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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 elaboracién 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 especialistas de las instituciones siguientes:

- Direccién de Normalizacion del Ministerio de la Construccion

- Unidad Técnica de Inversiones del Turismo del Ministerio del Turismo

- Instituto de Investigaciones de Normalizacion (ININ)

- Comité Técnico de Normalizacion NC/CTN 24 de Construccion de Edificaciones

- Direccion de Calidad del Ministerio del Turismo

- Grupo Cubanacén

- Grupo Hotelero Gran Caribe

- Grupo de Turismo Gaviota S.A.

- Empresa de Administracion del Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias, Almest

La NC 775-2:
e Consta de las siguientes partes, bajo el titulo general de Bases para el Disefio y Construccion de Inversiones
Turisticas:
- Parte 1: Requisitos Basicos - Parte 8: Requisitos de Estructura
- Parte 2: Requisitos de Tecnologia Turistica - Parte 9: Requisitos de Mecanica.
- Parte 3: Requisitos de Localizacién - Parte 10: Requisitos de Electroenergética.
- Parte 4: Requisitos de Arquitectura - Parte 11: Requisitos de Comunicaciones.
- Parte 5: Requisitos de Marinas - Parte 12: Requisitos de Automatizacion.
- Parte 6: Requisitos para Instalaciones de Ofertas Extrahoteleras. - Parte 13: Requisitos de Hidraulica y Sanitaria.
- Parte 7: Requisitos de Topografia, Movimiento de Tierra y Viales - Parte 14: Requisitos de Organizacion de Obras

e Contiene los Anexos siguientes:

- Anexo A (normativo) Resumen de los requerimientos tecnolégicos recomendados en las principales areas y locales de
establecimientos de alojamiento de categorias 5, 4 y 3 estrellas.

- Anexo B (informativo) Indices orientativos para camaras frias en locales de preelaboracién de alimentos.

- Anexo C (informativo) Dimensiones de los locales de produccién, despacho, higienizacién, insumos y Utiles en cocina central.
- Anexo D (informativo) Teatro de animacion.

- Anexo E (informativo) Oficinas administrativas

- Anexo F (informativo)  Otros locales adicionales a los talleres

NC, 2012
Todos los derechos reservados. A menos que se especifique, ninguna parte de esta
publicacién podra ser reproducida o utilizada en alguna forma o por medios
electronicos o mecanicos, incluyendo las fotocopias, fotografias y microfilmes, sin
el permiso escrito previo de:
Oficina Nacional de Normalizacion (NC)
Calle E No. 261, El Vedado, La Habana, Habana 4, Cuba.
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0 Introduccioén

0.1 Esta Norma Cubana es el resultado de un proceso de consultas y analisis de opiniones a las
entidades inversionistas y explotadoras de las Instalaciones Turisticas, a las entidades proyectistas
y a las entidades constructoras y contratistas de estas obras; asi como a diversos Organismos del
Estado relacionadas con esta actividad. Todo lo cual se ha organizado y realizado en conjunto por
la Unidad Técnica de Inversiones del Turismo del Ministerio del Turismo y la Direccion de
Normalizacién del Ministerio de la Construccion.

0.2 En esta norma se han incorporado los conceptos y tendencias actuales de la evolucién
dindmica de la industria turistica y se han actualizado los requisitos correspondientes a las nuevas
normas de referencia, publicadas en el periodo transcurrido de 1999 al 2009, que deben ser
aplicado en este programa. Con ello se espera lograr un producto turistico que cumpla
satisfactoriamente con las actuales y futuras exigencias de la hoteleria, como minimo en los
proximos 5 afios.

0.3 El ahorro de recursos materiales y de portadores energéticos ha sido una premisa fundamental
en la formulacion de esta nueva edicion; asi como el incremento de los requisitos para la
impermeabilizacion no sélo de las cubiertas sino también de los zonas himedas. Por otra parte
tanto las instalaciones hidraulicas y sanitarias, las instalaciones eléctricas, la automatizacion y la
envolvente arquitecténica deberan cumplir las especificaciones del Norma Cubana NC 220 para
una mayor eficiencia energética. Debe considerarse con sumo cuidado todo lo que se prescribe en
la Norma Cubana NC 391 sobre la accesibilidad de todas las personas.

Por tanto, se considera que esta nueva edicion debe servir a todas las partes involucradas en el
proceso no solo de las nuevas inversiones turisticas sino también de otras acciones constructivas
en las instalaciones existentes e incluso en la explotacién de las instalaciones turisticas tanto de
nueva creacion como las existentes.
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BASES PARA EL DISENO Y CONSTRUCCION DE INVERSIONES TURISTICAS — PARTE 2:
REQUISITOS DE TECNOLOGIA TURISTICA

1 Objeto

Esta Norma Cubana se refiere a las tecnologias turisticas de los establecimientos de alojamiento,
establece los términos y definiciones basicas, la clasificacion y los requisitos minimos para la
categorizacion de los mismos. Analiza los distintos subsistemas: Alojamiento, Gastronomia,
Publico-Comercial, Recreacion, Administrativo y Técnico de Mantenimiento, con sus
correspondientes regulaciones, tablas e indices segun las diferentes categorias. Asimismo define
los requisitos generales de identidad visual.

Constituye una herramienta indispensable para la elaboracién de los programas de nuevas
inversiones hoteleras y en su proceso inversionista.

2 Referencias normativas

Los documentos que se mencionan seguidamente son indispensables para la aplicacién de esta
Norma Cubana. Para las referencias fechadas, sélo se toma en consideracion la edicion citada.
Para las no fechadas, se toma en cuenta la Gltima edicién del documento de referencia (incluyendo
todas las enmiendas).

NC 775 (Partes 1: 2010, 3: 2010, 4: 2010, 9: 2010, 10: 2011, 11: 2011, 12 y 13: 2011) Bases para
el Disefio y Construccion de Inversiones Turisticas.

NC-ISO 9836:2005 Edificaciones — Normas apara su desempefio — Definicion y calculo de indices
de areas y volumenes.

NC-TS 391-4:2004 Accesibilidad de las personas al medio fisico — Parte 4: Transportacién de
pasajeros.

NC 391 (Partes 1: 2010, 2: 2004, 3: 2004) Accesibilidad y utilizacion del entorno construido por las
personas (en revision)

NC 143:2010 Cddigo de practicas — Principios generales de higiene de los alimentos.
NC 453:2006 Alimentacion colectiva — Requisitos sanitarios generales.
NC 441:2006 Salud Ambiental. Piscinas — Requisitos Higiénicos Sanitarios y Seguridad.

NC 53-137:84 Areas exteriores de hoteles — Especificaciones de proyecto.

NC 53-58:82 Areas verdes en zonas turisticas — Requisitos generales de proyecto.

NC 677 (Partes 1: 2009, 2: 2009, 3: 2009, 4: 2009, 5: 2010 y 6: 2010) Areas verdes urbanas.
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3 Términos y definiciones

Para los propésitos de esta Norma Cubana, son aplicables los términos y definiciones dados en las
NC 775-1, 3, 4, 9, 10, 11, 12 y 13 asi como la NC-ISO 9836, y ademas los siguientes:

3.1 establecimiento de alojamiento
Establecimiento destinado a prestar servicio de hospedaje mediante pago.

3.2 modalidad
Vocablo que se utiliza para clasificar las distintas variantes de establecimientos de alojamiento.

3.3 categoria
Clasificacion que se hace del establecimiento de alojamiento atendiendo a sus caracteristicas,
calidad y cantidad de sus servicios.

3.4 subsistema

Parte de las edificaciones e instalaciones con funciones y caracteristicas propias y destinadas a un
objetivo especifico dentro de la inversidn turistica. Los subsistemas se dividen en areas de
huéspedes, publicas o de servicio.

Estos subsistemas son los siguientes:

Alojamiento;

Gastronomia;
Publico-comercial;
Recreacion;

Administrativo;

Técnico y de mantenimiento.

4 Clasificacion de los establecimientos de alojamiento
4.1 Clasificacion de acuerdo a su tipologia

4.1.1 Hotel: Presta servicio de hospedaje en unidades habitacionales amuebladas, cuenta con
servicio de recepcion, servicio sanitario privado, servicios de alimentos y bebidas y otros servicios
adicionales.

4.1.2 Aparthotel: Presta servicio de hospedaje en apartamentos amueblados, cuenta con servicio
sanitario privado, cocina debidamente equipada, con servicios de alimentos y bebidas y otros
servicios adicionales.

4.1.3 Villa: Establecimiento de alojamiento compuesto por una o varias areas de servicios en que
se agrupan las facilidades requeridas. Su subsistema de alojamiento se caracteriza por
desarrollarse de forma independiente, pudiendo estar constituido por habitaciones, cabafias,
casas, apartamentos y/o bungaloes; en edificaciones de no mas de tres niveles de altura e
integrado a la naturaleza. Debera lograrse privacidad para cada célula habitacional y vinculacion

10
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entre el subsistema de alojamiento y el (las) areas (s) de servicio a través de jardines, caminos
peatonales y/o vias internas de muy poca circulacion y de uso exclusivo.

4.1.4 Motel: Establecimiento de alojamiento ubicado cerca o junto a una carretera o autopista, con
estacionamiento para cada habitacion contiguo o proximo a ésta. Se caracteriza, ademas, por
contar basicamente con los subsistemas de alojamiento, publico-comercial, administrativo y
técnico-mantenimiento. Puede en algunos casos facilitar servicios gastronémicos y de atencién al
vehiculo.

4.1.5 Otros establecimientos de alojamiento: Estan constituidos fundamentalmente por
inmuebles independientes o aislados, destinados a una clientela turistica vacacional, donde no
necesariamente se brindan los servicios de gastronomia.

Incluyen paradores, casas, cabafnas, bungaloes, habitaciones arrendables y similares.

4.2 Clasificacion de acuerdo a su localizaciéon
De ciudad.

De playa.

De montania.

De carretera.

En zonas de aeropuerto.

~ o a0 o

En centros de pesca, puertos, marinas, otros.
En aguas termales o medicinales.
Otros.

.3 Clasificacién de acuerdo a su modalidad y objetivo fundamental
Turistico.

De eventos y convenciones.

De salud y descanso.

De deportes.

Uso mixto, complejos hoteleros.

-~ ® a0 oo s Ta

Comerciales.

De acuerdo a otros factores: juveniles, estudiantiles, religiosos, de acampadas, de oficinas, de
suites y otros.

«Q

4  Categorizacién de los establecimientos de alojamiento

En la Republica de Cuba, tomando en cuenta las consideraciones internacionales existentes en la
esfera del Turismo, se adopta para la categorizacion de los servicios y en especial los de
alojamiento, el sistema de estrellas, desde 5 estrellas a 1 estrella, pudiendo aplicarse ademas en

11
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casos excepcionales las categorias superiores de lujo y de gran lujo, determinadas por
dimensionamiento, estandares fisicos, cantidad y modalidad de servicios.

5.1 La categorizacion de los establecimientos de alojamiento ser& de la forma siguiente:

e Hoteles de: 5 a1 estrellas
e Aparthoteles de: 5a 1 estrellas
o Villas de: 5al estrellas
e Moteles de: 3 alestrellas

Otros establecimientos de alojamiento no seran categorizados en esta Norma Cubana.

6 Requisitos generales y particulares minimos que deben cumplir los establecimientos de
alojamiento de acuerdo con su categoria y clasificacién

6.1 Requisitos generales

6.1.1 El alcance de cada componente basico de los servicios y facilidades de los distintos
subsistemas, dependera del nivel de servicio centralizado que se le preste a cada establecimiento
de alojamiento por parte del Polo turistico o zona de éste.

El alcance de los servicios, establecimientos e instalaciones que se desarrollan centralizadamente
en los Polos turisticos o zonas de éstos se detalla en la NC 775-3.

Estos requerimientos seran considerados en los Planes Directores y en el disefio de cada
establecimiento de alojamiento del Polo turistico en cuestion. Los datos correspondientes seran
aportados en la documentacion técnica de la Microlocalizacion, para su precision en el Programa
para el estudio y el disefio del establecimiento.

6.1.2 Las circulaciones y areas de estar de los huéspedes y publico de hoteles, aparthoteles y
demas edificaciones que lo requieran, contaran con iluminacion artificial y de dia utilizaran
preferiblemente la luz natural, segun la NC 775-10.

6.1.3 Se cumplirdn los requisitos establecidos en la NC 391, en circulaciones, pasillos, bafios,
teléfonos, mostradores, cocinas, dormitorios y otros locales de restauracion y servicios que se
disponga en los establecimientos de alojamiento.

6.1.4 En los establecimientos con servicio gastrondmico, las areas destinadas a la cocina del
establecimiento, deberan ocupar espacios independientes, estar revestidas sus paredes, techos y
pisos con materiales que permitan su facil limpieza y dotadas de buena iluminacién, ventilacion y
extraccion. Ademas, cumpliran las condiciones exigidas para la seguridad del personal e higiene
de todo establecimiento publico, conforme lo disponen las normas vigentes sobre la materia.

6.1.5 Los establecimientos de alojamiento de categorias 5, 4 y 3 estrellas dispondran de un
sistema computarizado de gestién hotelera, recomendandose como minimo un sistema basico

12
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compuesto de una red local o un sistema multiusuario. Las tareas que se incluiran en la
automatizacion son:

reservaciones;

carpeta;

caja;

teléfonos;

economia y control econdémico y de recursos humanos;
ama de llaves;

puntos de venta,

oficina del administrador, sistema informativo;

e otras actividades administrativas.

Para estas categorias de establecimientos se podra incrementar el nUmero de gestiones hoteleras
a introducir en el sistema, previa seleccidon y aprobacion en la etapa del Programa en los
siguientes temas:

e buroes de turismo y recreacion;
e almacenes;
e mantenimiento.

Los diferentes puntos de venta y otras actividades administrativas seleccionadas, deberan ser
especificados en el Programa, o en la aprobacién del Anteproyecto.

En los establecimientos de categoria 2 y 1 estrellas dispondran de un sistema computarizado de
gestion hotelera minimo, recomendandose como sistema basico una computadora principal sin
terminales.

En el Programa y de conjunto con lo sefialado en la NC 775-12 se precisara el alcance y las
facilidades a prever para cada tarea o tema, lo cual determinard el equipamiento y demas medios
que comprenderan el sistema.

6.1.6 El servicio telefénico prevera, segun la categoria, modalidad, clasificacion y localizacion del
establecimiento de alojamiento, las facilidades necesarias, tanto para el huésped, como el visitante
y la gestiéon hotelera, las cuales se precisardn en el Programa teniendo en consideracion lo
expresado en la NC 775-11y en la NC 775-12.

6.1.7 El tipo de sistema de aire acondicionado, asi como el alcance deseado de la climatizacién en
las areas publicas y de servicio del establecimiento, debera ser especificado en su Programa,
cumplimentando los requisitos que se establecen en esta seccion 6 para las diferentes categorias,
asi como en las condiciones de confort de los distintos locales sefialados en la NC 775-9.

Se podra concebir areas de los establecimientos utilizando la ventilacion natural, con o sin apoyo
de ventilacion mecanica, en sus areas publicas y de servicio o que se disefien con la existencia de
instalaciones de climatizacion de aire acondicionado que sélo se utilizardn por necesidades
operacionales especificas del establecimiento.
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Esta seleccion o posible opcién durante la proyeccion debera precisarse en el Programa,
basandose fundamentalmente en:

¢ lalocalizacion, capacidad y caracteristicas del disefio del establecimiento;

e las caracteristicas ambientales del lugar donde se localiza el establecimiento que obliguen a
climatizar las areas o locales, tales como: existencia de contaminantes (en ciudades y otras);
existencia de mosquitos y vectores que afecten el confort de los huéspedes y publico; otras
causas fundamentadas.

e Las areas de elaboracién y/o manipulacién de alimentos.

Por estos motivos, en el disefio de los establecimientos debe buscarse la mayor eficiencia
energética factible, manteniendo las condiciones de confort imprescindibles.

6.1.8 Contaran de un sistema de deteccién y extincion de incendios de acuerdo con lo dispuesto
en la NC 775-11 y la NC 775-12 y el personal debe estar instruido sobre su operacion y
funcionamiento; las vias de evacuacion deben estar convenientemente sefializadas.

Los locales, areas y el alcance de los medios y equipos del sistema de deteccién y de extincion de
incendios seran precisados en el Programa, cumplimentando lo establecido en la NC 775-12. Este
aspecto incluye la adecuada distribucion de extintores por las areas, pasillos y otros locales que
corresponda.

6.1.9 Dispondran de salidas de emergencia, escaleras y otros elementos de seguridad que sean
exigidos para todo establecimiento publico, acorde a las regulaciones establecidas en las Normas
de Evacuacion.

6.1.10 En los establecimientos de alojamiento existiran sistemas de seguridad para la proteccion
de los huéspedes y sus medios, asi como de los medios y recursos del establecimiento.

En dependencia de su categoria, capacidad, clasificacién o tipo, asi como de los niveles y tipos de
actividades que se realicen en el establecimiento se determinara en el Programa el alcance de
éstos sistemas de seguridad.

Una efectiva seleccion, disefio y distribucion de los diferentes medios de seguridad garantiza el
cumplimiento de los requerimientos juridicos vigentes para los establecimientos de alojamiento y
los resguardan de posibles reclamaciones.

El sistema de seguridad de los establecimientos de alojamiento podra estar compuesto por todos o
algunos de los medios siguientes:

e sistema de llaves o cerraduras;
e sistema de alarma contra intrusos;

e circuito cerrado de televisién (CCTV) para operacion turistica.
14
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En el capitulo 19 se detallan mas ampliamente los requerimientos tecnolégicos de estos sistemas,
que deben ser cumplimentados en el disefio de los establecimientos de alojamiento.

6.1.11 El suministro de agua potable a temperatura ambiente debera garantizarse de forma
estable.

6.1.12 En los establecimientos de alojamiento que se remodelen, amplien o restauren a partir de
edificaciones existentes o que se adapten para este uso, se debera cumplimentar al maximo lo que
se establece para las distintas clasificaciones de establecimiento y los especificos para estos
casos, en los distintos capitulos de la presente norma.

Para estos establecimientos de alojamiento se debera considerar, ademas de los requerimientos
tecnoldgicos, el estado de los diferentes sistemas, instalaciones y redes técnicas e ingenieras, de
forma que satisfagan las exigencias de la categoria y clasificacion, en cuanto a su modalidad y
localizacién del establecimiento.

6.2 Requisitos particulares minimos de establecimientos de alojamiento de categoriade 5
estrellas

6.2.1 Seran edificaciones que se destaquen por sus condiciones de lujo y confort. Sus
instalaciones generales y las particulares de las habitaciones, suites, apartamentos y otros
servicios a utilizar por los huéspedes y publico dispondran de las técnicas mas modernas de la
hoteleria, dadas en sus terminaciones, revestimientos, mobiliario y elementos de ambientacion,
equipamiento y accesorios.

6.2.2 Estacionamiento interior o exterior para autos, 6mnibus, microbuses y otros.

6.2.3 Existird un acceso techado para autos, 6mnibus, microbuses, etc.; con el fin de proteger a
los huéspedes de las inclemencias del tiempo. Este acceso tendrd un area definida en el
Programa, pudiendo existir otras entradas para huéspedes, publicas y de servicios. Esta area de
acceso, motor lobby, estard vinculada directamente con el vestibulo principal.

6.2.4 Dispondran de un vestibulo o lobby préximo a la entrada principal en el que deberan estar
vinculados los servicios siguientes:

e recepcidny caja;

e custodio de valores;

e custodio de equipaje;

¢ teléfonos: publicos en cabinas insonorizadas;

¢ teléfonos para comunicacion interna;
¢ informacidon general de las facilidades que brinda, el establecimiento;
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e COITEeOoS;
e servicio de internet;
e cambio de moneda;

e servicios sanitarios generales independientes para hombres y mujeres con vestibulo de acceso,
cubiculos para personas con discapacidad (también puede ser uno unisex) y ventilaciéon natural o
forzada; dotados de encimeras con lavabos, inodoros, urinarios y espejos con iluminacion sobre
estos. Los pisos y paredes deberan estar revestidos con materiales que faciliten su limpieza.

6.2.5 Estaran dotados de ascensores y escaleras que permitan las circulaciones verticales que
pueden ser para los huéspedes y publico independientes del personal de servicio. Se exceptlan
las villas por sus caracteristicas propias.

6.2.6 Los pasillos habitacionales estaran debidamente ambientados y sefializados los nimeros de
las habitaciones con la correcta ubicacién de puntos de luz en techos y/o paredes que permitan su
visualizacion.

6.2.7 El Programa para cada modalidad y clasificacion de establecimiento determinara la cantidad
o tipos de habitaciones y suites o de apartamentos, cabafias, bungaloes y otros tipos de
alojamiento.

