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PRÓLOGO 

 
Las normas técnicas elaboradas y publicadas por FONDONORMA, son 
el resultado de la actividad voluntaria de la normalización, las cuales se 
elaboran con el propósito de proveer entre otros aspectos, las bases 
para mejorar la calidad de productos, procesos y servicios. 

El consenso en su contenido, se logra mediante propuestas y acuerdos 
que se alcanzan en comités técnicos creados por la organización en 
áreas específicas de los distintos sectores de actividad en el país, en 
los cuales se ofrece la oportunidad de participación institucional técnica 
voluntaria. El Consejo Superior de FONDONORMA, tiene la atribución 
de la aprobación de las normas técnicas derivadas de la actividad de 
normalización proveniente de los distintos comités y comisiones 
técnicas de normalización de la institución.   

La presente norma, fue elaborada de acuerdo a las directrices del 
Comisión Técnica de Normalización FONDONORMA  
CT XII “Servicios”, y por el Grupo de Trabajo GT “Restaurantes”, y 
aprobada por el Consejo Superior de FONDONORMA en su reunión  
Nº 2013-05 de fecha 30-10-2013. 
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0 INTRODUCCIÓN 

Esta norma ha sido elaborada con el fin de categorizar a los restaurantes por niveles de calidad, de un 
(1) hasta tres (3) tenedores, con el fin de que éstos presten el servicio de acuerdo a la categoría que les 
aplique, o a la que deseen escalar u optar, a través de una serie de requisitos de infraestructura y 
servicio claramente definidos para cada una de las tres categorías, los cuales se van haciendo más 
estrictos en la medida que se avanza a través de cada una de las tres categorías; adicionalmente, para 
todas las categorías (desde uno hasta tres tenedores) se han definido una serie de requisitos referidos a 
“Buenas Prácticas de Higiene (BPH)” para la preparación o restauración de alimentos. 

Así mismo, busca proteger al consumidor brindándole información clara y veraz para que éste pueda 
tomar decisiones a la hora de escoger un servicio acorde con sus expectativas y alcanzar así su 
satisfacción, de igual manera, le permite al empresario orientar a su organización para hacerla más 
competitiva en servicios y calidad.  

1 OBJETO 

Esta norma establece los requisitos de infraestructura y servicio que permiten categorizar por tenedores 
a los establecimientos de la industria gastronómica (restaurantes).  

2 REFERENCIAS NORMATIVAS 

La siguiente norma contiene disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta 
Norma Técnica Fondonorma. La edición indicada estaba en vigencia en el momento de esta publicación. 
Como toda norma está sujeta a revisión se recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base a 
ellas, que analicen la conveniencia de usar la edición más reciente de la norma citada seguidamente.  

FONDONORMA 3982:2010 Buenas prácticas de higiene para servicios de comida. 

2.1 Otras normas. 

2.1.1 “Reglamento General de Alimentos” publicado en la Gaceta Oficial G.O. N° 25.864 del 
16/01/1959 

2.1.2 Resolución Min. Sanidad y Asistencia Social N° SG-457-96 “Normas de buenas prácticas de 
fabricación, almacenamiento, y transporte de alimentos para consumo humano”, publicado en la Gaceta 
Oficial N° 36.081 del 07/11/1996. 

3 TERMINOS Y DEFINICIONES 

Para los propósitos de esta Norma Técnica Fondonorma se aplican las siguientes definiciones: 

3.1 Servicios sanitarios 

Son los ubicados en un espacio común y sirven para atender simultáneamente las necesidades de varios 
usuarios.  

3.2 Formación  

Es parte de la educación que busca mejorar los conocimientos, experiencia, habilidad y destrezas del 
personal mediante cursos, talleres, seminarios.  

3.3 Clientes  

Organización o personas que recibe un servicio, un producto, o ambos, en el establecimiento de 
alimentos (Ej. Restaurante). 
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3.4 Comedor  o sala  

Espacio del restaurante destinado al suministro, consumo y servicio de los alimentos y bebidas que se 
expenden en el establecimiento.  

3.5 Restaurante  

Establecimiento cuyo objeto es la transformación, venta y prestación del servicio de alimentos y bebidas 
listos para ser consumidos en el mismo local. 

3.6 Plan  de  control de emergencias 

Conjunto de medidas y procedimientos tendientes a salvaguardar la vida de las personas y bienes 
materiales del restaurante en caso de algunas eventualidad (sismo, inundación, incendio o explosión) y 
evitar todas las demás consecuencias directas e indirectas que pudieran derivarse de ellos.  

3.7 Programa  de  seguridad  laboral 

Conjunto  de procedimientos destinado a evitar cualquier  riesgo  o accidente laboral  dentro  del 
establecimiento. 

3.8 Manual de  servicio 

Conjunto de procedimientos propio de cada restaurante para estandarizar y lograr la excelencia del 
servicio.  

3.9 Servicio  de bar 

Espacio físico o área física destinada a la preparación o servicio de bebidas. 

4 FACTORES DE EVALUACIÓN 

Para  categorizar  los restaurantes,  se  evalúan  los siguientes  criterios: 

4.1 Requisitos generales y gastronómicos 

4.2 Requisitos  de  servicio 

4.3 Requisitos del personal 

4.4 Requisitos  del establecimiento 

4.5 Requisitos de  decoración  y ambientación 

5 REQUISITOS  GENERALES  PARA  TODAS LAS  CATEGORÍAS 

5.1 El  personal  del restaurante  debe  cumplir con  los siguientes requisitos: 

5.1.1 Certificado de salud vigente emitido por la autoridad sanitaria correspondiente 

5.1.2 Curso de Manipulación de Alimentos aprobado. 

5.2 El restaurante  debe  cumplir con  la NTF 3982 vigente; excluyéndose el Capitulo 8 referido a otros 
requisitos de calidad, ya que este último se encuentra contemplado en el alcance de la presente norma.  

5.3 El restaurante debe disponer e implementar un sistema de medición de la satisfacción del cliente, 
que tenga como minino los aspectos indicados en el Anexo C 

5.3.1 Presentación del plato  

5.3.2 Calificación del sabor del plato.  

5.3.3 Temperatura del plato servido. 
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5.4 Contar  con  un  manual del servicio escrito 

5.5 Tener un programa de buenas prácticas de higiene y llevar un registro que evidencie su 
cumplimiento (véase la NTF 3982). 

