12-V-2003

BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS 6217

Disposiciones adicionales

Primera.—Con el fin de garantizar el efectivo cumplimien-
to de las tareas encomendadas a las federaciones deportivas
asturianas, la Consejeria competente en materia deportiva
podré llevar a cabo, con cardcter cautelar, acciones de ins-
peccién de los libros federativos y convocatoria de los rganos
de gobierno y representacion, cuando éstos no fueran con-
vocados, reiteradamente, por quien tenga la facultad u obli-
gacion estatutaria de hacerlo.

También podra proceder a la suspension de los miembros
de dichos drganos, igualmente con caracter cautelar y de for-
ma provisional, cuando se incoe contra los mismos expediente
disciplinario como consecuencia de presuntas infracciones
muy graves a la disciplina deportiva, tipificadas en la Ley
2/1994, de 29 de diciembre, del Deporte del Principado de
Asturias.

Segunda.—1. Los miembros de la Junta Electoral Auto-
noémica a que se refiere la disposicion adicional primera.4
de la Ley 2/1994, de 29 de diciembre, del Deporte del Prin-
cipado de Asturias, seran designados por la Consejeria com-
petente en materia deportiva en la forma siguiente:

» Uno a propuesta de las federaciones deportivas astu-
rianas.

» Uno a propuesta del Comité Asturiano de Disciplina
Deportiva.

» Uno por la Consejeria competente en materia deportiva.

El miembro designado por la Consejeria serd el Presi-
dente, quien designard también al Secretario de la Junta.

2. La Junta Electoral Auténomica se constituye a inicia-
tiva de la Consejeria competente en materia deportiva y ten-
dra un mandato de cuatro anos, que coincidird con los anos
en que se celebren los juegos olimpicos de verano.

Las vacantes se cubrirdn en el plazo de un mes y el miem-
bro designado continuard hasta el final del mandato del
sustituido.

3. El régimen de funcionamiento de la Junta Electoral
Autondmica se ajustard a lo establecido para los drganos
colegiados en la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, y la ejecuciéon de sus acuerdos se
llevard a cabo a través de la Comision Electoral Federativa
0, en su caso, del Presidente.

Tercera.—Las elecciones para los 6rganos de gobierno y
representacion de la Federacion Asturiana de Deportes de
Invierno se adaptardn a los ciclos olimpicos de los deportes
de invierno.

Cuarta.—Las federaciones deportivas asturianas que a la
entrada en vigor del presente Decreto se hallen inscritas en
el Registro de Federaciones Deportivas del Principado de
Asturias, creado mediante Decreto 71/1985, mantendréan los
derechos que de dicha inscripcion se derivan, sin necesidad
de proceder a una nueva inscripcion.

Disposicion transitoria

Los procedimientos ya iniciados a la entrada en vigor
del presente Decreto continuardn rigiéndose, hasta su con-
clusion, por el Decreto 56/1995, de 12 de abril, por el que
se regulan las federaciones deportivas del Principado de
Asturias.

Disposiciones finales

Primera.—Se faculta al Consejero de Educacion y Cultura
para dictar cuantas disposiciones sean necesarias para el
desarrollo y aplicacion del presente Decreto.

Segunda.—Quedan derogadas cuantas disposiciones de
igual o inferior rango se opongan a lo establecido en el pre-
sente Decreto, y en particular el Decreto 56/1995, de 12 de
abril, por el que se regulan las federaciones deportivas del
Principado de Asturias.

Tercera.—El presente Decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el BOLETIN OFICIAL
del Principado de Asturias.

Dado en Oviedo, a 30 de abril de 2003.—EI Presidente
del Principado de Asturias, Vicente Alvarez Areces.—EIl Con-
sejero de Educacion y Cultura, Javier Ferndndez Valli-
na.—7.285.

CONSEJERIA DE INDUSTRIA, COMERCIO Y TURISMO:

DECRETO 32/2003, de 30 de abril, de ordenacion de
la actividad de restauracion.

La Ley del Principado de Asturias 7/2001, de 22 de junio,
de Turismo, recoge como una clase de empresas turisticas
las empresas de restauracion, dedicando el capitulo tercero
de su titulo cuarto a su regulacién en que define las citadas
empresas, clasifica sus establecimientos y determina las cate-
gorias que les puede corresponder.

No obstante, dicha regulacion es incompleta y precisa
de un desarrollo reglamentario al que la propia Ley se remite
expresamente.

Esta materia se encuentra regulada por la normativa esta-
tal, si bien la misma ha quedado obsoleta, siendo preciso
proceder a su adaptacion a la realidad actual abordando una
nueva regulacion que recoja las actuales demandas del sector.

En aras a lo sefialado va dirigida la presente norma, al
tiempo que a cumplir el mandato contenido en la Ley 7/2001
precitada, de aprobar la totalidad de los desarrollos regla-
mentarios previstos en ella.