6.2.8 Todas las habitaciones, suites y apartamentos contaran con:
a. Namero exterior que las identifique.

b. Puerta que debe cerrar con llaves u otros medios identificables facilmente desde el exterior con
ndameros o simbolos graficos (segun sistema de sefializacion), una mirilla, un panel lateral de
cristal, una ventana que permita la vista al exterior 6 una llave maestra cuando el huésped cierra la
habitacion desde el interior.

c¢. Ventana que les proporcionen ventilacion natural desde el exterior.

NOTA Todas las puertas y ventanas deben tener dispositivos de cierre eficaz. Se requiere un cierre auxiliar de
seguridad en todas las puertas de planta baja y en todas las que den acceso a corredores y terrazas comunes.

d. Elementos que les proporcionen la privacidad y la insonorizacion requerida.

e. Climatizacién a través de aire acondicionado centralizado, excepto en villas donde puede
emplearse otro sistema. Podran utilizarse, adicionalmente, ventiladores de techo segun Programa.

6.2.8.1 Los dormitorios estaran dotados de:

e dos camas personales de dimensiones 1,36 x 2,00 m, o una cama matrimonial de 2,00 x 2,00
m. No se excluye la posibilidad de utilizar camas de dimensiones mayores; lo cual sera
precisado en el Programa;
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e dos mesas de noche;
e un asiento por huésped (silla, butaca, sillon o mobiliario similar);
e portamaletas o elemento que lo sustituya;

e closet o armario, empotrado 0 no con sus respectivos accesorios (zapateras, gaveteros y/o
entrepafos, corbatero, etc.); profundidad libre: 0,70 m;

e mueble con gavetas y/o entrepafios;

e mueble escritorio;

e mueble tocador con espejo;

e mesa desayunador (en caso de no existir otra solucion que la sustituya);
e teléfono con salida directa al exterior;

e minibar;

e televisor a color con control remoto. En aparthotel y villa se puede disponer de uno por
apartamento, casa o cabafia;

¢ iluminacion general;
¢ interruptores de luz con control en la cabecera de la cama,;
e tomacorrientes en los que se especificara la tension eléctrica;

¢ iluminacién apropiada direccional o fija en area de la cabecera de la cama, del tocador, de
lectura y del closet;

e circuito cerrado de televisién (canal de video);

e radio-reloj con selector y control de volumen;

e espejo de cuerpo entero que puede estar situado en al area del bafio;
¢ plancha eléctrica con tabla en closet, segiin Programa;

o cafetera eléctrica, segun Programa.

6.2.8.2 Los bafios privados de los dormitorios dispondran como minimo de:
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e ventilacion natural o forzada;

inodoro con asiento y tapa;

secador de pelo;

¢ ducha, bafiadera de superior calidad con dimensiones minimas de 0,80 m x 1,70 m con piso de
elemento antiresbalable, debiendo sefalarse en el Programa si se requiere hidromasaje;

e uno o dos lavabo(s) empotrados en encimera, lo cual se determina en el Programa, con espejo
amplio en dependencia del area que ocupe(n) él(los) mismo(s) con punto de luz sobre la
misma;

e bidet con salida de agua horizontal;

¢ llaves mezcladoras en lavabo(s), bidet, bafiadera y ducha de la mas alta calidad;

e accesorios: toalleros, colgadores, ganchos o perchas, jaboneras, agarradera en el area de
ducha, portarrollos y otros;

e cortina de bafio en area de duchado o elemento fisico que lo delimite;
e agua corriente a temperatura ambiente (A.T.A.) y caliente (A.C.) permanentemente;
e tomacorrientes universales en los que se especificara la tension eléctrica, (110/220 v);

teléfono.

Es recomendable independizar las piezas sanitarias agrupandolas o no.

6.2.8.3 Las areas de estar de las suites y apartamentos no se ajustan a los requerimientos
especificos, sino se tratan dentro del disefio del conjunto, acorde al tipo de suite o apartamento,
asi como a la modalidad del establecimiento.

Reuniran todos los requisitos establecidos para la categoria, estando dotadas como minimo de:

e bafio de aseo;

e iluminacién general;

¢ teléfono y acceso a internet;
e tomacorrientes en los que se especificara la tension eléctrica;

¢ iluminacion apropiada direccional o no;

e televisor con control remoto.
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El bafio de aseo en el area de estar de la suite estarad dotado como minimo de los mismos
elementos que los bafios de los dormitorios, pudiendo sustituirse el area y medios destinados a la
bafadera y sus elementos por encimera en el area de lavabo, alglin otro elemento como banqueta
frente al mismo y espejo con iluminacién direccional. No es necesario teléfono, ni secador de pelo,
ni mas de un lavabo, ni independizar el inodoro del resto del mobiliario.

6.2.8.4 La cocina de los apartamentos debera estar dotada como minimo de los elementos
sefialados en el apartado 7.4.5, estando su disefio interior y mobiliario acorde a su categoria.

6.2.9 El establecimiento debera contar con los servicios siguientes:

e servicios de restauracion, sefialados en las Tablas 4 y/o 5;

e bares, segln los sefalados en las Tablas 4 y/o 5; si uno de estos es un centro nocturno se
garantizard que el ruido del mismo no ocasione molestias en el area de alojamiento. El

aparthotel podréa prescindir de uno de ellos;

e servicio de comidas y bebidas a las habitaciones y suites durante las 24 horas, en villas se
definira en el Programa;

e saldn de funciones, polivalente o de otro tipo, donde ofertar servicios gastronémicos;
e servicio ejecutivo, segln Programa;

e salas de belleza en salones independientes o unisex;

e piscina con su area para actividades recreativas;

e salas de salud y otras actividades recreacionales de acuerdo a su clasificacion y localizacion;
se definir4 en el Programa;

e sistema de suministro de energia eléctrica de emergencia;
e Aareas comerciales;

e areas de servicios al turista (rent-a-car, buré de informacién y turismo, venta y reservaciones de
boletos y otras facilidades);

e servicio de taxis ininterrumpido las 24 horas;
e servicio de informacidn y conserjeria;

e servicio de portero y parqueador;

e servicio de maletero;
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¢ facilidad de cambio de monedas y operaciones con tarjeta de crédito;

e servicio de custodia de valores mediante cajas de seguridad en habitaciones y 10 % a
disposicidn de los huéspedes en el area de carpeta del establecimiento;

e servicio de lavanderia y tintoreria para ropa de huéspedes, asi como para la lenceria y los

uniformes de los empleados del establecimiento.

6.3 Requisitos particulares minimos de establecimientos de alojamiento de categoria de
4 estrellas

6.3.1 Seran edificaciones que se destaquen por sus condiciones de lujo y confort. Sus
instalaciones generales y las particulares para las habitaciones, apartamentos y otros servicios a
utilizar por los huéspedes y publico, reuniran técnicas modernas de hoteleria en las terminaciones,
revestimientos, mobiliario, elementos de ambientacién, equipamiento y accesorios.

6.3.2 Estacionamiento interior y/o exterior para autos, 6mnibus, microbuses y otros.

6.3.3 Existird un acceso techado para autos, 6mnibus y microbuses con el fin de garantizar la
debida proteccion a los huéspedes de las inclemencias del tiempo. Este acceso tendra un area
definida en el Programa. Pueden existir, ademas, otras entradas para huéspedes, publico y de
servicios. Esta area de acceso o motor lobby estara vinculada directamente con el vestibulo
principal.

6.3.4 Dispondran de un vestibulo o lobby préximo a la entrada principal en el que deberan estar
vinculados los servicios siguientes:

e recepcion, caja y cambio de monedas;

custodio de valores; seguin Programa

custodio de equipaje;

teléfonos;

informacion general de las facilidades que brinda el establecimiento;

correos, télex y telefax nacional e internacional;

servicios sanitarios independientes para hombres y mujeres con ventilacion natural o forzada,
dotados de lavabos empotrados en encimeras, cubiculos para personas con discapacidad,
inodoros, urinarios y espejos con iluminacién sobre éstos; los pisos y paredes deberan estar
revestidos con materiales que faciliten la limpieza.

6.3.5 Estaran dotados de ascensores y escaleras que permitan las circulaciones verticales que
pueden ser para los huéspedes y publico, independientes del personal de servicio. Se exceptlan
las villas por sus caracteristicas propias.

6.3.6 Los pasillos habitacionales estaran debidamente ambientados y sefializados los niUmeros de

las habitaciones con la correcta ubicacion de puntos de luz en techos y/o paredes que permitan su
visualizacion.
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6.3.7 El Programa para cada modalidad de establecimiento determinara la cantidad y tipos de
habitaciones y de suites o de apartamentos, cabafias, bungaloes u otros tipos de alojamiento.

6.3.8 Todas las habitaciones, suites y apartamentos contaran con:

a. Numero exterior que las identifique.

b. Ventana que les proporcione ventilacién natural desde el exterior.

c. Puerta de entrada, debe cerrar con llaves u otros medios identificables facilmente desde el
exterior con numeros o simbolos graficos (segun sistema de sefializacion), una mirilla, un panel

lateral de cristal, una ventana que permita la vista al exterior 6 una llave maestra cuando el
huésped cierra la habitacion desde el interior.

NOTA Todas las puertas y ventanas deben tener dispositivos de cierre eficaz. Se requiere un cierre auxiliar de
seguridad en todas las puertas de planta baja y en todas las que den acceso a corredores y terrazas comunes.

d. Elementos que les proporcionen la privacidad y la insonorizacion requerida.

e. Climatizacion a través de aire acondicionado centralizado o sistema zonificado o independiente,
segun consideraciones de la NC 775-9 y ventilador de techo adicional seglin Programa.

6.3.8.1 Los dormitorios estaran dotados de:

¢ dos camas personales de dimensiones 1,22 m x 2,00 m o una matrimonial de 2,00 x 2,00 m; no
excluye la posibilidad de utilizar camas de mayores dimensiones, las que seran precisadas en el
Programa;

e mesas de noche;

e un asiento por huésped (silla, butaca, sillon o mobiliario similar);

e portamaletas o elemento que lo sustituya;

e closet o armario, empotrado 0 no con sus respectivos accesorios (zapateras, gaveteros y/o
entrepafios, corbatero, etc.);

e mueble con gavetas y/o entrepafnos;
e mueble escritorio; segin Programa

¢ mesa desayunador; segin Programa 6 mesa auxiliar;
e mueble tocador con espejo;

e teléfono con salida directa al exterior;
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minibar

televisor a color con control remoto; en aparthotel y villa se puede disponer de uno por
apartamento, casa o cabafa;

iluminacién general,
interruptores de luz;
tomacorrientes en los que se especificara la tension eléctrica;

iluminacion apropiada direccional o fija en area de la cabecera de la cama, del tocador, de
lectura y del closet;

circuito cerrado de television (canal de video), segun Programa;
radio-reloj con selector y control de volumen;

espejo de cuerpo entero que puede estar situado en el area del bafio;
plancha eléctrica con tabla en closet, seguin Programa;

cafetera eléctrica, segun Programa.

6.3.8.2 Los bafios privados de los dormitorios dispondran como minimo de:

ventilacion natural o forzada;

inodoro con asiento y tapa;

ducha en bafiadera de superior calidad con dimensiones minimas de 0,75 m x 1,52 m con
elemento antiresbalable en piso; sefialar en al Programa si se requieren de mayor dimensién y
de hidromasaje;

lavabo empotrado en encimera con espejo amplio en dependencia del area que ocupe el mismo
o0 el mueble o la meseta;

bidet con salida de agua horizontal, opcionalmente, debiéndose determinar su utilizacién en el
Programa,;

llaves mezcladoras en lavabo, bafiadera, ducha y bidet;

accesorios: toalleros, colgadores, ganchos o perchas, jaboneras, agarradera en el area de
ducha, portarrollos y otros;

cortina de bafio en el &rea de duchado o elemento fisico que lo delimite;
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e agua corriente a temperatura ambiente (A.T.A.) y caliente (A.C.) permanentemente;

e tomacorrientes universales en los que se especificara la tension eléctrica (110 V 6 220 V);

e toma telefonica.

6.3.8.3 Las areas de estar de las suites y apartamentos no se ajustan a requerimientos
especificos, sino se tratan dentro del disefio del conjunto, acorde al tipo de suite 0 apartamento,
asi como a la modalidad del establecimiento. Reuniran todos los requisitos establecidos para la
categoria, estando dotadas como minimo de:

e bafio de aseo;

¢ iluminacién general;

e teléfono;

e tomacorrientes que se especificara la tensién eléctrica;

¢ iluminacion apropiada direccional o no;

e TV (canales nacionales y extranjeros);

e acceso a internet.

6.3.8.4 El bafio de aseo de las areas de estar de las suites estar4 dotado como minimo de los
mismos elementos que los bafios de los dormitorios, pudiendo sustituirse el area y medios
destinados a la bafiadera y sus elementos, por una amplia encimera en el area de lavabo, algin
otro elemento como banqueta frente al mismo y espejo con iluminacion direccional.

6.3.8.5 La cocina de los apartamentos debera estar dotada como minimo de los elementos
sefialados en el punto 7.4.5, estando su disefio interior y mobiliario acorde a la categoria definida

para el establecimiento.

6.3.9 El establecimiento debera contar con los siguientes, servicios:

servicio de restauracion, segun los sefialados en las Tablas 4 y/o 5;

e bares, segun lo sefialado en las Tablas 4 y/o 5; pudiendo estar integrado uno de ellos a otros
servicios. En aparthotel y villa se podra prescindir de uno de ellos;

e saldn de funciones, polivalente o de otro tipo, donde se puedan ofertar servicios gastronémicos;

e piscina con areas para actividades recreativas y otras areas en funcién de la clasificacion y
localizacion del establecimiento;
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e sistema de suministro de energia eléctrica de emergencia,;

e areas comerciales;

e areas de servicios al turista (rent-a-car y otros);

e servicio de taxis;

e servicio de informacién y conserjeria;

e servicio de portero y parqueador;

e servicio de maletero;

¢ facilidad de cambio de monedas y operaciones con tarjeta de crédito;

e servicio de custodia de valores mediante cajas de seguridad en habitaciones, en caso de
requerirse un porciento en carpeta se definird en el Programa,;

e servicio de lavanderia y tintoreria para ropas de huéspedes, asi como para la lenceria y los
uniformes de los empleados del establecimiento; segin Programa.

6.4 Requisitos particulares minimos de establecimientos de alojamiento de categoria de
3 estrellas

6.4.1 Seran edificaciones que ofrezcan condiciones de confort y sus instalaciones generales y las
particulares de las habitaciones, apartamentos y otros servicios a utilizar por los huéspedes y
publico, reunirdn requisitos de calidad en sus terminaciones, revestimientos, mobiliario, elementos
de ambientacion, equipamiento y accesorios.

6.4.2 Estacionamiento exterior para autos, 6mnibus, microbuses y otros. En el caso de los moteles
se dispondra de un estacionamiento por cada habitacion.

6.4.3 Puede existir un acceso techado para autos, 6mnibus y microbuses con el fin de garantizar la
debida proteccién a los huéspedes de las inclemencias del tiempo. Este acceso tendra un area
definida en el Programa. Pueden existir, ademas, otras entradas para huéspedes, publico y de
servicios. Esta area de acceso o motor lobby estara vinculado directamente con el vestibulo
principal.

6.4.4 Dispondran de un vestibulo o lobby préximo a la entrada principal en el que deberan estar
vinculados a la carpeta los servicios siguientes:

e recepcion, caja y cambio de monedas;
e custodio de valores;
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teléfonos;
e custodio de equipajes;
¢ informacion general de las facilidades que brinda el establecimiento;

e cibercafé;

® correocsy

e servicios sanitarios independientes para hombres y mujeres con ventilacion natural o forzada,
dotados de lavabos, inodoros con cubiculos para personas con discapacidad, urinarios y
espejos con iluminacion sobre éstos; los pisos y paredes deberan estar revestidos con
materiales que faciliten la limpieza;

e servicio de maletero y guardamaletas.

6.4.5 Estaran dotados de ascensores y escaleras que permitan las circulaciones verticales que
pueden ser para los huéspedes y publico, independientes del personal de servicio. Se exceptlan
las villas por sus caracteristicas propias.

6.4.6 Los pasillos habitacionales estaran debidamente ambientados y sefializados los nimeros de
las habitaciones con la correcta ubicacién de puntos de luz en techos y/o paredes que permitan su
visualizacion.

6.4.7 El Programa para cada modalidad de establecimiento determinara la cantidad y tipos de
habitaciones, suites o de apartamentos, cabafias, bungaloes u otros tipos de alojamiento.

6.4.8 Todas las habitaciones, suites y apartamentos contaran con:
a. Numero exterior que las identifique.
b. Ventana que les proporcione ventilacion natural desde el exterior.

c. Puerta de entrada, debe cerrar con llaves u otros medios identificables facilmente desde el
exterior con numeros o simbolos gréaficos (segun sistema de sefializacidén), una mirilla, un panel
lateral de cristal, una ventana que permita la vista al exterior 6 una llave maestra cuando el
huésped cierra la habitacién desde el interior.

NOTA: Todas las puertas y ventanas deben tener dispositivos de cierre eficaz. Se requiere un cierre auxiliar de
seguridad en todas las puertas de planta baja y en todas las que den acceso a corredores y terrazas comunes.

d. Elementos que les proporcionen la privacidad e insonaorizacion requerida.

e. Climatizacion a través de aire acondicionado y/o ventilador de techo adicional segun
Programa.
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6.4.8.1 Los dormitorios estaran dotados de:

dos camas personales de dimensiones 1,07 m x 2,00 m o una matrimonial de 1,52 m x
2,00,m, no se excluye la posibilidad de camas de mayores dimensiones; las que seran
definidas en el Programa,;

mesas de noche;

un asiento por huésped (silla, butaca, sillén o mobiliario similar);

portamaletas o elemento que lo sustituya;

closet o armario, empotrado 0 no con sus respectivos accesorios (zapateras, gaveteros y/o
entrepanos, corbatero, etc.);

mueble con gavetas y/o entrepafios;

mueble escritorio-tocador con espejo;

teléfono;

salida para televisién. En aparthotel, villa y hotel (suites), puede estar en la sala o area comun;
iluminacién general;

interruptores de luz;

tomacorrientes en que se especificara la tension eléctrica;

iluminacion apropiada direccional o fija en area de la cabecera de la cama y del tocador;

radio reloj con selector y control de volumen;

espejo de cuerpo entero.

6.4.8.2 Los bafos privados de los dormitorios tendran como minimo:

ventilacion, natural o forzada;
inodoro con asiento y tapa;

ducha con dimensiones minimas de 1,52 m x 0,70 m con elemento antiresbalable en el piso; el
uso de bafadera se definira en el Programa;

lavabo y/o encimera con espejo, con punto de luz sobre el mismo;
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e repisa o similar para depositar efectos personales en igual o superior nivel del lavabo, de no
utilizar encimera;

¢ llaves mezcladoras en el lavabo y la ducha;

e accesorios: toalleros, colgadores, ganchos o perchas, jaboneras, agarradera en el area de
ducha, portarrollo y otros;

e cortina de bafo en area de duchado;

e agua corriente a temperatura ambiente (A.T.T.) y caliente (A.C.) permanentemente;

tomacorrientes universales en los que se especificara la tensién eléctrica (110/220 V).

6.4.8.2 Las areas de estar en las suites y apartamentos no se ajustan a requerimientos
especificos sino se tratan dentro del disefio del conjunto, acorde al tipo de suite o0 apartamento, asi
como a la modalidad del establecimiento. Reunirdn todos los requisitos establecidos para la
categoria, estando dotadas como minimo de:

¢ bafo de aseo, excepto en el caso de las minisuites y junior suites;

¢ iluminacién general;

o teléfono, facilidades de conexion a internet;

e tomacorrientes en los que se especificara la tension eléctrica;

¢ iluminacién apropiada direccional o no;

e salida para televisor.

6.4.8.3 El bafio de aseo de las areas de estar de suites estar4d dotado como minimo de los
mismos elementos que los bafios de los dormitorios, pudiendo sustituirse el area y medios
destinados a la bafiadera y sus elementos por un amplio lavabo y/o encimera o tocador en el area
del lavabo, algun otro elemento como banqueta frente al mismo y espejo con iluminacion
direccional.

6.4.8.4 La cocina de los apartamentos deberd estar dotada como minimo de los elementos
sefialados en el apartado 7.4.5, estando su disefio interior y mobiliario acorde a la categoria del

establecimiento.

En esta categoria las dimensiones establecidas en la Tabla 1 pueden ser reducidas, integrandose
a la sala-comedor.

