas a personas menores de edad, en concordancia
a lo establecido en el articulo 396 del Cadigo Organico Integral Penal.

SEXTA.-La Autoridad Nacional de Turismo o el Gobierno Auténomo
Descentralizado podran realizar en cualquier momento, sin notificacion previa,
inspecciones a los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas, con el
objetivo de verificar el cumplimiento de lo establecido en el presente
reglamento. Las mencionadas inspecciones se realizaran en presencia del
propietario, representante legal, administrador, empleado o encargado del

establecimiento en el momento de la visita.

SEPTIMA.- Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que
ofrezcan modalidades de aventura dentro de sus linderos, seran considerados
como un servicio complementario, los cuales no requeriran una nueva licencia,
sin perjuicio de cumplir con lo establecido en el Reglamento de Operacion

Turistica de Aventura.

OCTAVA.- Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que
expendan bebidas alcoholicas en sus instalaciones, podran ser inspeccionados
por el Ministerio del Interior, previa coordinacion con la Autoridad Nacional de
Turismo y/o Gobiernos Auténomos Descentralizados metropolitanos y

municipales en el ambito de sus competencias.

NOVENA.- Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas ubicados
dentro del sistema nacional de areas protegidas deberan cumplir, ademas de
las disposiciones del presente reglamento, con la normativa establecida por la

Autoridad Ambiental Nacional.
DECIMA.- Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas deberan

cumplir con la normativa vigente que la Autoridad Sanitaria Nacional emita para

el efecto. Ademas, deberd cumplir con las normas sobre accesibilidad de las

27



personas al medio fisico, normas arquitectonicas y de seguridad y cumplir con
la normativa para la regulacion y control de tabaco.

En los casos que el area de produccion de alimentos sea fuera del sitio de la
prestacion del servicio, los establecimientos deberan cumplir con la normativa

en dicha &rea, asi como, lo correspondiente a transporte de alimentos.

DECIMA PRIMERA.-Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas
deberan sujetarse a la normativa pertinente respecto al funcionamiento de los
servicios higiénicos y baterias sanitarias en los establecimientos turisticos a

nivel nacional.

En el caso de establecimientos turisticos de alimentos y bebidas moviles,

estaran exentos de este requisito.

DECIMA SEGUNDA.- Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas
podran usar el logo de la Autoridad Nacional de Turismo, y/o las campafas
nacionales o locales vigente a ese momento en cualquiera de sus herramientas

de promocion, conforme lo establecido en el manual de aplicacion

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas deberan colocar en
cualquiera herramienta de promociéon o difusion el codigo QR determinado en
la placa de identificacion donde constaran los datos generales del

establecimiento turistico.

DECIMA TERCERA.- Los Gobiernos Auténomos Descentralizados y las
autoridades pertinentes deberdn observar la clasificacion y categorias
establecidas en este Reglamento, para la gestion de la actividad desde el

ambito de sus competencias.
DECIMA CUARTA.- Se prohibe a los establecimientos turisticos de alimentos y

bebidas contratar, contar o aceptar a personas naturales o juridicas que

realicen actividades de intermediacibn de servicios turisticos de manera
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informal (enganchadores, jaladores o flayeros), el incumplimiento de esta
disposicion seréa sancionada conforme a la Ley de Turismo.

DECIMA QUINTA.-Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas,
principalmente aquellos que ostenten la clasificacion de bares, discotecas y
plazas de comida (que realicen presentaciones musicales o artisticas en vivo),
deberan obtener un certificado o informe de los decibeles permitidos por la

autoridad competente.

DECIMA SEXTA.-Se considera un establecimiento turistico de alimentos y
bebidas nuevo, aquel que hasta la fecha de publicacion del presente
Reglamento en el Registro Oficial, no se encuentra registrado ante la Autoridad
Nacional de Turismo, sin perjuicio de las responsabilidades tributarias que haya
adquirido con anterioridad.

DECIMA SEPTIMA.-Los nuevos establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas deberan cumplir con las disposiciones establecidas en el presente

Reglamento, a partir de su publicacion en el Registro Oficial.

DECIMAOCTAVA.-Los establecimientos de alojamiento turistico que, como
parte de sus servicios complementarios, cuenten con establecimientos
turisticos de alimentos y bebidas conforme lo establecido en el presente
Reglamento, seran considerados como una unidad integra de negocios para el
desarrollo de sus actividades, deberan obtener un solo Registro de Turismo y

cumplir con la normativa establecida para cada una de las actividades.

Los establecimientos de alojamiento turistico deberan informar a la Autoridad
Nacional de Turismo las categorias de los diferentes servicios complementarios

de alimentos y bebidas con que cuenten.
Los establecimientos de alojamiento turistico podran colocar la placa

identificativa en cada uno de los establecimientos de alimentos y bebidas si lo

consideran pertinente.
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En el caso de que en las instalaciones de un establecimiento de alojamiento
funcione un establecimiento de alimentos y bebidas de distinto titular o
propietario, por arriendo, concesiébn o cualquier otra figura, dicho titular y
establecimiento de alimentos y bebidas deberan obligatoriamente obtener su
propio Registro y Licencia Unica Anual de Funcionamiento de conformidad con

las normas pertinentes.

En este caso el establecimiento de alimentos y bebidas podra tener otra
categoria distinta del establecimiento de alojamiento y por lo tanto debera
exhibir la placa con la categoria que le corresponda y cumplir los requisitos de

este Reglamento.

DECIMA NOVENA.- En caso de que los resultados de una inspeccion,
determinen que el establecimiento no cumple con el porcentaje establecido
para esa categoria, se otorgara un plazo de hasta 60 dias a partir del siguiente
dia de la inspeccion realizada, para que el establecimiento pueda dar
cumplimiento con requisitos de infraestructura, y un plazo de hasta 30 dias a
partir del siguiente dia de la inspeccion realizada para dar cumplimiento con

requisitos de servicios.

VIGESIMA .-Para establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que
funcionen en edificaciones patrimoniales se estara a lo dispuesto en el
presente Reglamento, en tanto y en cuanto no contravenga a la normativa

especifica para la declaracion de bienes patrimoniales.

VIGESIMA PRIMERA.-Prohibase el uso y consumo de carne y elementos
constitutivos de especies de fauna silvestre en establecimientos turisticos de
alimentos y bebidas; a excepcién de aquellos provenientes de medios de
conservacion ex situ legalmente establecidos y autorizados para este fin, por la
Autoridad Ambiental Nacional. El incumplimiento de lo dispuesto en la presente
norma sera sancionado via administrativa sin perjuicio de las acciones penales

y/o civiles que dieran lugar.
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VIGESIMA SEGUNDA.-Si un establecimiento de alimentos y bebidas o una de
sus sucursales o franquicias hayan obtenido el Registro de Turismo los demas
establecimientos pertenecientes a estos locales deberan obtener
obligatoriamente el Registro de Turismo, conforme a la normativa pertinente

para cada caso y cumplir con lo establecido en el presente Reglamento.