En su virtud, de conformidad con lo dispuesto en la Dis-
posicion final primera de la Ley 7/2001, de 22 de junio, de
Turismo, y en el articulo 25 h), de la Ley 6/1984, de 5 de
julio, del Presidente y del Consejo de Gobierno del Principado
de Asturias, corresponde al Consejo de Gobierno la com-
petencia en orden a dictar la presente disposicion.

En su consecuencia, a propuesta del Consejero de Indus-
tria, Comercio y Turismo, de acuerdo con el Consejo de Esta-
do, y previo Acuerdo del Consejo de Gobierno en su reunion
de 30 de abril de 2003,

DISPONGO

Capitulo I

DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 1.—Objeto

El presente Decreto tiene por objeto la ordenacién en
el territorio del Principado de Asturias de la actividad de
restauracion, entendiendo por tal la realizada por las empre-
sas que se dedican de forma habitual y profesional, mediante
precio, a servir al publico comidas o bebidas para consumir,
de forma preferente, en sus establecimientos.

Articulo 2.—Ambito de aplicacion

Lo dispuesto en este Decreto serd de aplicacion a las
personas titulares y a los usuarios de establecimientos de
restauracion, considerandose como tales, los locales o ins-
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talaciones abiertos al publico y acondicionados conforme a
lo dispuesto en esta norma, en los que se realiza la actividad
de restauracion.

Articulo 3.—Naturaleza de los establecimientos

Los establecimientos de restauracion tienen la conside-
racion de establecimientos de utilizacion publica, sin perjuicio
de que la direccién de cada uno de ellos pueda establecer
determinadas normas o condiciones sobre el uso de sus ser-
vicios o instalaciones, en los términos previstos en la legis-
lacién vigente.

Articulo 4.—Exclusiones

Quedan excluidas del &mbito de aplicacion de este Decre-
to las siguientes empresas:

a) Las que sirvan comidas y bebidas a contingentes par-
ticulares y no al publico en general.

b) Las que realicen la actividad de restauracion en alo-
jamientos turisticos, siempre que su explotaciéon no
sea independiente del alojamiento y no se halle abierto
al publico en general.

c¢) Las que realicen la actividad de restauracion con carac-
ter gratuito.

d) Las que sirvan comidas y bebidas a domicilio, en lo
que a la prestacion de ese servicio domiciliario hace
referencia.

e) Las que realicen actividades de restauracion en medios
de transportes publicos.

f) Las que sirvan comidas y bebidas a través de maquinas
expendedoras.

g) Las ocasionales, entendiéndose por tales las que se
montan con motivo de ferias, fiestas o acontecimientos
similares.

Atrticulo 5.—Clasificacion

1.—Los establecimientos de restauracion se clasifican, en
atencion a sus caracteristicas, en los siguientes grupos:

a) Restaurantes.
b) Cafeterias.
c) Bares, cafés o similares.

2.—1Las sidrerfas pueden clasificarse, en atencion a sus
caracteristicas, en los grupos a) o c¢) del apartado anterior.

3.—Un mismo establecimiento puede clasificarse en mas
de un grupo a voluntad de su titular, siempre que reuna
las caracteristicas exigidas para cada uno de ellos. Cuando
uno de los grupos sea el de restaurante, el comedor debera
estar independizado de la zona de bar o cafeteria, salvo en
los restaurantes de cuarta categoria.

Articulo 6.—Autorizacion

Las personas titulares de los establecimientos de restau-
racion, salvo los clasificados en el grupo c) de los sefialados
en el articulo 5 -bares, cafés o similares-, con anterioridad
al inicio de sus actividades, deberdn solicitar y obtener de
la Administracion turistica autonémica la correspondiente
autorizacion para el ejercicio de la actividad de restauracion
y la clasificacion del establecimiento.

Atrticulo 7.—Categorias

1.—Los restaurantes se clasificaran, en funcion de la cali-
dad de sus instalaciones y servicios y del cumplimiento de
los requisitos senalados en el anexo I de este Decreto, en

las categorias de lujo, primera, segunda, tercera y cuarta,
identificadas, respectivamente, por cinco, cuatro, tres, dos
y un tenedor.

2.—Las cafeterias se clasificardn en las categorias de espe-
cial, primera y segunda, que se identificaran, respectivamente,
mediante tres, dos y una taza, en funcién de la calidad de
sus instalaciones y servicios y del cumplimiento de las deter-
minaciones establecidas en el anexo II de esta norma.

3.—En la propaganda impresa, en las cartas y en las fac-
turas, se consignard la categoria asignada a los establecimien-
tos a que hace referencia este articulo, mediante el empleo,
en su caso, del distintivo que corresponda.

Capitulo 11
DE LOS RESTAURANTES

Articulo 8.—Dkefinicion

Tendran la consideracion de restaurantes los estableci-
mientos que dispongan de cocina y de comedor, preferen-
temente independizado, en los que se ofrecen al publico las
comidas y bebidas relacionadas en sus cartas.