6.4.9  Deberan contar con los servicios siguientes:
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e servicio de restauracion, segun Tablas 4 y/o 5;

e bares, seguln lo establecido en las Tablas 4 y/o 5;

e piscina. No se considerard como requisito indispensable en establecimientos de alojamiento
ubicados en ciudad; lo cual se definird en el Programa. Otras facilidades recreativas acorde a
su clasificacion y localizacion:

e sistema de suministro de energia eléctrica de emergencia, si es que no se cuenta con un

sistema de doble acometida de fuentes independientes;

area de servicios al turista (rent-a-car, dmnibus de turismo y otros);

servicio de taxis;

servicio de custodia de valores mediante cajas de seguridad en habitaciones;

facilidad de cambio de moneda y operaciones con tarjetas de crédito;

servicio de lavanderia y tintoreria para ropas de huéspedes; segin Programa.

6.5 Requisitos particulares minimos de establecimientos de alojamiento de categoria de
2 estrellas

6.5.1 Seran edificaciones que rednan en sus instalaciones generales y particularmente en las
habitaciones y otros servicios a utilizar por los huéspedes y publico, indispensables condiciones de
confort. Los revestimientos, terminaciones, mobiliario, elementos de ambientacion, equipamiento y
accesorios seran de calidad.

6.5.2 Estacionamiento exterior para autos émnibus y microbuses. En el caso de moteles se
dispondra un estacionamiento por cada habitacién.

6.5.3 Existir4 una entrada principal protegida para huéspedes y publico y otra de servicio.

6.5.4 Dispondran de un vestibulo o lobby préximo a la entrada principal en el que deberan estar

vinculados los servicios siguientes:

e recepciodn, caja y cambio de monedas;

e teléfonos;

¢ informacién general de las facilidades que brinda el establecimiento;

e buzén de correos ubicado en el area de carpeta,

e servicios sanitarios independientes para hombres y mujeres con ventilacion preferiblemente
natural, dotados de lavabos, inodoros, urinarios y espejos con iluminacién sobre éstos; los
pisos y paredes deberan estar revestidos con materiales que faciliten la limpieza; debiendo
preverse cubiculos para personas con discapacidad.

6.5.5 Estaran dotados de ascensores y escaleras que permitan las circulaciones verticales de
huéspedes y publico, y del personal de servicio.
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6.5.6 Los pasillos habitacionales estaran sefalizados y dotados de puntos de luz en techos y/o
paredes.

6.5.7 El Programa para cada modalidad de establecimiento determinard cantidad y tipos de
habitacién u otros tipos de alojamiento.

6.5.8 Las habitaciones contaran con:

a. Numero exterior que las identifique.

b. Ventana que les proporcione ventilacién natural desde el exterior.

c. Puerta de entrada, debe cerrar con llaves u otros medios identificables facilmente desde el
exterior con numeros o simbolos graficos (segun sistema de sefializacién), una mirilla, un panel

lateral de cristal, una ventana que permita la vista al exterior 6 una llave maestra cuando el
huésped cierra la habitacién desde el interior.

NOTA Todas las puertas y ventanas deben tener dispositivos de cierre eficaz. Se requiere un cierre auxiliar de seguridad
en todas las puertas de planta baja y en todas las que den acceso a corredores y terrazas comunes.

d. Elementos que les proporcionen privacidad.

6.5.8.1 Los dormitorios estaran dotados de:

e dos camas personales de dimensiones 1,07 x 2,00 m o una cama matrimonial de 1,52 x
2,00 m. No es excluyente la posibilidad de utilizar camas de dimensiones mayores, los cuales
seran precisados en el Programa;

e mesas de noche;

e un asiento por huésped;

e portamaletas o elemento que lo sustituya;

e closet o armario empotrado 0 no con sus respectivos accesorios (zapateras, gaveteros y/o
entrepafos, etc.);

e mueble tocador con gaveta y espejo;

e radio reloj con selector y control de volumen;

e climatizaciobn mediante aire acondicionado de ventana;

e iluminacion general;

e interruptores de luz;
e tomacorrientes en los que se especificara la tensién eléctrica;
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e iluminacion apropiada en la cabecera de las camas;
e espejo;

e teléfono;

e salida de television.

6.5.8.2 Los bafios privados de los dormitorios dispondrdn como minimo de:

ventilacion, natural o forzada;

inodoros;

ducha y plato;

lavabo con espejo, con punto de luz sobre el mismo;

repisa o similar para depositar, efectos personales;

llaves mezcladoras en el area de duchado;

accesorios: toalleros, jaboneras, agarradera en el area de ducha y portarrollo;
agua corriente a temperatura ambiente (A.T.A.) y caliente (A.C.) s6lo en la ducha;
tomacorriente universal en el que se especificara la tension eléctrica;

e cortina de bafio en area de duchado.

6.5.9 Deberan contar con los siguientes servicios:

e restauracion y bar, segun lo sefialado en la Tabla 4;
e de requerirse custodio de valores, se definir4 en el Programa.

6.6 Requisitos particulares minimos de establecimientos de alojamiento de categoria de
1 estrella

6.6.1 Seran edificaciones cuyas instalaciones generales, habitaciones y otros servicios a utilizar
por los huéspedes seran sencillos, pero ofreciendo un minimo de comodidad. Los revestimientos,
terminaciones, mobiliario, elementos de ambientacion, equipamiento y accesorios estaran en
correspondencia con la categoria del establecimiento.

6.6.2 En moteles se considerara un estacionamiento por cada habitacion.
6.6.3 Una entrada principal dotada de cubierta; segun Programa.

6.6.4 Dispondran de un vestibulo o lobby proximo a la entrada principal donde deberan estar
vinculadas los servicios siguientes:

recepcion, caja y cambio de moneda;

teléfonos;

informacion general de las facilidades que brinda el establecimiento;
buzén de correos;
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e servicios sanitarios generales independientes para hombres y mujeres con ventilacion,
preferiblemente natural, dotados de lavabos, inodoros, urinarios, espejo con iluminacion sobre
estos. Los pisos y las paredes estaran revestidos con materiales de facil limpieza.

6.6.5 Estaran dotados de escaleras que permitan las circulaciones verticales de huéspedes, de
publico y del personal de servicio.

6.6.6 Los pasillos habitacionales estaran dotados de puntos de luz en techos y/o paredes.

6.6.7 En el Programa para cada modalidad de establecimiento se determinarg, la cantidad y tipos
de habitacion, u otros tipos de alojamiento.

6.6.8 Las habitaciones contaran con:
a. Numero exterior que las identifique.
b. Ventana que les proporcione ventilacién natural desde el exterior.

c. Puerta de entrada, debe cerrar con llaves u otros medios identificables facilmente desde el
exterior con numeros o simbolos graficos (segun sistema de sefializacion), una mirilla, un panel

s

lateral de cristal, una ventana que permita la vista al exterior 6 una llave maestra cuando el
huésped cierra la habitacién desde el interior.

NOTA Todas las puertas y ventanas deben tener dispositivos de cierre eficaz. Se requiere un cierre auxiliar de seguridad
en todas las puertas de planta baja y en todas las que den acceso a corredores y terrazas comunes.

e. Elementos que les proporcionen privacidad.

6.6.8.1 Los dormitorios contaran con:

e dos camas personales de 1,07 m x 2,00 m o cama matrimonial de 1,36 m x 2,00 m. No se
excluye la posibilidad de utilizar camas de dimensiones mayores. Los diferentes tipos de camas
deberén ser precisados en el Programa,;

e mesas de noche;

e un asiento por huésped;

e portamaletas o elemento que lo sustituya;

e closet 0 armario empotrado con sus respectivos accesorios;

e mueble tocador;

e iluminacién general;

e interruptores de luz;
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e tomacorriente universal en el que se especificard la tension eléctrica;
e espejo;
e aire acondicionado de ventana.

6.6.8.2 Los bafios privados de los dormitorios dispondran como minimo de:

ventilacién natural;

e inodoro con tapa;

e ducha con poceta;

e lavabo con espejo con punto de luz sobre el mismo;

e repisa o similar para depositar efectos personales;

e accesorios: toalleros, portarrollo, jabonera y otros;

e agua corriente a temperatura ambiente y caliente en ducha,;

e cortina de barfio en el area de duchado;

tomacorriente universal en el que se especifique la tensién eléctrica (110 v).

6.6.9 Restauracion y bares, segun lo sefialado en la Tabla 4.

7 Subsistema de Alojamiento. Areas de huéspedes. Requerimientos tecnolégicos minimos
de sus principales areas o locales

7.1 Generalidades

a. Las dimensiones y areas minimas de los distintos elementos que componen el area de
huéspedes del subsistema, estan especificadas en la Tabla 1.

b. La dotacion y cambios de Utiles y lenceria de las habitaciones, suites y apartamentos deberan
ajustarse a lo establecido al respecto por las nhormas vigentes del Ministerio de Turismo.

c. Los requerimientos generales de mobiliario y ambientacién exterior para cada categoria, se
sefalan en esta norma y en la NC 775-4 sobre el disefio de interiores y de mobiliario e imagen
visual.

d. El esquema funcional del subsistema de alojamiento y de sus areas de huéspedes se describe
en las figuras 1y 8.
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e. Las habitaciones para personas con discapacidad (con limitaciones motoras), se ubicaran en
lugares de facil acceso. En los establecimientos que no posean ascensores se ubicaran estas
habitaciones en planta baja. Ver NC 391-2.

7.2 Habitacion regular

7.2.1 Habitacion doble: Constituida por dos camas, mobiliario y equipamiento acorde a su
categoria. Es la méas generalizada en este subsistema.

7.2.2 Habitacion doble matrimonial: Constituida por una cama y equipamiento y mobiliario
acorde a su categoria.

7.2.3 Habitacion para personas con discapacidad: Es una habitacion doble constituida con las
mismas partes de ésta, pero que cumple los requerimientos habitacionales para personas con
discapacidad establecidos en la norma NC 391-2.

Los requerimientos generales a considerar en establecimientos de alojamiento para habitaciones y
lugares de alojamiento 0 acceso de personas con discapacidad, son:

e una habitacién para personas con discapacidad por cada 100 habitaciones. Esta cantidad
podra ampliarse si se especifica en el Programa,;

posibilidad de alcanzar el piso inferior (planta baja) y las habitaciones sin utilizar escaleras;

e la dotacion de las habitaciones de personas con discapacidad se realizar4 acorde a las
regulaciones, normas y recomendaciones vigentes al respecto;

e posibilidad de usar temporal o permanentemente una rampa para salvar desniveles de piso. En
todos los casos el gradiente maximo de las mismas no excederd la establecida en la NC 391;

e para personas con discapacidad (con limitaciones motoras) los espacios disponibles en
habitaciones y bafios deberan cumplir las dimensiones sefialadas en la NC 391.

7.2.4 Se prevera un 10 % de las habitaciones intercomunicadas con puertas dobles para buscar
una mejor flexibilidad en la comercializacién del establecimiento y cumplimentar lo expresado en el
apartado 7.3.10.

7.2.5 Los tipos, cantidades y consideraciones especificas de las habitaciones, sus areas y medios,
seran determinados en el Programa del establecimiento de alojamiento.

7.3 Suite

7.3.1 Estas facilidades se encuentran generalmente en la modalidad de hoteles de categorias de
5, 4 y 3 estrellas, y se ubican en lugares preferenciales del establecimiento, tanto por sus visuales
como por su privacidad.
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7.3.2 Independientemente de que el Programa precisard la cantidad y tipo de suites, de forma
general, estas constituyen del 2 % al 5 % del total de habitaciones del establecimiento. Cualquier
cantidad superior a esta se debera precisar a partir del estudio de oportunidades o en la
correspondiente fundamentacion técnico-econémica del Programa.

7.3.3 Sus locales constituyen un conjunto intercomunicado compuesto por dormitorios, bafos,
salas y otras facilidades que le proporcionan el nivel mas alto de confort dentro del
establecimiento. Sus terminaciones o acabados, mobiliario, equipos, accesorios y elementos de
ambientacion seran de la mas alta calidad, en correspondencia con la categoria y clasificacion del
establecimiento.

7.3.4 Suite especial o de lujo. Esta conformada ademas de su sala y dormitorios con sus
correspondientes bafios privados, por despachos para ejecutivos, comedor, pantry, bar y otras
facilidades que se estime brinden el mayor confort a sus huéspedes y visitantes Todas estas
facilidades deben definirse en el Programa.

Usualmente este conjunto tiene una sola puerta de acceso al pasillo y se ubica en las areas de
mejores visuales y mayor privacidad de establecimiento.

7.3.5 Suite de dos dormitorios. Estd conformada por una sala y dormitorios intercomunicados
con ella.

Se recomienda que tanto las salas como los dormitorios cuenten con bafios privados y accesos
directos a los pasillos, que pueden ser a través de vestibulo interior o pasillo secundario. Su
localizacion en el establecimiento debe ser preferencial.

7.3.6 Suite de un dormitorio. Esta conformada por un estar y un dormitorio comunicados entre si
y por lo general ambos locales cuentan con bafio privado y acceso directo a los pasillos, que
pueden ser a través de vestibulo interior o pasillo secundario.

Se deben localizar en lugares preferentes del establecimiento.

7.3.7 Minisuite. Esta conformada por un &rea de estar y dormitorio dentro de un mismo local.
(habitacién regular con mayor area)

Generalmente el conjunto cuenta con un solo bafio privado y un acceso al pasillo.

7.3.8 Junior Suite. Estd conformada por un area de estar y un dormitorio en dos locales
contiguos, con un solo bafio privado y un solo acceso al pasillo.

7.3.9 Las areas de estar, excepto en el caso de las minisuites y junior suites, debe estar dotada de
bafio de aseo.

7.3.10 Se recomienda, en los casos de establecimientos con una demanda alta de alojamiento,
cumplimentando lo sefialado en el apartado 7.2.4, prever que las dimensiones de las areas de
estar de las suites sean similares a las de los dormitorios que conforman el conjunto (suites tipo
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Twin). En estos casos los bafios de los dormitorios y salas deberan tener las mismas dimensiones,
muebles y accesorios. La cantidad de habitaciones y tipos de suites que estaran en estas
condiciones, deberan sefialarse en el Programa, o en su defecto dejar establecido en este Ultimo
que se precisara definitivamente a partir de los resultados de Ideas Conceptuales.

Esto permite que ocasionalmente y buscando una mejor utilizacion de las capacidades del
establecimiento, las suites se comercialicen como habitaciones regulares.

7.3.11 Cuando no se programe o realice la concepcién del disefio o no sea posible cumplir lo
recomendado en el apartado 7.3.10 las salas de las suites seran como minimo un 65 % del &rea
del dormitorio mayor y equivalente al area del dormitorio menor. Debera fundamentarse en el
Programa y/o en el Anteproyecto.

7.3.12 En el caso de las minisuites y junior suites, el area recomendada para el dormitorio-sala
de estar debera ser equivalente a 1,50 veces el area de las habitaciones regulares.

7.3.13 En suites especiales, las dimensiones recomendadas en bafio, sala y dormitorios, seran
las sefialadas en la Tabla 1 y apartado 7.3.11, adicionandoles aquellas que determinen las
facilidades previstas.

7.4 Apartamento

7.4.1 Es la unidad basica de alojamiento de los establecimientos de la modalidad de aparthotel.
Esta conformado por un conjunto Unico de:

e UNO 0 Mas dormitorios;
e uUno o0 mas bafios privados;

e sala estar-comedor;

e vestibulo o hall;
e cocina, que puede estar integrada a la sala estar-comedor;

e terraza 0 balcén, en los casos previstos en el Programa o como resultado de las Ideas
Conceptuales si no se limita en el Programa.

7.4.2 Para estas unidades de alojamiento se cumpliran las superficies y demas dimensiones
recomendadas para cada categoria y para aparthoteles en la Tabla 1 y en caso de preverse
condiciones para personas con discapacidad se deberd cumplir la NC 391, definiéndose en el
Programa en qué lugares es necesario crear esas condiciones.

7.4.3 Los dormitorios y bafios deberan contar, como minimo, con los mismos medios sefalados en
la seccidn 6 segun la categoria y clasificacién del establecimiento.

7.4.4 El estar-comedor y cocina deberdn estar amueblados y equipados como tal, acorde a la
categoria y modalidad del establecimiento.
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El estar-comedor de los apartamentos serd como minimo el 65 % del area del dormitorio mayor y
equivalente al area del dormitorio menor. Debera precisarse en el Programa.

7.4.5 La cocina del apartamento debera contar con:

e mueble-cocina de dos hornillas eléctricas;

o fregadero;

e agua potable;

e refrigerador;

e armario y demas instalaciones correspondientes, extractor para eliminar humos vy olores;

¢ iluminacion general;

e tomacorriente, en el que se especificara la tension eléctrica.

Las dimensiones de la cocina en la Tabla 1, podran reducirse a un local o closet con un mueble
integral de hasta 1,00 m de profundidad.

7.4.6 Los tipos, cantidades y consideraciones especificas de los locales de los apartamentos seran
determinados en el Programa del establecimiento de alojamiento.

36



NC 775-2:2012 © NC

Tabla 1 — Dimensiones minimas del Subsistema de alojamiento

No. Areas Utiles y Dimensiones Uni- Categoria del Establecimiento
dad 5* 4* g 2* 1*
Superficies:
1 Dormitorio doble en hotel y villa m? 22,00 19,00 17,00 15,00 13,00
2 | Dormitorio doble en motel m’ - - 15,00 14,00 13,00
3 | Dormitorio doble en aparthotel m’ 17,00 15,00 14,00 - -
4 | Bafios (3) m’ 7,50 6,00 5,00 4,00 3,50
5 | Cocina (4) m? 5,00 4,50 4,00 - -
6 | Terraza (1) m? 5,60 5,32 5,04 3,84 3,84
Anchos: (6)
7 Ancho en las habitaciones (5) m 4,00 3,80 3,60 3,20 3,20
8 | Ancho en los bafios m 2,10 2,10 1,80 1,50 1,50
9 Ancho vestibulo de acceso habitacion m 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
10 | Ancho minimo terraza (1) m 1,40 1,40 1,40 1,20 1,20
11 | Profundidad del closet o armario m 0,70 0,70 0,70 0,70 0,70
12 | Ancho vano de puerta acceso a la habitacion m 0,90 0,90 0,90 0,90 0,90
13 | Ancho vano de puerta acceso al bafio m 0,80 0,80 0,80 0,80 0,80
14 | Ancho pasillo blogue habitacional
1) con habitaciones a ambos lados m 1,60 1,50 1,40 1,30 1,20
2) con habitaciones a un solo lado m 1,50 1,40 1,30 1,20 1,20
15 | Ancho escalera para huéspedes (2) m 1,50 1,40 1,30 1,20 1,20
16 | Ancho escalera de servicio (2) m 1,20 1,20 1,20 1,20 1,20
Alturas:
17 | Altura en dormitorios y salas m 2,40 2,40 2,40 2,40 2,40
18 | Altura en bafios y vestibulos de acceso m 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20
19 | Altura en cocinas (apartamentos y otros) m 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20
20 | Altura puerta acceso de habitacién m 2,10 2,10 2,10 2,10 2,10
21 | Altura puerta acceso al bafio m 2,10 2,10 2,10 2,10 2,10
NOTAS:
1) Para valores inferiores al sefialado minimo, la terraza se calificar4d como balcon. El &rea relacionada se refiere
a la superficie util.
2) Si la escalera de servicio se usara como de evacuacion este ancho se determinaré por esta Ultima condicion.
3) Cuando se separen o independicen los muebles sanitarios en 5 ¢ 4 estrellas, cada superficie minima puede
aumentar, lo cual se podra precisar en el Programa.
4) En aparthoteles se podran utilizar muebles compactos e integrados.
(5) En establecimientos de 4* y con caracter excepcional, avalado por el nivel que aprueba la Inversion, podra
reducirse este ancho hasta 3,60 my en 5* a 3,80 m.
(6) Para el caso de habitaciones, apartamentos y demas locales, areas y pasillos donde esta previsto circulacion

y/o estancia de discapacitados con limitaciones motoras, se cumplira lo establecido en la NC 391-2
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Figura 1 — Esquema funcional del sub-sistema de alojamiento

7.5 Ascensores

7.5.1 Los tipos de ascensores a considerar en los establecimientos de alojamiento son:

ascensores para pasajeros;

ascensores de servicios;

ascensores de carga,

montaplatos o minicargas.

7.5.2 Lacantidad de ascensores que se recomienda considerar son:
e para pasajeros: uno por cada 100 habitaciones o fraccion;
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e para los servicios: uno por cada 150 habitaciones o fraccion.

No obstante lo anterior, para determinar el nimero de ascensores requeridos, se debe realizar un
estudio de tréafico para definir los mismos.

La relaciéon de la cantidad de ascensores con respecto a la capacidad de sus cabinas, podra
ajustarse, dentro de las caracteristicas de confort de los establecimientos de 5 y 4 estrellas, ya que
no siempre es dependiente de su capacidad. Esta se precisard en el Programa o en las Ideas
Conceptuales.

En el Programa o, en Ultima opcién, en las Ideas Conceptuales, debera precisarse si se selecciona
entre los ascensores de pasajeros, alguno para servicios a bafistas desde los pisos habitacionales
a zonas de acceso a areas de piscina o playa.