VIGESIMATERCERA. .- Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas
deberan Considerar las normas de medio ambiente y permitir solo uso de vaijilla

biodegradables y evitar el uso de plastico

VIGESIMA CUARTA.- Una vez vencido el plazo sefialado en la disposicion
transitoria segunda del presente cuerpo normativo, los establecimientos que no
cumplan los requisitos entraran en proceso de sancion conforme a lo

establecido en la Ley de Turismo.

VIGESIMA QUINTA.- Los incentivos estaran sujetos a lo dispuesto en la Ley.

VIGESIMA SEXTA.-La Autoridad Nacional de Turismo o el Gobierno Autbnomo
Descentralizado competente podra de oficio, previo informe técnico motivado,
declarar como no turistico al establecimiento de alimentos y bebidas tomando
en cuenta condiciones de buenas practicas de manipulacion, ubicacion,

servicio e infraestructura.

VIGESIMA SEPTIMA.- El propietario o representante legal, previo a la
obtencion del Registro de Turismo, debera obtener el certificado de manejo de
bebidas alcohdlicas otorgado por el Ministerio de Turismo a través de la

Direccion de Capacitacion y Calidad Técnica.

VIGESIMA OCTAVA.- Se reconoce la denuncia publica de la oferta de
servicios de alimentos y bebidas que no cumpla con lo establecido en el
presente Reglamento y demas normativa aplicable, para el efecto la Autoridad
Nacional de Turismo y los GAD Municipales y metropolitanos deberan actuar
de oficio, y habilitar las necesidades para recibir y dar tramite a las denuncias

hasta su conclusion.
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VIGESIMA NOVENA .- Los establecimientos considerados como covachas y/o
bohios que cumplan con los requisitos de Bar determinados en este

Reglamento deberan obtener el Registro de Turismo.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

PRIMERA.- La Autoridad Nacional de Turismo, desarrollara en un plazo no
mayor de 4 meses el sistema informatico que permitird el registro y
categorizacion de los establecimientos, hasta ello se realizara la aplicacion del
presente reglamento de acuerdo a lo que determine la Autoridad Nacional de
Turismo. Se debera garantizar que esta informacion se incluya en el sistema,

cuando este ya se encuentre en funcionamiento.

SEGUNDA .- Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas existentes
tendran un plazo de 6 meses a partir de la implementacion del sistema
informatico, para cumplir con las disposiciones establecidas en este
instrumento. Los cambios en la clasificacion y categoria deberan ser
contemplados en todos los espacios en los que se identifique y publicite al

establecimiento.

TERCERA.- Deléguese a la Subsecretaria de Regulacion y Control para que en
el plazo de 3 meses a partir de la publicacion en el Registro Oficial, realice y

expida un manual de aplicacion de este reglamento.

CUARTA.- Dispongase a la Subsecretaria de Promocion dela Autoridad
Nacional de Turismo, para que en el plazo de 10 dias a partir de la publicacion
del presente reglamento en el Registro Oficial, disefie la tipografia que se
utilizara para el sistema de categorizacion. Ademas determinard los
lineamientos y caracteristicas de la placa e impresion de las categorias

establecidas en el presente Reglamento.

QUINTA.- Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas deberan
contar con personal con titulo profesional (Licenciado en Gastronomia),
certificacion de cualificaciones o competencias laborales, priorizando en las

areas relacionadas con cocina, de forma progresiva de acuerdo a lo siguiente:
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Clasificacion Primer afio Segundo afo Tercer ano

Establecimientos
turisticos de alimentos y 5% 15% 20%
bebidas (40%)

Como se evidencia en el cuadro los establecimientos de alimentos y bebidas
deberan cumplir con el 5% de trabajadores de némina certificados en el primer
afo, en el segundo afio deberan cumplir con el 5% del primer afio mas el 15%
del segundo, y para el tercero deberan cumplir con el 20% de los dos primeros
afios mas el 20% del tercer afio, cumpliendo con el 40% del total de su

personal de nomina certificado.

Los porcentajes se calculan sobre los trabajadores permanentes, sin incluir

eventuales o temporales.

Para los establecimientos que ostenten la clasificacion de bar y/o discoteca,
deberan contar con al menos el 40% del personal cualificado en manejo de

bebidas alcohdlicas, del porcentaje establecido en el cuadro antes sefialado.

Cuando el porcentaje resulte un namero decimal, solo se considerara la parte
entera del namero. De igual manera, si se obtiene el namero cero, el
establecimiento debera contar con al menos un empleado que cuente con titulo

profesional, certificacion de cualificaciones o competencias laborales.

SEXTA.- La Autoridad Nacional de Turismo en conjunto con el Ministerio del
Interior en un plazo no mayor a 30 dias realizara la diferenciaciéon de los
nombres en las tipologias utilizadas en este Reglamento, para lo cual

suscribiran los acuerdos interministeriales de ser el caso.
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DISPOSICION REFORMATORIA .-

UNICA.- Dentro del Acuerdo Ministerial 2018-037 de 13 de junio del 2018,
reférmese la Disposicion Transitoria Tercera por el siguiente texto:

“Encarguese a la Direccion de Tecnologias de la Informacion de la autoridad
nacional de turismo, para que el en plazo de 9 meses, a partir de la publicacion
de este Acuerdo Ministerial en Registro Oficial, desarrolle el médulo para los
Gobiernos Auténomos Descentralizados Municipales y Metropolitanos para el
uso del catastro nacional turistico en el Sistema Integrado de Informacion
Turistica para las actividades que se encuentre en funcionalidad dentro del

mismo.”

DISPOSICIONES DEROGATORIAS

UNICA.- Deréguese la Resolucion N° 172, con fecha 24 de noviembre de 1989,

emitida por la Corporacién Ecuatoriana de Turismo.

DISPOSICIONES FINALES

PRIMERA.- Para fines de regulacion y control de los establecimientos turisticos
de alimentos y bebidas, seran parte integrante de este reglamento 12 anexos
referentes a los requisitos de categorizacion, que deberdn ser cumplidos a
cabalidad por los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas y los
funcionarios que realicen el control de los mismos conforme a las disposiciones

establecidas en este Reglamento.

SEGUNDA .- El incumplimiento de las disposiciones establecidas en el presente

Reglamento sera sancionado conforme a la Ley de Turismo.

TERCERA.- El presente Reglamento entrard en vigencia a partir de su

publicacion en el Registro Oficial.
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Dado en la ciudad de Quito, D.M., a los...

