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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 Nutricién 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 Inspeccion de la Calidad - Centro de Investigaciones Médico
Quirdrgico (CIMEQ)
- 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 elaboré tomando en cuenta todos los elementos aplicables de los documentos siguientes:
Cadigo Internacional de Practicas Recomendado para Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1, Rev. 4:2003.

e Sustituye a la NC 38-03-04 1987 “Sistema de Normas Sanitarias de Alimentos” Distribucion,
Exposicion y Venta de los Alimentos. Requisitos Sanitarios Generales.
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Todos los derechos reservados. A menos que se especifique, ninguna parte de esta
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el permiso escrito previo de:
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Calle E No. 261, Vedado, Ciudad de La Habana, Habana 4, Cuba.
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O Introduccién

Esta Norma establece los requisitos Sanitarios Generales que se tendrdn en cuenta para la
distribucion, exposicion y venta de los productos alimenticios con vista a garantizar la inocuidad de
los alimentos

La presente norma sera utilizada para la fiscalizacién y cumplimiento de las regulaciones por las
autoridades competentes encargadas de vigilar la observancia de las disposiciones sobre higiene
de los alimentos y por las comercializadoras que distribuyen, exponen y venden alimentos.

Generalidades

e Los alimentos pueden contaminarse, o pueden no llegar a su destino en las condiciones
idéneas para el consumo, si no se adoptan medidas eficaces de control durante el
transporte, aun cuando se hayan aplicado medidas adecuadas de control de la higiene en
las fases anteriores de la cadena alimentaria

e Es necesario poseer informacién suficiente para exponer el producto en condiciones
inocuas y correctas.

e El conocimiento inadecuado de la higiene general de los alimentos puede dar lugar a una
manipulacién no apropiada de los productos en cualquier fase de la cadena alimentaria,
puede propiciarse la aparicion de brotes de enfermedades, o bien los productos pueden
dejar de ser aptos para el consumo, aun cuando se hayan adoptado medidas suficientes de
control de la higiene en las fases anteriores.

e Para aplicar esta Norma de manera satisfactoria es preciso disponer de inspectores y
personal convenientemente capacitado y de una infraestructura sanitaria adecuada.
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DISTRIBUCION, EXPOSICION Y VENTA DE ALIMENTOS—
REQUISITOS SANITARIOS GENERALES

1 Objetivos

Es objetivo de esta norma establecer los requisitos sanitarios generales que cumplira todo tipo de
establecimiento dedicado a la distribucion, exposicion, y venta de alimentos. La misma es aplicable
a todas aquellas unidades que ofrecen servicios de distribucion, exposicion y venta de alimentos,
tales como:

¢ Restaurantes, cafeterias estatales o privados.
e Mercados, bodegas y carnicerias
e Instalaciones del turismo y similares.

e Transportes donde se distribuyan expongan o vendan alimentos

2 Referencias Normativas

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en el texto, constituyen a su vez
disposiciones de esta Norma Cubana. Las ediciones indicadas estaban vigentes al momento de
esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a todos aquellos que
realicen acuerdos sobre la base de ellas, que analicen la conveniencia de usar las ediciones mas
recientes de las normas citadas seguidamente. La Oficina Nacional de Normalizacion posee en
todo momento la informacién sobre normas internacionales, regionales y cubanas en vigencia.

NC 143: 2007 Higiene de los alimentos. Requisitos sanitarios generales

NC 471:2006. Nutricion e higiene de los Alimentos. Términos y definiciones

NC 512:2007. Proyecto y construccion de establecimientos de alimentos. Requisitos sanitarios
Generales.

38-00-05:86 SNSA. Limpieza y desinfeccidon. Procedimientos generales

452:2006 Envases y embalajes. Requisitos sanitarios generales

456:2006. Equipos y utensilios. Requisitos sanitarios generales

455:2006. Manipulacién de alimentos. Requisitos sanitarios generales

454:2006. Transportacion de alimentos. Requisitos sanitarios generales

126:2001. 2001 Industria Turistica. Requisitos para la clasificacion por categorias de los restaurantes
que prestan servicio al turismo.

NC 492: 2006 Almacenamiento de alimentos. Requisitos sanitarios.

3 Términos y definiciones

3.1 Puesto fijo. Establecimiento de alimentos de construccion sencilla que permite su facil
traslado y cambio de lugar que se autoriza con los requisitos higiénico-sanitarios minimos
para la venta de un nimero limitado de productos.

3.2 Puesto ambulante. Establecimiento de alimentos provistos de un sistema de rodamiento
para su traslacion, por lo cual su actividad diaria puede realizarse de forma mévil o estable
en diferentes lugares.

Para otros términos y definiciones véase la NC 471.
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4 Proyecto y construccion de las instalaciones.

4.1 En la distribucién exposicion y venta de alimentos se cumplird lo establecido en la NC 143 y
en los restaurantes que prestan servicio al turismo se cumplira también con lo dispuesto en la
NC 126.