7.5.3 Los tipos de ascensores, su nivel de utilizacion y otros parametros, fundamentales
determinantes para la operacion turistica se recomiendan en la Tabla 2.

7.5.4 Estas cantidades podrian ser modificadas en el Programa o en la elaboracion de las Ideas
Conceptuales del proyecto previa fundamentacion técnico-econémica.

En los establecimientos de alojamiento ubicados en edificaciones de tres plantas o menores, en
playas, montafas u otros lugares similares, podra reducirse la cantidad y nivel de utilizacion de los
distintos tipos de ascensores sefialados en los apartados 7.5.1 y 7.5.2, e incluso podran no
considerarse en dependencia de las caracteristicas operacionales del establecimiento.

Las restantes consideraciones sobre ascensores se detallan en la NC 775-9.

7.5.5 En establecimientos de poca capacidad de alojamiento podemos utilizar ascensores de
pasajeros de menor capacidad a los sefialados en la Tabla 2 pero no menor de 4 personas, se
cumplirdn las Regulaciones vigentes para personas con discapacidad.

7.5.6 Ascensores para pasajeros

a. Estaran diseflados tanto en su capacidad, velocidad, seguridad, iluminacién y confort
fundamentalmente para el movimiento de huéspedes entre los diferentes niveles de un
establecimiento de alojamiento, y en particular desde el nivel del vestibulo principal o lobby
hacia las areas de alojamiento.

b. Los parametros anteriores estaran en correspondencia con la categoria del establecimiento. Su
ubicacion respondera al movimiento o flujo entre estas areas.

c. A fin de obtener un mejor servicio y un uso mas racional de los mismos se recomienda

agruparlos en baterias o blogues y que desde la carpeta se tenga control visual de este
movimiento o flujo.
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En el caso de establecimientos pequefios de categorias hasta 3 estrellas podra utilizarse como
ascensores de servicio el (los) elevador (es) de pasajeros. En categorias de 4-5 estrellas se
definira en el Programa.

Se cumplimentaran los requerimientos para minusvalidos discapacitados con limitaciones
motoras que se establecen en la NC 391.

La distancia maxima a recorrer desde el ascensor hasta la UGltima habitacién se recomienda no
exceda los 40 m.

Sus requerimientos funcionales son:

estaran dotados de timbre o alarma desde la botonera y al menos uno de ellos, en todas las
categorias, estara incorporado al sistema energético de emergencia;

en todas las categorias podran ser operados con o sin ascensorista;

estaran dotados de un sistema de comunicacion telefénica desde su cabina hasta un punto en
el exterior el cual se situara en el area de maleteros o en el area de recepcién o carpeta, lo cual
sera definido en el Programa;

los cuartos de maquina deben estar protegidos o aislados para evitar vibraciones y ruidos;
todas las cabinas estaran dotadas de pasamanos, preferiblemente de acero inoxidable;

las puertas tendran un ancho minimo de 0,90 m (Tabla 2) y una altura minima de 2,00 m, con
deslizamiento horizontal dotadas de funcionamiento automatico y sistema de seguridad, que

impida el movimiento de la cabina si no estan sus puertas debidamente cerradas y apestilladas;

en el caso de preverse ascensores para bafiistas, debera analizarse las formas de acceso a los
mismos en los lugares donde estén ubicados, y si por estos motivos exigen doble puerta o no;

las cabinas seran construidas con materiales que faciliten su limpieza y mantenimiento;
como accesorios adicionales de la cabina en hoteles de 5 y 4 estrellas incluir ventiladores,
altavoz para musica indirecta y llamadas, pizarra anunciadora de servicios y actividades que se

ofertan;

En caso de utilizar espejos en estas cabinas, estos seran del tipo inastillable.

7.5.7 Ascensores panoradmicos de pasajeros

en casos excepcionales en establecimientos de alojamiento de 5 y 4 estrellas podran utilizarse
ascensores de pasajeros panoramicos, en los que de instalarse en exteriores se tendra en
cuenta las condiciones de humedad y salinidad de nuestro pais;
se deben prever los dispositivos de limpieza de los cristales del pozo en el caso de qué el
mismo esté protegido con estos;
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la construccidn de las cabinas variar4 desde un simple tablero de cristal en su parte posterior
hasta tableros de cristal de diversas formas que pueden llegar a cubrir el 80% del perimetro de
éstos;

todos los tableros de cristal seran de vidrio inastillable del tipo templado, calculados a las
presiones de viento establecidas (ver NC 775-4), con un minimo de 6 mm de espesor;

se tendran en cuenta otros sefialamientos relacionados en las BM.

7.5.8 Ascensores para los servicios

estaran disefiados tanto en capacidad, velocidad, seguridad e iluminacion para facilitar que el
personal de servicios acceda a los pisos y permitirdn el movimiento de los diferentes carros
auxiliares, asi como de los equipos y herramientas que se utilizan en el establecimiento;

su capacidad minima sera de 900 kg, pudiendo llegar a 1125 kg;

se recomienda un ascensor para los servicios por cada 150 habitaciones o fraccion;

en los casos en que sea necesario brindar servicios en miradores, restaurantes, bares u otros
ubicados en niveles altos del inmueble se podra incrementar su niumero, teniendo en cuenta las
regulaciones emitidas al respecto por el ministerio de salud publica;

estardn dotados de timbre-alarma operado desde la botonera y al menos uno estara
incorporado al sistema energético de emergencia,;

todas las cabinas estaran disefiadas, con pasamanos y elementos de proteccion contra golpes.
sus paredes y pisos estaran revestidas de materiales resistentes y de facil limpieza y
mantenimiento;

contaran con funcionamiento automatico en sus puertas que impida el movimiento de la cabina
si no estan debidamente cerradas y apestilladas;

las puertas tendran un ancho minimo de 0,90 m y una altura de 2,00 m;

como accesorios adicionales de la cabina pueden incluirse ventiladores, banqueta o asiento
plegable para ascensorista;

se tendran en cuenta otros sefialamientos relacionados en la NC 775-9.

7.5.9 Ascensores de cargas (monta cargas)

su capacidad minima no serd inferior a 900 kg;
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e su velocidad sera de 0,5 m/seg. y su cantidad estara dada por el volumen de trabajo y las
regulaciones del ministerio de salud publica;

e generalmente se ubican proximos al andén y los almacenes y se vinculan a las areas de
produccion y servicios;

e su construccién sera sélida y sus paredes y pisos seran resistentes a las cargas e impactos;

e su operacion debe ser manual en la puerta y mando universal. generalmente no requieren
ascensorista;

e se les debera garantizar una iluminacion correcta y limpieza y mantenimientos faciles a los
materiales de paredes y pisos;

e se tendran en cuenta otros sefialamientos relacionados en la NC 775-9.

Tabla 2 — Especificaciones de los ascensores para hoteles y aparthoteles

Categoria
Denominacién/Requerimientos
5* y 4* 3*
Capacidad recomendada de la cabina en personas 12/15 12/15
Tiempos maximos de espera en segundos 30/40 30/40
Capacidad de carga en kilogramos 900/1050 900/1050

Velocidades en m/s de acuerdo al nimero de plantas para los ascensores de pasajeros:

De2ab 1,0 1,0
De5a 10 1,25-1,5 1,0
De 10 a 15 1,5-1,75 1,25-1,75
De 15 a 20 1,75-2,00 1,5-2,00

Velocidades en m/s de acuerdo al nimero de plantas para los ascensores de servicio:

De2a5 0,75 0,75

De5a 10 1,0-1,25 1,0-1,25
De 10 a 15 1,25-1,5 1,25-1,5
De 15a20 1,5-1,75 1,5-1,75

Ancho minimo de puerta

Pasajero 0,90 m
Servicio 0,90 m
Carga 1,00 m
Minicarga 0,70 m

NOTAS:

(1) Los signos sefialados significan el nimero de plantas o pisos en que se deberd prever ascensores a partir del
vestibulo principal. El signo negativo abarca los casos de establecimientos donde su acceso y vestibulo principal se
encuentran en un nivel superior a la totalidad de sus plantas a las que se debe acceder por ascensores.

7.5.10 Montaplatos o minicargas
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e se utlizardn generalmente entre las éareas de produccion y los diferentes lugares de
restauracion en dependencia de la capacidad de estos y servicios del establecimiento;

e su capacidad normal de carga es de 50 kg - 300 kg y su velocidad de 0,15 m/seg.;
e el sistema de operacion o botonera se sitta en la pared frontal del pozo;

e la apertura de la cabina es vertical su construccion sera sélida y el acabado de paredes y pisos
permitird su facil limpieza y mantenimiento;

¢ la cantidad estara regulada por el volumen de trabajo y las disposiciones vigentes del Ministerio
de Salud Publica;

e Se tendran en cuenta otros sefialamientos relacionados en la NC 775-9.
7.6 Escaleras mecanicas

En establecimientos de alojamiento de 5 y 4 estrellas, como los de convenciones y otros. Donde se
ubiquen salas de funciones: polivalentes, de conferencia y de exposiciones; centros comerciales, u
otros, en desniveles con el vestibulo principal o lobby, pudiera justificarse el uso de escaleras
mecanicas a fin de satisfacer una demanda intensa del transporte (320 a 700 pasajeros/5 min).
Esto podré preverse en el Programa o en Ideas Conceptuales.

7.7 Escaleras

7.7.1 En establecimientos de alojamiento de mas de una planta se recomienda situar escaleras
para huéspedes y/o para servicios y huéspedes que interconecten sus plantas. Estas tendran un
ancho minimo de 1,20 m. Su ubicacién, ancho, cantidad y disefios se determinaran de acuerdo al
Programa, y en las Ideas Conceptuales.

7.7.2 Para que estas escaleras constituyan medios de evacuacion en caso de incendios, reuniran
los requisitos establecidos en la NC 96-24.

7.8 Pasillos habitacionales

7.8.1 El ancho minimo por categoria esta recogido en la Tabla 1. Dimensiones minimas del
subsistema de alojamiento.

7.8.2 El puntal o altura minima sera 2,40 m para todas las categorias y estd misma altura se
aplicara al puntal del vestibulo de acceso a los pisos.

7.8.3 Tanto los vestibulos como pasillos de las &reas habitacionales estaran dotados de la
iluminacién, sefializacién, mobiliario y ambientacion acorde con su categoria y en sus
terminaciones se preveran materiales que eviten la transmision de ruidos.

En los mismos se ubicaran las facilidades siguientes:
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e salidas a las escaleras de huéspedes;
e closets de limpieza con vertedero distribuidos a no mas de 50 m;
e nucleos de servicio a redes técnicas;

e salidas eléctricas situadas a no mas de 12 m una de la otra;

closets de medios de extincion de incendio (extintores, mangueras, puertas corta fuego y otros).

7.8.4 En los lugares donde esté prevista la circulacion de personas con discapacidad con
limitaciones motoras, se recomienda no prever escalones o0 escaleras o prever el uso temporal o
permanente de una rampa para salvar desniveles mayores de 3 cm. En todos los casos el
gradiente maximo cumplira lo establecido en la NC 391, para lugares de circulacién y las rampas
de uno o varios tramos y de diferentes longitudes.

7.8.5 Las circulaciones y areas de estar de los pisos de alojamiento de hoteles, aparthoteles y
edificaciones de villas que lo requieran contaran con iluminacion artificial y de dia utilizaran
preferiblemente la luz natural.

Estas areas y las vias de evacuacion deben estar convenientemente sefializadas.

8 Subsistema de Alojamiento. Areas de servicios. Requerimientos tecnol6gicos minimos
principales de sus areas o locales

8.1 Amade llaves

8.1.1 Los locales que la componen son los siguientes:

oficina del ama de llaves;

e bafio con lavabo, inodoro y poceta con ducha, de definirse en el Programa,;
e depdsito o0 almacén para ropa lisa limpia (lenceria);

e depodsito o almacén para ropa lisa sucia;

e depdsito 0 almacén para materiales e insumos;

e medios y equipos;

¢ local para ropa de cuerpo (uniformes) de empleados;

e depodsito o almacén para muebles y medios en trdnsito de las habitaciones, suites o
apartamentos. Ver Ultima nota de la Tabla 3;
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e closet para productos quimicos y especiales para la limpieza;

e area de costuray arreglo de ropa;

e area para el jefe de limpieza general, en caso de requerirse;

e closet para insumos y equipos de limpieza;

closet para objetos olvidados.

8.1.2 En la Tabla 3 se recomiendan los indices orientativos de m?habitacién para las distintas

dependencias de ama de llaves.

En el Programa o en la etapa de Anteproyecto, se precisaran las dimensiones y locales del area de
ama de llaves. Estos locales podran reducirse si en el Programa se confirma la existencia de areas
de apoyo a la actividad de ama de llaves del establecimiento que minimice las areas de

almacenamiento y las otras.

8.2 Locales para camareras por piso

8.2.1 Generalmente se sitlla uno por piso habitacional para facilitar los servicios de atencién y
limpieza a las habitaciones, salvo que la extension y configuracion del establecimiento justifique
alguno adicional. Este local se recomienda vincularlo a la circulacion vertical de servicios.

Tabla 3 — indices orientativos de m?/hab. para las dependencias de ama de llaves

Locales Min. Max. Observaciones

Ropa limpia 0,20 0,24
Ropa de cuerpo y costura 0,20 0,24
Ropa sucia 0,05 0,06
Muebles en transito (3) 0,10 0,15 La oficina del jefe de ama de llaves en
Insumos (4) 0,06 0,06 establecimientos de alojamiento de menos de
Equi ) de limoi 4 007 007 150 hab. tendra 9,00 m% para mas de 150 y

quipo € |ns,umos € limpieza (4) ' ' hasta 250 hab. tendra 12,00 m? y para mas de
Ropa de huéspedes 0,09 0,10 250 hab. tendra 15,00 m®. El servicio sanitario
Otras areas (oficina del jefe de ama de del jefe de ama de llaves tendra 3m?Z. El local de
llaves, jefe de limpieza, servicio Utiles de ama de Ilavezs debera ser de 6 m?
sanitario y closet de tiles de ama de hasta 250 hab. y de 9 m” para mas de 250 hab.
llaves)
Closet de objetos olvidados (5) - -
indice total general 0.77 0.92

NOTAS:
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1. El indice total general menor corresponde a establecimientos de aproximadamente 300 habitaciones 0 méas y el
mayor a establecimientos de 100 habitaciones.

2. Este indice varia en dependencia del tipo de establecimiento, siendo sus niveles superiores los correspondientes a
aquellos que poseen amplias facilidades de gastronomia o actividades publicas, o los de lujo.

3. El local de muebles en ftransito requerira precisiones en Programa sobre su reduccion y/o consideracion de
determinada area en mantenimiento u otras medidas, incluyendo su necesidad y mantener esta localizacion. Puede
considerarse un 50% del area en mantenimiento de hoteles de 300 o més habs.

4. Con estantes a 2.50m de altura puede reducirse hasta un 30% su area.

5. En hoteles hasta 600 habs se definira en el Programa y méas de 600 habs se asumira 4.00m?

8.2.2 Se situara un closet por camarera para almacenamiento de lenceria, insumo de
habitaciones, utiles y productos para la limpieza. Ademas deben preverse espacios para el
estacionamiento de carros de trabajo y almacenamiento de al menos una cuna con su colchén y
una cama adicional.

8.2.3 Contara con servicio sanitario (lavabo e inodoro), vertedero y meseta con fregadero.

8.2.4 En caso de que las caracteristicas del establecimiento lo permitan, se recomienda ubicar en
esta area los chutes de ropa sucia y de la basura. El primero tendra su descarga preferentemente
en el area de la lavanderia o en su defecto en el local destinado a ropa sucia en ama de llaves. El
de basura descargara en el area del incinerador o en su defecto en el local destinado a esos fines.

8.2.5 En los alojamientos de hasta 3 estrellas, es recomendable localizar, inmediato o cerca del
local para camareras, un area con acceso para huéspedes donde se ubicaran el fabricador de
hielo y/o caja de agua helada y/o cualquier otro equipo y facilidad que pueda ser utilizada
directamente por los huéspedes, con el fin de poder satisfacer sus necesidades, lo cual se
precisaré en el Programa.

8.2.6 En caso de 4-5 estrellas tendran minibar, en 3 estrellas se definira en el Programa.
8.3 Servicio de lavanderia y tintoreria
8.3.1 Generalidades

a. En los establecimientos de alojamiento de 5, 4 y 3 estrellas se concebiran lavanderias y
tintorerias solo en el caso de no existir la posibilidad de centros de servicios centralizados en los
Polos turisticos, 0 zonas de estos, que presten o se prevea prestar los mismos en correspondencia
con el alcance y las necesidades del establecimiento de alojamiento.

b. El servicio de lavanderia y tintoreria debe responder a los requerimientos de eficiencia y calidad
acorde a la categoria y clasificacién del establecimiento de alojamiento ofertAndose de la manera
siguiente:

¢ lenceria de alojamiento y gastronomia en todas las categorias;

e ropa de empleados (uniformes, sélo en establecimientos de categorias 5y 4 estrellas);
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¢ ropa de huéspedes en establecimientos de categorias 5, 4 y 3 estrellas.

¢. Cuando la tintoreria se instale fuera del establecimiento de alojamiento, en las categorias 5, 4 y
3 estrellas, se deberd concebir una mini tintoreria en el propio establecimiento, que garantice,
como minimo, un servicio a los huéspedes.

Esta mini tintoreria abarcar4 un area entre 24 m? a 36 m? en dependencia de la capacidad
habitacional y dispondra de los siguientes equipos de capacidades minimas: lavadora centrifuga,
secadora y prensa.

d. En aquellos establecimientos que no posean tintoreria y lavanderia, se debera prever las areas
correspondientes para la recoleccién, carga, recepcion y almacenamiento de la lenceria y ropa
correspondiente.

e. Se recomienda que estas instalaciones se disefien para un régimen de explotacion de dos
turnos de 8 horas por dia como promedio, ya que se alcanzan las ventajas siguientes:

¢ disminucion de los costos de inversién (aproximadamente 40 % en el equipamiento tecnoldgico);
¢ simplificacién de las redes técnicas;

¢ reduccion del periodo de amortizacion;

o oferta un mayor horario de servicio al huésped.

Este aspecto se debe precisar en el Programa de cada establecimiento.

f. Cuando la lavanderia y tintoreria se instalen en el establecimiento de alojamiento, se deberan
concebir ambas funciones independientes y se recomienda ubicarlas contiguas o préximas.

g. Tanto la lavanderia como la tintoreria se deberan situar lo mas cerca posible de la estacion de
calderas, ya que éstas constituyen uno de sus maximos consumidores.

h. Su disefio debe prever la conservacidn de energia y medios de recuperacién de calor en todos
sus equipos, que sea factible.

i. Donde no se disponga de tintoreria o mini tintoreria, se debera habilitar el local de camarera o
ama de llaves con medios ligeros tales como tabla de planchar y planchas, con vista a resolver
cualquier necesidad de los clientes.

8.3.2 Lavanderia

Cuando la lavanderia se ubique en el establecimiento de alojamiento, se debera tener en cuenta lo
siguiente:
a. De acuerdo con su flujo de produccién estara conformada por las areas siguientes:

e recepcion, clasificacion y pesaje;
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lavado y desmanche;

secado;

planchado;

control, almacenamiento y distribucion.

b. Se deberan considerar como indices de lavado diario los que a continuacion se relacionaras.

Categoria Ropa a lavar/habitacion
5 estrellas 6 kg
4 estrellas 5 kg
3 estrellas 3 kg

Estos indicadores se podran afectar por la densidad ocupacional y las plazas ocupadas por
habitacién, asi como otros factores que deberan ser fundamentados en el Programa.

A los indicadores anteriores se les considerara la estructura siguiente atendiendo al tipo de tejido:

Para establecimientos de: Tipo de tejido Felpa Liso
e Ciudad 40% 60%
e Playa 50% 50 %

c. Los indices de consumo promedio a considerar seran:

agua e 26 L/kg de ropa seca, de ellos 50 % dura y 50 %
tratada o suave.

vapor ... 0,7 kg-h/kg de ropa seca

electricidad ... 0,01 kW-h/kg de ropa seca

aire comprimido  ..... 8,2 1-h/kg de ropa seca.

8.3.3 Tintoreria

Cuando la tintoreria se ubique en el establecimiento de alojamiento, se debera tener en cuenta lo
siguiente:
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a. De acuerdo con su flujo de produccién estara conformada por las siguientes areas:
e recepcién, marcado y clasificacion;

¢ lavado y desmanche;

e secado;

e planchado;

e control, costura y distribucién.

b. Se debera considerar como indices de lavado diario los que a continuacion se relacionan:

Categoria Ropa a lavar/habitacion
5 estrellas 0,67 kg
4 estrellas 0,60 kg
3 estrellas 0,47 kg

Estos indicadores se deberan afectar por la densidad ocupacional y las plazas ocupadas por
habitacion, u otros factores que deberan ser fundamentados en el Programa.

