Checklist de Habilitacion Gastronémica (Argentina)

Guia rapida + planillas para avanzar sin trabarte

Restaurant Argentina
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Como usar esta checklist

Esto es un mapa de ruta. Las habilitaciones varian por municipio y rubro, pero el orden y los
criterios se repiten.

Objetivo: que avances sin improvisar y sin gastar en errores caros.

Importante: valida el detalle legal e impositivo con profesionales y con la autoridad local.



Paso 1 — Modelo e impuestos (con
contador)

O Definir figura impositiva (monotributo / RI / sociedad).

O Definir facturacién y sistema (factura electrénica, POS, QR).

O Definir si vas a tener empleados (altas, cargas, ART).

O Definir cuenta bancaria y orden de cobros/pagos.

O Definir precio objetivo y margen minimo (para no abrir perdiendo).

Notas




Paso 2 — Local y factibilidad de
habilitacion (ANTES de alquilar)

O Verificar uso / zonificacién del local para actividad gastronémica.
[ Verificar metraje, ventilacién, extraccion, gas, electricidad.

[J Verificar accesos, salidas, banos, condiciones generales.

[0 Verificar si el local tiene antecedentes de habilitacién similar.

O Estimar obra necesaria (y tiempo).

Senales de riesgo

e “Después vemos la habilitacién”

o Falta de ventilacién/extraccion real

o Instalaciéon de gas dudosa o inexistente
o Obra grande sin planos/permiso



Paso 3 — Bromatologia / condiciones
sanitarias

[0 Superficies lavables en areas de produccion.

O Agua potable / condiciones de lavado.

O Plan de limpieza (frecuencia, responsables, productos).
O Almacenamiento seco/frio separado y ordenado.

O Control de plagas (proveedor / registro).

O Control de temperaturas (heladeras/freezers).

O Capacitaciéon de manipulaciéon de alimentos (si aplica).



Paso 4 — Seguridad e higiene

0 Matafuegos vigentes + ubicacion senalizada.

O Senalizacién de salidas / emergencias.

O Instalacién eléctrica segura (tablero, disyuntor, llaves).
O Instalacién de gas validada (si aplica).

[0 Ventilaciéon adecuada.

O Checklist de apertura/cierre para reducir riesgos.



Paso 5 — Documentacion (carpeta de
habilitacion)

Armé una carpeta con:

O Contrato de alquiler / titulo / habilitacion previa (si existe).
O Planos / layout (si aplica).

O Certificados de gas/electricidad (si aplica).

O Servicios (agua, electricidad).

O Documentacién impositiva (contador).

[] Registros sanitarios que te exijan.

Municipio / ciudad:

Contacto/area:




Paso 6 — Antes de abrir (operacion
minima)

00 Ment corto y controlable (10-15 items).

[0 Recetas estandarizadas + porciones definidas.

O Costos calculados (escandallo) + precios por objetivo.

[0 Proveedores definidos + alternativas.

O SOPs simples: apertura, produccién, despacho/servicio, cierre.
[0 Control semanal: ventas, CMV, merma, horas.



Plantilla — Checklist final
(imprimible)

Marcd y completa:

0 Contador: figura definida y facturacion lista

[0 Local: habilitacién factible verificada

[J Bromatologia: condiciones sanitarias listas

O Seguridad e higiene: matafuegos/senalizacién/gas ok
[0 Documentacién: carpeta completa

O Operacion: menu, recetas, costos, SOPs

Fecha objetivo de apertura:

Responsable:
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