4.2 El disefio y construccion de los puestos fijos o ambulantes garantizara durante la exposicion y
venta la proteccién y manipulacion higiénica de los productos alimenticios, de acuerdo a la
NC 512.

4.2.1 Estos no se situaran frente o al lado de servicios sanitarios publicos, areas de depoésitos de
desperdicios u otras instalaciones o0 zonas que puedan contaminar los productos alimenticios u
ocasionar molestias a los consumidores. Se cumplird lo establecido en la NC 512.

4.3 Los medios de transporte de pasajeros, ya sean terrestres, maritimos o aéreos que asi lo
requieran, contaran con establecimientos, locales o areas de exposicion, distribucién y venta de
alimentos, los que estaran disefiados y construidos de acuerdo a las caracteristicas de éstos,
siempre que garanticen la calidad sanitaria de los productos alimenticios.

4.3.1 La calidad sanitaria de los alimentos destinados a los diferentes medios de transporte
deberd estar certificada por un organismo o institucién competente.

5 Requisitos sanitarios de los equipos y utensilios.
5.1 Se cumplira lo establecido en la NC 456.

5.2 Las vitrinas, mesas y otros medios utilizados con fines de mantener calientes los alimentos
durante su exposicion, garantizaran la conservacion de los productos a una temperatura de 60 a
65 °C.

5.3 Las vitrinas refrigeradas o climatizadas para la exposicién de alimentos garantizaran la
conservacion y no contaminacion o dafio de los productos. Contardn con una adecuada
iluminacion; los colores de las paredes y techos no causaran en los consumidores falsas
sensaciones visuales de las caracteristicas que realmente presentan los productos expuestos.

5.4 Los armarios, anaqueles, estantes, mostradores, tarimas, mesas y vitrinas de exposicion de
alimentos seran de material sélido resistente, de superficie lisa e impermeable no tendran grietas,
oquedades o juntas, que facilite la acumulacién de suciedad y dificulten su limpieza y no
representaran riesgo de contaminacion o alteracion para los productos. Se mantendran en buen
estado de conservacion.

5.5 Los carros, barras, ganchos y otros medios de soporte para colgar productos alimenticios
serdn de material sélido y resistente. Su disefio y terminacion permitira su facil limpieza y
desinfeccion.

5.6 Las béasculas y balanzas seran de facil limpieza, el material de las superficies en contacto
con los alimentos no representara riesgo de contaminacion de los mismos. Se mantendran limpios
y al pesar los alimentos no los contaminaran con residuos de otros.
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5.6.1 Las basculas y balanzas estaran verificadas. De igual forma lo estaran todos aquellos
equipos que posean instrumentos de medicion, como por ejemplo, los termémetros de los
mostradores refrigerados para productos carnicos

5.6.2 Los alimentos listos para el consumo se pesen 0 no, se expenderan protegidos con
envolturas u otros medios: nunca se pesaran en contacto directo con la superficie de las balanzas.

5.7 Los recipientes utilizados para el almacenamiento de productos a granel durante la exposicién
y venta se mantendran limpios y en buen estado de conservacion: en los casos que asi se
requiera estaran pintados exteriormente e identificados. No se pintaran las superficies en contacto
con los alimentos.

6 Requisitos generales de la distribucion exposicion y venta.

6.1 Los establecimientos que asi lo requieran contaran durante el desarrollo de sus actividades
con suministro de agua corriente en cantidad y calidad adecuadas.

6.2 Los alimentos listos para el consumo expuestos a temperatura ambiente en los
establecimientos de autoservicio Yy los de las llamadas “Mesas buffet” se renovaran con una
frecuencia no mayor de 2 h de acuerdo a las caracteristicas de éstos y forma de conservacion. La
exposicion de los alimentos por el sistema de “mesas buffet” se har4 en locales cerrados y
climatizados.

6.3 Durante la exposicion y venta de productos alimenticios se garantizara la adecuada
rotacion de los mismos de forma que los que queden en exposicion sean los de fecha de
produccion o de entrada mas reciente, de forma que mantengan su conservacion adecuada, de
acuerdo al periodo de durabilidad de los mismos.

6.4 Una vez detectado un producto alterado o contaminado se procedera a su segregacion y
disposicion conveniente y se efectuara la limpieza y desinfeccion del area, asi procede con el fin
de evitar la afectacion del resto de los productos.

6.5 Los productos alterados o contaminados declarados no aptos para el consumo humano
solamente podran permanecer en los establecimientos en locales separados, identificados y que
no representen riesgo de contaminacion para los demas productos hasta tanto se determine su
destino final.

6.6 Los productos alimenticios que hayan sido expuestos en vitrinas y otros medios de
exposicién durante un tiempo, en que se encuentra afectada su calidad sanitaria no se destinaran
para el consumo humano.

6.7 Los productos colgados durante la exposicion y venta no estardn en contacto con las
paredes ni los pisos. Los productos perecederos que requieran refrigeracibn no permaneceran
expuestos a la temperatura ambiente mas de 2 h.