5.6 Tener un programa de control de plagas y mantener los registros que evidencien su cumplimiento. 

5.7 Llevar registros que evidencien la limpieza diaria de todas las áreas. 

5.8 Tener  señalización  de  seguridad. 

5.9 Tener  recetas  estándar  

5.10 El restaurant debe incorporar en el menú u oferta gastronómica como mínimo tres (03) insumos, 
productos, productores y/o recetas autóctonas de la región. 

5.11 El personal tanto de sala, bar y cocina deben poseer una actitud positiva de atención y cortesía 
hacia los clientes y compañeros de trabajo; mantener una buena presentación e imagen personal y 
emplear siempre un tono de voz agradable (no gritar o alzar la voz). 

6 REQUISITOS  PARA LA CATEGORIZACIÓN  DE RESTAURANTES DE UN TENEDOR 

6.1 Requisitos de  servicio 

6.1.1 Recepción  

El  restaurante  debe  como mínimo: 

6.1.1.1 Brindar información telefónica, a cerca de los horarios de atención, inquietudes del cliente, y 
reservaciones (opcional). 

6.1.1.2 Atender  las  solicitudes de los clientes  en  cuanto  a  servicios  de taxis y  reclamo  de objetos 
olvidados u  extraviados. 

6.1.2 Comedor 

El restaurante debe como mínimo, tener un menú de acuerdo con la oferta de servicios de alimentos y 
bebidas. 

6.1.2.1 Mesas 

El restaurante debe tener como mínimo: 

a) Mesas para cuatro personas de 70 cm x 70 cm. y/o 

b) Barra para servicio de alimentos de una profundidad mínima de 0,45 m (Ej. Restaurantes de 
sushi, u otros), y 

c) Distancia entre mesas de mínimo 1,20 m (según diagrama modelo mostrado en el Anexo D). 

6.1.2.2 Vajilla 

El restaurante debe como mínimo tener su vajilla de acuerdo a su oferta gastronómica: 

 a) Vajilla en perfecto estado de conservación (sin roturas ni rayas). 

6.1.2.3 Cristalería 

El restaurante debe como mínimo, tener:  

a) Cristalería de vidrio transparente e incoloro;  

b) Cristalería con un diseño de acuerdo con las características de cada bebida que se ofrece;  

c) La cristalería debe ser de vidrio que resista los choques físico y térmicos propios de su uso, además 
debe encontrarse en perfecto estado de conservación, sin ningún tipo de rotura o rayas; y   
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d) La cristalería debe tener una dotación que corresponde a las bebidas ofrecidas en el menú de 
alimentos y bebidas. En caso de tener carta de vinos y licores, es necesario tener un inventario de 
copas, mínimo del 35% acorde con el total de puestos disponibles en el establecimiento y los servicios 
que éste ofrece  

e)  Las copas deben ser incoloras en su cáliz, tallo y base. 

6.1.3 Servicio de mesa:  

El restaurante debe como mínimo tener para el servicio de mesa y servicio de bar, la siguiente dotación 
de cristalería: 

6.1.3.1  Copa de agua o vaso con capacidad mínima de 236,6 mI (8 oz); 

6.1.3.2  Copa de vino tinto con capacidad mínima de 236,6 mI (8 oz); y 

6.1.3.3  Copa de vino blanco con capacidad mínima de 177,4 mI (6 oz). 

6.1.4 Servicio de bar: 

6.1.4.1  Vaso de cerveza con capacidad mínima de 295,7 ml (10 oz), 

6.1.4.2  Copa de aguardiente con capacidad mínima de 44,3 ml (1,5 oz)  

6.1.5 Cubiertos 

El restaurante debe tener como mínimo: 

6.1.5.1 En perfecto estado de conservación del mismo tipo y modelo (sin torceduras) y 

6.1.5.2 De acero 

6.1.6 Bar  

El restaurante debe contar con un servicio de bebidas alcohólicas o no.  

NOTA 1: Las bebidas que sean autóctonas o representativas de una región, pueden ser servidas en los recipientes 
tradicionalmente usados para ello. 

6.1.7 Cocina 

6.1.7.1 Jefe  de cocina 

El jefe de cocina debe como mínimo, planificar y controlar la preparación de los alimentos. 

6.1.8 Salas sanitarias o baños 

El restaurante debe como mínimo tener: 

6.1.8.1 Salas sanitarias que correspondan a la capacidad de comensales 

6.1.8.2 Dispensador de toallas de papel o secador de aire para manos 

6.1.8.3 Dispensador de jabón o gel antibacterial 

6.1.8.4 Cestos para papeles, y 

6.1.8.5 Salas sanitarias independientes para damas y caballeros 

6.2 Personal 

6.2.1 Comedor 

El personal de servicio de comedor debe mantener el vestuario limpio, sin manchas ni roturas. 

6.2.2 Bar (cuando aplique) 

El personal debe como mínimo: 
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6.2.2.1 Justificar y demostrar que tiene experiencia mínima de un año en su disciplina (incluyendo 
formación y pasantías) y, 

6.2.2.2 Mantener el vestuario limpio, sin manchas ni roturas. 

6.2.3 Cocina 

El personal debe, como minino mantener el vestuario limpio, sin manchas ni roturas. El jefe de cocina 
debe justificar y demostrar que tiene experiencia mínima de dos años en su disciplina (incluyendo 
pasantías). 

6.3 Requisitos  del  establecimiento 

6.3.1 Instalaciones 

El restaurante preferiblemente debe tener vestier y baños para el personal. 

6.3.1.1 Acceso 

El restaurante debe como mínimo: 

 a) Disponer de un ascensor cuando éste se encuentre en un tercer piso o en nivel superior y, 

 b) Establecer que los proveedores sólo ingresan en horas en que no está abierto al público. 

6.3.1.2 Cocina 

El restaurante debe como mínimo: 

 a) Tener trampa de grasas; 

 b) Tener área de almacenamiento para géneros secos; 

 c) Tener área de almacenamiento para productos de limpieza y/o químicos 

 d) Tener cámaras frías para verduras, carne, lácteos y otros perecederos y, 

 e) Disponer de agua fría y caliente.  