Dr. Enrique Ponce de Le6n Roman
MINISTRO DE TURISMO
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ANEXO A. ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
SEGUN EL TIPO DE COCINA(CUISINE)

TIPO DE COCINA OTROS
Africana Griega Cocina andina
Alemana Guatemalteca Cocina patrimonial
Americana Hawaiana Comida rapida
Argentina India Frutas y vegetales
Asiatica Indonesia Mariscos
Australiana Italiana Mediterranea
Brasilera Japonesa Novoandina
Chilena Kosher Panader,l’a, pasteleria 'y

reposteria

China Mexicana Parrilladas
Colombiana Pakistani Pizza
Coreana Peruana Vegetariana
Costa Rica Polinésica Otro (especifique)
Cubana Portuguesa
Dominicana Puertorriquefia
Ecuatoriana Rusa
Escandinava Thai
Espafiola Venezolana
Filipina Vietnamita
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ANEXO B. REQUISITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS
ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS — CAFETERIAS

No.

REQUISITOS

CUMPLE

NO
CUMPLE

Tener acceso universal el establecimiento e instalaciones, con
facilidades para el uso de personas con discapacidad. (En caso
de establecimientos existentes contar con ayudas técnicas o
servicio personalizado que haya aprobado el curso de atencion al
turista con discapacidades emitido por la autoridad competente.

Contar con manejo de desperdicios en contenedores con tapa,
identificados por tipo de desperdicio.

Contar con iluminacién de emergencia.

Identificar y sefializar las zonas de evacuacion, puntos de
encuentro, salidas de emergencia, extintores y mangueras segun
las disposiciones de la autoridad competente.

Contar con el siguiente equipamiento en areas de preparacion de alimentos:

a. Dispensador de jabén con este elemento disponible.

b. Dispensador de toallas de mano desechables con este
elemento disponible.

c. Dispensador de desinfectante con este elemento disponible.

Contar con suministro de agua permanente en el establecimiento.

Contar con alarma de incendios y/o detector de humo.

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o repisas limpias y
a una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y
15 cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso (no
se permite el uso de madera, no oxidadas), deben ser de material
de facil limpieza.

La vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina deben
estar sobre estanterias o repisas en buenas condiciones, limpios
y a una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras
y 15 cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso.

10

Exhibir en un lugar visible al consumidor el aforo permitido en el
establecimiento de acuerdo a los establecido por la autoridad
competente

11

Contar con sumideros en areas de preparacion de alimentos.

12

Contar con bafios y/o baterias sanitarias en cumplimiento con el
marco legal vigente

Nota: se exceptla para los centros comerciales y/o edificaciones que
compartan bafios que a su vez cumplan con el marco legal.

13

Contar con menu de alimentos y bebidas que incluya precio con
impuestos, exhibidos al publico y legibles.

14

Contar con personal uniformado de servicio: no uso de joyas, uso
de uniforme limpio, ufias cortas, limpias, sin pintura de ufas.

15

Personal que manipula alimentos: no uso de joyas, ufias cortas,
limpias, sin pintura de ufias, uniforme limpio y sin magquillaje.
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El personal del establecimiento debe usar protector para el

16 cabello.

17 Contar con un botiquin de primeros auxilios con contenido
bésico, segun lo establecido en este reglamento.

18 Contar con registros visibles de limpieza diaria de bafios y/o
baterias sanitarias.

19 Contar con un registro quincenal de limpieza profunda del
establecimiento turistico

20 Los horarios de atencién del establecimiento deben estar
exhibidos en un lugar visible al consumidor.

21 Contar con bodega(s) y/o compartimentos especificos para el
almacenamiento de utileria, productos de limpieza y menaje.
Contar con vajilla, cubiertos y cristaleria en 6ptimas condiciones

22 | (que no estén rotas, despostilladas, sin signos de deterioro, entre
otras).

23 | Contar con un registro documental de control de plagas.

o4 Contar con pisos o0 elementos antideslizantes en el area de
produccién (puede aplicar el uso de moquetas antideslizantes).

o5 Todas las areas de almacenamiento deben mantenerse limpias y
protegidas contra ingreso de plagas.

El personal que manipula alimentos de manera directa e indirecta
debe contar con un certificado médico actualizado que le habilita

26 . . - :
poder trabajar en dicha actividad, conforme a lo requerido por la
autoridad competente.

27 Contar con un informativo del correcto lavado de manos en el
area de produccién.

o8 Exhibir en un lugar visible al consumidor el nimero del servicio
integrado de seguridad ECU 911.

29 Focos y lamparas de techo deben aislarse con protectores en
caso de rotura en areas de produccién.

Las superficies donde se preparan los alimentos son de

30 [ materiales de facil limpieza y lavables, resistentes a la corrosion,
sin dafios evidentes. Esté prohibido el uso de madera y ceramica.

31 | Contar con salida(s) de emergencia identificadas y habilitadas.

32 | Contar con suministro continuo de energia eléctrica.

Contar con una politica interna en la cual se mencione el horario

33 | de atencidn a proveedores y que no interfiera con la hora de alto
transito de los clientes.

34 El personal de servicio conoce el detalle del contenido de la
carta.

35 El personal de cocina conoce el detalle de la preparacion de los
platos que ofrece el establecimiento.

36 Cuenta con letreros que promuevan el uso eficiente del agua y

energia eléctrica en el establecimiento.
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ANEXO B1. REQUISITOS DE CATEGORIZACION PARA CAFETERIAS