Articulo 9.—Establecimientos asimilados

1.—Se asimilan a los restaurantes aquellos establecimien-
tos que sélo disponen de comedor y los que, aun disponiendo
de cocina, no la utilizan, sino que ofrecen comidas cocinadas
por otras empresas.

2.—Los establecimientos asimilados se clasificaran siem-
pre en la cuarta categoria.

Articulo 10.—Cartas

1.—Se entiende por carta de platos y carta de bebidas,
las relaciones de comidas y de bebidas, respectivamente, con
sus correspondientes precios, que se ofertan en los res-
taurantes.

2.—Las cartas deben de presentarse al cliente en el
momento que éste manifieste su intenciéon de consumir.

Articulo 11.—Menii de la casa

1.—S6lo los restaurantes pueden servir menus, siendo
obligatoria la prestacion del mend de la casa para los de
tercera y cuarta categoria y voluntaria para los demas.

2.—Se entiende por mentu de la casa la oferta conjunta
bajo un precio global de, al menos, dos platos, pan, una bebida
y postre. Su existencia y precio se reflejara en la carta de
platos y su composicion se determinard en la misma o en
hoja aparte, que se entregara junto con ella.

3.—Si durante el horario de apertura del comedor se agota
alguno de los platos integrantes del menu de la casa, deberd
sustituirse por otro de similares caracteristicas.

4.—Salvo que el establecimiento oferte a un precio deter-
minado medios mends, el cliente que solicite un menu esta
obligado al pago integro del precio establecido aunque renun-
cie a consumir alguno de sus componentes. Asimismo, se
entiende que los mends son individuales, pudiendo negarse
el establecimiento a servir un nidmero de menus inferior al
de comensales.

Capitulo IIT
DE LAS CAFETERIAS

Articulo 12.—Definicion

Tendrén la consideracion de cafeterias los establecimien-
tos que disponen de barra y servicio de mesas, en los que
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se ofertan al publico, durante su horario de apertura, las
bebidas y platos simples o combinados relacionados en sus
cartas.

Articulo 13.—Establecimientos asimilados

1.—Los establecimientos que dispongan de hornos
microondas o procesos de calentamiento similares y sumi-
nistren platos simples o combinados precocinados para su
consumo en el propio local, se equiparan al grupo de cafe-
terias, debiendo hacer constar, en todo caso, tanto en la publi-
cidad como en la carta, que se trata de platos precocinados.

2.—Los autoservicios o self service se equiparan igual-
mente al grupo cafeterias.

Articulo 14.—Carta de platos

1.—En las cafeterias se debera confeccionar la relacion
de los platos simples y combinados que se oferten en las
mismas con sus respectivos precios.

2.—Dicha relacion recibe la denominacién de carta de
platos y se presentardn al cliente que pretenda comer en
el establecimiento.

Articulo 15.—Plato combinado de la casa

1.—S06lo las cafeterias podran ofertar a sus clientes el
plato combinado de la casa, cuya prestacion serd obligatoria
para las cafeterias de una taza.

2.—Se entiende por plato combinado de la casa la oferta
conjunta bajo un precio global de un plato combinado, pan
y una bebida. Su existencia y precio se reflejard en la carta
de platos y su composiciéon se determinard en la misma o
en hoja aparte, que se entregara junto con ella.

3.—En caso de agotarse el mismo debera ser sustituido
por otro de los platos combinados que figuran en la carta.

4.—El cliente que solicite el plato combinado de la casa
estd obligado al pago integro del precio establecido aunque
renuncie a consumir alguno de sus componentes. Asimismo,
se entiende que estos platos son individuales, pudiendo negar-
se el establecimiento a servir un nimero de ellos inferior
al de comensales.

Capitulo IV

DE LOS BARES, CAFES Y SIMILARES

Articulo 16.—Definicion

Tendran la consideracién de bares, cafés o similares, los
establecimientos que, careciendo de comedor, estdn dotados
de barra y también pueden disponer de servicio de mesas
en la misma unidad espacial, en los que se proporciona al
publico bebidas que pueden acompafarse, o no, de tapas,
raciones o bocadillos.

Articulo 17.—Establecimientos asimilados

1.—Aquellos establecimientos que ofrezcan a los usuarios
bailes, juegos, actividades deportivas y espectaculos en directo
o audiovisuales, aunque sea preciso pagar una entrada para
acceder a las mismos, y sirvan ademads bebidas, se asimilan
a los establecimientos del grupo c¢) de los sefialados en el
articulo 5 -bares, cafés o similares-, estando sometidos en
lo que se refiere a la actividad de restauracion realizada por
ellos, a lo dispuesto en este Decreto.

2.—El derecho de acceso a estos establecimientos se some-
terd a la normativa vigente en materia de espectaculos
publicos.