6.3.2 Mantenimiento 

El restaurante debe como mínimo tener: 

6.3.2.1 Proveer mantenimiento a las instalaciones y equipos, se deben mantener registros que evidencie 
su cumplimiento. 

6.3.2.2 Un programa de manejo de desechos.  

6.3.3 Seguridad 

El restaurante debe como mínimo tener:  

6.3.3.1 Un programa de seguridad, preventivo y correctivo,  

6.3.3.2 Un plan de emergencias,  

6.3.3.3 Una planta eléctrica de emergencias (opcional); y,  

6.3.3.4 Un sistema de extinción de incendios. 

6.4 Decoración  y  ambientación 

El restaurante debe como mínimo tener: 

6.4.1 Decoración y ambientación de acuerdo con el estilo, 

6.4.2 El mobiliario sin rayas, sin roturas y. 

6.4.3 Mesas y sillas estables, y 
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6.4.4 Sillas para niños, 

7 REQUISITOS PARA  LA  CATEGORIZACIÓN  DE RESTAURANTES DE DOS TENEDORES 

7.1 Requisitos generales  

El restaurante debe como mínimo: 

Justificar y demostrar que el nivel de formación del personal de servicio corresponde al cargo que cada 
uno desempeña. 

7.2 Requisitos del servicio  

7.2.1 Portería  

El restaurante debe como mínimo: 

7.2.1.1 Ofrecer servicio de estacionamiento o en su defecto suministrar información al cliente de 
posibles opciones para estacionar y, 

7.2.1.2 Recibir y despedir a los clientes de acuerdo con el manual de procedimiento.  

7.2.2 Recepción  

El restaurante debe como mínimo: 

7.2.2.1 Tener área de recepción,  

7.2.2.2 Hacer reservaciones y llevar un registro de las mismas, 

7.2.2.3 Brindar información telefónica, acerca de los horarios de atención en inquietudes del cliente, 

7.2.2.4 Atender las solicitudes de los clientes, en cuanto a servicios de taxi, objetos olvidados y  

7.2.2.5 Tener un sistema de sugerencias, quejas y reclamos.  

7.2.3 Comedor  

El restaurante debe como mínimo tener: 

7.2.3.1 Un capitán de meseros; 

7.2.3.2 Un menú de alimentos, de acuerdo con la oferta de servicio; 

7.2.3.3 Una carta de licores y/o vinos, de acuerdo con lo que ofrece.  

7.2.4 Mesas 

El establecimiento debe, como mínimo tener: 

7.2.4.1 Mesas para cuatro personas, mínimo 80 cm x 80 cm y/o, 

7.2.4.2 Barra para servicio de alimentos de una profundidad mínima de 0,55 m (Ej. Restaurantes de 
sushi, u otros). 

7.2.4.3 Espacio entre las mesas de entre 1,25 m a 1,60 m. 

7.2.5 Mantelerías  

El restaurante debe como mínimo: 

7.2.5.1 Tener manteles preferiblemente de algodón o mezcla algodón-poliéster, 

7.2.5.2 Tener cubre manteles (tapas) preferiblemente de algodón o mezcla algodón-poliéster, 

7.2.5.3 Tener servilletas de algodón o papel y 

7.2.5.4 Los cubre manteles (tapas) y servilletas de telas deben ser cambiados en cada rotación de 
clientes.  
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7.2.6 Vajilla  

El restaurante debe como mínimo tener su vajilla de acuerdo a su oferta gastronómica: 

7.2.6.1 Vajilla en perfecto estado de conservación (sin roturas ni rayas) y, 

7.2.6.2 Vajilla de cerámica y/o gres.  

7.2.7 Cristalería  

El restaurante debe, como mínimo, tener:  

7.2.7.1 Cristalería de vidrio transparente e incoloro.  

7.2.7.2 La cristalería debe ser vidrio que resista los choques físico  térmicos propios de su uso, además 
debe encontrarse en perfecto estado de conservación, sin ningún tipo de roturas o rayas, y,  

7.2.7.3 El establecimiento debe tener una dotación de cristalería que corresponda a las bebidas 
ofrecidas en la carta de bebidas y alimentos, en caso de tener carta de vinos y licores es necesario tener 
un inventario de copas, mínimo de un 50 %, acorde con el total de puestos disponibles en el 
establecimiento y los servicios que éste ofrece. 

7.2.7.4 Las copas deben ser incoloras en su cáliz, tallo y pata; no deben tener publicidad.  

7.2.8 Servicio de mesa:  

El restaurante debe como mínimo tener para el servicio de mesa y servicio de bar, la siguiente dotación 
de cristalería: 

7.2.8.1  Copa de agua con capacidad mínima de 295,7 mI (10 oz); 

7.2.8.2  Copa de vino tinto con capacidad mínima de 295,7 mI (10 oz); 

7.2.8.3  Copa de vino blanco con capacidad mínima de 221,8 mI (7,5); y 

7.2.8.4  Copa de vino espumoso o champaña con capacidad mínima 177,4 ml (6 oz).  

7.2.9 Servicio de bar  

7.2.9.1 Copa Martini con capacidad mínima de 133 mI (4.5 oz); 

7.2.9.2 Copa coctel con capacidad mínima de 133 mI (4,5 oz); 

7.2.9.3 Copa margarita con capacidad mínima de 266,1 ml (9 oz); 

7.2.9.4 Vaso de cerveza con capacidad mínima de 295,7 mI (10 oz); y 

7.2.9.5 Copa aguardiente con capacidad mínima de 44,3 mI (1,5 oz).  

7.2.10 Cubiertos  

El restaurante debe como mínimo: 

7.2.10.1 Tener los cubiertos en perfecto estado de conservación del mismo tipo o modelo (sin 
torceduras), 

7.2.10.2 Tener los cubiertos de acero y, 

7.2.10.3 Tener la cubertería que corresponda con los platos ofrecidos en la carta del 
establecimiento.  

7.2.11 Bar  

El restaurante debe como mínimo, tener un área de bar. 

NOTA 2: Véase Nota  1. 
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7.2.12  Cocina  

El restaurante debe como mínimo, tener comunicación rápida y funcional entre la cocina y el comedor, 
aún cuando éste ubicado en un nivel diferente.  

7.2.13 El jefe de cocina  

Debe como mínimo 

 a) Planear  y  controlar la preparación de  los  alimentos, incluyendo  la requisición y/o compra, así  
como  la calidad  de  estos. 

 b) Participar en la selección y seguimiento del personal de su área y, 

 c) Verificar el manejo de las recetas estándar.  

7.2.14 Salas sanitarias o baños  

El restaurante debe como mínimo tener: 

7.2.14.1 Salas sanitarias que correspondan a la capacidad de comensales del establecimiento, 

7.2.14.2 Dispensador de toallas de papel o secador de aire para manos, 

7.2.14.3 Dispensador de jabón o gel antibacterial y, 

7.2.14.4 Salas sanitarias independientes para damas y caballeros.  

7.3 Personal  

7.3.1 Recepción  

El personal de servicio de recepción debe justificar y demostrar que posee una experiencia mínima de un 
año en su disciplina (incluyendo formación y pasantías).  