SI/NO TIPO DE
No° REQUISITOS cUMPLE | PUNTAJE REQUISITO
Cuenta con entrada de consumidores independiente
1 . 2 Infraestructura
de la del personal de servicio.
Cuenta con calefaccion y/o aire acondicionado en -
2| 4 Servicio
area de comedor.
3 | Cuenta con menu en idioma extranjero. 4 Servicio
Cuenta con jefe de comedor con conocimientos de un -
4 .7 . 4 Servicio
idioma extranjero.
5 Cuent_a con parquegdero, propio o contratado, y/o 4 Servicio
servicio de valet parking.
Cuenta con mecanismos informativos que contengan
6 |advertencias de alimentos que generan intolerancias 4 Servicio
o alergias.
Cuenta con un instrumento para que los
7 | consumidores puedan valorar la satisfaccion del 4 Servicio
servicio prestado.
Cuenta con bafios de hombres y mujeres con -
8 : . 7 4 Servicio
cambiadores para bebés en los dos géneros.
Contar con cdmaras de seguridad integradas al ECU
9 2 Infraestructura
911
Cuenta con un 10% minimo del personal que
acredita el nivel A2 (nivel basico) de conocimiento de -
10 S X , 4 Servicio
un idioma extranjero de acuerdo al Marco Comun
Europeo para las lenguas.
Cuenta con vestuarios y servicios higiénicos
11 | independientes para personal de servicio. Este lugar 2 Infraestructura
debe estar iluminado, ventilado y limpio.
12 | Cuenta con sistema computarizado de facturacion. 4 Servicio
Cuenta con un proceso de almacenamiento e
13| identificacién de productos o utiliza el manejo de 6 BPM
alimentos mediante el principio PEPS y PCPS.
Cuenta con sistemas de purificacion de agua en areas
14 > ) 6 BPM
de preparacién de alimentos.
En el &rea de produccion, cuenta al menos con un
15| lavadero exclusivamente para manos y otro para 6 BPM
vajilla y menaje de cocina.
Cuenta con un barista con titulo profesional -
16 : . . 4 Servicio
debidamente reconocido por la autoridad competente.
17 Cuenta con_qertlflcacmn de BPM o HACCP por una 6 BPM
empresa calificada.
18 | Cuenta con un plan de limpieza. 6 BPM
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Las areas de produccion del establecimiento deben
contar con sistemas de ventilacion natural y/o forzada
19 que permita el flujo de aire y la no acumulacién de 2 Infraestructura
olores.
Cuenta con facilidades de pago electrénico
20 | (transferencia, pay pal, tarjeta de débito/ crédito y/o 4 Servicio
dinero electrénico).
Cuenta con un listado de compafiias de taxis de la
21| zona y/o aplicaciones moviles para otorgar el servicio 4 Servicio
de taxi.
22 | Cuenta con un plan de registro de temperaturas. 6 BPM
23| Cuenta con vestibulo o sala de espera 2 Infraestructura
24 | Cuenta con servicio de reserva de mesa 4 Servicio
ANEXO C. REQUISITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS
ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS — BARES
N2 REQUISITOS cumple | NO
cumple

Tener acceso universal el establecimiento e instalaciones, con
facilidades para el uso de personas con discapacidad. (En caso de
establecimientos existentes contar con ayudas técnicas o servicio
personalizado que haya aprobado el curso de atencién al turista con
discapacidades emitido por la autoridad competente.

Contar con manejo de desperdicios en contenedores con tapa,
identificados por tipo de desperdicio.

Contar con sistema de iluminacion de emergencia.

Identificar y sefializar las zonas de evacuacién, puntos de encuentro,
salidas de emergencia, extintores y mangueras segun las
disposiciones de la autoridad competente.

Debe contar con el siguiente equipamiento en areas de preparacion de alimentos y

bebidas:

a. Dispensador de jabdn con este elemento disponible.

b. Dispensador de toallas de mano desechables con este elemento
disponible.

c. Dispensador de desinfectante con este elemento disponible.

Contar con el suministro de agua permanente en el establecimiento.

Contar con alarma de incendios y/o detector de humo.

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o repisas limpias y a una
distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15 cm. de
la pared. No deben estar en contacto con el piso (no se permite el uso
de madera, no oxidadas), deben ser de material de facil limpieza.

La vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina deben estar
sobre estanterias o repisas en buenas condiciones, limpios y a una
distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15 cm. de
la pared. No deben estar en contacto con el piso.
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10

Exhibir en un lugar visible al consumidor el aforo permitido en el
establecimiento.

11

Contar con sumideros en &reas de preparacion.

12

Contar con suministro de energia eléctrica en el establecimiento.

13

Contar con bafios y/o baterias sanitarias en cumplimiento con el
marco legal vigente.

14

Contar con menu de alimentos y bebidas que incluya precio con
impuestos, exhibidos al publico y legibles.

15

Contar con un botiquin de primeros auxilios con contenido basico,
segun lo establecido en este reglamento.

16

Los horarios de atencién del establecimiento deben estar exhibidos en
un lugar visible al consumidor.

17

Contar con bodega (s) y/o compartimentos especificos para el
almacenamiento de utileria, productos de limpieza, menaje y licores,
separada del area de preparacion de alimentos y bebidas.

18

Contar con vajilla, cubiertos y cristaleria en 6ptimas condiciones (que
no estén rotas, despostilladas, sin signos de deterioro, entre otras).

19

Contar con un registro documental de control de plagas.

20

Las areas del establecimiento deben contar con sistemas de
ventilacién natural y/o forzada que permita el flujo de aire y la no
acumulacién de olores.

21

Contar con pisos o elementos antideslizantes en el &rea de produccion
(puede aplicar el uso de moquetas antideslizantes).

22

Todas las areas de almacenamiento deben mantenerse limpias y
protegidas contra ingreso de plagas.

23

El personal que manipula alimentos de manera directa e indirecta
debe contar con un certificado médico actualizado que le habilita
poder trabajar en dicha actividad, conforme a lo requerido por la
autoridad competente.

24

Contar con un informativo del correcto lavado de manos en el area de
produccion.

25

Exhibir en un lugar visible al consumidor el nimero del servicio
integrado de seguridad ECU 911.

26

Focos y lamparas de techo deben aislarse con protectores en caso de
rotura en areas de produccion.

27

Contar con un plan de contingencia aprobado por la Autoridad
Nacional en Gestion de Riesgos o la unidad respectiva de cada
Gobierno Autbnomo Descentralizado competente.

28

Las superficies donde se preparan los alimentos son de materiales de
facil limpieza y lavables, resistentes a la corrosién, sin dafios
evidentes. Esté prohibido el uso de madera y ceramica.

29

Contar con un &rea especifica de bar / cafeteria.

30

Contar con salidas de emergencia identificadas y habilitadas.

31

Contar con camaras de seguridad interconectadas con el ECU 911.

32

Los pisos del area de produccién deben ser de un material de facil
limpieza, antideslizantes y lavables (puede aplicar el uso de moquetas
antideslizantes).

33

Mostrar registros visibles de limpieza diaria de bafios y/o baterias
sanitarias.

34

Contar con personal uniformado de servicio: no uso de joyas, uso de
uniforme limpio, sin pintura de ufias.
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35

Personal que manipula alimentos: no uso de joyas, ufias cortas,
limpias, sin pintura de ufias, uniforme limpio y sin maquillaje.

36

Cuenta con personal de seguridad capacitado y certificado
debidamente identificado.