Este indice incluye la ropa de huéspedes y los uniformes de los empleados en las categorias 5y 4
estrellas.

Del volumen total calculado de ropa a lavar se considerara la siguiente clasificacion para lavado
(en seco y normal):

lavado en seco: 38 %
lavado normal : 62 %

c. Para dimensionar la tintoreria se tomara como indice promedio 0,38 m?hab. Este indicador
oscilara en un rango de £ 5 % y podra reducirse aun mas de acuerdo con el equipamiento y
organizacion tecnolégica a utilizar, asi como por otros factores.

d. Los indices de consumo promedio a considerar seran:

e agua ... 21,2 L/kg de ropa seca, de ellos 50 % dura y 50
% tratada o suave;

e vapor ... 0,98 kg-h/kg de ropa seca;
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e celectricidad ... 0,07 kw-h/kg de ropa seca;

e aire comprimido ... 12,3 1-h/kg de ropa seca.

8.4 Esquema funcional

El esquema funcional del subsistema de alojamiento y de sus areas se describe en las figuras 1 y
8.

9 Subsistema de Gastronomia. Areas pUblicas. Requerimientos minimos de sus areas
principales

9.1 Generalidades

9.1.1 El Subsistema de Gastronomia constituye una de las ofertas complementarias mas
importantes del producto turistico (en lo adelante oferta de servicios) por lo cual son cruciales los
objetivos y conceptos a emplear para los diferentes tipos de establecimiento con vista a su
programacioén y buen disefio.

9.1.2 Los requerimientos de planeamiento de los restaurantes y otras areas gastrondmicas son
mas criticos que los de otras areas de acceso de huésped o publico, ya que cada area requerira su
tratamiento diferenciado, asi como deben ubicarse en lugares donde sean de fécil localizacién,
donde normalmente circulan o se encuentran los huéspedes y el publico.

9.1.3 Los aspectos que imprescindiblemente deben analizarse antes de decidir la cantidad, tipo,
localizacién y capacidad gastronomica, restaurantes y bares, de los establecimientos de
alojamiento, se precisaran en el Programa y son los siguientes:

a. La oferta de servicios o producto turistico que se desea disefar para el o los segmentos de
mercado en los cuales serdn comercializados, en el que dicha oferta constituird su complemento o
no, en correspondencia de cuales necesidades se aspira a satisfacer del segmento de mercado al
gque va dirigido este producto.

b. Localizacién del establecimiento de alojamiento en correspondencia de si es en Ciudad Capital
(metropolis), ciudad, playa, cayo, etc.

c. Ubicacion del establecimiento y la infraestructura gastronémica con la que esté vinculado el
mismo.

d. El mercado al que esta dirigido. La edad, nivel de ingreso, pais de procedencia, habitos
alimentarios, etc. entre otras caracteristicas de los clientes, son factores a tener en cuenta.

e. Forma de comercializacion: Plan Europeo (EP) que comprende soélo alojamiento; Plan
Continental (CP), que comprende desayuno y alojamiento; Plan Americano Modificado (MAP) que
comprende desayuno, una comida y alojamiento y Plan Americano (AP), que comprende
desayuno, almuerzo, cena y alojamiento y el Sistema Todo Incluido (TI) (CLUB).
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9.1.4 La oferta de los servicios gastronémicos minimos estara en funcion del producto turistico y
del segmento de mercado al que va dirigida por lo que se definirdn en el Programa los servicios
con los que contara el hotel.

9.1.5 No obstante los factores sefialados, se ofrecen los servicios minimos y los indices
orientativos en las Tablas 4, 5,6, 7,8y 9.

9.1.6 En el Programa de cada establecimiento deberan conformarse distintas areas gastronémicas
de acuerdo a la oferta de servicios prevista para el o los segmentos de mercado, localizacion,
ubicaciéon, modalidad, etc.; asi como cualquier requerimiento operacional particular que sea
necesario prever en la proyeccion a partir de las consideraciones de mercado u otros objetivos
fundamentales previstos en el Programa.

9.1.7 Requisitos Sanitarios Generales:(NC 143:2007 y NC 453:2006)

e durante el proceso de elaboracion de los alimentos se tendra en cuenta el orden légico
establecido para las distintas operaciones del proceso tecnoldgico, evitando trasladar los
alimentos a etapas anteriores del mismo, sino que estas deben seguir un recorrido hacia zonas
cada vez mas limpias, conocido como “Marcha Adelante” a fin de garantizar que no existan
cruces de materias primas, productos elaborados o semielaborados;

¢ las edificaciones se proyectaran de forma que se tenga el espacio suficiente para cumplir de
forma satisfactoria todas las operaciones y que permitan separar por participacion, ubicacion y
otros medios eficaces las operaciones susceptibles de causar contaminacion;

o el disefio de las edificaciones permitird una facil y completa limpieza, asi como la inspeccion de
la higiene en general,

e las condiciones de los pisos, paredes y techos de las edificaciones garantizardn los
requerimientos higiénicos;

e los locales para el aseo personal, vestuario o alojamiento de los empleados (en caso de
instalaciones apartadas) estaran completamente separados de las de manipulacion de
alimentos y no tendran acceso directo a estas;

e |a altura de los techos en los locales no serd menor de 3 m. Sélo cuando se considere

estrictamente necesario, por las caracteristicas arquitecténicas de los locales, podran utilizarse
falsos techos de materiales lavables y desmontables previa autorizacion sanitaria;

¢ las edificaciones e instalaciones se mantendran adecuadamente pintadas con colores que no
enmascaren la suciedad;

e los techos se pintaran con pinturas hidréfugas, de colores claros y con brillantez moderadas,
gue permitan como minimo un coeficiente de reflexion de 0,6;
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los sistemas de ventilacion y extraccion se mantendran limpios y su funcionamiento no
constituira riesgo de contaminacion para los alimentos;

el conjunto de ventanas y otras aberturas para la ventilacion natural de los almacenes de
alimentos tendran una superficie no menor de 20 % del area de almacenamiento y se
construiran de manera que puedan abrirse facil y completamente y que permitan la
recirculacion del aire. Prever proteccion contra vectores;

a fin de garantizar los requisitos higiénicos establecidos para la preparacion y elaboracién de
los alimentos, contaran con las éareas, departamentos o locales necesarios:

- area de preparacion para viandas y vegetales;

- area de preparacion para frutas y jugos;

- areade preparacion de carnes;

- area de preparacion de pescados y mariscos;

- areade preparacion de viveres secos y conservas;

- area de preparacion de reposteria y panaderia;

- area de preparacion de productos embutidos, productos lacteos, fiambres, (area fria);

- areade coccion de productos semielaborados;
las areas de elaboracién y coccién que por la naturaleza de las que en ellas se realicen asi lo
requieran se proveeran de fregaderos y puntos de higienizacion para el lavado, desinfeccién y
secado de las manos;
todos los establecimientos de alimentos poseeran instalaciones adecuadas para la limpieza y
desinfeccion de los utensilios y equipos de trabajo, construidas de materiales resistentes a la
corrosion y limpieza fécil;
los sistemas de drenaje en los lugares donde se coloquen equipos como marmitas o tachos
seran del tipo de atarjeas con rejillas removibles, con dispositivos para la retencidon de los
sélidos. Las atarjeas y rejillas se limpiaran diariamente con agua a presion, eliminando los
sélidos;
los depdsitos (metalicos y/o plasticos) para los desechos organicos tendran una capacidad
adecuada y seran de materiales resistentes, de limpieza facil y de cierre hermético. Estos
depositos estaran debidamente marcados y diferenciados, de manera que no ofrezcan

confusion;

se dispondran de instalaciones para el almacenamiento de los desechos sdlidos, con
dispositivos para su limpieza y con condiciones tales que impidan el acceso de vectores, la
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contaminacion de los alimentos, del agua potable o del ambiente, donde asi proceda, estas
instalaciones seran refrigeradas;

e para otros aspectos de interés, remitirse a las Normas Cubanas de Requisitos Higiénico-
Sanitarios de Alimentos.

e En las areas de manipulacion de alimentos debe preverse closet de limpieza para el depésito
de los equipos de limpieza y de unidad de higiene (manguera retractil, pistola y depésito de
detergente).

9.1.8 Esquema Funcional

El Esquema funcional de este Subsistema de Gastronomia y de su area publica se muestra en las
figuras 2y 8.

9.2 Restaurantes
9.2.1 Generalidades

e en los mismos se podran servir desayunos, almuerzos y cenas de amplia variedad, que estaran
por lo general vinculados directamente a la cocina central;

e en su ubicacién deberan lograrse visuales atractivas hacia el exterior, estando generalmente
cercanos al vestibulo del establecimiento, aunque esto no limita que se varie en dependencia
del Programa y el desarrollo del disefio, sobre la base del mercado y las caracteristicas del
establecimiento;

e en su disefio se debe tener en cuenta la oferta de alimentos y bebidas que se comercializaran,
forma y tipo de servicios, organizacion de la elaboracién de alimentos, etc. y si se utilizara
algun tipo de entretenimiento.

9.2.2 Los servicios gastrondmicos a ofertar en los distintos establecimientos, estaran en funcién de
la oferta de servicios disefiada para el producto turistico y se describiran y conceptualizaran en el
Programa. En la Tabla 4 se sefialan los servicios para hoteles y villas y en la Tabla 6 para
Aparthoteles.

9.2.3 Los indices recomendados de plazas por habitacion o apartamento para los distintos tipos de
areas y sus indices recomendados de metros cuadrados por plaza se detallan en las Tablas 7, 8 y
9.

9.2.4 Restaurante Internacional

o oferta el servicio a la carta a través del uso de dependientes;

e si el Programa asi lo define, este restaurante puede concebirse como restaurante con
espectaculo, que pueda brindar conjuntamente con el servicio gastrondmico y/o posteriormente,
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alguna actividad de entretenimiento que lo caracterice y diferencie de otros de su tipo, tales como
pianistas, solistas o0 musica grabada.

9.2.5 Restaurante Buffet

en este tipo de servicio se da la posibilidad al cliente de componer su propia comida dentro de
una amplia variedad de platos que se le presenta;

€s muy comun su uso en establecimientos donde se deben atender gran cantidad de
huéspedes en un periodo de tiempo relativamente corto, ya que permite una mayor rapidez en
el servicio;

deberd estar dotado de mesas para la colocacion de las diferentes elaboraciones, ya sea en
forma lineal o de islas. Esta ultima permite la colocacién de los alimentos por familias de
productos, lo cual facilita la movilidad, a la clientela;

los buffet seran equipados con muebles frios, neutros y calientes, disefiados especificamente
para estos fines. Estos pueden ser fijos 0 modulares, con separacion de zonas y cambios
posicionales a voluntad. Estos ultimos mejoran la flexibilidad de utilizacion del local, las
facilidades de desplazamiento de los clientes, asi como brindan un mayor atractivo visual.
Podra considerarse la coccion a vista del cliente en funcion del tipo de comercializacion. En
este caso se considerard el equipamiento de extraccion de humos gases y olores. Considerar
dentro del equipamiento del mobiliario de salén los de apoyo como son: los carros catering,
muebles de apoyo para vajillas, sillas para nifios, u otros, a definir en el Programa;

la ubicacion de la linea o muebles del buffet en el area de salén debera conjugar las
condiciones siguientes: visibilidad, facilidad de acceso a los clientes, proximidad con respecto a
las mesas, conexion directa con el area de cocina, y otras;

su equipamiento y mobiliario deben disefiarse de forma tal que permitan la flexibilidad de
ubicacién de los mismos en el salén, haciendo énfasis en el espectaculo principal que es la
mesa buffet y la coccién a vista de los clientes.

9.2.6 Restaurante de Especialidades o Tematico

como bien su nombre lo indica, este tipo de restaurante se desarrolla sobre la base de un tema
principal (comida, espectaiculo, cocinas regionales, restaurantes exoéticos) o los productos
principales propuestos (carnes rojas, pescados y mariscos, pastas alimenticias);

este tipo de establecimiento debe cumplir, desde su concepcion, una coherencia absoluta entre
la especialidad o tema escogido y todos los elementos del restaurante percibidos por el cliente:
disefo exterior, decoracion, mobiliario, vajilla, uniformes del personal de servicio, ambientacidn,
carta, presentacion de los platos y otros. Sélo asi se podra proyectar la imagen deseada;

si la vinculacion de este restaurante con la cocina central se dificulta, sera necesario dotar este
salon con areas de apoyo tales como cocina de terminacién, area de fregado, pantry y service
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bar, y en los hoteles de 4 y 5 estrellas tendran obligatoriamente sus areas de apoyo
independientes.

9.3 Parrillada

e servicio informal que se caracteriza por brindar platos a base de carnes, aves, pescado y
mariscos, elaborados a la parrilla o a la plancha, o ambos, ademas de otros productos
adicionales que complementen la oferta;

e esta zona debera tener una ambientacion especial y caracterizarse por su imagen y atmésfera
atractiva;

¢ la elaboracion de los platos y la exposicion de los mismos debera realizarse de manera que
pueda ser observada directamente por los clientes, lo cual ayudara a estimular las ventas y a
crear una atmosfera de espectaculo;

e debera ser ubicada en lugares donde exista la mayor afluencia de turistas: area de piscina,
terrazas sombreadas, jardines y otros. Para ello se analizardn las caracteristicas particulares
de cada lugar, asi como la direccién de los vientos predominantes de manera que no se
afecten la limpieza y atmoésfera del area;

e el acceso desde la cocina central debe ser lo menos accidentado y se atendera a que la
distancia a recorrer con los suministros sea la menor posible;

e podra estar asociado 0 no a un servicio de snack-bar.

9.4 Cafeteria

e servicio de restauracion ligera donde se ofrecen productos tales como: jugos de frutas, lacteos,
elaboraciones de la fuente de soda, lunch frio y caliente, dulces y pasteles variados, cervezas,
refrescos, maltas e infusiones. En las mismas se brindan algunos platos principales de
elaboracion sencilla en horarios de almuerzo y cena (cafeterias con comida);

e generalmente se ubica un mostrador o cancha con banquetas y un area de mesas.

Este tipo de servicio podra contar con area de apoyo para la preparacion de los productos y
fregado de insumos y Utiles en caso de no estar vinculado a la cocina central.

e se recomienda preferentemente en los hoteles urbanos.
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Figura 2 — Esquema funcional del sub-sistema de gastronomia
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Tabla 4 — Hoteles de ciudad. Servicios gastronOmicos minimos a ofertar en establecimientos de alojamiento (excepto
aparthoteles) por cantidad de habitaciones y por categoria

5 estrellas 4 estrellas 3 estrellas 2 estrellas 1 estrella
Areas de Cantidad de habitaciones
restauracion y bares — 1755150 [200] 5 | < [100[ 150 [200] - | < 100150 [200] - | < 00150200 > | < [100] 50 [200] =

a a a a a a a a a a a a a a a

100 | 150 [ 200 | 250 | 250 [ 100 | 150 | 200 | 250 | 250 [ 100 | 150 | 200 | 250 | 250 | 100 | 150 | 200 | 250 | 250 | 100 | 150 | 200 | 250 | 250

Rest. Buffet y/o ol x| x| x|x]o|x|x|x|x|o|lx|x|x|x|o|lo|lo|x|x|o|lo|lo|o]|o
Rest. Internacional
RestEspecialidades | o | x | x [ x [ x |o|o|x|x|x|-|ololo|x|-|-|-|-|-]-1]-1]-1]-]"-*
0 tematico
Parrillada (@] (o] (o] (@] (o] (@] (@] (@] (@] (@] (@] (@] (@] (@] (@] - - - - - - - - - -
Cafeteria (@] (@] (@] (@] X (@] (0] (@] (@] (0] - - - (@] (@] - - - - (@] - - - - -
Lobby bar X I X[ x| x| x| x| x| x| x| x|x|x|x|x|x|x|x|x|x|x|]olo|]o|o]|o
Snack bar O (6] X X X (6] (e} X X X - - X X X - - - (6] (0] - - - - -
Otros bares O X X X X (e (0] (@] X X (e} O (e} (e} (e - - - - - - - - - -
Area Recreativa olo|lo|lo|lo|lo|lo|lo|lo|lo|-|-|lo|lo|lo|-|-|-]lolo]|-|-1]-1]-]-
Nocturna
Salén multiuso X X X X X (@] (@] X X X (@] (0] X X X - - - (@] (0] - - - - -
Room Service X X X X X (0] (6] O O (6] - - - - - - - - - - - - - - -

Simbologia: X lo requiere
O opcional
- nolo requiere

NOTAS: Debera considerarse lo sefialado en el punto 9.1.5.
En Hoteles menores de 150 habitaciones el servicio de Snack puede ofertarse en el Lobby-Bar, debe definirse en el Programa
Es factible vincular el servicio de Snack bar con parrillada, debiendo definirse en el Programa.
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Tabla 5 — Hoteles y villas de playa. Servicios gastronémicos minimos a ofertar en establecimientos de alojamiento (excepto
aparthoteles) por cantidad de habitaciones y por categoria

5 estrellas | 4 estrellas 3 estrellas 2 estrellas 1 estrella

Cantidad de habitaciones

Areas de restauracion y < |10]15[20] > < |[10]15 20| > < 101520 > < 101520 > <1015 20 >
bares (e} (e} o O |Oa|Oa O |0Oa|Oa O |0Oa|Oa O |Oa|Oa
10| a|al|la|25|10] a|20|25|25|10| a |20 | 25|25 |10 | a |20 | 25| 25 |10 | a |20 | 25 | 25
o|1|20|25 | o|o|1s5|o0o|o|o|lo|ws|o|o|o|o|ws|o|o|lo|ol|1w|o|]o]|o
olo]|o 0 0] 0 ()
Rest. Buffet y/o X | x| x| x| x| x| x| x| x| x|x|x|x|x|x|olo|lo|x|x|o|lo|lo|]o]|o
Rest. Internacional
Rest Especialidades X | x| x| x|[x|o|lo|x|x|x|o| x| x| x| x| -|-|-|-|-|-|-1]-1]-]-+-
0 tematico
Parrillada X | X | X | X | X | X|X|X|x|x|o|lo|o|o|o - - - - - - - - - -
Ranchoén de playa X X X X X X X X X X X X X X X - - - - X - - - - -
Lobby bar X | X | X | X | X | X | x| x| X| x| X| x| x| x| x| x|x|x|x|x|o|o|o|o]|o
Snack bar X | X | X | X | X | X | X | X | X | X | X|X|X|X|X - - - o| o - - - - -
Otros bares (e} (e} (e} X X (0] (o] (@] X X (e} (0] (e} (e} (e} - - - - - - - - - -
Area Recreativa Nocturna X X X X X X X X X X X X X X X - - - (0] (e} - - - - -
Salén multiuso X | X | X | X | XxX|]o|l]o|]o|X]|X|]o|o|o]|o]|o - - - o| o - - - - -
Room Service - - - (0] O - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Simbologia: X lo requiere
O opcional
- no lo requiere

NOTAS: Debera considerarse lo sefialado en el punto 9.1.5.
En Hoteles menores de 150 habitaciones el servicio de Snack se puede ofertar en el Lobby-Bar, debe definirse en el Programa
Es factible vincular el servicio de Snack bar con parrillada, debiendo definirse en el Programa.
Esta Tabla sera valida para Hoteles de Naturaleza.
Ofertar cenas teméaticas en el Ranchén de playa, aprovechando el salén y la cocina existente
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Tabla 6 — Servicios gastronémicos minimos a ofertar en aparthoteles por cantidad de habitaciones y por categoria

5 estrellas 4 estrellas 3 estrellas
Areas de restauracion Cantidad de dormitorios
y bares < 101 151 201 > < 101 151 201 > < 101 151 201 >
a a a a a a a a a
100 150 200 250 251 100 150 200 250 251 100 150 200 250 251
Restaurgnte Internacional X X X X X X X X X X X X X X X
y/o temético
Snack — Bar - o | x | x | x - o| o | ol x - o] o| o] x
Parrillada
Cafeteria (¢] e} (e] o o] o o] o] o e} (e} o o] o o
Area Recreativa Nocturna - - - 0] O - - - 0] (0] - - - 0] 0]
Salén multiuso vinculado a la gastronomia - (0] (0] (0] (0] - (0] 0] (0] (0] - - (0] (0] (0]
Simbologia: X lo requiere
O opcional
- no lo requiere
NOTA: Deberé considerarse lo sefialado en el punto 9.1.5

59




NC 775-2: 2011 NC ©

Tabla 7 — indices recomendados de plazas gastronémicas por habitacion (p/h) para hoteles

—villas de playa y cayos

Areas Gastronomicas U 5* | 4-3*
Restaurantes p/h | 1,3
e Buffet y/o Internacional
e Especializado o Temético
Restauracion Ligera p/h |1 0,8
e Cafeteria
e  Snack-piscina-parrillada
e Ranchoén playa-parrillada
Bares p/h | 08— | 0,6-0,4
e Lobby-bar, aquabar, piano bar y

NOTAS:
Los indices de restaurantes y restauracion ligera se refieren al total de plazas que deberan existir.