7.3.2 Comedor  

El personal de servicio debe, como mínimo: 

7.3.2.1 Justificar y demostrar que posee una experiencia mínima de un año en su disciplina (incluyendo 
formación y pasantías). 

7.3.2.2 Demostrar que el jefe de comedor sea  bilingüe (mínimo inglés), y 

7.3.2.3 Mantener el vestuario de servicio de comedor limpio, sin manchas, ni roturas.  

7.3.3 Bar  

El personal de servicio de bar, debe, como mínimo: 

7.3.3.1 Justificar y demostrar que posee una experiencia mínima de un año y medio a dos años en su 
disciplina (incluyendo formación y pasantías). 

7.3.3.2 Mantener el vestuario de servicio de bar limpio, sin manchas ni roturas, y  

7.3.3.3 Mantener limpios y en buen estado los utensilios así como su área de trabajo.  

7.3.4 Cocina  

El personal debe como mínimo: 

7.3.4.1 Mantener el vestuario limpio, sin manchas ni roturas. 

7.3.4.2 Justificar y demostrar el jefe de cocina que posee una experiencia mayor de 3 años en su 
disciplina (incluyendo pasantías).  
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7.4 Requisitos del establecimiento.  

7.4.1 Instalaciones  

El restaurante debe como mínimo: 

7.4.1.1 Tener un comedor para el personal de servicio, fuera del área de cocina y, 

7.4.1.2 Tener vestier y salas sanitarias para el personal (damas y caballeros).  

7.4.2 Acceso  

El restaurante debe como mínimo: 

7.4.2.1 Disponer de un ascensor cuando éste se encuentre en un tercer piso o en un nivel superior, y 

7.4.2.2 Tener un acceso principal para clientes y uno independiente para proveedores y personal de 
servicio.  

7.4.3 Cocina  

El restaurante debe como mínimo disponer de: 

7.4.3.1 Trampa de grasas; 

7.4.3.2 Área de almacenamientos para géneros secos; 

7.4.3.3 Área de almacenamiento para productos de limpieza y/o químicos 

7.4.3.4 Cámaras frías para verduras, carnes, lácteos y otros perecederos, y 

7.4.3.5 Agua fría y caliente.  

7.4.4 Mantenimiento  

El restaurante debe como mínimo tener: 

7.4.4.1 Un programa semestral de mantenimiento de las instalaciones y un registro que evidencie su 
cumplimiento,  

7.4.4.2 Efectuar mantenimiento correctivo inmediato cuando corresponda a equipos y mobiliario dañado 
o defectuoso  y 

7.4.4.3 Un programa de manejo de desechos.  

7.4.5 Seguridad  

El restaurante debe como mínimo tener: 

7.4.5.1 Un programa de seguridad, preventivo y correctivo; 

7.4.5.2 Un plan de emergencias; 

7.4.5.3 Una planta eléctrica de emergencias (opcional), y 

7.4.5.4 Un sistema de control de incendios 

7.5 Decoración y ambientación  

El restaurante debe como mínimo tener: 

7.5.1 Decoración y ambientación de acuerdo con el estilo del establecimiento; 

7.5.2 Mobiliario en perfectas condiciones, sin rayaduras ni roturas; 

7.5.3 Mesas y sillas estables 

7.5.4 Sillas para niños, y 
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7.5.5 Un programa y registro semestral de mantenimiento preventivo del mobiliario. 

 

8 REQUISITOS PARA LA CATEGORIZACIÓN DE RESTAURANTES DE TRES TENEDORES  

8.1 Requisitos generales   

El restaurante debe como mínimo:  

Demostrar que el nivel de formación del personal está de acuerdo con el cargo que cada uno 
desempeña. 

8.2 Requisitos de servicio  

8.2.1 Portería  

El restaurante debe como mínimo:  

8.2.1.1 Ofrecer el servicio de valet parking.  

8.2.1.2 Ofrecer servicio de estacionamiento, y  

8.2.1.3 Recibir y despedir a los clientes de acuerdo con el manual de procedimiento.  

8.2.2 Recepción  

El restaurante debe como mínimo:  

8.2.2.1 Tener área de espera,  

8.2.2.2 Tener área de recepción,  

8.2.2.3 Tener servicio de reservaciones y llevar un registro de las mismas,  

8.2.2.4 Brindar información telefónica acerca de los horarios de atención e inquietudes del cliente,  

8.2.2.5 Atender los requerimientos de los clientes en cuanto al servicio de taxi y objetos olvidados u 
extraviados, y  

8.2.2.6 Tener un sistema de sugerencias, quejas y reclamos.  

8.2.3 Comedor  

El restaurante debe como mínimo disponer de:  

8.2.3.1 Un capitán de meseros,  

8.2.3.2 Un maître,  

8.2.3.3 Un menú de alimentos, de acuerdo con lo que ofrece y además en idioma extranjero (inglés 
preferiblemente) 

8.2.3.4 Una carta de licores y/o vinos, de acuerdo con lo que ofrece  

8.2.4 Mesas 

El restaurante debe como mínimo tener: 

8.2.4.1 Mesas para cuatro personas, mínimo de 80 cm x 80 cm, y 

8.2.4.2 Barra para servicio de alimentos de una profundidad mínima de 0,55 m (Ej. Restaurantes de 
sushi, u otros) 

8.2.4.3 Un espacio entre las mesas, mínimo de 1,60 m. 
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8.2.5 Mantelería  

El restaurante debe como minino: 

8.2.5.1 Tener manteles de algodón, 

8.2.5.2 Tener los cubres manteles (tapas) de algodón, 

8.2.5.3 Tener servilletas de algodón, 

8.2.5.4 Usar muletón de algodón debajo de los manteles, como acolchonamiento y, 

8.2.5.5 Cambiar los cubre manteles (tapas) y las servilletas en cada rotación de clientes.  

8.2.6 Vajilla  

El restaurante debe, como mínimo tener: 

8.2.6.1 Vajilla en perfecto estado de conservación (sin roturas ni rayas). 

8.2.6.2 Vajillas de porcelana, 

8.2.6.3 Plato de base y, 

8.2.6.4 Las piezas de vajillas correspondientes a los platos ofrecidos en el menú del establecimiento.  

8.2.7 Cristalería  

El restaurante debe como mínimo tener:  

8.2.7.1 La cristalería debe ser vidrio transparente e incoloro. 

8.2.7.2 La cristalería debe ser vidrio que resista los choques térmicos y físico propios de su uso además 
se debe encontrarse en perfecto estado de conservación, sin ningún tipo de rotura o rayas; y   

8.2.7.3 El establecimiento debe tener una dotación de cristalería que corresponda con las bebidas en la 
carta de alimentos y bebidas, en caso de tener carta de vinos y licores, es necesario tener un inventario 
de copas, mínimo del 75%, acorde con el total de puesto disponible en el establecimiento y los servicios 
que éste ofrece.  

