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Prefacio

La Oficina Nacional de Normalizacién (NC), es el Organismo Nacional de Normalizacion
de la Republica de Cuba y representa al pais ante las organizaciones internacionales y
regionales de normalizacion.

La elaboracion de las Normas Cubanas y otros documentos normativos relacionados se
realiza generalmente a través de los Comités Técnicos de Normalizacién. Su aprobacion
es competencia de la Oficina Nacional de Normalizacion y se basa en las evidencias del
consenso.

Esta Norma Cubana:

e Ha sido elaborada por el Comité Técnico de Normalizacion NC/CTN 62 de Higiene de los
Alimentos en el que estan representadas las siguientes entidades:

- Instituto de Nutricidén e Higiene de los Alimentos - Ministerio de la Agricultura
- Unidad Nacional de Salud Ambiental - Ministerio del Comercio Interior
- Oficina Nacional de Normalizacion - Ministerio del Turismo
- Ministerio de la Industria Pesquera - Laboratorio de Cubacontrol S.A.
- Instituto de Investigaciones de la Industria - Escuela de Hoteleria y Turismo
Alimenticia
- Centro Nacional de Inspeccién de la Calidad
- Centro Nacional de Higiene de los Alimentos - Sumarpo A.C.
- Instituto de Investigaciones en Normalizacién - Instituto de Farmacia y Alimentos
- Oficina Territorial de Normalizacion de Ciudad de - CIMEX
La Habana

- Ministerio del Comercio Exterior

e Se elabord tomando en cuenta todos los elementos aplicables de los documentos siguientes:
Cddigo Internacional de Practicas Recomendado para Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1, Rev. 4:2003), Cddigo de Practicas de Higiene de Alimentos Precocinados
y Cocinados utilizados en los servicios de Comidas para Colectividades (CAC/RCP 39 1993).

e Sustituye a la NC 38-00-04:1985 Sistema de Normas Sanitarias de Alimentos. Proyecto y
construccion de establecimientos de alimentos. Requisitos sanitarios generales.

© NC, 2007

Todos los derechos reservados. A menos que se especifique, ninguna parte de esta
publicacion podra ser reproducida o utilizada en alguna forma o por medios
electrénicos o mecanicos, incluyendo las fotocopias, fotografias y microfilmes, sin
el permiso escrito previo de:
Oficina Nacional de Normalizacién (NC)
Calle E No. 261, Vedado, Ciudad de La Habana, Habana 4, Cuba.
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O Introduccién

Esta norma serd utilizada para la fiscalizacibn y cumplimiento de las regulaciones por las
autoridades competentes encargadas de vigilar la observancia de las disposiciones sobre higiene
de los alimentos. La finalidad de su publicacion es que sirva de orientaciéon y fomente la
elaboracion y el establecimiento de requisitos sanitarios aplicables a los alimentos con miras a su
armonizacién y de esta forma, facilitar el comercio, lo que permitirda su amplia utilizacién y
comprension por los gobiernos provinciales, las autoridades reglamentarias competentes, las
industrias alimentarias, los hoteles, restaurantes, cafeterias, los productores individuales primarios
los elaboradores, los vendedores, almacenistas, transportadores, la venta ambulante de alimentos,
asi como todos los manipuladores de alimentos y los consumidores.
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PROYECTO Y CONSTRUCCION DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS—
REQUISITOS SANITARIOS GENERALES

1 Alcance

Esta norma establece los requisitos sanitarios generales para el proyecto, construccion y
reconstruccion de los establecimientos de alimentos dedicados a la obtencién, elaboracion,
procesamiento, almacenamiento, manipulacion, venta y consumo de alimentos.

Los establecimientos ya existentes se ajustaran a lo establecido en la presente norma, previo
acuerdo entre las empresas y las autoridades sanitarias.

2 Referencias normativas

Los documentos que se mencionan seguidamente son indispensables para la aplicacion de esta
Norma Cubana:

NC 143: 2007 Cdédigo de Précticas. Principios generales de higiene de los alimentos.
NC 471: 2006 Nutricion e Higiene de los alimentos.Términos y definiciones
NC 107: 2001 Saneamiento basico en locales y puestos de trabajo. Requisitos generales.

3 Términos y Definiciones

3.1 Bocel sanitario. Terminacidon céncava que presenta la union de las paredes con los pisos y
techos, que no permite la acumulacion de suciedades y facilita su limpieza.