Articulo 18.—Listas

1.—Los establecimientos contemplados en este capitulo
deberdn elaborar la lista de bebidas, entendiendo por tal la
relacion de bebidas, con sus correspondientes precios, que
se ofertan en los mismos.

2.—Asimismo, deberdan confeccionar la lista de tapas,
raciones o bocadillos que, en su caso, ofrezcan, con sus res-
pectivos precios, debiendo ser siempre platos sencillos y de
facil elaboracion.

Articulo 19.—Inscripcion en el registro

1.—Las personas titulares de los establecimientos del gru-
po c) de los sefialados en el articulo 5 -bares, cafés o simi-
lares-, estan obligados a solicitar a la Consejeria competente
en materia de turismo su inscripcion en el registro de empre-
sas y actividades turisticas previa la obtencion de la licencia
municipal de apertura.

2.—Solicitada la inscripcion, la Administracion turistica
autonomica facilitara al titular del establecimiento el libro
de inspeccion y las hojas de reclamaciones, salvo que se denie-
gue la inscripcion, denegacion que habra de notificarse
expresamente.

Articulo 20.—Otras obligaciones

1.—Las modificaciones que afecten a la denominacion
de los establecimientos a que se hace referencia en el articulo
anterior, o a la titularidad de los mismos, deberan comu-
nicarse a efectos de su anotacion registral, al igual que el
cese de la actividad, con el objeto, en este ultimo caso, de
cancelar la inscripcion correspondiente.

2.—Asimismo, estos establecimientos estan sometidos a
las prescripciones reguladas en el capitulo VI de este Decreto.

Capitulo V
DE LAS SIDRERIAS

Articulo 21.—Definicion

Las sidrerias son los establecimientos de restauracion que
responden a la cultura tradicional asturiana, estin adecua-
damente ambientados y caracterizados y disponen de ins-
talaciones y equipamientos idoneos para el mantenimiento,
oferta y escanciado de sidra.

Articulo 22.—Requisitos especificos

Las sidrerfas, con independencia del grupo en que estén
clasificadas, deberan:

— Disponer de los elementos materiales y humanos precisos
para el almacenamiento, conservacion y escanciado de
la sidra natural, segtin la costumbre asturiana.

— Contar con un local cuyo disefio interior, mobiliario y
decoraciéon sean acordes con la cultura y etnografia
asturianas.

Articulo 23.—Sidrerias-restaurantes

1.—Para que una sidreria pueda clasificarse como res-
taurante, aparte de cumplir las condiciones necesarias como
tal restaurante, serd imprescindible que no exista impedi-
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mento alguno para el escanciado de la sidra en el comedor,
siendo prestado este servicio por el propio personal depen-
diente del establecimiento.

2.—Si el mismo establecimiento se clasifica a su vez en
el grupo a) yc) de los seftalados en el articulo 5 -restaurantes
o bares, cafés o similares-, para calificarlo como sidreria, no
podré limitarse el escanciado de sidra a determinadas zonas
del establecimiento, debiendo prestarse este servicio, tanto
en la zona de bar como en la de comedor.

Articulo 24.—Sidreria-bar

Para que un bar pueda calificarse de sidreria, debera soli-
citarse, junto con la inscripcion a que se hace referencia en
el articulo 19, una revision de sus instalaciones, sometiéndose
a una inspeccion que permita a la Administracion verificar
su condicion de sidreria.

Articulo 25.—Distintivo

En todas las sidrerias sera obligatorio la exhibicion, junto
a la entrada principal, de una placa normalizada, conforme
a lo dispuesto en el anexo III de este Decreto, en la que
figure el distintivo correspondiente a su calificacion.

Capitulo VI
DISPOSICIONES COMUNES

Atrticulo 26.—Régimen y publicidad de precios

1.—Los titulares de los establecimientos de restauracion
fijaran libremente los precios de los servicios que oferten,
si bien estaran obligados a dar la maxima publicidad a las
cartas y listas de precios, situdndolas en lugar visible que
permita su lectura sin dificultad, tanto en el interior como
en el exterior del establecimiento.

2.—1La publicidad de precios hara constar la inclusién o
no del impuesto sobre el valor afadido.

3.—Los titulares de los establecimientos del grupo c) de
los senalados en el articulo 5 -bares, cafés o similares-, s6lo
vendran obligados a exhibir los precios en el interior del
establecimiento.

Articulo 27.—Facturacion

1.—En los establecimientos de restauracion se deberdn
facturar los servicios prestados, pudiendo sustituirse las fac-
turas por talonarios de vales numerados o por tickets expe-
didos por méquinas registradoras. En este ultimo caso, si
el ticket no es suficientemente explicito, tendrd que ir acom-
panado de nota de pedido.

2.—La facturacion especificard los distintos conceptos,
haciendo constar si los precios incluyen o no el impuesto
sobre el valor anadido.