8.2.8 Servicio de mesa:  

El restaurante debe como mínimo tener para el servicio de mesa y servicio de bar la siguiente dotación 
de cristalería: Las copas deben ser incoloras en su cáliz, tallo y pata; no deben tener publicidad. 

8.2.8.1 Copa de agua con capacidad mínima 473,2 mI (16 oz), 

8.2.8.2 Copa de vino tinto con capacidad mínima 591,0 mI (20 oz), 

8.2.8.3 Copa de vino blanco con capacidad mínima 354,9 mI (12 oz) y, 

8.2.8.4 Copa de champaña o vino espumoso con capacidad mínima 177,4 ml (6 oz).  

8.2.9 Servicio de bar.  

8.2.9.1 Copa para cerveza o vaso tipo pilsener con capacidad mínima 236,6 ml (8 oz),  

8.2.9.2 Copa Martini con capacidad mínima 133,0 ml (4,5 oz),  

8.2.9.3 Copa coctel con capacidad mínima 133,0 ml (4,5 oz),  

8.2.9.4 Copa margarita con capacidad mínima 266,1 ml (9 oz),  

8.2.9.5 Copa brandy con capacidad mínima 177,4 ml (6 oz),  

8.2.9.6 Copa de jerez con capacidad mínima 133,0 ml (4,5 oz),  

8.2.9.7 Copa posse café-licor cordial con capacidad mínima 29,5 ml (1 oz),  
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8.2.9.8 Copa coñac con capacidad mínima 177,4 ml (6 oz),  

8.2.9.9 Vaso largo con capacidad mínima 236,6 ml (8 oz) y,  

8.2.9.10 Copa aguardiente con capacidad mínima 59, ml (2,0 oz).  

8.2.10 Cubiertos  

El restaurante debe como mínimo tener.  

8.2.10.1 Cubierto en perfecto estado de conservación del mismo tipo o modelo (sin torceduras),  

8.2.10.2 Cubiertos de acero, y  

8.2.10.3 Piezas de la cubertería que correspondan a los platos ofrecidos en el menú.  

8.2.11 Bar  

El restaurante debe como mínimo tener:  

8.2.11.1 Un bar independiente del área del comedor y,  

8.2.11.2 Recetas estándar de coctelería 

NOTA 3: Véase Nota  1. 

8.2.12 Cava de vinos  

El restaurante debe como mínimo:  

8.2.12.1 Tener cava de vinos y,  

8.2.12.2 Cumplir los siguientes requisitos: luz tenue, ausencia de vibraciones, temperaturas entre 
5º C y 18 ºC.  

8.2.13 Cocina  

El restaurante debe como mínimo:  

8.2.13.1 Tener comunicación rápida y funcional entre la cocina y el comedor, aún cuando éste 
último esté ubicado en un nivel diferente, y,  

8.2.13.2 Disponer de equipos y utensilios acordes con el tipo de comida que se prepara.  

8.2.14 Jefe de cocina  

El jefe de cocina debe como mínimo:  

8.2.14.1 Acercase a los clientes en el comedor para recibir y registrar los comentarios acerca de 
la comida (preparación, sabor y presentación);  

8.2.14.2 Entrar al comedor y explicar a los clientes la preparación de los platos;  

8.2.14.3 Recomendar sobre posibles menús para los eventos especiales;  

8.2.14.4 Planear  y  controlar la preparación de  los  alimentos, incluyendo  la requisición y/o 
compra, así  como  la calidad  de  estos.  

8.2.14.5 Participar en la selección y el seguimiento del personal de su área;  

8.2.14.6 Verificar el manejo de las recetas estándar, y,  

8.2.14.7 Tener un segundo cocinero.  

8.2.15 Salas sanitarias o baños  

El restaurante debe como mínimo disponer de:  

8.2.15.1 Salas sanitarias que correspondan a la capacidad de comensales del establecimiento,  
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8.2.15.2 Toallas de papel o secador de aire para las manos,  

8.2.15.3 Dispensador de jabón o gel antibacterial, y  

8.2.15.4 Salas sanitarias independientes para damas y caballeros. 

8.3 Personal  

8.3.1 Portería  

El personal debe, como mínimo, acreditar y demostrar que posee experiencia mínima de dos años en su 
disciplina.  

8.3.2 Recepción  

El personal debe como mínimo:  

8.3.2.1 Justificar y demostrar que posee experiencia mínima de dos años en su disciplina, y, 

8.3.2.2 Ser bilingüe (ingles).  

8.3.3 Comedor.  

El personal debe como mínimo:  

8.3.3.1 Justificar y demostrar que posee experiencia mínima de 3 años en su disciplina.  

8.3.3.2 Demostrar que el jefe de comedor sea  bilingüe ( mínimo inglés), y  

8.3.3.3 Mantener el vestuario de servicio de comedor limpio, sin manchas ni roturas.  

8.3.4 Bar  

El personal de servicio debe como mínimo:  

8.3.4.1 Justificar y demostrar que posee una experiencia mínima de tres años en su disciplina;  

8.3.4.2 Tener un barman que hable, como mínimo, un idioma extranjero (inglés), y  

8.3.4.3 Mantener el vestuario de servicio limpio, sin manchas ni rotura 

8.3.4.4 Mantener limpios y en buen estado los utensilios así como su área de trabajo.  

8.3.5 Cocina  

El personal debe como mínimo:  

8.3.5.1 Justificar y demostrar que el jefe de cocina tiene una experiencia mínima de cinco años, y  

8.3.5.2 Mantener el vestuario limpio, sin manchas ni roturas.  

8.4 Requisitos del establecimiento  

8.4.1 Instalaciones  

El restaurante debe como mínimo tener:  