37

Contar con un registro quincenal de limpieza profunda del
establecimiento turistico

ANEXO C.1 REQUISITOS DE CATEGORIZACION PARA BARES

. TIPO DE
No. REQUISITOS Si/ No cumple | PUNTAJE REQUISITO
Cuenta con entrada de clientes independiente de
1 D Infraestructura
la del personal de servicio.
Cuenta con calefaccion y/o aire acondicionado en .
2 | g, 4 Servicio
area de servicio.
Cuenta con vestuarios y servicios higiénicos
3 |independientes para personal de servicio. Este Infraestructura
lugar debe estar iluminado, ventilado y limpio.
4 | Cuenta con menu en idioma extranjero. 4 Servicio
Cuenta con menu de vinos nacionales e
5 |importados, vinos espumosos, licores, cervezas y 4 Servicio
aguardientes.
Cuenta con parqueadero, propio o contratado, y/o -
6 . parqg : prop y 4 Servicio
servicio de valet parking.
7 | Cuenta con servicio de reserva de mesa. 4 Servicio
Cuenta con letreros que promuevan el uso
8 |eficiente del agua y energia eléctrica en el 4 Servicio
establecimiento.
Cuenta con un 10% minimo del personal que
acredita el nivel A2 (nivel basico) de conocimiento -
9 L . 4 Servicio
de un idioma extranjero de acuerdo al Marco
Comun Europeo para las lenguas.
10 Cuenta con un plan de registro de temperaturas en BPM
equipos de congelacién y refrigeracion.
11 Cuenta con sistemas de purificacion de agua en BPM
areas de preparacion de alimentos y/o bebidas.
Cuenta con fuentes de abastecimiento alternativo -
12 P P X 4 Servicio
de energia eléctrica en caso de necesitarlo.
Cuenta con un listado de compafiias de taxis de la
13 [zona yl/o aplicaciones mdviles para otorgar el 4 Servicio
servicio de taxi.
14 | Cuenta con sistema de facturacion. 4 Servicio
15 [ Cuenta con carta de alimentos 4 Servicio
Cuenta con &rea especifica para presentaciones -
16 . P P P 4 Servicio
en vivo.
17 | Cuenta con una poliza de responsabilidad civil. 4 Servicio
18 [ Cuenta con plan de limpieza. BPM
Contar con facilidades de pago electrénico -
19 pag 4 Servicio

(transferencia, pay pal, tarjeta de débito/ crédito
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y/o dinero electronico).

20

Contar con aislamiento acustico que garantice la
insonorizacion a los estandares permitidos

2 Infraestructura

21

Cuenta con area de fumadores

4 Servicio

ANEXO D. REQUISITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS
TURISTICOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS — RESTAURANTES

No.

REQUISITOS

NO

CUMPLE CUMPLE

Tener acceso universal el establecimiento e instalaciones, con
facilidades para el uso de personas con discapacidad. (En caso de
establecimientos existentes contar con ayudas técnicas o servicio
personalizado que haya aprobado el curso de atencién al turista
con discapacidades emitido por la autoridad competente.

Contar con manejo de desperdicios en contenedores con tapa,
identificados por tipo de desperdicio.

Contar con sistema de iluminacion de emergencia.

Identificar y sefializar las zonas de evacuacion, puntos de
encuentro, salidas de emergencia, extintores y mangueras segin
las disposiciones de la autoridad competente.

Debe contar con el siguiente equipamiento en areas de preparacion de alimentos:

a. Dispensador de jabdn con este elemento disponible.

b. Dispensador de toallas de mano desechables con este
elemento disponible.

c. Dispensador de desinfectante con este elemento disponible.

Contar con suministro de agua permanente en el establecimiento.

Debe contar con alarma de incendios y/o detector de humo.

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o repisas limpias y a
una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15
cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso (no se
permite el uso de madera, no oxidadas), deben ser de material de
facil limpieza.

La vaijilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina deben
estar sobre estanterias o repisas en buenas condiciones, limpios y
a una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y
15 cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso.

10

Exhibir en un lugar visible al consumidor el aforo permitido en el
establecimiento.

11

Debe contar con sumideros en areas de preparacion de alimentos.

12

Debe contar con un equipo que garantice la extraccion de humos y
olores de la zona de coccién.

12

Debe contar con bafios y/o baterias sanitarias en cumplimiento
con el marco legal vigente.

Nota: se exceptla para los establecimientos que compartan bafios

14

Contar con menu de alimentos y bebidas que incluya precio con
impuestos, exhibidos al publico y legibles.
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Contar con personal uniformado de servicio: no uso de joyas, uso

15 de uniforme limpio, ufias cortas, limpias, sin pintura de ufias.

16 Personal que manipula alimentos: no uso de joyas, ufias cortas,
limpias, sin pintura de ufias, uniforme limpio y sin maquillaje.

17 El personal del establecimiento debe usar protector para el
cabello.

18 Contar con un botiquin de primeros auxilios con contenido basico,
segun lo establecido en este reglamento.

19 Debe mostrar registros visibles de limpieza diaria de bafios y/o
baterias sanitarias.

20 Los horarios de atencion del establecimiento deben estar
exhibidos en un lugar visible al consumidor.

21 Debe contar con bodega (s) y/o compartimentos especificos para
el almacenamiento de utileria, productos de limpieza y menaje.
Debe contar con vaijilla, cubiertos y cristaleria en oOptimas

22 | condiciones (que no estén rotas, despostilladas, sin signos de
deterioro, entre otras).

23 | Contar con un registro documental de control de plagas.

o4 Debe contar con pisos o0 elementos antideslizantes en el area de
produccién (puede aplicar el uso de moquetas antideslizantes).
Todas las areas de almacenamiento deben mantenerse limpias, y

25 | protegidas contra ingreso de roedores, animales y personas
ajenas al servicio.

26 Deben contar con trampa de grasa en el area de produccién y
area de lavado de vajilla.

El personal que manipula alimentos de manera directa e indirecta
debe contar con un certificado médico actualizado que le habilita

27 . : . .
poder trabajar en dicha actividad, conforme a lo requerido por la
autoridad competente.

o8 Debe contar con un informativo del correcto lavado de manos en el
area de produccién.

29 Debe exhibir en un lugar visible al consumidor el niamero del
servicio integrado de seguridad ECU 911.

30 Focos y lamparas de techo en areas de produccion deben aislarse
con protectores en caso de rotura.

Las superficies donde se preparan los alimentos son de materiales

31 |de facil limpieza y lavables, resistentes a la corrosion, sin dafios
evidentes. Esta prohibido el uso de madera y ceramica.

32 [ Contar con salida(s) de emergencia identificadas y habilitadas.

33 | Debe contar con suministro continuo de energia eléctrica.

Contar con una politica interna en la cual se mencione el horario

34 | de atencién a proveedores y que no interfiera con la hora de alto
transito de los clientes.

35 | El personal de servicio conoce el detalle del contenido de la carta.