3.—No podra facturarse, en ningtn caso, cantidad alguna
por servicios o bienes que no hayan sido solicitados, a pesar
de que se haya hecho uso de ellos o se hayan consumido.

Atrticulo 28.—Hojas de reclamaciones

1.—Los titulares de los establecimientos de restauracion
adoptaran las medidas necesarias para que en todo momento
existan en los mismos, a disposicion de los clientes, hojas
de reclamaciones que les serdn facilitadas por la Direccion
General competente en materia de turismo.

2—De conformidad con lo dispuesto en el articulo 70
f) de la Ley 7/2001, de 22 de junio, de Turismo, la carencia
o negativa a entregar dichas hojas al usuario dara lugar a

responsabilidad administrativa, salvo que la reclamacion verse
sobre precios, en cuyo caso, Unicamente podra exigir el cliente
la hoja previo pago de la factura correspondiente.

Articulo 29.—Otras obligaciones

Los titulares de los establecimientos regulados en este
Decreto deberan:

a) Esmerarse en la preparacion de las comidas y bebidas
ofertadas, utilizando alimentos e ingredientes en per-
fecto estado de conservacion.

b) Cuidar de la limpieza de los locales, mobiliario y mena-
je y del buen funcionamiento y mantenimiento de
todas las instalaciones y servicios del establecimiento.

¢) Procurar en todo momento dar un trato cortés a la
clientela, atendiéndola con rapidez y eficacia.

d

~

Tener el libro de inspeccion a disposicion del personal
de la Inspeccion de turismo, asi como facilitar a la
Administracién turistica la informacién y documen-
tacion que les sea requerida.

e) Cumplir con el resto de obligaciones derivadas del
presente Decreto y de la normativa vigente que les
sea aplicable.

Capitulo VII

PROCEDIMIENTO

Articulo 30.—Solicitud

La solicitud de autorizacion a que se hace referencia en
el articulo 6 de este Decreto, se efectuara mediante instancia
dirigida a la Direccion General con competencia en materia
de turismo, en la que se hard constar el nombre y apellidos,
o denominacion social, domicilio, NIF o CIF del solicitante,
nombre comercial con el que se va a llevar a cabo la actividad,
indicando el grupo o grupos, y la categoria o categorias que
se pretendan para el establecimiento. A dicha solicitud se
acompanard la siguiente documentacion.

a) La acreditativa de la personalidad fisica o juridica del
titular.

b) Copia del titulo que acredite la disponibilidad del
establecimiento.

¢) Licencia municipal de apertura.

d) Plano a escala 1/100, donde se indique el nombre,
destino y superficie de cada dependencia, con indi-
cacion del numero de plazas en comedor o, en su
caso, en mesas y en barra o mostrador.

e) Copia de la poliza del seguro de responsabilidad civil
contratado, con una cuantia minima de cobertura de
150.255 euros, sin que, en su caso, la franquicia sea
superior a 602 euros y del recibo acreditativo del pago.

f) Cualesquiera otra que apoye la peticion.

Articulo 31.—Instruccion

Una vez recibida la solicitud de autorizacién acompafada
de los documentos sefialados en el articulo anterior, la Admi-
nistracion turistica instruird el correspondiente expediente
y, una vez subsanados los defectos, en su caso observados,
la Inspeccion de turismo informard, previa visita al estable-
cimiento, del estado y caracteristicas de las instalaciones, pro-
poniendo el grupo y la categoria que en su caso corresponda.
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Articulo 32.—Resolucion e inscripcion

1.—La persona titular de la Consejeria competente en
materia de turismo debera resolver en el plazo de tres meses
las solicitudes presentadas. Si transcurrido dicho plazo no
ha sido notificada la resolucion expresa, el interesado podra
entender desestimada su solicitud.

2.—Concedida la autorizacion correspondiente, la Admi-
nistracion turistica autonémica facilitard al titular del esta-
blecimiento el libro de inspeccion y las hojas de reclamaciones
y procederd de oficio a inscribir al establecimiento en el Regis-
tro de empresas y actividades turisticas.

3.—Se practicard una sola inscripcion registral por esta-
blecimiento, con independencia de que el mismo se encuentre
clasificado en méas de un grupo.

Atrticulo 33.—Modificaciones

Toda modificacion del establecimiento que afecte a su
titularidad o a las condiciones en las que se otorgaron la
autorizacion y clasificacion iniciales, debera ser comunicada
previamente a la Administracion turistica autondmica, acom-
panada de la documentacion acreditativa del cambio, a los
efectos de su autorizacion y anotacion registral.

Articulo 34.—Ejercicio y cese de la actividad

Las personas titulares de los restaurantes y de las cafe-
terfas, tienen la obligacion de comunicar a la Administracion
turistica autonomica los periodos de apertura de sus esta-
blecimientos, para tener constancia de ellos, asi como de
informar del cese de la actividad, al objeto de dejar sin efecto
la autorizacién correspondiente y cancelar la inscripcion
registral.