8.4.1.1 Un comedor para el personal de servicio, fuera del área de cocina, y   

8.4.1.2 Tener vestier y salas sanitarias para el personal (damas y caballeros).  

8.4.2 Acceso  

El restaurante debe como mínimo:  

8.4.2.1 Disponer de un ascensor cuando éste se encuentre en un tercer piso o en un nivel superior, y   

8.4.2.2 Tener un acceso principal para clientes y unos independientes para proveedores y personal de 
servicio.  



 

        ©  FONDONORMA – Todos los derechos reservados 
 

14 

8.4.3 Cocina  

El restaurante debe como mínimo:  

8.4.3.1 Tener trampa de grasas;  

8.4.3.2 Tener área de almacenamiento para géneros secos; 

8.4.3.3 Tener área de almacenamiento para productos de limpieza y/o químicos. 

8.4.3.4 Tener cámaras frías para verduras, carnes, lácteos y otros merecedores;  

8.4.3.5 Tener agua fría y caliente;  

8.4.3.6 Definir claramente las funciones de cocina fría y caliente, y  

8.4.3.7 Definir claramente las funciones de repostería.  

8.4.4 Mantenimiento  

El restaurante debe como mínimo tener: 

8.4.4.1 Un programa semestral de mantenimiento de las instalaciones y un registro que evidencie su 
cumplimiento 

8.4.4.2 Efectuar mantenimiento correctivo inmediato cuando corresponda a equipos y mobiliario dañado 
o defectuoso, y 

8.4.4.3 Un programa de manejo de desechos.  

8.4.5 Seguridad 

El restaurante debe como mínimo:  

8.4.5.1 Tener un programa de seguridad, preventivo y correctivo, 

8.4.5.2 Tener un plan de control de emergencias,  

8.4.5.3 Disponer de una planta eléctrica de emergencia, y  

8.4.5.4 Tener un sistema de control contra incendios.  

8.5 Decoración y ambientación  

El establecimiento debe, como mínimo tener:  

8.5.1 Decoración y ambientación de acuerdo con el estilo del establecimiento,  

8.5.2 El mobiliario sin rayaduras y sin roturas,  

8.5.3 Las mesas y asientos estables, y 

8.5.4 Sillas para niños, y 

8.5.5 Un programa y registro semestral de mantenimiento preventivo del mobiliario.  
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9 CRITERIOS DE EVALUACIÓN PARA EL OTORGAMIENTO DE CATEGORIZACIÓN POR 
TENEDORES PARA LOS RESTAURANTES, EN LA MODALIDAD DE 1, 2 Y 3 TENEDORES  

9.1 Restaurantes de 1 tenedor. Deben cumplir el 100% de los requisitos generales y específicos 
definidos en esta norma.  

9.2 Restaurantes de 2 tenedores. Deben cumplir el 100% de los requisitos generales y específicos 
definidos en esta norma 

9.3 Restaurantes de 3 tenedores. Deben cumplir el 100% de los requisitos generales y específicos 
definidos en esta norma  

 

 

BIBLIOGRAFÍA 

 

 

 

NORMA TECNICA SECTORIAL COLOMBIANA NTS-USNA 008:2009 Categorización de restaurantes 
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Categorización de Restaurantes de España, Decreto 24/1999, de Ordenación turística de 
Restaurantes, Cafeterías y Bares de Comunidad Autónoma de Castilla y León  

Categorización de Restaurantes de Ciudad de México. Secretaría de Hacienda y Secretaria de 
Turismo  (SECTUR) México, Distrito Federal.  
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Anexo B 

(Informativo) 

La siguiente norma tiene relación con el presente documento:  

Buenas Prácticas de Higiene para servicios de comida NTF 3982:2010  

El objeto de esta norma es establecer los requisitos sanitarios que se deben cumplir en los 
establecimientos de la industria gastronómica para garantizar la inocuidad de los alimentos, durante la 
recepción de materias prima, procesamiento, almacenamiento, transporte y comercialización, con el fin 
de proteger la salud del consumidor. 
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Anexo C 

 (Informativo) 

 

Califique  de  1  a  10  donde  10  es  excelente, 9 -8 es muy  bueno, 7 es  bueno,  6-4 regular, 4-3 malo, 
2-1  muy malo. 

  

1. La presentación de los platos es: _____________________________________________ 

 

2. Califique el sabor de los platos que llegaron a su mesa.___________________________ 

 

3. La temperatura de los platos que llegaron a su mesa fue la adecuada________________ 

 

OBSERVACIONES (Ejemplo: Sugerencias, quejas y reclamos por servicio): 

____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________ 
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Anexo D 
(Informativo) 

 
Modelo o diagrama para distribución de mesas en sala 

 

 
 
 

Distancia minima entre mesas de 1,20 m (Categoria de un tenedor) 
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	7.2.9.2 Copa coctel con capacidad mínima de 133 mI (4,5 oz);
	7.2.9.3 Copa margarita con capacidad mínima de 266,1 ml (9 oz);
	7.2.9.4 Vaso de cerveza con capacidad mínima de 295,7 mI (10 oz); y
	7.2.9.5 Copa aguardiente con capacidad mínima de 44,3 mI (1,5 oz).

	7.2.10 Cubiertos
	7.2.10.1 Tener los cubiertos en perfecto estado de conservación del mismo tipo o modelo (sin torceduras),
	7.2.10.2 Tener los cubiertos de acero y,
	7.2.10.3 Tener la cubertería que corresponda con los platos ofrecidos en la carta del establecimiento.

	7.2.11 Bar
	7.2.12  Cocina
	7.2.13 El jefe de cocina
	7.2.14 Salas sanitarias o baños
	7.2.14.1 Salas sanitarias que correspondan a la capacidad de comensales del establecimiento,
	7.2.14.2 Dispensador de toallas de papel o secador de aire para manos,
	7.2.14.3 Dispensador de jabón o gel antibacterial y,
	7.2.14.4 Salas sanitarias independientes para damas y caballeros.


	7.3 Personal
	7.3.1 Recepción
	7.3.2 Comedor
	7.3.2.1 Justificar y demostrar que posee una experiencia mínima de un año en su disciplina (incluyendo formación y pasantías).
	7.3.2.2 Demostrar que el jefe de comedor sea  bilingüe (mínimo inglés), y
	7.3.2.3 Mantener el vestuario de servicio de comedor limpio, sin manchas, ni roturas.