2.2 Zbcalo sanitario. Parte inferior de los edificios (generalmente de las paredes), de altura
variable segun el caso y superficie impermeable, que permite su diferenciacion del resto del
edificio y facilita las operaciones de limpieza y desinfeccion.

Para los demés términos y definiciones, véase la NC 471:2006. Nutricibn e higiene de los
alimentos. Términos y definiciones.

4 Requisitos para la microlocalizacién de los establecimientos

4.1 Para la microlocalizacién de un establecimiento de alimentos serd necesario la aprobacién
oficial de la autoridad sanitaria correspondiente, segun el tipo de establecimiento y la
reglamentacion vigente al efecto y se consideraréa lo descrito en la NC 143.

4.2 En la microlocalizacion de los establecimientos de alimentos se cumplirdn los aspectos
siguientes:

4.2.1 Dichos establecimientos estaran distantes y a barlovento de otras instalaciones que
constituyan fuentes de vectores, olores, humos, polvos u otros contaminantes, de forma que no se
afecten los productos alimenticios, ni los trabajadores que laboran en los mismos.

4.2.2 El terreno no estard expuesto a inundaciones u otras condiciones insalubres que puedan
ocasionar contaminaciones de los alimentos.
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4.2.3 El terreno seleccionado tendra condiciones que posibiliten crear buenas vias de acceso al
establecimiento, asi como que se garantice un adecuado suministro de agua potable y que los
residuales liquidos y sélidos se dispongan sin riesgo de contaminacion para los productos
alimenticios.

5 Requisitos para el proyecto y construccion de las edificaciones
5.1 Requisitos para el proyecto

5.1.1 Los planos, memorias descriptivas y otros documentos técnicos referidos al proyecto de
construccion de un establecimiento de alimentos, requeriran de la aprobacion oficial de la
autoridad sanitaria correspondiente, segun el tipo de establecimiento.

5.1.2 El disefio de las edificaciones garantizard que se realicen higiénicamente las
operaciones y actividades para los fines de la obtencion, elaboracion, manipulacion,
transportacion, almacenamiento, conservacion, venta y consumo de los alimentos.

5.1.3 El disefio contemplara, de acuerdo a la actividad del establecimiento, el numero,
disposicién, distribucién y las dimensiones adecuadas de los departamentos o areas de forma que
permita la separacion de las actividades capaces de causar contaminaciones, facilite la limpieza y
desinfeccion en todas sus partes y posibilite mantener el flujo de producciéon en marcha adelante.

5.2 Requisitos para las areas exteriores

5.2.1 Las areas circundantes de los establecimientos donde asi proceda, se delimitaran de
forma que impida el libre acceso de personas o animales a los mismos.

5.2.2 Las vias de trafico, asi como las de acceso, estaran debidamente pavimentadas o
cementadas.

5.2.3 Las éareas exteriores poseeran sistemas de drenaje adecuados que garanticen la
evacuacion de las aguas pluviales y de limpieza.

5.3 Requisitos de los locales y materiales

5.3.1 Los materiales utilizados en la construccion seran atoxicos e higiénicos y sus
caracteristicas variarAn de acuerdo con las especificaciones del tipo de
establecimiento a construir.

5.3.2 Los pisos seran de material solido, lisos, resistentes e impermeables y poseeran
declives adecuados para la evacuacion de los liquidos hacia el sistema de drenaje.

5.3.3 En las areas que por sus caracteristicas asi lo exijan, los pisos seran antirresbalables,
resistentes al desgaste por la erosion y por la acciéon quimica de los acidos y alcalis.

5.3.4 Las paredes seran de construccion sdlida, resistente y de superficie lisa que permita su
limpieza facil. Su unién con los pisos sera hermética, firme y poseera bocel sanitario.
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5.3.4.1 La unién entre las paredes y el techo serd de forma que impida la penetracién y
acumulacion de vectores, polvos y otras sustancias que puedan contaminar los alimentos.

5.3.5 Las areas que por sus caracteristicas asi lo exijan, tendran zécalo sanitario hasta una altura
de 1,5 m como minimo.

5.3.5.1 Los z6calos sanitarios se construiran de azulejo, granito, estuco o marmol, entre otros
materiales; en su defecto se emplearan pinturas impermeables. En todos los casos su superficie
sera lisa, resistente, libre de grietas, sin desconchados y rajaduras.