Disposicion transitoria tinica

Los establecimientos autorizados con anterioridad a la
entrada en vigor de la presente normativa dispondran del
plazo de un afo, a contar desde la entrada en vigor de la
misma, para la adaptacion de sus instalaciones a lo previsto
en el presente Decreto.

Disposicion derogatoria tinica

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o infe-
rior rango se opongan a lo dispuesto en el presente Decreto,
y en particular:

— EI Decreto 85/95, de 12 de mayo, por el que se regula
el régimen de precios en los diversos establecimientos
de alojamiento turistico y hosteleria, respecto a los esta-
blecimientos regulados en el presente Decreto.

Disposiciones finales

Primera.—La persona titular de la Consejeria competente
en materia de turismo dictara cuantas disposiciones sean
necesarias para el desarrollo y aplicacion del presente
Decreto.

Segunda.—El presente Decreto entrara en vigor a los vein-
te dias de su publicacion en el BOLETIN OFICIAL del Prin-
cipado de Asturias.

Dado en Oviedo, a 30 de abril de 2003.—EIl Presidente
del Principado de Asturias, Vicente Alvarez Areces.—EIl Con-
sejero de Industria, Jesus Urrutia Garcia.—7.287.

Anexo 1
REQUISITOS TECNICOS DE RESTAURANTES

1.—Restaurantes de lujo: cinco tenedores

a) La entrada de los clientes serd independiente de la
del personal de servicio y mercancias.

b) Deberad existir guardarropa.

c) Existird vestibulo o sala de espera para los clientes,
donde se dispondréa de servicio de bar.

d) El comedor tendra una superficie adecuada a su capa-
cidad; en cualquier caso el nimero méaximo de plazas
vendra determinado por la relacion de 2 m? de come-
dor por cliente. El mobiliario y decoracion seran acor-
des con su categoria.

e) Ademas del comedor general, dispondrd de comedor
o de comedores privados.

f) Existira teléfono con cabina insonorizada para uso de
los clientes, asi como teléfono utilizable desde las
mesas.

g) Lazona de clientes estara climatizada.

h) Los servicios sanitarios serdn independientes para
seforas y para caballeros y tendran vestibulo. Las ins-
talaciones seran de lujo. En el lavabo de sefioras habra
tocador. Cuando la capacidad del establecimiento no
supere las 50 plazas dispondran, al menos, de dos lava-
bos, dos inodoros y dos urinarios, los de caballeros,
y de dos lavabos y dos inodoros, los de seforas, incre-
mentandose en una pieza de cada elemento por cada
50 plazas de mas o fraccion.

i) Dispondra de ascensor si el comedor ocupa la segunda
planta u otra superior del edificio.

j) Dispondra de escalera de servicios y montaplatos si
el establecimiento tiene mas de una planta.

k) La vajilla, cristaleria, cuberteria y lenceria seran de
lujo.

1) La cocina dispondra de almacén, bodega con cdmara
frigorifica, despensa, camaras frigorificas diferencia-
das para carne y pescado, office y todas aquellas ins-
talaciones necesarias para ofrecer un servicio de alta
calidad. La extracciéon de humos estard asegurada en
todo momento.

m) Al menos el 40% del personal de cocina y del de
sala deberd contar con la formacién profesional
correspondiente.

n) Elpersonal que presta servicio directo al ptblico debe-
réd estar debidamente uniformado y, al menos, el jefe
de comedor deberéd conocer dos idiomas ademds del
castellano.

2.—Restaurantes de primera: cuatro tenedores

a) La entrada de clientes serd independiente de la del
personal de servicio y mercancias.

b) Debera existir guardarropa.
c) Existira vestibulo o sala de espera para los clientes.

d) El comedor tendra una superficie adecuada a su capa-
cidad; en cualquier caso el nimero méaximo de plazas
vendra determinado por la relacion de 1,8 m? de come-
dor por cliente. El mobiliario y decoracion seran acor-
des con su categoria.
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e) Ademas del comedor general, dispondrd de comedor
o de comedores privados.

f) Existira teléfono para uso de los clientes que se puede
utilizar desde las mesas.

g) La zona de clientes estard climatizada.

h) Los servicios sanitarios serdn independientes para
sefioras y para caballeros y tendréan vestibulo. Las ins-
talaciones seran de lujo. En el lavabo de sefioras habra
tocador. Cuando la capacidad del establecimiento no
supere las 60 plazas dispondrén, al menos, de dos lava-
bos, dos inodoros y dos urinarios, los de caballeros;
de dos lavabos y dos inodoros, los de seforas, incre-
mentédndose en una pieza de cada elemento por cada
50 plazas de mas o fraccion.

i) Dispondra de ascensor si el comedor ocupa la tercera
planta u otras superiores del edificio.

j) Dispondra de escalera de servicios y montaplatos si
el establecimiento tiene mas de una planta.

k) La vajilla, cristaleria, cuberteria y lenceria seran de
primera calidad.