	7.3.3 Bar
	7.3.3.1 Justificar y demostrar que posee una experiencia mínima de un año y medio a dos años en su disciplina (incluyendo formación y pasantías).
	7.3.3.2 Mantener el vestuario de servicio de bar limpio, sin manchas ni roturas, y
	7.3.3.3 Mantener limpios y en buen estado los utensilios así como su área de trabajo.

	7.3.4 Cocina
	7.3.4.1 Mantener el vestuario limpio, sin manchas ni roturas.
	7.3.4.2 Justificar y demostrar el jefe de cocina que posee una experiencia mayor de 3 años en su disciplina (incluyendo pasantías).


	7.4 Requisitos del establecimiento.
	7.4.1 Instalaciones
	7.4.1.1 Tener un comedor para el personal de servicio, fuera del área de cocina y,
	7.4.1.2 Tener vestier y salas sanitarias para el personal (damas y caballeros).

	7.4.2 Acceso
	7.4.2.1 Disponer de un ascensor cuando éste se encuentre en un tercer piso o en un nivel superior, y
	7.4.2.2 Tener un acceso principal para clientes y uno independiente para proveedores y personal de servicio.

	7.4.3 Cocina
	7.4.3.1 Trampa de grasas;
	7.4.3.2 Área de almacenamientos para géneros secos;
	7.4.3.3 Área de almacenamiento para productos de limpieza y/o químicos
	7.4.3.4 Cámaras frías para verduras, carnes, lácteos y otros perecederos, y
	7.4.3.5 Agua fría y caliente.

	7.4.4 Mantenimiento
	7.4.4.1 Un programa semestral de mantenimiento de las instalaciones y un registro que evidencie su cumplimiento,
	7.4.4.2 Efectuar mantenimiento correctivo inmediato cuando corresponda a equipos y mobiliario dañado o defectuoso  y
	7.4.4.3 Un programa de manejo de desechos.

	7.4.5 Seguridad
	7.4.5.1 Un programa de seguridad, preventivo y correctivo;
	7.4.5.2 Un plan de emergencias;
	7.4.5.3 Una planta eléctrica de emergencias (opcional), y
	7.4.5.4 Un sistema de control de incendios


	7.5 Decoración y ambientación
	7.5.1 Decoración y ambientación de acuerdo con el estilo del establecimiento;
	7.5.2 Mobiliario en perfectas condiciones, sin rayaduras ni roturas;
	7.5.3 Mesas y sillas estables
	7.5.4 Sillas para niños, y
	7.5.5 Un programa y registro semestral de mantenimiento preventivo del mobiliario.


	8 REQUISITOS PARA LA CATEGORIZACIÓN DE RESTAURANTES DE TRES TENEDORES
	8.1 Requisitos generales
	8.2 Requisitos de servicio
	8.2.1 Portería
	8.2.1.1 Ofrecer el servicio de valet parking.
	8.2.1.2 Ofrecer servicio de estacionamiento, y
	8.2.1.3 Recibir y despedir a los clientes de acuerdo con el manual de procedimiento.

	8.2.2 Recepción
	8.2.2.1 Tener área de espera,
	8.2.2.2 Tener área de recepción,
	8.2.2.3 Tener servicio de reservaciones y llevar un registro de las mismas,
	8.2.2.4 Brindar información telefónica acerca de los horarios de atención e inquietudes del cliente,
	8.2.2.5 Atender los requerimientos de los clientes en cuanto al servicio de taxi y objetos olvidados u extraviados, y
	8.2.2.6 Tener un sistema de sugerencias, quejas y reclamos.

	8.2.3 Comedor
	8.2.3.1 Un capitán de meseros,
	8.2.3.2 Un maître,
	8.2.3.3 Un menú de alimentos, de acuerdo con lo que ofrece y además en idioma extranjero (inglés preferiblemente)
	8.2.3.4 Una carta de licores y/o vinos, de acuerdo con lo que ofrece

	8.2.4 Mesas
	8.2.4.1 Mesas para cuatro personas, mínimo de 80 cm x 80 cm, y
	8.2.4.2 Barra para servicio de alimentos de una profundidad mínima de 0,55 m (Ej. Restaurantes de sushi, u otros)
	8.2.4.3 Un espacio entre las mesas, mínimo de 1,60 m.

	8.2.5 Mantelería
	8.2.5.1 Tener manteles de algodón,
	8.2.5.2 Tener los cubres manteles (tapas) de algodón,
	8.2.5.3 Tener servilletas de algodón,
	8.2.5.4 Usar muletón de algodón debajo de los manteles, como acolchonamiento y,
	8.2.5.5 Cambiar los cubre manteles (tapas) y las servilletas en cada rotación de clientes.

	8.2.6 Vajilla
	8.2.6.1 Vajilla en perfecto estado de conservación (sin roturas ni rayas).
	8.2.6.2 Vajillas de porcelana,
	8.2.6.3 Plato de base y,
	8.2.6.4 Las piezas de vajillas correspondientes a los platos ofrecidos en el menú del establecimiento.

	8.2.7 Cristalería
	8.2.7.1 La cristalería debe ser vidrio transparente e incoloro.
	8.2.7.2 La cristalería debe ser vidrio que resista los choques térmicos y físico propios de su uso además se debe encontrarse en perfecto estado de conservación, sin ningún tipo de rotura o rayas; y
	8.2.7.3 El establecimiento debe tener una dotación de cristalería que corresponda con las bebidas en la carta de alimentos y bebidas, en caso de tener carta de vinos y licores, es necesario tener un inventario de copas, mínimo del 75%, acorde con el t...

	8.2.8 Servicio de mesa:
	8.2.8.1 Copa de agua con capacidad mínima 473,2 mI (16 oz),
	8.2.8.2 Copa de vino tinto con capacidad mínima 591,0 mI (20 oz),
	8.2.8.3 Copa de vino blanco con capacidad mínima 354,9 mI (12 oz) y,
	8.2.8.4 Copa de champaña o vino espumoso con capacidad mínima 177,4 ml (6 oz).

	8.2.9 Servicio de bar.
	8.2.9.1 Copa para cerveza o vaso tipo pilsener con capacidad mínima 236,6 ml (8 oz),
	8.2.9.2 Copa Martini con capacidad mínima 133,0 ml (4,5 oz),
	8.2.9.3 Copa coctel con capacidad mínima 133,0 ml (4,5 oz),
	8.2.9.4 Copa margarita con capacidad mínima 266,1 ml (9 oz),
	8.2.9.5 Copa brandy con capacidad mínima 177,4 ml (6 oz),
	8.2.9.6 Copa de jerez con capacidad mínima 133,0 ml (4,5 oz),
	8.2.9.7 Copa posse café-licor cordial con capacidad mínima 29,5 ml (1 oz),
	8.2.9.8 Copa coñac con capacidad mínima 177,4 ml (6 oz),
	8.2.9.9 Vaso largo con capacidad mínima 236,6 ml (8 oz) y,
	8.2.9.10 Copa aguardiente con capacidad mínima 59, ml (2,0 oz).