5.3.6 Los techos se construiran de forma que impida las filtraciones, la acumulacién de
suciedades y la cria de insectos y roedores; tendran una altura que permita su limpieza facil, una
buena ventilacién e impida la condensacion de los vapores.

5.3.7 Se evitara el empleo de falsos techos en las areas de elaboracion, produccién o coccién de
alimentos. En los casos que se requieran estos se construiran de forma hermética y no ofreceran
riesgo alguno para los productos que se procesen, ni afectaran el cumplimiento de lo establecido
en 5.3.6.

5.3.8 Las ventanas se construiran de forma que impida la acumulacién de suciedades y se facilite
su limpieza y proteccién contra los insectos y roedores.

5.3.9 Las puertas seran de superficie plana, lisa y lavables, asi como de materiales resistentes e
inabsorbentes.

5.3.10 Las puertas interiores que comuniquen con las &reas de produccién seran
preferentemente de vaivén y resistentes a los impactos, asi como permitiran la visibilidad entre una
y otra area. Las mismas tendran cierre automatico y ajustado, en las areas donde asi proceda.

5.3.11 Las puertas, ventanas y otras aberturas hacia el exterior, en las areas que por sus
caracteristicas asi lo exijan, estaran protegidas contra insectos y roedores mediante dispositivos
gue permitan una limpieza facil.

5.4 Requisitos fisico ambientales

5.4.1 Todo establecimiento de alimentos tendra una buena ventilacion, para lo cual se considerara
que:

5.4.1.1 Los sistemas de ventilacién se disefien de forma que no permitan la contaminacién de los
alimentos en cualquiera de sus fases.

5.4.1.2 El eje longitudinal de las edificaciones se oriente perpendicularmente a la direccion de las
brisas predominantes.

5.4.1.3 Se evite bloquear las brisas con plantas ornamentales, equipos u otras edificaciones.

5.4.1.4 Los locales, areas o departamentos donde existan fuentes productoras de calor, humo,
vapores u otros olores extrafios, poseeran sistemas de extraccion local de los mismos y estaran
disefiados de forma que no afecte a otras areas ni edificaciones colindantes, y posibilite ejecutar
una limpieza facil.
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5.4.2 Todo establecimiento de alimentos tendra un sistema de iluminacion natural o artificial o
ambos, apropiado a las operaciones y actividades que en él se realicen, asi como para la
inspeccion sanitaria.

5.4.3 Los colores de las pinturas empleadas en las superficies inferiores de las
construcciones seran:

- Verde claro, azul claro y blanco: en los z6calos sanitarios

- Verde claro, azul claro, amarillo claro y sus combinaciones: en las paredes
- Blanco: en los techos

- Blanco, cremay color del melocotén: en las puertas y las ventanas.

6 Requisitos de las instalaciones

6.1 Requisitos de las instalaciones hidraulicas

6.1.1 Todo establecimiento de alimentos contara con un sistema de abastecimiento de agua
potable.

6.1.2 En las instalaciones de agua no potable utilizada para fines técnicos, se cumplirhd que no
exista ninguna conexion transversal ni sifonado de retroceso, junto a las tuberias de agua potable.

6.1.3 Se dispondra de sistemas de almacenamiento de agua potable con capacidad para reserva
de no menos de un dia. Estos sistemas poseerdn dispositivos de proteccion para evitar la
contaminacién del agua y facilitar su limpieza.

6.1.4 La red de distribucién del agua contard con el nimero de tomas suficientes para garantizar
la distribucién de ésta por todo el establecimiento, segun las necesidades de cada area.

6.2 Requisitos de las instalaciones sanitarias

6.2.1 Todo establecimiento de alimentos contara con un sistema para la disposicién de los
residuales liquidos, el cual sera aprobado por las autoridades sanitarias correspondientes.

6.2.1.1 Las tuberias de recoleccién de residuales liquidos tendran didmetros adecuados para
evacuar el volumen maximo previsto.

Los drenes y tragantes seran de limpieza facil y de un didmetro que permita la evacuacion total
del volumen de liquidos producidos de acuerdo a la actividad del establecimiento; poseeran rejillas
protectoras a un nivel mas bajo que el piso y en los casos que se requiera, cualquier otro tipo de
dispositivo para la retencion de sdlidos.