1) La cocina dispondrd de almacén, bodega, despensa,
camaras frigorificas diferenciadas para carne y pescado
y todas aquellas instalaciones necesarias para ofrecer
un servicio de primera calidad. La extraccion de humos
estard asegurada en todo momento.

m) Al menos el 25% del personal de cocina, y del de
sala, deberd contar con la formacion profesional
correspondiente.

n) El personal deberd estar debidamente uniformado, y
el jefe de comedor deberd conocer, al menos, un idio-
ma ademads del castellano.

3.—Restaurantes de segunda: tres tenedores

a) La entrada de los clientes no sera utilizada para mer-
cancias durante las horas de servicio.

b) Debera existir guardarropa.

¢) El nimero méximo de plazas vendra determinado por
la relacion de 1,8 m? de comedor por cliente. El mobi-
liario y decoracion serdn acordes con la categoria.

d) Existird teléfono para el uso de los clientes que se
pueda utilizar desde las mesas.

e) La zona de los clientes estard climatizada.

f) Los servicios sanitarios serdn independientes para
sefioras y caballeros y tendran un vestibulo. Las ins-
talaciones de lavabos serdn de primera calidad. Cuan-
do la capacidad del establecimiento no supere las 50
plazas dispondrén, al menos, de un lavabo, un inodoro
y un urinario, los de caballeros, y un lavabo y dos
inodoros, los de seforas. Por cada 50 plazas de mas
o fraccion, se incrementard en una pieza de cada
elemento.

g) La vajilla, cristaleria, cuberteria y lenceria seran de
buena calidad.

h) La cocina dispondra, al menos, de almacén, bodega,
despensa, camara frigorifica y todas aquellas instala-
ciones necesarias para ofrecer un servicio de calidad.
La extracciéon de humos estard asegurada en todo
momento.

i) Dispondra de escalera de servicios si el establecimiento
tiene mas de una planta.

j) El personal habra de ir uniformado.

4. —Restaurantes de tercera: dos tenedores

a) La entrada de los clientes no sera utilizada para mer-
cancias durante las horas de servicio.

b) El nimero méximo de plazas se determinara por la
relacion de 1,5 m? de comedor por cliente. El mobi-
liario y decoracion seran acordes con la categoria.

c) Existira teléfono para el uso de los clientes.
d) La zona de clientes contara con calefaccion.

e) Los servicios sanitarios seran independientes para
seforas y caballeros. Las instalaciones seran de cali-
dad. Hasta 75 plazas tendran, como minimo, un lavabo,
un inodoro y un urinario, los de caballeros; un lavabo
y un inodoro, los de seforas. Por cada 50 plazas de
mas o fraccion, se incrementard en una pieza cada
elemento.

f) Lalenceria, de tela o papely el menaje seran de calidad
aceptable.

g) La cocina dispondra de despensa, cadmara frigorifica
o nevera y todas aquellas instalaciones necesarias para
ofrecer un servicio correcto. La extraccion de humos
estard asegurada en todo momento.

h

~

El personal de servicio al publico vestird adecua-
damente.

5.—Restaurantes de cuarta: un tenedor

a) La entrada de clientes no serd utilizada para mer-
cancias durante las horas de servicio.

b) El nimero méximo de plazas se determinara por la
relacion de 1,5 m? de comedor o local por cliente.
El mobiliario y decoracién seran acordes con la
categoria.

c) Existira teléfono para uso de los clientes.

d) Los servicios sanitarios serdn independientes para
seforas y caballeros. Las instalaciones seran acepta-
bles. Hasta 100 plazas, tendran como minimo, un lava-
bo, un inodoro y un urinario, los de caballeros, y un
lavabo y un inodoro, los de sefioras. Por cada 75 plazas
de mds, se incrementard en una pieza de cada
elemento.

e) La lenceria de tela o papel y el menaje sencillo y en
buen estado de conservacion.

f) La cocina dispondrd, al menos, de despensa, camara
frigorifica o neveray todas aquellas instalaciones nece-
sarias para ofrecer un servicio correcto. La extraccion
de humos estaré asegurada en todo momento.

g) El personal de servicio al publico vestird adecua-
damente.