6.8 Las camaras y equipos de refrigeracion se mantendran limpios.

6.8.1 Los equipos de refrigeracion (neveras) en la exposicion de alimentos para la venta por el
sistema de autoservicio no contendran productos sin envolturas que puedan ser contaminados o
dafiados por la manipulacién de los consumidores.
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6.8.2 No se almacenaran productos crudos sin elaborar con alimentos listos para el consumo, ni
dos 0 més alimentos juntos cuando uno de ellos es capaz de alterar el otro.

6.8.3 Los alimentos almacenados en la parte superior no afectaran a los que estan a niveles
inferiores por rezumamiento o destilacion y otros residuos.

6.9 La exposicion de los productos agricolas tanto a granel como preenvasados sera de forma y
en condiciones que garanticen una buena aireacion del producto, considerando sus
caracteristicas. Los productos a granel se apilaran sobre paletas o tarimas y no directamente en el
piso.

6.9.1 Lo productos agricolas tales como frutas, vegetales, hortalizas etc, destinados a la
exposicion y venta deberan haber sido beneficiados, seleccionados y lavados previamente de
manera que no sean causa de posible contaminacion en los establecimientos o unidades

6.10 Los medios de exposicién de productos agricolas para la venta no ocasionardn dafios ni
afectaran su conservacion.

6.11 En los medios de transporte donde asi se requiera los alimentos se expenderan en sus
envases 0 envolturas originales preparados para este fin por un establecimiento suministrador
autorizado y los productos liquidos a granel se distribuiran en depdsitos con valvulas para su
despacho en vasos desechables. Se cumplira lo establecido en la NC 454.

6.12 En todos los casos se cumplird la NC 492.

7 Requisitos sanitarios de la manipulacion

7.1 Durante la exposicion, distribucion y venta de alimentos se cumplira la NC 455

7.2 Los establecimientos dedicados a la venta de alimentos listos, para consumir fuera de los
mismos, lo venderdn en sus envases originales o protegidos con envolturas de materiales y

condiciones sanitarias aprobadas. Se cumplira lo establecido en la NC 452.

7.3 Los utensilios para la venta de los productos crudos, no se utilizaran simultAdneamente en
productos listos para el consumo.

7.4 Las envolturas y envases de papel, cartdn y materiales similares en contacto directo con los
alimentos no afectaran la conservacion de éstos, ni representaran riesgo de contaminacion.

8 Requisitos sanitarios generales

8.1 Los materiales y sustancias para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios
relacionados con los alimentos se almacenaran en locales destinados al efecto.

8.2 Los pafios, esponjas, estropajos, hisopos y otros medios utilizados para el fregado y
limpieza de mesas, mostradores, equipos y utensilios seran de uso exclusivo por area o
departamentos y se guardaran y mantendran limpios.

8.3 Los utensilios para la limpieza y desinfeccion de pisos, paredes, puertas, ventanas,
muebles y otros equipos no relacionados con los alimentos se identificaran adecuadamente y se
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guardaran limpios y en buen estado de conservacion en locales destinados a este fin y separados
por areas o departamentos cuando asi proceda. Ademas, se cumplird con lo establecido en la
NC 38-00-05:86.

8.4 Los derrames de productos en los pisos por rotura de sus envases U otras causas se
recogeran inmediatamente, y se limpiar4 y secard el &rea afectada.

8.5 En los mercados, supermercados y otros establecimientos similares, la exposicién y venta
de carne, pescado, leche, frutas, viandas y vegetales se realizara por departamentos o areas
delimitadas y separadas unas de otras de forma que se garantice la conservacion y no
contaminacion de los productos. Cada departamento o area contara con sus cadmaras y equipos de
refrigeracion u otros cuando asi proceda para su uso exclusivo, al igual que los otros equipos,
utensilios y pesas utilizados para la manipulacion.

8.6 Se controlara y registrara, la temperatura de las camaras y equipos de refrigeracion, al
menos dos veces en el dia.

8.7 Todos los equipos de medicion estaran debidamente verificados.

8.8 Los molinos, batidoras, rebanadoras y otros equipos de fraccionamiento o
desmenuzamiento de productos alimenticios, se lavaran antes de ser utilizados, al comienzo de la
jornada laboral y cuantas veces sea necesario en el dia, de acuerdo a su empleo y al tipo de
producto procesado.

8.9 Los cuchillos, hachas, espatulas, utensilio de medida o porcionamiento, embudos y otros
medios, utilizados en la manipulacion de los productos alimenticios se mantendran limpios y se
fregaran cuantas veces sea necesario en el dia.

8.10 Al utilizarse durante la manipulacion de los productos no contaminaran o alterardn los
alimentos con residuos de otros de diferentes caracteristicas.

8.11 Los productos como leche, carne, pollo, pescado y otros que requieren refrigeracion para
su conservacion y se alteren facilmente, solamente se extraerdn de las neveras 0 equipos
refrigerados en la cantidad necesaria durante la venta.
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