	8.2.10 Cubiertos
	8.2.10.1 Cubierto en perfecto estado de conservación del mismo tipo o modelo (sin torceduras),
	8.2.10.2 Cubiertos de acero, y
	8.2.10.3 Piezas de la cubertería que correspondan a los platos ofrecidos en el menú.

	8.2.11 Bar
	8.2.11.1 Un bar independiente del área del comedor y,
	8.2.11.2 Recetas estándar de coctelería

	8.2.12 Cava de vinos
	8.2.12.1 Tener cava de vinos y,
	8.2.12.2 Cumplir los siguientes requisitos: luz tenue, ausencia de vibraciones, temperaturas entre 5º C y 18 ºC.

	8.2.13 Cocina
	8.2.13.1 Tener comunicación rápida y funcional entre la cocina y el comedor, aún cuando éste último esté ubicado en un nivel diferente, y,
	8.2.13.2 Disponer de equipos y utensilios acordes con el tipo de comida que se prepara.

	8.2.14 Jefe de cocina
	8.2.14.1 Acercase a los clientes en el comedor para recibir y registrar los comentarios acerca de la comida (preparación, sabor y presentación);
	8.2.14.2 Entrar al comedor y explicar a los clientes la preparación de los platos;
	8.2.14.3 Recomendar sobre posibles menús para los eventos especiales;
	8.2.14.4 Planear  y  controlar la preparación de  los  alimentos, incluyendo  la requisición y/o compra, así  como  la calidad  de  estos.
	8.2.14.5 Participar en la selección y el seguimiento del personal de su área;
	8.2.14.6 Verificar el manejo de las recetas estándar, y,
	8.2.14.7 Tener un segundo cocinero.

	8.2.15 Salas sanitarias o baños
	8.2.15.1 Salas sanitarias que correspondan a la capacidad de comensales del establecimiento,
	8.2.15.2 Toallas de papel o secador de aire para las manos,
	8.2.15.3 Dispensador de jabón o gel antibacterial, y
	8.2.15.4 Salas sanitarias independientes para damas y caballeros.


	8.3 Personal
	8.3.1 Portería
	8.3.2 Recepción
	8.3.2.1 Justificar y demostrar que posee experiencia mínima de dos años en su disciplina, y,
	8.3.2.2 Ser bilingüe (ingles).

	8.3.3 Comedor.
	8.3.3.1 Justificar y demostrar que posee experiencia mínima de 3 años en su disciplina.
	8.3.3.2 Demostrar que el jefe de comedor sea  bilingüe ( mínimo inglés), y
	8.3.3.3 Mantener el vestuario de servicio de comedor limpio, sin manchas ni roturas.

	8.3.4 Bar
	8.3.4.1 Justificar y demostrar que posee una experiencia mínima de tres años en su disciplina;
	8.3.4.2 Tener un barman que hable, como mínimo, un idioma extranjero (inglés), y
	8.3.4.3 Mantener el vestuario de servicio limpio, sin manchas ni rotura
	8.3.4.4 Mantener limpios y en buen estado los utensilios así como su área de trabajo.

	8.3.5 Cocina
	8.3.5.1 Justificar y demostrar que el jefe de cocina tiene una experiencia mínima de cinco años, y
	8.3.5.2 Mantener el vestuario limpio, sin manchas ni roturas.


	8.4 Requisitos del establecimiento
	8.4.1 Instalaciones
	8.4.1.1 Un comedor para el personal de servicio, fuera del área de cocina, y
	8.4.1.2 Tener vestier y salas sanitarias para el personal (damas y caballeros).

	8.4.2 Acceso
	8.4.2.1 Disponer de un ascensor cuando éste se encuentre en un tercer piso o en un nivel superior, y
	8.4.2.2 Tener un acceso principal para clientes y unos independientes para proveedores y personal de servicio.

	8.4.3 Cocina
	8.4.3.1 Tener trampa de grasas;
	8.4.3.2 Tener área de almacenamiento para géneros secos;
	8.4.3.3 Tener área de almacenamiento para productos de limpieza y/o químicos.
	8.4.3.4 Tener cámaras frías para verduras, carnes, lácteos y otros merecedores;
	8.4.3.5 Tener agua fría y caliente;
	8.4.3.6 Definir claramente las funciones de cocina fría y caliente, y
	8.4.3.7 Definir claramente las funciones de repostería.

	8.4.4 Mantenimiento
	8.4.4.1 Un programa semestral de mantenimiento de las instalaciones y un registro que evidencie su cumplimiento
	8.4.4.2 Efectuar mantenimiento correctivo inmediato cuando corresponda a equipos y mobiliario dañado o defectuoso, y
	8.4.4.3 Un programa de manejo de desechos.

	8.4.5 Seguridad
	8.4.5.1 Tener un programa de seguridad, preventivo y correctivo,
	8.4.5.2 Tener un plan de control de emergencias,
	8.4.5.3 Disponer de una planta eléctrica de emergencia, y
	8.4.5.4 Tener un sistema de control contra incendios.


	8.5 Decoración y ambientación
	8.5.1 Decoración y ambientación de acuerdo con el estilo del establecimiento,
	8.5.2 El mobiliario sin rayaduras y sin roturas,
	8.5.3 Las mesas y asientos estables, y
	8.5.4 Sillas para niños, y
	8.5.5 Un programa y registro semestral de mantenimiento preventivo del mobiliario.


	9 CRITERIOS DE EVALUACIÓN PARA EL OTORGAMIENTO DE CATEGORIZACIÓN POR TENEDORES PARA LOS RESTAURANTES, EN LA MODALIDAD DE 1, 2 Y 3 TENEDORES
	9.1 Restaurantes de 1 tenedor. Deben cumplir el 100% de los requisitos generales y específicos definidos en esta norma.
	9.2 Restaurantes de 2 tenedores. Deben cumplir el 100% de los requisitos generales y específicos definidos en esta norma
	9.3 Restaurantes de 3 tenedores. Deben cumplir el 100% de los requisitos generales y específicos definidos en esta norma