36 El personal de cocina conoce el detalle de la preparacion de los
platos que ofrece el establecimiento.

37 Cuenta con letreros que promuevan el uso eficiente del agua y
energia eléctrica en el establecimiento.

38 Contar con un registro quincenal de limpieza profunda del

establecimiento turistico
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ANEXO D.1. REQUISITOS DE CATEGORIZACION PARA RESTAURANTES

SI/NO TIPO DE

No. REQUISITOS CUMPLE PUNTAJE REQUISITO
Cuenta con entrada de consumidores

1 . . L 2 Infraestructura
independiente de la del personal de servicio.

5 Cuenta con guardarropa y/o percheros para los 4 Servicio
consumidores.
Cuenta con vestibulo o sala de espera,

3 |. . 2 Infraestructura
independiente del comedor del restaurante.

4 | Cuenta con zona especifica para bar. 2 Infraestructura
Cuenta con calefaccion y/o aire acondicionado en -

5 . 4 Servicio
area de comedor.

6 | Cuenta con menu en idioma extranjero. 4 Servicio
Cuenta con menu de vinos nacionales e

7 |importados, vinos €espumosos, licores, 4 Servicio
aguardientes y cervezas.

8 | Cuenta con cava de vinos. 4 Servicio
Cuenta con jefe de comedor con conocimientos .

9 - : 4 Servicio
de un idioma extranjero.
Cuenta con somellier o persona con capacidad de .

10 . , . . 4 Servicio
explicar el menu de vinos y licores.

11 Cuentg con parqueadero, propio o contratado, y/o 4 Servicio
servicio de valet parking.
Cuenta con mecanismos informativos que

12 |[contengan advertencias de alimentos que 4 Servicio
generan intolerancias o alergias.

13 | Cuenta con servicio de reserva de mesa. 4 Servicio

14 Cuenta' con anfitrion para recepcion de 4 Servicio
consumidores.

15 | Cuenta con una péliza de responsabilidad civil. 4 Servicio
Cuenta con un instrumento para que los

16 |[consumidores puedan valorar la satisfaccion del 4 Servicio
servicio prestado.
Cuenta con un listado de companiias de taxis de la

17 |zona yl/o aplicaciones moviles para otorgar el 4 Servicio
servicio de taxi.
Cuenta con personal de seguridad capacitado y -

18 certificado debidamente identificado. 4 Servicio
Los bafios de hombres y mujeres cuentan con -

19 . . - 4 Servicio
cambiadores para bebés en los dos géneros.
Cuenta con letreros que promuevan el uso

20 |eficiente del agua y energia eléctrica en el 4 Servicio
establecimiento.
Cuenta con un 10% minimo del personal que

21 acredlta_ e_I nivel A2 (n|_veI béasico) de conocimiento 4 Servicio
de un idioma extranjero de acuerdo al Marco
Comun Europeo para las lenguas.
Cuenta con vestuarios y servicios higiénicos

22 |independientes para personal de servicio. Este 2 Infraestructura
lugar debe estar iluminado, ventilado y limpio.

23 Cuenta con sistema computarizado de 4 Servicio

facturacion.
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Cuenta con un proceso de almacenamiento e

24 |identificacion de productos o utiliza el manejo de 6 BPM
alimentos mediante el principio PEPS y PCPS.

25 [ Cuenta con un plan de registro de temperaturas. 6 BPM
Cuenta con sistemas de purificacion de agua en

26 | ., . 6 BPM
areas de preparacion de alimentos.
Cuenta con fuentes de abastecimiento alternativo -

27 p o . 4 Servicio
de energia eléctrica en caso de necesitarlo.
En el area de produccidn, cuenta al menos con un

28 |lavadero exclusivamente para manos y otro para 6 BPM
vajilla y menaje de cocina.
Cuenta con un Licenciado en Gastronomia

29 |[debidamente reconocido por la autoridad 4 Servicio
competente.

30 Cuenta con certificacion de BPM o HACCP por 6 BPM
una empresa calificada.

31 |Cuenta con area de pescaderia. 6 BPM

32 | Cuenta con area de carniceria. 6 BPM

33 | Cuenta con area de panaderia o pasteleria. 6 BPM

34 Cugnta con area separada de cocina caliente y 6 BPM
cocina fria.

35 [ Cuenta con camaras de refrigeracion. 6 BPM

36 | Cuenta con camaras de congelacion. 6 BPM
Cuenta con facilidades de pago electrénico

37 | (transferencia, pay pal, tarjeta de débito/ crédito 4 Servicio
y/o dinero electrénico).
Debe contar con instrumentos de control de

38 acidez del aceite. 5 BPM
Respetando los pardmetros del ARCSA en relacion de
uso del aceite

39 [ Cuenta con un plan maestro de limpieza. 6 BPM
Las &reas de servicio cuentan con sistemas de

40 |ventilacion natural y/o forzada que permita el flujo 4 Servicio
del aire y la no acumulacién de olores.
Cuenta con vestibulo o sala de espera, en el cual

41 |podra instalarse un bar independiente del 4 Servicio

comedor del restaurante
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ANEXO E. REQUISITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS

ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS-DISCOTECAS

NO

REQUISITOS

Cumple

No
cumple

Tener acceso universal el establecimiento e instalaciones, con
facilidades para el uso de personas con discapacidad. (En caso de
establecimientos existentes contar con ayudas técnicas o servicio
personalizado que haya aprobado el curso de atencion al turista
con discapacidades emitido por la autoridad competente.

Contar con manejo de desperdicios en contenedores con tapa,
identificados por tipo de desperdicio.

Contar con sistema de iluminacion de emergencia.

Identificar y sefializar las zonas de evacuacion, puntos de
encuentro, salidas de emergencia, extintores y mangueras segun
las disposiciones de la autoridad competente.

Contar con el siguiente equipamiento en areas de preparacion:

a. Dispensador de jabén con este elemento disponible.

b. Dispensador de toallas de mano desechables con este elemento
disponible.

c. Dispensador de desinfectante con este elemento disponible.

Contar con suministro de agua permanente en el establecimiento.

Contar con alarma de incendios y/o detector de humo.

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o repisas limpias y a
una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15
cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso (nho se
permite el uso de madera, no oxidadas), deben ser de material de
facil limpieza.

La vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina deben
estar sobre estanterias o repisas en buenas condiciones, limpios y a
una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15
cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso.

10

Exhibir en un lugar visible al consumidor el aforo permitido en el
establecimiento.

11

Contar con sumideros en areas de preparacion.

12

Areas del establecimiento cuentan con sistemas de ventilacién
forzada que permita el flujo de aire y la no acumulacién de olores.

13

Contar con suministro de energia eléctrica en el establecimiento.

14

Contar con bafios y/o baterias sanitarias en cumplimiento con el
marco legal vigente.

15

Contar con menu de alimentos y bebidas que incluya precio con
impuestos, exhibidos al publico y legibles.

