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1 Objeto y campo de aplicación 

Esta norma establece los requisitos internos, incluyendo su gestión y procesos, los requisitos de los 
servicios que prestan y las características de las instalaciones y equipos que utilizan y que deben 
aplicar las organizaciones dedicadas a la actividad de restauración en cualquiera de sus modalidades. 
Esta norma establece también los requisitos de un sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 
Control (APPCC) para todo tipo de establecimiento dedicado a la actividad de restauración, y es 
aplicable a todas las áreas de los establecimientos que puedan tener un impacto en la seguridad 
alimentaria. 
 
Los establecimientos de restauración a los que va dirigida esta norma pueden estar incluidos en 
alguno de los siguientes tipos: 
 
a) restauración comercial; entre ellos: restaurantes, cafeterías y bares; 
 
b) restauración en comedores colectivos atendidos por restaurantes en concesión y restaurantes 

explotados por las propias colectividades; 
 
c) restauración civil vinculada al transporte; 
 
d) servicios de restauración a domicilio; 
 
e) empresas de banquetes; 
 
d) cocinas centrales; 
 
e) cualquier otro establecimiento de restauración que mantenga su propia razón social. 
 
El tipo de organización que implanta esta norma, los servicios que preste (por ejemplo: servicio en 
mesa, bufé libre, eventos, etc.) así como los productos que elabore (elaboración en frío, en caliente) 
determinarán el alcance del sistema de calidad y APPCC. 
 
Cuando los servicios prestados sean responsabilidad del cliente, los requisitos de esta norma no serán 
de aplicación al establecimiento. Estas excepciones deben documentarse. 
 
Esta norma no es aplicable a las especificaciones técnicas sobre utensilios y equipamiento utilizado en 
estos servicios. 
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