Anexo 11
REQUISITOS TECNICOS DE CAFETERIAS

1.—Cafeterias de categoria especial: tres tazas

a) La entrada de los clientes sera independiente de la
del personal de servicio y mercancias.

b) Debera4 existir guardarropa.

c) Existira teléfono con cabina insonorizada para uso de
los clientes.

d) La zona de clientes estard climatizada.

e) El nimero maximo de plazas vendra determinado por
la relacion de 2 m? de sal6n por cliente, en mesa,
y 70 cm. de anchura por cliente en barra.
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f) Los servicios sanitarios serdn independientes para
sefnoras y caballeros y tendran un vestibulo. Hasta 50
plazas dispondran, al menos, de dos lavabos, un ino-
doro y dos urinarios, los de caballeros; de dos lavabos
y dos inodoros, los de seforas. Por cada 50 plazas
de més o fraccidn, se incrementard en una pieza de
cada elemento.

g) La vajilla, cristaleria y cuberteria serdn de primera
calidad.

h) Labarra o mostrador, el mobiliario y decoracion seran
acordes con su categoria.

i) Tendra, al menos, despensa, office, cocina, cAmara fri-
gorifica y fregadero con dos senos, con agua fria y
caliente.

j) La elaboracion y preparacion de alimentos no podra
efectuarse en zona de barra.

k) Si el establecimiento ocupa mas de una planta, dis-
pondra de escalera de servicio.

1) Al menos el 25% del personal debera contar con la
formacién profesional correspondiente.

m) El personal habré de ir uniformado.

2.—Cafeterias de categoria primera: dos tazas

a) La entrada de los clientes no sera utilizada para mer-
cancias durante las horas de apertura al publico.

b) Existird teléfono para el uso de los clientes.

c) La zona de los clientes estard dotada de instalaciones
de calefaccion.

d) El nimero maximo de plazas vendra determinado por
la relacion de 1,8 m? de salén por cliente en mesa,
y 65 cm. de anchura por cliente en barra.

e) Los servicios sanitarios serdn independientes para
sefioras y caballeros. Hasta 100 plazas dispondran, al
menos, de un lavabo, un inodoro y un urinario, los
de caballeros; un lavabo y dos inodoros, los de sefioras.
Por cada 50 plazas de mas o fraccion, se incrementara
en una pieza de cada elemento.

f) La vajilla, cristaleria y cuberteria seran de calidad.

g) La barra o mostrador y el mobiliario y decoracién
serdn acordes con su categoria.

h) Tendrd, al menos, despensa, office, cocina, cdmara
frigorifica y fregadero de dos senos con agua caliente
y fria.

i) El personal habra de ir uniformado.

3.—Cafeteria de categoria segunda: una taza
a) Existird teléfono para uso de clientes.

b) El nimero maximo de plazas vendra determinado por
la relacion de 1,5 m? de salén por cliente en mesa
y 65 cm. de anchura por cliente en barra.

c) Los servicios sanitarios serdn independientes para
senoras y caballeros. Hasta 100 plazas dispondran, al
menos, de un lavabo, un inodoro y un urinario, los
de caballeros; de un lavabo y un inodoro, los de sefo-
ras. Por cada 50 plazas de mds, se incrementard en
una pieza cada elemento.

d) La vajilla y cristaleria y cuberteria seran sencillas y
se encontraran en buen estado de conservacion.

e) La barra o mostrador y el mobiliario y decoracion
seran acordes con su categoria.

f) Tendra, al menos, cdmara frigorifica, plancha y fre-
gadero con dos senos con agua fria y caliente.

¢) El personal de servicio al publico vestira adecua-
damente.

Anexo 111
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DECRETO 33/03, de 30 de abril, de declaraciones de
interés turistico.

La Ley del Principado de Asturias 7/2001, de 22 de junio,
en su articulo 59, contempla, entre las medidas de promocion
del turismo que corresponde adoptar a la Administracion
Autondmica, la declaracion de bienes y actividades de interés
turistico que contribuyan a incrementar el atractivo y la ima-
gen turistica de Asturias.

Entre los recursos turisticos con los que cuenta un pueblo
se encuentran sus fiestas y actividades tradicionales, en las
que se entrelazan elementos sociales, culturales, etnograficos,
gastronomicos y ladicos que hacen de ellas un atractivo fun-
damental para el turista fordneo y local; en idéntica situacion
se encuentran otro tipo de recursos, tales como bienes inmue-
bles, muebles, elementos medioambientales, etnograficos, etc.
que, representando lo més genuino y valioso de los asturianos,
su historia, sus costumbres y su entorno, sirven de polo de
atraccion turistica y de escaparate de lo que es Asturias para
las gentes de fuera de su territorio y también para sus propias
gentes.

Todo lo anterior obliga a la Administracion a adoptar
las medidas oportunas en orden a distinguir tales bienes y
eventos mediante el otorgamiento de la denominacién de
fiesta, actividad o bien de interés turistico. Para ello deben
establecerse previamente los requisitos de antigiiedad, arrai-
go, difusion, calidad y singularidad que deben reunir los even-
tos o bienes a destacar con la distincion, asi como de exigir
la necesidad de que exista una dotacién Optima de equipa-
mientos e infraestructuras en el entorno en el que se desarro-
lle la fiesta o se ubique el bien, siendo éste exactamente