Los requerimientos de plazas gastronémicas pueden obtenerse por un andlisis de rotacion de las mesas en
correspondencia con la capacidad y por ciento de ocupacion del hotel. Asumir 1.2 rotaciones en Buffet y 1.5 para
los Especializados.

La distribucion de plazas en restaurantes se definird por Programa, al igual que las de restauracion ligera.

Las plazas de bares se refieren a las areas destinadas a bares, no se contabilizan otras areas donde se brindara
servicio de bar; buffet, especializado, snack-piscina, etc.

Se utilizaran las mismas plazas en 4 y 3 estrellas, con el objetivo de potenciar los establecimientos de 3 estrellas
para que puedan en un futuro recategorizarse.

Las plazas en hoteles de ciudad tendran caracteristicas propias, y se definirdn en el Programa, no debiendo
exceder las establecidas en la Tabla 7.

Los hoteles de 5 estrellas deben tener como minimo dos restaurantes teméaticos, cuya capacidad se definira en el
Programa. También es valido para hoteles de 4 estrellas.

El buffet sencillo de 100 — 200 plazas se recomienda que sea de un ataque.
El buffet de 300 — 400 plazas, se recomienda que sea de doble ataque.
Los indices para hoteles de 2 y 1 estrellas se definiran en el Programa

Tabla 8 — indices recomendados de plazas gastrondmicas por dormitorio de apartamento

(p/h) para aparthoteles por categoria de establecimiento.

Areas de restauracion U 5 estrellas 4 estrellas 3 estrellas
1. Restauracion: p/h 1,04 0,88 0,68
e Internacional
e Especializado
2 Restauracion ligera: p/h 1,04 0,88 0,88
e Cafeteria
e  Snack-bar
Restauracion total p/h 2,08 1,76 1,36

Estos indicadores se mantienen segun las Regulaciones Técnicas anteriores, dado que no se han proyectado
establecimientos de estas caracteristicas. En Aparthoteles de playa puede considerarse Ranchén con parrillada.
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Tabla 9 — indices recomendados de metros cuadrados por plaza en las distintas areas de
restauracion y de bar

Categoria

Tipo de area de restauracion y de bar

5 * 4-3*
e Restaurantes Buffet con cocina espectaculo 26-24 24- 22
e Restaurante Buffet convencional 22-20 2,0-1,8
e Restaurantes Internacional y Especializado 2,0 2,0
e Parrillada 1.6 1,6
e Cafeteria 1.6 1,6
e Ranchén de playa 1,6 1,6
e Lobby Bar 15 14
e Snack - Bar 1.6 1,6
e AquaBar 12 12
e Otros Bares 15 14
e Centro Nocturno 2,0 2,0
e Comedor de empleados 1,2 1,2

NOTAS

1. En los restaurantes buffet; estan consideradas las areas para mesas y las mesas buffet, postres, panes, ensaladas,
etc. Se ha tenido en cuenta la modalidad de coccion espectaculo (show cooking), que requiere de un mayor espacio,
por ello se ha establecido un rango de areas.

2. En los restaurantes internacionales y especializados, las areas previstas se han considerado con un servicio
plateado, de haber otra modalidad se tendra que calcular la misma.

3. En restaurante especializado en hoteles de ciudad se podran incrementar las areas, debiendo definirse en el
Programa.

4. Se recomienda una estructura de mesas, de 40% — 50 % en 2 plazas y el resto en 4 y 6 plazas; estas Ultimas seran
muy puntuales. Debe tenerse en cuenta las mesas con dimensiones moduladas, que la unién de 2 plazas se convierte
en una mesa con capacidad para 4 plazas.

5. Se utiliza el mismo indicador de 4 estrellas para los establecimientos de 3 estrellas con vistas a potenciarlos
adecuadamente, dada la importancia que tienen estas areas gastronémicas.

6. Estos indices estan basados en el dimensionamiento de las mesas, segun las Bases de Arquitectura.

7. Para hoteles de 2 y 1 estrellas se definiran estos indices en el Programa.
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9.5 Otras areas de restauracion

En el caso que se justifiqgue técnico-econdmicamente la instalacion de otras areas adecuadas de
restauracion para el servicio del establecimiento u otras areas en el exterior de este,
aprovechando la disponibilidad de las edificaciones disefiadas estas deberan preverse en el
Programa o a partir de los resultados o de las posibilidades obtenidas en la etapa de Ideas
Conceptuales.

Este caso puede darse mas frecuentemente en establecimientos de alojamiento de ciudad, donde
como parte de su edificacion pueden existir areas de restauracién con entrada independiente a la
del establecimiento. En estos casos en el Programa o en la precision y aprobacion que se haga en
Ideas Conceptuales se debera sefialar la capacidad y tipo de restaurante que se disefiara.

9.6 Bares
9.6.1 Generalidades

Las areas y tipos de bar y sus indices orientativos recomendados de plazas por habitacién o
apartamento para los distintos tipos de bares se detallan en los Tablas 4,5, 6, 7y 8.

¢ en todos los casos la cantidad y tipos de bares, estaran en funcién de la categoria, capacidad,
clasificacion en la modalidad, objetivos y localizacion del establecimiento de alojamiento, todo lo
cual se precisara y fundamentara en el Programa;

e se recomienda extender el servicio de los bares a terrazas, areas exteriores o interiores de
estar;

e dependiendo de su ubicacién, categoria, modalidad y tipo de clientela, puede incorporarse al
mismo alguna actividad musical o artistica siempre que esto no afecte el funcionamiento de las
areas adyacentes, ni se produzcan ruidos que afecten el area habitacional;

e se recomienda un acceso desde las areas internas de servicio para el abastecimiento de las
mercancias del bar de forma tal que esta operaciébn no sea observada por los huéspedes y
publico.

9.6.2 Lobby bar

e este bar ofrece servicios de licores, bebidas, cocteleria, infusiones, jugos, refrescos y otros a los
huéspedes y publico que permanezcan en sus areas o en el vestibulo principal o lobby;

e su ambientacién debe armonizar con la de este, pero de forma tal que sea faciimente
identificada, destacada, ya sea por el empleo de los desniveles en el piso, cambio de puntal u
otra soluciéon que atraiga al huésped;

e consta de mostrador, con o sin banquetas, area para la caja-chequera y un pequefio almacén.
Se recomienda situar muebles de exhibicion donde se muestren los productos que se ofertan.

9.6.3 Snack bar
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¢ este tipo de servicio consiste en una versién moderna de la restauracion ligera. Oferta, ademas
de los productos tipicos de bar, especialidades de plancha y parrilla, productos ligeros, siendo
siempre fundamental la actividad de bar;

e su caracteristica principal consiste en la terminacién de los platos a la vista del cliente, lo cual
crea una atmosfera atractiva y da sentido de espectaculo;

e para ello deberd preverse el equipamiento especialmente disefiado para este servicio (bateria
de snack);

¢ se recomienda tenga vinculacion con la cocina central, area de preelaboracion y los almacenes,
ademas de contar con un area que le permita cierta autonomia en cuanto a la elaboracion de la
oferta y un almacén;

e debe preverse area de fregado si no estuviera directamente vinculada con la cocina central. La
salida de desperdicios y basura no debe cruzarse con la circulacion de huéspedes y publico en
general, y ademés debe quedar enmascarada;

¢ se recomienda que se ubiquen algunas plazas en el mostrador o barra;

¢ en establecimientos de alojamiento localizados en zonas de playa los snack bar suelen ubicarse
en el area de la piscina, ya que esta constituye el centro fundamental de animacién del mismo,
confluyendo alli gran cantidad de huéspedes durante la mayor parte del dia;

¢ en caso de que exista una parrillada, puede o no formar parte del snack bar;

¢ su ambientacion formara parte integral del conjunto y tendra un caracter tropical e informal.

9.6.4 Aqua bar
e este bar se desarrolla directamente vinculado al area de piscina y su uso es destinado
fundamentalmente a los bafistas. Se ubicaran banquetas dentro de la piscina y otras con

acceso desde las areas aledafas;

¢ el equipamiento basico seleccionado servira para brindar el servicio de bebidas y cocteleria, el
cual se despachara en recipientes irrompibles;

e deberéa contar con un local o area de almacenamiento;

e su disefilo y orientacion deberdn responder a la concepcion del servicio que presta,
caracterizandose por su informalidad, rapidez y comodidad;

¢ cuando las condiciones lo permitan puede integrarse como conjunto el snack bar y la parrillada
a éste para brindar un servicio integral al area de piscina.

9.6.5 Otros bares

e pueden también concebirse otros servicios de bebidas vinculados o no a los otros salones de
consumo como, bar restaurante, bar mirador, video bar, piano bar y otros;

e en determinados casos en dependencia de la ubicacion de los salones, el lobby bar también
puede concebirse como una de las modalidades de las sefialadas anteriormente.
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a. Bar Restaurante

e esta compuesto por un mostrador, un area de mesas y un pequefio almacén. Se recomienda
ubicarlo directamente vinculado con los restaurantes y generalmente con la funcién por donde
entren a ellos los huéspedes y publico en general;

e se recomienda debe tener visuales desde el vestibulo y hacia el exterior y puede estar o no
integrado a otros salones de consumo;

e en el caso de que oferte sus servicios al restaurante buffet, se recomienda su integracién con
cierta independencia, en el que incluso pueda servirse el café y las cremas digestivas;

e cuando el bar se vincula a un restaurante clasico de especialidades u otros, se tratara de que
constituya un area préxima, pero independiente, logrando asi privacidad y evitando molestias a
los clientes del salon restaurante.

b. Bar mirador

e como su nombre lo indica, se ubicard en la zona mas elevada del establecimiento o desde
donde se visualice integralmente el recurso natural o el paisaje que se desea mostrar;

e se recomienda lograr una total visibilidad y la ubicacién del mostrador puede ser central
evitando que interfiera las visuales;

e debera preverse un acceso desde los ascensores de servicio no visible al huésped y un local
para almacenamiento de bebidas.

9.7 Centros de actividades nocturnas

Dependiendo de la categoria del establecimiento y particularmente en hoteles y villas, se podran
concebir centros nocturnos tales como cabaret, discoteca y otros. La necesidad y alcance de los
centros nocturnos deberan ser especificados en el Programa. Por lo especifico del tema se
indican los requerimientos tecnolégicos basicos siguientes:

9.7.1 Cabaret

a. Ofrecera un Programa artistico cuyo objetivo sera brindar al cliente una oferta nocturna de
recreacion y artistico cultural, acompafada de servicios gastronémicos. Generalmente se
estructura de la forma siguiente: apertura con musica viva o grabada (bailables), primer
espectaculo, musica viva o grabada, segundo espectaculo y musica viva o grabada para finalizar.

b. Podran conformarse diferentes médulos artisticos en dependencia de la cantidad de figuras,
elementos danzarios, orquesta acompafiante y coro. La determinacion del tipo del Programa
artistico esta en funcion de la categoria del establecimiento y capacidad del mismo, lo cual se
determinara en el Programa.
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c. Las areas y su dimensionamiento estardn en funcion del establecimiento y del médulo artistico
a utilizar.

d. Tanto en la ubicacion como en la operacién de cabarets, los ruidos propios del mismo no
afectaran las zonas de alojamiento.

e. En los cabarets la oferta artistica-recreativa es generalmente complementada con el servicio de

alimentos y bebidas. En este caso:

¢ |a oferta de alimentos generalmente consiste en una carta compuesta por 2 6 3 platos de facil
elaboracién y gran demanda, productos frios del lunch (entremeses, hors d'ouvres) y en
ocasiones alguna variedad de sandwich o canapés;

¢ la oferta de bebidas se complementa con la de cocteleria;

e debido al peso que tiene la actividad gastrondmica dentro de la operacion del cabaret, se
recomienda su ubicacién al mismo nivel de la cocina central y en vinculacion directa con ésta;

e en caso de no ser posible esta ubicacion, debera preverse cocina de terminacion con area fria y
caliente, despacho, service bar, area de fregado de vajillas, area de fregado de cacerolas,
pantry para dependientes y caja-chequera.

9.7.2 Discoteca

a. Su caracteristica fundamental consiste en que el publico que baila constituye el espectaculo del

mismo, por lo que la creatividad en el disefio de pisos, paredes, techos, elementos decorativos,

luces y efectos especiales, asi como la calidad y variedad de la musica, constituyen el éxito del
mismo.

b. Contemplar las siguientes éareas:

e barra (s) de bar, con oficio;

e vestibulo de acceso y servicios sanitarios publicos para hombres y mujeres;

e pista de baile;

e salén o area de mesas y sillas;

e cabina de audio, iluminacion y efectos especiales.

c. Descripcion y requerimientos generales:

los requerimientos para el vestibulo de acceso y servicios sanitarios del cabaret son validos
para las discotecas;
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e pista de baile. Se recomienda que su ubicacion constituya el centro de toda la actividad, y
puede estar a desnivel del salén. Los materiales a utilizar pueden ser acrilico, fibra de vidrio u
otros de similares caracteristicas;

e deben ser resistentes y se recomienda permitan su iluminacion desde el interior;

e también pueden lograrse efectos especiales mediante humo, materiales reflectantes, luces u
otros, los cuales enriguecen notablemente el espectaculo;

¢ salén o area de mesas. Reunira similares caracteristicas a las descritas para el cabaret. El piso
se recomienda sea alfombrado o de materiales que disminuyan el ruido. Las paredes y el techo
se disefiaran buscando elementos diversos donde también puedan proyectarle imagenes, luces
y otros, asi como también tendran tratamiento acustico;

¢ los materiales mas utilizados son espejos, acrilicos, tejidos, elementos metalicos u otros; con la
utilizacion adecuada de volumenes con diferentes texturas, pantalla para la proyeccion,
movilidad de la cubierta de la pista de baile y otros se lograran efectos especiales que son
determinantes en este tipo de instalacion;

e cabina de audio e iluminacién. Se ubicara de modo tal que el operador desde esta posicion
domine todo el salén. Puede, de acuerdo al tamafio y a la categoria del establecimiento,
disefarse un local a nivel de piso, colgado, o constituir un mueble integral sin necesidad de area
independiente;

¢ |os sistemas de audio, iluminacién y efectos especiales, estaran muy interrelacionados. En la
actualidad es comun el empleo de tecnologias mediante las cuales se logran rangos de luces
donde se obtienen efectos muy especiales;

e en dependencia de su ubicacion dentro del establecimiento de alojamiento, la cubierta de la
discoteca puede tener planos inclinado transparentes para que desde el exterior se reconozca
esta por sus destellos luminosos y a su vez penetre el ambiente nocturno al area de baile;

¢ es imprescindible que la ubicacidén y operacién de las discotecas evite que los ruidos propios de
la misma afecten las zonas de alojamiento;

e en las discotecas se ofrecen los servicios gastrondmicos siguientes: bebidas, cocteleria y
productos comestibles ligeros. Para ello deberd preverse un pequefio lunch para el montaje de
los productos y area de fregado, en caso que la oferta gastronémica lo determine;

e en el caso de las bebidas y cocteleria puede adaptarse el servicio desde un service bar o
montar una (s) barra (s) o mostrador (es) con o sin banquetas dentro del salon. En ambos casos
debera considerarse un local para almacén de bebidas y almacenamiento de los vacios del dia.

9.7.3 Otras areas o locales para actividades nocturnas
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e es comun en establecimientos de alojamiento desarrollar actividades nocturnas en areas
abiertas o semiabiertas. Se destacan entre éstas las de piscina y otras que por su ubicacion y
condiciones asi lo recomienden;

e estas areas deberan contar con un minimo de requerimientos que permitan ofertar una actividad
agradable y que con un minimo de condiciones y equipos de facil movilidad permitan el uso de
las mismas en horas que generalmente no tienen una alta demanda;

e por su ubicacion y facilidades las areas de piscina son las mas favorables para estos fines;

¢ las necesidades de iluminacion y audio deben adaptarse al Programa especifico, ya que el
objetivo serd la informalidad y el contacto directo con el medio natural;

e como generalmente estas areas son abiertas 0 semiabiertas, se tomard siempre en
consideracion la situacion climatolégica, asi como la influencia que estas actividades puedan
tener en la comodidad y privacidad del area habitacional del establecimiento. Se preveran las
condiciones necesarias para brindar servicios gastronémicos;

e es recomendable en hoteles de 4 y 5 estrellas tener un Area 6 Teatro de Animacién bajo techo
para desarrollar la actividad de Animacion nocturna; no obstante esto debe definirse en el
Programa. Requiere de bar propio 6 alguno cercano que brinde este servicio.

10 Subsistema de Gastronomia. Areas de servicios. Requerimientos tecnolégicos minimos
de las principales areas o locales

10.1 Generalidades

¢ de todas las areas de servicio de los establecimientos de alojamiento, las areas de gastronomia
requieren la mayor atencioén de disefio, en parte por las redes técnicas que estan relacionadas
con su equipamiento, asi como por su influencia en los costos de inversion y en la vida de las
edificaciones;

¢ |as distancias deberan ser lo mas cortas posibles. Las actividades relacionadas deben estar lo
mas cercanas o contiguas asi como su distribucién o planeamiento debe ser flexible. Deben
evitarse los escalones en las lineas de los flujos;

e en las figuras 2 y 8 se muestran los esquemas funcionales de las areas de servicio del
subsistema de gastronomia. Deberd cumplir con las normas sanitarias del principio de “Marcha
Adelante”.

10.2 Areade cargay descarga

Esta compuesta por:

10.2.1 Patio de servicio
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e estard convenientemente protegido de forma que evite la visibilidad desde las areas de
alojamiento y publicas, podr4d ser techado o descubierto en dependencia del disefio
arquitectonico;

e debera ser disefiado para el adecuado movimiento y salida de los camiones que tienen acceso
al andén. Se debera evitar cualquier afectacién al parqueo a huéspedes y publico en general;

¢ tendra una garita de control que permita el chequeo de la entrada y salida de vehiculos.

10.2.2 Andén de cargay descarga

e se preveran preferiblemente dos zonas dentro del andén: una para la entrada o recepcién de
mercancia y otra para la salida de lo sucio (desperdicios, basura, vacios retornables, materias
primas y otros). Estas dos zonas estardn bien definidas y separadas con posiciones
independientes para los vehiculos;

e se tendra en consideracion, ademas de su conexidn con las areas de gastronomia, que exista
area suficiente para satisfacer las necesidades operacionales de la lavanderia-tintoreria, ama

de llaves, areas técnicas y de mantenimiento, asi como del almacenamiento en general,

e ¢l area de carga y descarga depende no solo de la capacidad del establecimiento, sino también
de los volimenes operacionales de las areas de gastronomia, publicas y comerciales;

e en el caso de movimientos de carros, zorras y/o carretillas, contara con un plano inclinado o
rampa que permita el movimiento de los mismos;

e proximo a la salida de los desperdicios y la basura, debera preverse un vertedero para la
higienizacion de los depdsitos de desperdicios y carros;

e prever tomas de agua caliente y/o vapor en esta area para la limpieza;

e proximo e inmediato a esta area se ubicara la camara de desperdicio, almacén de basura y
envases retornables.

10.2.3 Oficinas o locales para el jefe de abastecimiento y jefe de almacén

Deben tener relacion directa con el andén, el area de almacenes y el area de recepcién de
mercancias, Deben proporcionarse visuales hacia todas estas zonas para el imprescindible control
0 supervision.

10.2.4 Recepciony control de mercancias

Esta area deberd tener relacion directa con el andén, el area de almacenamiento y la oficina del
jefe de almacén. En ella deberan ubicarse medios de pesaje.

10.3 Area de almacenes

68



NC © NC 775-2: 2011

10.3.1 Esta area debera tener relacién funcional con las areas de recepcion de mercancias y a
su vez con las areas de preelaboracion, produccién y servicios.

Tendr4 un sélo acceso a la misma.
Debera tener una vinculacidon cercana con los ascensores de servicio y de carga si estos
existiesen.

10.3.2 Debido a las caracteristicas de almacenamiento esta area se divide en dos zonas:
e de almacenes climatizados;
e de almacenes no climatizados.

10.3.3 En establecimientos de alojamiento situados en Polos con almacenes centralizados de
productos para la gastronomia (climatizados y no climatizados) y centros de beneficio y
preelaboracion, los ciclos de entregas al establecimiento, seran diarios, siendo su cobertura de 2
dias.

Las capacidades se determinaran para un periodo de cobertura que variara en dependencia del
tipo de producto, posibilidades de suministro y ubicacién geografica del tipo de explotacion
(modalidad) y caracteristicas del hotel.

10.3.4 En los establecimientos de alojamiento situados en Polos con panaderia y dulceria
centralizada, contemplaran areas de trabajo a estos fines. En este sentido sélo se preveran
equipos para su conservacion y venta. En establecimientos de 5 y 4 estrellas se recomiendan
areas y equipos para producir las especialidades de dulces y panes necesarias.