6.2.1.2 En los casos en los que sea necesario, se construiran trampas de grasas en el exterior de
las edificaciones.

6.2.1.3 Los residuales liquidos de los servicios sanitarios se recolectardn mediante tuberias
independientes del resto del sistema de disposicion del establecimiento, el cual contara ademas
con dispositivos de reventilacion.
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6.2.2 No se permitira el paso de tuberias de residuales por encima de las areas donde se
encuentren alimentos almacenados o0 en proceso.

6.2.3 Todo establecimiento contard con un sistema higiénico para la recoleccion y el
almacenamiento de los residuales soélidos organicos e inorganicos, que sea de facil acceso y
limpieza. Dicho sistema poseera una buena proteccion para evitar las contaminaciones o los
criaderos de insectos y roedores.

6.2.4 Los locales o areas destinadas para la recoleccion, almacenamiento y disposicion de
residuales soélidos, estaran apartados y ubicados a sotavento, de forma tal que no ocasionen
molestias 0 riesgos higiénicos para el establecimiento. En todos los casos los depdsitos se
situaran sobre superficies pavimentadas o cementadas.

6.2.5 Los establecimientos contaran con locales para Gtiles de limpieza, dotados de vertederos en
cantidades adecuadas al numero y a las caracteristicas de las distintas areas.

6.2.6 Todo establecimiento que requiera de instalaciones de vapor o agua caliente, dispondra de
los dispositivos adecuados para su utilizacion en la limpieza y desinfeccién de superficies, equipos,
utensilios y locales de las distintas areas.

6.2.7 En los establecimientos donde sea necesario, dada la naturaleza de las operaciones, se
instalaran lavamanos en las areas de proceso. Los mismos contaran con dispositivos higiénicos
para el secado de las manos y se proveeran de dispositivos para la desinfeccion.

6.2.8 Los servicios sanitarios cumpliran en cuanto al nimero de inodoros y urinarios lo establecido
en la NC 107.

6.2.9 Los bafios cumpliran en cuanto al numero de duchas y lavamanos con lo establecido en la
NC 107.

6.2.10 Los locales de taquilla y de cambio de ropa estaran separados de los servicios sanitarios y
no tendran comunicacion directa con estos.

6.3 Requisitos de las instalaciones sociales

6.3.1 Todo establecimiento contara con instalaciones sociales para el uso del personal
manipulador; éstas seran convenientemente equipadas y mantenidas.

6.3.2 Las instalaciones sociales no tendran comunicacion directa con los locales o areas donde se
manipulen alimentos.

7 Requisitos de lainstalacion tecnoldgica

7.1 La instalacién de los equipos, tuberias y otros accesorios, se hard de forma que permita la
limpieza facil de los mismos, asi como de los locales donde éstos se encuentren ubicados.

7.2 Los equipos tecnoldgicos cuya instalacion requiera una separacion del piso, se situaran a una
altura no menor que 0,2 m del mismo.
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7.3 El emplazamiento e instalacién de los equipos que por sus caracteristicas de funcionamiento
produzcan grandes derrames de liquidos, contemplara un sistema propio de drenaje.

7.4 La instalacion de los equipos generadores de energia no constituira un riesgo de
contaminacién para los alimentos.

7.5 Las camaras de refrigeracion, que se construyan en los establecimientos que de ellas
requieran, cumpliran los siguientes requisitos:

7.5.1 Dichas camaras garantizaran la temperatura y humedad relativa 6ptimas, de acuerdo al
tipo de producto a almacenar y a su durabilidad.

7.5.2 Las mismas tendran sistemas de drenaje capaces de eliminar los liquidos producidos en su
interior.

7.5.3 Las camaras de refrigeracion contaran con antecdmaras y su piso se construird con la
pendiente dirigida hacia las mismas. S6lo existiran tragantes en el piso de las antecamaras.

10
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Anexo A
(informativo)

[1] Comunidad Econ6mica Europea. Directiva 64/433 y 77/99.1999. Requisitos técnicos-sanitarios
para Empresas Carnicas.

[2] CODEX.CAC/Volumen A. Edicion 1. Cadigo internacional recomendado de practicas. Principios
generales de higiene de los alimentos.1979

[3] ARCIA TORRES, JOSE. Industrias de Alimentos. Condiciones sanitarias que deben
considerarse en el disefio, microlocalizacién y construccion de los alimentos. Conferencia.
CUBA.1981

[4] MINSAP. Cddigo Sanitario de la Republica de CUBA. Proyecto. 1976.

[5] MINSAP/ MINTUR Programa de seguridad para el turismo CUBA 2001.
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