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Legislacién:

R.D.3484/2000, regula los servicios de catering.

R.D. 2207/1995, normas de higiene alimentaria y APPCC.

R.D. 126/2005, normas sobre venta de alimentos.

Normas comunitarias CE n® 178/2002; n® 853/2004; 854/2004; 99/2002.

Paginas web:

Codex alimentarius www.codexalimentarius.net

Agencia espafiola de seguridad alimentaria y nutricion (AESAN])
WWWw.aesan.msps.es

Organizacion de las Naciones Unidas para la agricultura y alimentacién
(FAQ) www.fao.org

Restauracion colectiva: www.newrest.eu
Normativa de aduanas e IIEE: www.agenciatributaria.es

Restauracién colectiva: www.newrest.es
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Otras fuentes:

— Empresas: Catering Balbona pasteleros (Gijon), Hotel Cristina (Norefia),
El Llagar de Colloto (Colloto, Oviedo), GRH Hosteleria.

— Hospital Valle del Nalén.
— Fundacidén Escuela de Hosteleria Principado de Asturias.
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