10.3.5 Las capacidades y relacion minima recomendada de almacenes climatizados y no
climatizados se determinaron segun la capacidad del establecimiento de alojamiento en el caso,
de hoteles y villas. Dicha relacion y los indices orientativos propuestos se sefialan en las Tablas
11y12.

En caso de preverse en el establecimiento segun el Programa, capacidades adicionales de
servicios gastronémicos se ajustardn o deberan precisarle las capacidades y, si fuera necesario, la
relacion de almacenes.

10.3.6 Las éareas obtenidas a través de la utilizacion de los indices propuestos permitirdn
almacenamientos de productos por un ciclo entre 4 y 6 dias con un nivel ocupacional del 75 %.

10.3.7 Para ciclos de almacenamiento inferiores o superiores a los indicados (4 a 6 dias) se
rebajardn o aumentaran estos indices proporcionalmente siempre que éstas no exceden de 30
dias. Al incrementarse los ciclos deberan considerarse a su vez los tiempos maximos de
almacenamiento segun las normas y las legislaciones de los Ministerios de Salud Publica y de la
Industria Alimenticia.

10.3.8 En el caso de aparthoteles, la relacion de almacenes y sus correspondientes capacidades
se definen en el Programa a partir de la capacidad del establecimiento y de los servicios
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gastronomicos, previstos, en el mismo, partiendo de idénticas consideraciones a las establecidas
en esta seccion que son fundamentalmente para establecimientos hoteleros vy villas.

10.3.9 Area de almacenamiento climatizado (camaras frias)
Es conveniente ubicarla en forma de bloque general con antecamara comun y un solo acceso.

a. Las camaras pueden ser convencionales o panelizables, el piso y las paredes deben estar
revestidas por materiales que faciliten su limpieza y desinfeccion frecuente.

b. Cada camara debe poseer medios para el control de la temperatura y humedad relativa,
visibles desde el exterior.

c. Debera lograrse una correcta iluminacion de las cdmaras y antecamaras a través de lamparas
especiales resistentes a las bajas temperaturas y humedad.

d. En la Tabla 10 se relacionan las caracteristicas recomendadas para los tipos de almacenes
climatizados, que deberan preverse en los establecimientos de alojamiento.

e. En dependencia de la capacidad del establecimiento, su ubicacion, nimero de plazas de
restauracion, caracteristicas de su oferta gastronémica y otros aspectos podran eliminarse, o
agruparse las distintas camaras sefialadas en la Tabla 10. Esto se logra con:

e el empleo de contenedores de cierre hermético o depdsitos que eviten la contaminacion y
transmisién de olores y sabores;

¢ unificacién de las camaras que tienen productos que no son susceptibles a la contaminacién y
transmisioén de olores y sabores, como por ejemplo: grasas, lacteos, y otras;

¢ disposicion de areas climatizadas en almacenes para conservacion de vinos y otras bebidas o
licores.

f. En los establecimientos de alojamiento de poca capacidad (hasta 50 habitaciones) podran
reducirse las camaras frias a una de congelacion y dos para conservacion utilizando
contenedores. Los helados, en este tipo de establecimiento, se conservaran en refrigeradores de
congelacion.

g. Se colocaran de forma interrelacionada las caAmaras para congelacion y conservacién de
carnes, asi como las de pescados y mariscos.

h. Los anaqueles o estantes, los tubos y ganchos de colgar serdn de acero inoxidable.

i. En los establecimientos de alojamiento de poca capacidad (hasta 50 habitaciones) podran
reducirse las camaras frias a una de congelacion y dos para conservacion utilizando
contenedores. Los helados, en este tipo de establecimiento, se conservaran en refrigeradores de
congelacion.
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j- Se colocaran de forma interrelacionada las camaras para congelacion y conservacion de
carnes, asi como las de pescados y mariscos.

k. Los anaqueles o estantes, los tubos y ganchos de colgar seran de acero inoxidable.

|. Deben proveerse en las cdmaras de congelacion un sistema de aviso o alarma para casos en
que algun trabajador quede atrapado dentro de las mismas.

m. La camara para hielo debera tener una ubicacion que permita un acceso directo a la misma
desde el andén sin tener que pasar a través de la antecamara general.

n. La cémara para desperdicios tendrd relacion directa con la zona del andén sucio, no
permitiéndose el cruzamiento con las materias primas.

0. Es recomendable el uso de puertas de arrastre en camaras.

p. La conservacion de huevos sera en la antecamara.

g. Adicionalmente a las camaras frias, se tendran locales climatizados; ellos son:

e Local devinos

Se conservaran en locales previamente disefiados (cava), a temperatura entre 15 °C a 18 °C, con
control de humedad.

e Local para cervezas

La necesidad de este local se debera definir en el Programa. Las cervezas envasadas en botellas

y latas se almacenaran en local climatizado a temperatura entre 15 °C a 18 °C. La dispensada se
almacenara en la antecamara en grandes depositos.
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Tabla 10 — Almacenes climatizados. Camaras frias. Temperaturay humedades

' ) ) Temperatura Humedad relativa
Tipos de Cadmaras Frias requerida °C recom;ondada
Antecdmara t4a+7 85-95
Céamara para congelacién de carnes -15 85-95
Cémara para congelacion de pescados y mariscos -18 85-95
Cémara para helados -18 85-95
Cémara para hielo 0a-5 85-95
Céamara para conservacion de carnes Oa+4 80 -85
Céamara para conservacion de pescados y mariscos -2 90 -95
Céamara para conservacion de lacteos +2 85-95
Camara para conservacién de derivados carnicos +2 85-95
Camara para conservacion de frutas y vegetales +4a+6 85-90
Camara para conservacion de grasas +2 85-95
Camara para desperdicios Oa+4 80 -85
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Tabla 11 — Relacion minima recomendada de almacenes climatizados y camaras frias por
capacidad de alojamiento en hoteles y villas

Relacion de Almacenes Climatizados y Cadmaras | Menorde | De 120a | De 175a | De270a | Mas de
Frias 100 hab. | 150 hab. | 250 hab. | 300 hab. | 320 hab.
Antecamara X X X X X
Congelacion de carnes X X X X X
Congelacion de pescado y mariscos X X X X X
Congelacion de helados Q) Q) X X X
Conservacion de carnes X X X X X
Conservacion pescados y mariscos X X X X X
Conservacion de lacteos (2) (2) X X X
Conservacion de derivados carnicos X X X X X
Conservacion de frutas y vegetales X X X X X
Conservacion de grasas (2) (2) X X X
Hielo ®3) ®3) (4) 4 (4)
Desperdicios X X X X X

Conservacion de vinos (5)

Locales climatizados

Cervezas (5)

Locales climatizados

NOTAS:

1. Para establecimientos de alojamiento menores de 150 habitaciones se admite el almacenamiento de helados en

freezer.

2. En establecimientos menores de 150 habitaciones se admite la conservacién de grasas con la conservacion de
lacteos, en dependencia de contar con panaderia y dulceria.
3. En establecimientos menores de 150 habitaciones tendran fabricador de hielo, no necesitardn camara de

conservacion.

4. En establecimientos mayores de 150 habitaciones se admite fabricacion de hielo con camara de conservacion

acoplada.

5. Los locales climatizados para vinos y cervezas se definirdn en el Programa.
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Tabla 12 — indices orientativos de m%hab. para almacenes climatizados y camaras frias por

capacidad de alojamiento en hoteles y villas

Relacién de Almacenes Climatizados | Menores De 120 a De 250 a 360 | De 370 a 480 Mas de
y Camaras Frias 120 hab 240 hab. hab. hab. 480 hab.
Antecamara 0,068 0,060 0,045 0,045 0,040
Congelacion de carnes 0,066 0,052 0,049 0,040 0,039
Congelacion de pescado y mariscos 0,066 0,052 0,049 0,040 0,039
Congelacion de helados - - 0,021 0,021 0,020
Conservacion de carnes - Q) 0,025 0,025 0,024
Conservacion pescados y mariscos - 1) 0,025 0,025 0,024
Conservacion de lacteos, grasas - 0,04 0,030 0,030 0,030
Conservacion de derivados céarnicos - - 0,021 0,021 0,020
Conservacion de frutas y vegetales - - 0,032 0,032 0,030
Local de vinos - - 0,021 0,021 0,020

Hielo - - 0,025 0,025 0,024 (2)
Desperdicios 1) 1) 0,021 0,021 0,020
Local de cervezas - - 0,020 (3) 0,020 (3) 0,020 (3)
Congelacion de panes - - 0,021 0,021 0,020
NOTAS:
1. Paratodos los casos. Se considerara una superficie minima de 4,50 a 5,00 m?
2. Lacamara de hielo, de ser necesaria se definira en el Programa.
3. Lanecesidad de estos locales se debera definir en el Programa.
4. En todos los casos en que el nimero de habitaciones coincida con el umbral entre dos rangos, se utilizara el indice
inmediato inferior.
5. Antecamara incluye almacenamiento de huevos
6. Los locales de preparaciones de carnes, pescados, cafetin, servibar y panaderia-dulceria se definir4 en el Programa

si requieren camaras de conservacion. Ver Anexo 2

10.3.10 Areas de almacenamiento no climatizado

En todas las areas de almacenamiento no climatizado, debe existir una adecuada ventilacion,
temperatura, iluminacién y proteccidn contra vectores e intrusos.
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En la Tabla 13 se sefalan los indices orientativos de m2 por habitacién para el célculo de
almacenes no climatizados para establecimientos hoteleros y villas.

En el caso de aparthoteles, la relacion y capacidad de almacenes no climatizados se definen en el
Programa a partir de la capacidad del establecimiento y de los servicios previstos para el mismo.
Dentro de esta &rea deberan preverse los almacenes siguientes:

a. Almacén de viandas y frutas

Debe estar vinculado directa o indirectamente al &rea de preparacién de viandas y vegetales.

El piso y las paredes deben ser revestidos de material que facilite su limpieza y desinfeccién
frecuente. Ubicar tragantes y tomas de agua.

Se recomienda un area para beneficio de frutas, viandas y vegetales vinculada al andén.

b. Almacén de viveres secos

Debe estar vinculado indirectamente con las areas de produccion. Debe garantizarse que su
ubicacién sea lo mas distante posible de las fuentes de olores desagradables. Debe garantizarse
la iluminacién y ventilacion, ya sea natural o forzada.

c. Almacén de bebidas

Este almacén tendréd una ubicacion cercana a la zona de los ascensores de servicio, si existiesen,
o tener vinculacion con los pasillos de servicios que lo vinculan con el service bar y los almacenes
de los bares. Se tendra especial cuidado en que estos pasillos de acceso no atraviesen las areas

de produccién o las areas publicas.

En dependencia de la capacidad del establecimiento podra valorarse la necesidad de ubicar dos
almacenes de bebidas en lugar de uno.

Uno de ellos se utilizara para almacenar las bebidas de gran circulacion (aguas, cervezas y
refrescos) y el otro para el resto de las bebidas (licores y otros) que tienen menos movimiento.

d. Almacén de insumos

Por no ser de uso diario obligatorio, podra estar o no ubicado en el area de almacenes. Debera
estar relacionado directa o indirectamente con el andén, pasillos de acceso a areas de produccion,
servicios, y ascensores de servicio si existiesen.

Debera habilitarse, en los casos que lo requieran, un local independiente dentro o aledafio al
almacén de insumos para los productos quimicos o inflamables; asegurando las normas de
proteccién y seguridad vigentes.

Todo lo anterior estara definido en el Programa.
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e. Almacén de vacios retornables
Debe tener relacién directa con zona de retorno o salida del andén.
f. Almacén de basura

Tendra una relacion directa con la zona de retorno o salida del andén. De ser posible debe ser
climatizado.

El piso y las paredes deben estar revestidos de materiales que faciliten su limpieza y desinfeccién.
Se ubicaran tragantes y atarjeas.

Tabla 13 — indices orientativos para el calculo de los almacenes no climatizados para
hoteles y villas

- indices de :
Relacion de almacenes m2/hab. Observaciones

Viandas, frutas y vegetales 0,12 Para establecimientos de alojamiento de mas de 300
habitaciones se considerara un indice de 0,11 m*/hab. El
area de frutas deberd estar separada de la de viandas.
(Puede ser con cerca metalica eslabonada). Se incluye el
area de beneficio.

Viveres 0,24 Para establecimientos de alojamiento de mas de 250
habitaciones se considerara un indice de 0,20 m?hab.
Se propone 0,24 hasta 200 hab., 0,22 de 200 — 300 hab.
y 0,20 para mas de 300 hab.

Bebidas y licores 0,14 Para establecimientos de alojamiento de mas de 300

(méaximo) habitaciones se considerara un indice de 0,12 m*/hab. El

local de vinos debe ser climatizado.

Insumos 0,17 Para establecimientos de alojamiento de mas de 300

(maximo) habitaciones se considerara un indice de 0,15 m%hab.

Vacios retornables y 0,10 Para establecimientos de alojamiento de mas de 300

materia prima recuperable habitaciones se considerara un indice de 0,08 m%hab.
Se recomienda separar el area de vacios de materia
prima.

Basura 0,04 Para establecimientos de alojamiento de mas de 300
habitaciones se considerara un indice de 0,03 m?/hab.

NOTA Considerar local para beneficio de huevos, requerido por el Ministerio de Salud Publica.
10.4 Areade preelaboracién

10.4.1 Las areas de beneficio y preelaboracion se llevaran a un minimo, tanto en espacio, como
en equipamiento.
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10.4.2 Las condiciones generales para todos los locales que la integran, son las siguientes:
a. Su ubicacién estara en relacion funcional directa con el area de almacenes y el area de
produccioén.

En todo momento se garantizard el cumplimiento del principio de marcha hacia adelante en la
produccioén.

b. Por principio de marcha hacia delante se considera el movimiento que realizan los productos
por las diferentes fases de su proceso tecnoldgico: almacenamiento, preelaboracion, elaboracién y
finalmente consumo. Debera garantizarse un flujo continuo y evitar en todo momento el retroceso
de los productos y cruce de los productos semielaborados y terminados con las materias primas,
desperdicios o basuras.

c. La entrega de productos preelaborados hacia las zonas de produccion y de los productos
terminados hacia las areas de consumo deberd realizarse a través de pasillos de flujo limpio.

d. La extraccion de desperdicios y basura se realizara a través de pasillos de flujo sucio. Si el
tamafio y la categoria lo justifican, la evacuacion de los desperdicios podra resolverse a través de
medios mecanicos (trituradores).

e. La ubicacion de las &reas de preelaboracion es recomendable en forma de bloque, ya sea a
través de subdivisiones ligeras o mediante locales independientes; que garanticen la visibilidad.

f. Todas las paredes estaran revestidas hasta una altura minima de 1,80 m con azulejos u otros
materiales que faciliten su limpieza y seran protegidas en sus esquinas con guarda cantones
hasta 1,30 m de altura.

Deberan preverse en cantidad suficiente atarjeas que permitan el desagiie de las aguas de
limpieza.

g. La terminacién del piso debe ser con materiales apropiados que garanticen la seguridad e
higiene del trabajo (losas antiacidas y antirresbalables de color claro preferiblemente).

h. Debe garantizarse en todo momento la correcta climatizacion e iluminacién de los locales.

i. Deben preverse tomacorrientes en cantidad suficiente y estos deberan tener tapas de
proteccién.

j. Deben preverse salidas de agua caliente para garantizar la correcta higienizacion de sus areas.
10.4.3 Los locales que deberan preverse son los siguientes:
a. Local para la preelaboracion de productos carnicos (carnes, aves, pescados y mariscos).

e su relacién funcional mas directa dentro de las areas de produccién debera ser con la zona
caliente o de coccién de la cocina;
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e este local debe estar climatizado;

¢ la entrada y salida del mismo debera ser a través de puertas que permitan su cierre;

e para los establecimientos con mas de 200 plazas gastronémicas podran preverse dos locales
independientes: uno para la preelaboracion de carnes y aves y otro para la preelaboracion de
pescados y mariscos. Para ello las soluciones pueden ser en dos locales totalmente
independientes o en un solo local, pero dividido preferentemente mediante divisiones ligeras. En
caso de ser dos locales independientes, ambos deberan cumplir los requisitos anteriormente
sefialados;

e para establecimientos con una capacidad superior a las 200 plazas gastronémicas deberd
preverse una camara de conservacion para productos carnicos semielaborados, la cual debera
estar en relacién funcional directa con esta (s) area (s). Los parametros que debera cumplir esta
camara seran los mismos a los establecidos para las camaras de conservacion de carnes,
pescados y mariscos existentes. La camara podra ser sustituida por refrigeradores en
dependencia del volumen de produccion para establecimientos de menos de 200 plazas.

b. Local para la preelaboracién de frutas y preparacion de jugos.

¢ su relacién funcional directa dentro de las areas de produccion es con la cocina fria;

o este local debe estar climatizado;

¢ la entrada y salida del mismo debera ser a través de puertas que permitan su cierre.

c. Local para la preparacion de viandas y vegetales

Este es el Unico local de preelaboracion que en caso de ser necesario puede estar ubicado en

relacién directa con el area de almacén de viandas, siempre y cuando se garantice el pasillo de

flujo limpio para llegar al blogue de produccion.

En este caso el proyecto determinara su climatizacion.

d. Local para la preparacién de viveres

Tiene su relacion funcional mas directa con la zona de coccién en el bloque de produccion.

e. Necesidad de camaras frias en locales de preelaboracion de alimentos. Ver Anexo 2.

10.5 Areas de produccidn, despacho, higienizacion de insumos y Gtiles. Cocina central

10.5.1 Estas &reas incluyen:

e coccion y despacho;
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e area de preparacion de la mesa buffet;
e |unch o cocina fria;

e panaderia y dulceria;

e service bar;

e 4&rea de servicio de habitacion (room service);
o fregado de vajilla;

o fregado de cazuelas;

¢ oficina o local del jefe de cocina;

e 4&rea de caja chequera;

¢ oficio para dependientes.

NOTA Estas dos lUltimas éareas podran estar agrupadas o no. Ver Anexo 3 con las dimensiones
recomendadas para los locales antes relacionados.

10.5.2 Los requisitos comunes que deben cumplir, estas areas se detallan a continuacion:

¢ su relacion funcional es directa a través de pasillos o ascensores con los salones de servicio y
el area de preelaboracién. Indirectamente deben tener relacién funcional con las areas de
almacenes, de forma sencilla y eliminen cualquier duplicacién de equipamiento;

e deben concebirse preferiblemente de forma central, de modo que se vincule al mayor nimero
posible de salones que ofrecen servicios gastronémicos, de forma sencilla y eliminen cualquier
duplicidad innecesaria de equipamiento;

e garantizar en su concepcion el cumplimiento del principio de marcha hacia delante, respetando
la diferenciacidn entre corredores limpios y sucios;

¢ |os pisos seran de material antiacido y antirresbalables, que garanticen su facil limpieza y eviten
accidentes del trabajo;

e se recomienda que las areas que conforman la cocina central se ubiquen en el mismo nivel que
las &reas de servicios de restauracion principales.

Cuando esto no es posible, como en establecimientos de gran capacidad en localizaciones con
limitaciones de espacio, como los hoteles de ciudad; el disefio debe buscar la agrupacion mas
conveniente de las &areas de servicio con las de restauracidn y demas areas con servicio
gastronémico.
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También, cuando esto no sea posible, podran considerarse areas auxiliares tales como: cocina de
terminacion, area de fregado y service bar.

e estas areas estaran dotadas de buena iluminacion, ventilacion con extraccion de aire mediante
campana en el area de cocina, salidas de agua corriente, agua caliente, tragantes de piso,
atarjeas, closets para materiales de limpieza y otros que faciliten su higienizacion.

10.5.3 Coccidn

e en esta area se elaboran las preparaciones calientes. En la misma debera lograrse una
distribucién del equipamiento de forma tal que se garantice la especializacion de las zonas de
trabajo;

e debera tener vinculacion directa con las &reas de preelaboracion la cocina fria y la zona de
entrega o despacho;

e esta area debe contar con un eficiente sistema de ventilacion y extraccibn mecanica de calor y
vapor.

10.5.4 Cocinafria, lunch y mesa-buffet

e en esta area se realiza la preparacion de los platos frios, infusiones, leche y otros productos
similares, asi como el servicio de los postres;

e en establecimientos con restaurante tipo buffet y en dependencia de la capacidad del mismo,
podra preverse un area especialmente dedicada a la preparacion y montaje de la mesa-buffet;

e para la elaboracion del desayuno, puede preverse una cocina-café para la preparacion de
leche, infusiones y similares, en dependencia de la capacidad del establecimiento; precisandose
en el Programa.

10.5.5 Fregado de cazuelas

e tendra una relacion directa con coccion y con el pasillo de flujo sucio para la salida de
desperdicios. Es necesario que la salida del mismo no atraviese por otras areas de la cocina
central;

e incluird estantes o colgadores para cazuelas limpias.