16

Contar con un botiquin de primeros auxilios con contenido basico,
segun lo establecido en este reglamento.

17

Los horarios de atencion del establecimiento deben estar exhibidos
en un lugar visible al consumidor.
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Contar con bodega (s) y/o compartimentos especificos para el

18 | almacenamiento de utileria, productos de limpieza, menaje, licores,
separada del area de preparacion de bebidas.

19 | Contar con un registro documental de control de plagas.

20 Contar con pisos 0 elementos antideslizantes en el area de
produccion (puede aplicar el uso de moquetas antideslizantes).

21 Todas las &reas de almacenamiento deben mantenerse limpias y
protegidas contra ingreso de plagas.
El personal que manipula alimentos de manera directa e indirecta
debe contar con un certificado médico actualizado que le habilita

22 . : - )
poder trabajar en dicha actividad, conforme a lo requerido por la
autoridad competente.

23 Contar con un informativo del correcto lavado de manos en el area
de produccion.

o4 Exhibir en un lugar visible al consumidor el ndmero del servicio
integrado de seguridad ECU 911.

o5 Focos y lamparas de techo deben aislarse con protectores en caso
de rotura en areas de produccion.

26 Contar con un Plan de Contingencia aprobado por Secretaria de
Gestion de Riesgos o la Unidad respectiva de cada GAD.

27 El establecimiento debe contar con aislamiento acustico que
garantice la insonorizacién a los estdndares permitidos.

28 | Debe contar con salida (s) de emergencia identificadas y habilitadas.

29 Contar con instalaciones eléctricas aisladas, protegidas y fijas segun
las disposiciones de la autoridad competente.

30 [ Contar con un area especifica de bar.

31 [ Contar con pista de baile.

32 | Contar con un plan de limpieza.

33 | Contar con camaras de seguridad interconectadas con el ECU 911.
Cuenta con personal de seguridad capacitado y certificado

34 i . e
debidamente identificado.
La oferta de bebidas debera presentarse mediante menld a sus

35 [consumidores, con sus respectivos precios incluido impuestos,
misma que debera detallarse.

36 Debe mostrar registros visibles de limpieza diaria de bafios y/o
baterias sanitarias

37 Contar con personal uniformado de servicio: no uso de joyas, uso de
uniforme limpio, sin pintura de ufias.

38 Contar con un registro quincenal de limpieza profunda del

establecimiento turistico
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ANEXO E.1 REQUISITOS DE CATEGORIZACION PARA DISCOTECAS

Si/ No TIPO DE
No. REQUISITOS cumple PUNTAJE REQUISITO
1 Cuenta con entrada de clientes independiente de > Infraestructur
la del personal de servicio. a
Cuenta con vestuarios y servicios higiénicos
) ) S Infraestructur
2 |independientes para personal de servicio Este 2 a
lugar debe estar iluminado, ventilado y limpio.
3 | Cuenta con menu en idioma extranjero. 4 Servicio
Cuenta con mend de vinos nacionales e
4 |importados, vinos espumosos, licores, cervezas y 4 Servicio
aguardientes.
5 Cuentg con parqueadero, propio o contratado, y/o 4 Servicio
servicio de valet parking.
6 | Cuenta con servicio de reserva de mesa. 4 Servicio
Cuenta con letreros que promuevan el uso
7 |eficiente del agua y energia eléctrica en el 4 Servicio
establecimiento.
Cuenta con un 10% minimo del personal que
acredita el nivel A2 (nivel basico) de conocimiento -
8 L . 4 Servicio
de un idioma extranjero de acuerdo al Marco
Comun Europeo para las lenguas.
9 | Cuenta con un plan de limpieza. 6 BPM
Cuenta con fuentes de abastecimiento alternativo -
10 p P . 4 Servicio
de energia eléctrica en caso de necesitarlo.
Cuenta con un listado de compafiias de taxis de la
11 |zona y/o aplicaciones méviles para otorgar el 4 Servicio
servicio de taxi.
12 | Cuenta con una pdliza de responsabilidad civil. 4 Servicio
13 Cuenta con areas exclusiva para presentaciones 4 Servicio
en vivo.
14 | Cuenta con area de fumadores 4 Servicio
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REQUISITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS

TURISTICOS
. No
No. REQUISITOS ESTABLECIMIENTOS MOVILES CUMPLE | Cumple
Las superficies donde se preparan las bebidas y alimentos son de
1 |[materiales de facil limpieza y lavables, resistente a la corrosion, sin
dafios evidentes. Est4 prohibido el uso de madera y ceramica.
5 Las superficies de las paredes y techos deben ser lisas y de facil
limpieza, para evitar la acumulacion y proliferacion de bacterias.
El &rea interna del establecimiento, cuenta con sistemas de
3 | ventilacion natural y/o forzada que permitan el flujo de aire y la no
acumulacién de olores.
El establecimiento que utilice fuentes de calor (artefactos de
4 |cocina, freidoras, asadoras) debe colocar campanas de extraccion
en funcionamiento.
5 | Debe contar con iluminacion artificial.
6 Focos y lamparas de techo en areas de produccion deben aislarse
con protectores en caso de rotura.
El establecimiento cuenta al interior y exterior (si aplica) con
7 |manejo desperdicios en contenedores con tapa, de preferencia
identificados por tipo de desperdicios.
8 | Contar con un registro documental de control de plagas.
9 Deben contar con trampa de grasa en el area de produccion y
area de lavado de vajilla.
10 Debe contar con instrumentos de control de acidez del aceite.
Respetando los pardmetros del ARCSA en relacion de uso del aceite.
11 Debe contar con pisos o0 elementos antideslizantes en el area de
produccién (puede aplicar el uso de moquetas antideslizantes).
12 Debe contar con areas independientes y cerradas para articulos
de limpieza, productos quimicos y material inflamable.
13 Debe mostrar registros visibles de limpieza diaria, de las areas
operativas del establecimiento.
Debe contar con un compartimento para el almacenamiento de
14 |articulos del personal, a excepcién de establecimientos moéviles
ubicados en plazas de comida.
Debe contar con el siguiente equipamiento en las &reas de produccién:
a. Dispensador de jabén con este elemento disponible.
15 | b. Dispensador de toallas de mano desechables con este
elemento disponible.
c. Dispensador de desinfectante para el personal y consumidor
(con este elemento disponible).
16 El personal del establecimiento debe usar protector para el

cabello.
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17

Debe contar con personal uniformado: no uso de joyas, uso de
uniforme limpio, ufias cortas y sin pintura.

18

El personal que manipula alimentos de manera directa e indirecta
debe contar con un certificado médico actualizado que le habilita
poder trabajar en dicha actividad, conforme a lo requerido por la
autoridad competente.

19

Debe contar con un botiquin de primeros auxilios con contenido
bésico, segun lo establecido en este reglamento.

20

Debe contar con extintor y demas requisitos de seguridad
solicitados por la autoridad competente.

21

Debe contar con menud de alimentos y bebidas que incluya precio
con impuestos, y expuestos al publico legible

22

El establecimiento debera contar al menos con un pozo de lavado,
segun el giro de negocio. Se recomienda contar con un lavamanos
adicional.

23

Contar con un registro quincenal de limpieza profunda del
establecimiento

ANEXO G. REQUISITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS

ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS

NO

REQUISITOS PLAZAS DE COMIDA (AREAS COMUNES) |CUMPLE

NO CUMPLE

Tener acceso universal el establecimiento e instalaciones,
con facilidades para el uso de personas con discapacidad.
(En caso de establecimientos existentes contar con ayudas

1 | . ;
técnicas o servicio personalizado que haya aprobado el curso
de atencién al turista con discapacidades emitido por la
autoridad competente.
Debe contar con manejo de desperdicios en contenedores

2 |con tapa, de preferencia identificados por tipo de
desperdicios.

3 | Debe contar con sistema de iluminacion de emergencia.
Debe identificar y sefializar las zonas de evacuacion, puntos

4 | de encuentro, salidas de emergencia, extintores y mangueras
segun las disposiciones de la autoridad competente.

5 Debe contar con suministro de agua permanente para la
plaza.

6 Debe exhibir en un lugar visible al consumidor el aforo
permitido en la plaza.

7 Debe garantizar el suministro de agua, gas centralizado y luz
permanente en los establecimientos.

8 | Debe contar con alarma de incendios y/o detector de humo.

51




Debe contar con bafios y/o baterias sanitarias en
cumplimiento con el marco legal vigente, contar con registro
de limpieza de bafios.

10

Debe contar con un botiquin de primeros auxilios con
contenido basico, segun lo establecido en este reglamento.

11

Debe mostrar registros visibles de limpieza diaria, de las
areas de la plaza.

12

Los horarios de atenciéon del establecimiento deben estar
exhibidos en un lugar visible al consumidor.

13

Debe contar con bodegas y/o compartimentos especificos
para el almacenamiento de utileria, productos de limpieza y
menaje de la plaza.

14

Debe contar con manejo integrado de plagas con la evidencia
del cumplimiento con empresas calificadas.

15

Debe contar con una politica interna que al menos contenga lo siguiente:

a. Normas de funcionamiento de los establecimientos.

b. Control periédico de limpieza de la plaza y de los
establecimientos.

c. Control peridédico de funcionamiento de los equipos de
establecimientos para garantizar que se encuentran en
funcionamiento.

d. Plan anual de capacitacién de manipulacion de alimentos.

16

Debe contar con un espacio destinado para el
almacenamiento de articulos personales de los empleados de
los establecimientos.

17

Debe exhibir en un lugar visible al consumidor el nimero del
servicio integrado de seguridad ECU 911.

18

Contar con pisos para alta circulacion de personas.

19

Contar con camaras de seguridad interconectadas con el
ECU 911.
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ANEXO H. REQUISITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS

ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS

NO

REQUISITOS SERVICIO DE CATERING

CUMPLE

NO

CUMPLE

Tener planta de produccion.

Contar con un area especifica para recepcion y sanitizacion de
alimentos.

Contar con Bodegas para almacenamiento de alimentos secos.

Contar con cuartos frios y/o equipos de refrigeracion.

Contar con area especifica para la produccion de alimentos.

Equipos de mantenimiento térmico para transportar alimentos
procesados.

N o |OalR]lWI N |

Contar con contenedores de basura con sus respectivas tapas.

Contar con bodega para articulos de limpieza, productos quimicos y
material inflamable.

El personal que manipula alimentos de manera directa e indirecta
cuenta con un certificado médico actualizado que le habilita poder
trabajar en dicha actividad, conforme a lo requerido por la autoridad
competente.

10

Posee un area especifica para el almacenamiento de articulos del
personal.

11

Contar con vehiculos propio(s) y/o contratado(s) adecuados para el
transporte de los alimentos.

12

Contar con bafios para el personal.

13

Contar con menaje de cocina.

14

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o repisas limpias y a
una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15
cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso (no se
permite el uso de madera, no oxidadas), deben ser de material de
facil limpieza.

15

La vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina deben
estar sobre estanterias o repisas en buenas condiciones, limpios y a
una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15
cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso.

16

Debe contar con el siguiente equipamiento en areas de preparaci

6n de alimentos:

a. Dispensador de jabdén con este elemento disponible.

b. Dispensador de toallas de mano desechables con este elemento
disponible.

c. Dispensador de desinfectante con este elemento disponible.

17

Contar con suministro de agua permanente en el establecimiento.

18

Debe contar con alarma de incendios y/o detector de humo.

19

Debe contar con sumideros en areas de preparacion de alimentos.

20

Debe contar con un equipo que garantice la extraccion de humos y
olores de la zona de coccion.

21

Personal que manipula alimentos: no uso de joyas, ufias cortas,
limpias, sin pintura de ufias, uniforme limpio y sin maquillaje.

22

El personal del establecimiento debe usar protector para el cabello.

23

Contar con un botiquin de primeros auxilios con contenido basico,
segun lo establecido en este reglamento.
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24

Debe mostrar registros visibles de limpieza diaria de bafios y/o
baterias del personal

25

Debe contar con bodega (s) y/o compartimentos especificos para el
almacenamiento de utileria, productos de limpieza y menaje.

26

Debe contar con vajilla, cubiertos y cristaleria en &ptimas
condiciones (que no estén rotas, despostilladas, sin signos de
deterioro, entre otras).

27

Contar con un registro documental de control de plagas.

28

Debe contar con pisos o elementos antideslizantes en el area de
produccién (puede aplicar el uso de moquetas antideslizantes).

29

Todas las areas de almacenamiento deben mantenerse limpias, y
protegidas contra ingreso de roedores, animales y personas ajenas
al servicio.

30

Deben contar con trampa de grasa en el area de produccion y area
de lavado de vajilla.

31

Debe contar con un informativo del correcto lavado de manos en el
area de produccion.

32

Focos y lamparas de techo en areas de produccion deben aislarse
con protectores en caso de rotura.

33

Las superficies donde se preparan los alimentos son de materiales
de facil limpieza y lavables, resistentes a la corrosién, sin dafios
evidentes. Esta prohibido el uso de madera y ceramica.

34

Contar con salida(s) de emergencia identificadas y habilitadas.

35

Debe contar con suministro continuo de energia eléctrica.

36

Contar con un registro quincenal de limpieza profunda de la planta
de produccién
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