10.5.6 Fregado central de vajillas

a. Consideraciones generales.

¢ se recomienda un area o local independiente en el que se realizara sélo esta funcion;
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esta area estard directamente vinculada con la circulacion de las areas de consumo
gastrondémico;

en el caso que la cocina se vincule con mas de un saldn, se tratara de que el area de fregado
sea comun y directamente vinculada con las salidas de los mismos;

el proceso tecnoldgico, en dependencia de la utilizacibn de equipos mecanizados, esta
determinado por el montaje en cadena de las maquinas fregadoras de vajillas, cristaleria,
fregaderos y mesas auxiliares de descarga y de brillado de cristaleria;

los desperdicios seran evacuados a través de pasillos de flujo sucio.

. Se recomienda que la compartimentacion de esta area sea del modo siguiente:

area o mobiliario de recogida de vajilla, cuberteria y de cristaleria;

estas areas deberan estar juntas, pero delimitadas por la superficie Gtil del mueble y dispondran
de espacio suficiente para la descarga. Se considerara espacio para la circulacion de los carros
auxiliares de recogida;

area de fregado. Constara de fregaderos y maquinas de fregado acopladas con las mesas de
recogida de vaijilla, cristaleria, y con las mesas de salida;

esta area debera tener conexién funcional con la terminacién de la linea de fregado y se
necesita espacio para la circulacion de los carros transportadores de vajilla y cristaleria.

Se considerara un area o local con muebles para la vajilla y cristaleria limpias.

10.5.7 Service bar

se recomienda, en lo posible que el mismo quede a vista y vinculado al salén;

este local tendrd relacion directa con la circulacién general del area de despacho, se
recomienda constituya un local totalmente independiente y tendra vinculacién con el almacén
general y la cAmara de bebidas del establecimiento;

se debera prever la proteccion contra intrusos;

se recomienda una pequefia area de almacén de bebidas con vinculacién directa con el service
bar independiente del almacén general de bebidas. En dependencia de la magnitud del
establecimiento se considerara una camara fria para bebidas directamente vinculada al service
bar.

10.5.8 Area de despacho, oficio y caja chequera

a.

Esta area se conoce también como office u oficio de dependientes y permite el enlace

funcional directo entre los salones y los diferentes puntos de despacho o entrega de la cocina
central (coccidn, lunch, service bar y area de fregado de vajilla).
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b. Generalmente la vinculacidon con los salones se establece mediante dos puertas, una de
entrada y otra de salida que tendran un ancho minimo de 1 m cada una. La conexién cocina-
restaurante en establecimientos de categorias de 5, 4 y 3 estrellas, se deberd realizar de manera
tal de evitar visuales y transmision de ruidos. En todos los casos se evitaran las visuales desde el
salon hacia las areas de trabajo.

c. En esta area se incluiran:

e 4rea de oficio. En ella se ubicaran los equipos de agua, hielo, pan y los muebles para la
manteleria e insumos, debe preverse espacio para situar los carros auxiliares;

e area de caja-chequera. Debera tener una ubicacion estratégica que permita visibilidad sobre la
zona de despacho y control de la salida hacia las areas o salones de servicio. No obstante
puede ubicarse en el Salén; lo cual deberéa definirse en el Programa.

10.5.9 Servicio de habitaciones (room service)

a. Constituye un local independiente en el que se ejecutan las tareas relacionadas con la
recepcién y ejecucion de los pedidos a las habitaciones y otras areas de consumo.

b. Este servicio estara directamente vinculado a la cocina central y a los ascensores de servicio.

c. El area estara dividida funcionalmente en las zonas siguientes:

zona de recepcién y pedido;

zona de carros: debera permitir situar un nimero de carros mesas, que garantice un eficiente
servicio de habitaciones de acuerdo a la dimension, clasificacion, modalidad y comercializacion
del establecimiento;

zona para la monta de carros.

d. Enlos niveles habitacionales prever area para estacionamiento de carros mesa ya utilizados.
10.5.10 Panaderia-dulceria

a. Cuando sea prevista en el Programa de acuerdo a su categoria segun las consideraciones del
apartado 10.3.4 y en los casos de no existir posibilidades de prestarse este servicio al

establecimiento. Podra tener relacién indirecta con la cocina central.

b. Dentro de este local y en dependencia del equipamiento y la forma de suministro se concebiran
las zonas siguientes:

¢ zona del almacenamiento de las materias primas y utensilios;

82



NC © NC 775-2: 2011

e zona de preparacion;

e zona de horneado y coccion;

e zona de terminacion y montaje de productos;

e zona de fregado;

e zona de almacenamiento del producto terminado.

c. En dependencia del volumen de produccion se considerardn medios de refrigeracién, materias
prima y producto terminado directamente vinculadas con la panaderia-dulceria, asi como camara
fria en dependencia de la capacidad del Establecimiento.

En la zona de horneado y coccion debera preverse campana de extraccion.

10.5.11 Local del jefe de cocina

e debera ubicarse en la cocina central. Se debe lograr que el jefe de cocina tenga visibilidad
sobre las areas que conforman la misma, en especial el area de coccién y lunch;

¢ el almacén de diario del jefe de cocina debe tener relacién directa con su oficina.
10.5.12 Comedor de empleados

a. Es uno de los componentes del Area de empleados sefialados en la seccién 13 del subsistema
administrativo.

b. Se recomienda tenga una vinculacién directa con la cocina central. Deberan definirse las
siguientes zonas o 4reas.

¢ area de despacho o entrega de alimentos;

e area de fregado;

¢ salén comedor. Se ubicara la caja de agua fria y estantes para insumos.

c. El acceso de los trabajadores hacia el comedor no debe ser a través de la cocina central.

d. En esta area podran preverse facilidades para TV, medios audio-visuales, reuniones y otras.

e. Debe localizarse, en lo posible, cercano al area de bafios y taquillas de empleados.
e area de despacho o entrega de alimentos;

¢ 4rea de fregado;

¢ salén comedor. Se ubicara la caja de agua fria y estantes para insumos.
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f. El acceso de los trabajadores hacia el comedor no debe ser a través de la cocina central.
g. En esta area podran preverse facilidades para TV, medios audio-visuales, reuniones y otras.

Debe localizarse, en lo posible, cercano al area de bafios y taquillas de empleados.
Se recomienda tenga vestibulo propio, desde el cual se pueda acceder al comedor
10.5.13 Area del fabricador de hielo central

Cuando se justifigue su uso por el Programa, debera estar ubicada en un lugar cercano a la
cocina central o a un punto donde se facilite la distribucion de su produccién y preferiblemente
sobre la cdmara de conservacion de hielo.

11 Subsistema publico comercial. Requerimientos tecnolégicos minimos paratodas las
areas o locales

11.1 Acceso de huéspedes y publico (motor lobby)

e el acceso principal de huéspedes y publico estara ubicado de forma tal que permita identificar
rapidamente la entrada del establecimiento de alojamiento;

e serd techado para peatones, 6mnibus y autos, permitiendo a los huéspedes y su equipaje el
acceso sin posibilidades de que sean afectados por la lluvia;

e en el caso de establecimientos de alojamiento de ciudad o suburbanos que se restauren,
adapten o remodelen, en los cuales no exista una solucion de techado del (los) acceso (s) y
gue el hacerlo provoque afectaciones urbanas o no sea posible por razones debidamente
fundamentadas, se podra limitar dicho techado al acceso peatonal al establecimiento;

e el disefio debe disminuir las molestias que se pueden producir por el movimiento de los
equipos automotores;

e envillas, prever area para estacionamiento de carros que transportaran maletas;

¢ el ancho minimo de la via de acceso (bajo techo) sera de 7,00 m y la altura minima de 4,50 m,
tal como se establece en la NC 775-4, previendo posibles congestiones, esperas, carga y
descarga de equipajes de los vehiculos y otros movimientos; asi debe preverse el radio de giro
requerido (15,00 m) y la longitud de aparcamiento requerido para 6mnibus;

e en el Programa se debera precisar, o en las Ideas Conceptuales evaluar, la necesidad que
adicionalmente al acceso principal de huéspedes y publico, se prevea algunos de los accesos
siguientes, segun las caracteristicas del establecimiento de alojamiento y de sus instalaciones:

— acceso a restaurantes, bares, centros nocturnos, discotecas;
— acceso a salones o locales de funciones: polivalentes, de conferencias y otros;
— acceso para giras turisticas;
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— acceso a suites o apartamentos, con determinada exclusividad.

El techado deberd abarcar los accesos secundarios principales del establecimiento, sefialados
anteriormente.

Cada acceso deberd ser claramente diferenciado de acuerdo a su funcién con el techado,
sefalizacidn, iluminacién y otros tratamientos arquitecténicos.

e algunos de los accesos podran requerir paradas de taxis u édmnibus, otros pueden requerir
medidas de seguridad especificas, todo lo cual sera precisado en el Programa o en la
aprobacion de las Ideas Conceptuales;

e las entradas de parqueo del establecimiento se recomienda sean desde y hacia el acceso
principal de huéspedes (motor lobby), con lo cual se facilita la ubicacién y movimiento del
parqueador;

e en establecimientos preferentemente de ciudad, en 5 y 4 estrellas se recomienda prever
puestos o0 areas para portero y parqueador;

e las aceras en areas de acceso al motor lobby deben tener un ancho minimo de 3,50 m para el
paso del equipaje y la ubicacion de carretillas para equipaje.

11.2 Vestibulo principal

Por ser el vestibulo principal la primera imagen que recibe el visitante al acceder a un
establecimiento de alojamiento, sus caracteristicas de disefio deben propender a producirle un
impacto agradable y perdurable.

e la conformacion del espacio y disposicion de los servicios, la volumetria, el mobiliario y la
utilizacion adecuada de las areas verdes, la luz, el sonido, el agua y el color son elementos
principales que pueden asegurar el éxito esperado, si se logra en su disefio un balance
satisfactorio entre el impacto visual y la funcionalidad,;

¢ las dimensiones del vestibulo principal y su equipamiento seran especificadas en el Programa,;

o el disefio debe permitir identificar desde el acceso las principales funciones y servicios que se
encuentran en dicha area tales como: recepcion o carpeta, caja, conserjeria, guarda valores,
servicios sanitarios, lobby bar, tiendas, buroes y oficinas del frente, de direccion, de atencién al
publico, y otros;

e dentro del disefio de las areas que componen el vestibulo, es importante la localizacion de la
recepcién o carpeta, caja y buroes de atencién al publico.

e entre sus funciones esti también ser el punto de control y supervision virtual del acceso y
movimiento de huéspedes y visitantes por el personal del establecimiento;

e se consideran en el dimensionamiento de los vestibulos los siguientes indicadores
porcentuales:

— areas de estar 40 % - 50 % del area total;
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— areas de circulacion 60 % - 50 % del area total;

e no se considera el area de patios interiores no techados en los indicadores anteriores, no
debiendo ser mayor que el 20 % del area total del vestibulo;

¢ los materiales del piso deben ser resistentes al trafico intenso y faciles de limpiar;

e en el caso de utilizacion de escaleras que comuniquen el vestibulo principal con otro nivel de
servicios, estas ademas de constituir un elemento importante del disefio del area, deben ser
espaciosas con un ancho minimo de 1,80 my los pasos de materiales antirresbalables;

e es conveniente prever un minimo de un teléfono por cada 100 habitaciones para uso publico y
llamadas internas ubicandose, al menos, dos cabinas telefénicas o teléfonos; esto Ultimo en
dependencia de la categoria del establecimiento; cualquier modificacién se definird en el
Programa.

Se recomienda tener en consideracion los siguientes indices orientativos para el
dimensionamiento del vestibulo en dependencia del tipo de establecimiento

Tipo de establecimiento Cg_nsider_acion(_es SLEL Aﬁrea
imensionamiento (m“/hab)
Ciudad Moderado 06-1,0
Aeropuerto Pequefio <0,6
Carretera, motel Pequefio <0,6
Turistico de playa, de golf y otros (resort) Moderado 0,6-1,0
Convenciones Amplio >1,0
Renovacion, reconstruccion o adaptacion  Depende del tipo y posibilidades Variado

11.3 Servicios sanitarios publicos

¢ |os servicios sanitarios publicos se vincularan al vestibulo principal, en un area no jerarquizada,
pero con buenas sefalizaciones y su dimensionamiento se especificara en el Programa;

e los servicios sanitarios publicos en establecimientos de alojamiento de 5, 4 y 3 estrellas,
mayores de 100 habitaciones, deben estar precedidos de un vestibulo de acceso. Se evitara
en todos los casos las visuales directas al interior de los servicios sanitarios;

e deberan existir servicios sanitarios independientes para hombres y mujeres, asi como ubicar

cabinas para personas con discapacidad o una unisexo. Los materiales a utilizar tanto en pisos
como en paredes seran lisos, sin poros y deben permitir una facil limpieza;
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¢ la solucion de ventilacién no permitira que en ningun caso puedan pasar olores desagradables
a otras areas del vestibulo;

e en los establecimientos de alojamiento de 5, 4 y 3 estrellas, los servicios sanitarios de hombres
y mujeres estaran dotados como minimo de lavabos, inodoros, urinarios para el de hombres,
espejos sobre el lavabo, portarrollos, jaboneras y secadores de manos;

e en el establecimiento de alojamiento donde haya una gran concentracion de servicios
principalmente gastronémicos y estos no se encuentren en el nivel del vestibulo principal, se
debera ubicar servicios sanitarios publicos en dichas areas.

11.4 Areas comerciales

11.4.1 La actividad comercial y especificamente la de tiendas; constituye un factor fundamental
en la estancia de los huéspedes y visitantes en nuestros establecimientos de alojamiento, no sélo
constituye un medio de satisfaccion de sus necesidades personales, sino que representa,
ademas, un punto focal en cuanto a la vida social y publica del establecimiento.

11.4.2 Econdmicamente constituye una de las actividades mas rentables y de menor costo y un
medio de promocion y publicidad para nuestros productos nacionales.

11.4.3 Las areas comerciales se situaran en las zonas de mayor accesibilidad y visibilidad de los
huéspedes y publico. Se recomienda lograr espacios transparentes de forma de lograr una
comunicacioén visual consumidor-productor.

11.4.4 Se recomienda que el acceso de los huéspedes a la (s) tienda (s) se produzca a través
de un espacio interior del establecimiento de alojamiento, aunque no se excluyen otras
alternativas.

11.4.5 El nimero y caracteristicas de las tiendas, almacenes y locales complementarios se
exponen en las Tablas 14 y 15 las cuales se seleccionaran y se especificaran en cada Programa,
0 se precisaran en la etapa de aprobacion del Anteproyecto a partir de las condiciones generales
de espacio previstas en el Programa.

En la Tabla 16 se exponen orientativamente las areas a considerar para las tiendas y sus locales,
las cuales deberan precisarse en el mismo momento que las sefaladas en el parrafo anterior.

11.4.6 Atendiendo a la clasificacion en su modalidad y localizacién, categoria y capacidad del
establecimiento de alojamiento deberan contar con tiendas mixtas y tiendas especializadas o
boutiques; seglin Programa.

11.4.7 En establecimientos hoteleros de ciudad de categoria de 5 y 4 estrellas y de 250
habitaciones, o en otros tipos y modalidades de establecimiento, donde su propia capacidad o su
actividad comercial esta relacionada con un complejo o da servicio a otros establecimientos, podra
considerarse una tienda por departamentos.

11.4.8 Las areas comerciales consideraran lo siguiente:
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¢ las tiendas estaran dotadas de sistema de aire acondicionado, asi como parte de su almacén;
e los cierres que circunscriben el 4rea seran de piso a techo;

e las tiendas y almacenes contaran con un sistema de alarma y proteccién contra robos e
incendios;

e ¢l area de la tienda no debe tener elementos fijos que limiten la versatilidad de uso del espacio.
Las distintas areas de ventas se conformaran mediante el uso de muebles.

11.4.9 Las caracteristicas generales de cada tipologia de tiendas se describen a continuacion:

a. Tienda por departamentos

Generalmente esta agrupacion se concibe dentro de un mismo espacio, caracterizando las
diferentes modalidades comerciales a partir de divisiones verticales conseguidas con el propio

equipamiento y los elementos de decoracion que asi la identifiquen.

Se propone la siguiente agrupacion por productos en estas tiendas, que se precisara en
Programa:

e venta de bebidas, licores, conservas, confituras, tabacos y cigarros, pudiendo estar estos dos
ultimos en espacio independiente, lo cual se podra detallar en el Programa o en la aprobacién
del Anteproyecto;

¢ venta de confecciones. A su vez podra estar subdividida en confecciones de caballeros, sefioras
y nifios;

e venta de articulos de perfumeria y cosméticos. Sé podra incorporar la venta de algunos
productos farmacéuticos;

e venta de artesania. Se recomienda enfatizar los productos locales. Se podria subdividir en
articulos de piel, tallas de madera, taxidermia, orfebreria, ceramica y otros;

¢ venta de articulos deportivos a la cual se le podra incorporar la venta de juguetes;
e venta de libros, revistas, sellos, postales e impresos en general.

En el caso de este tipo de tienda puede requerirse, ademas del almacén central, un sub-almacén
con las siguientes recomendaciones para cada actividad especializada.

e para bebidas y licores; tabacos y cigarros, y artesania se recomienda un 30 % de sus
respectivas areas de venta;

e para calzado se considerara un 50 % de su area de venta;
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e para perfumeria; articulos deportivos y jugueteria; libreria e impresos se considerara un 20 % de
sus respectivas areas de venta,

e para joyeria de 6,0 a 10,0 m%;

e para confecciones no se considerara sub-almacén

b. Tienda mixta

Esta modalidad se concibe para establecimientos de alojamiento de menos de 250 habitaciones.

Se caracteriza por la diversidad de productos que se ofertan, los cuales se precisaran segun la
preferencia del turista.

Si el Programa lo especifica podra concebirse una, para productos importados y otra para la venta
de productos nacionales.

c. Tiendas especializadas o boutiques

Este tipo de tiendas se caracterizan por la venta especializada de un tipo de producto o
departamento especifico que lo personalice del resto de las tiendas por su diversidad y calidad.

Generalmente se desarrollan en espacios entre 9,00 y 40,00 m?, pueden ser mayores si asi se
especifica. El Programa especificara la cantidad, tipos y dimensiones deseadas de las tiendas.

d. Otras actividades comerciales
Ubicacion de pequeiios estanquillos de caracter temporal o permanente que se deberan ubicar en
areas de gran animacién. Ejemplo: vestibulos, area de piscina, recreativas u otras y generalmente

su expendio se realiza con un solo dependiente.

Tabla 14 — Tipos de tiendas a seleccionar en establecimientos de alojamiento de 5,4y 3
estrellas

Hasta 250 | Mas de 250

N O Observaciones
habitaciones | habitaciones

Tipo de tiendas

Se excluyen en establecimientos de categoria 3

Por : . P
departamento NO opcional estrellas_y en cua!qwer categoria para
establecimiento aislado
. . . Para mas de 250 habitaciones. Se considera
Mixtas opcional opcional

solo de no existir tiendas por departamentos

Especialidades o
boutiques

Se excluye en establecimientos de alojamiento

opcional opcional .
P P de categoria 3 estrellas

Estanquillos y

opcional opcional
otras P P
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NOTA En establecimientos de hasta 250 habitaciones se seleccionara entre la tienda mixta y la de especialidades.

Tabla 15 — Locales para oficinas en tiendas de establecimientos de alojamiento

Oficinas y Hasta 100 | De 100 a 150 |Mas de 150

e et et Observaciones
otros locales habitaciones | habitaciones | habitaciones

de tiendas

Administrador y Su dimensiéon oscila entre 9,00 y
. X X X 2

caja central 12,00 m

Seincluye en | Se incluye en la Su dimensién oscila entre 9,00 y

J” Contabilidad | |a oficina del | oficina del X 2

7 < 12,00 m

administrador | administrador

Auxiliares de Se incluye en | Su dimension esta en dependencia
Contabilidad y NO NO la oficinadel |de la magnitud de la tienda y el
Personal J numero de trabajadores
Local de La dimension de este local oscila
computadoras NO NO X entre 6,00 y 9,00 m?

Su dimensiéon oscila entre 6,00 y

Caja central NO NO X 8,00 m?

11.4.10 Los locales que conforman las tiendas en dependencia de la modalidad, categoria,
clasificacion y capacidad del establecimiento de alojamiento, son los siguientes:

e area de venta;
e area de almacenamiento;

e areas de oficinas y del centro de calculo.

El disefio de los locales que conforman las tiendas requiere caracteristicas arquitectonicas
acordes a la categoria, localizacion y clasificacion del establecimiento, asi como a los objetivos
previstos para los mismos. De igual forma se precisaran las condiciones de seguridad previstas en
la presente normay en la NC 775- 12.

Las areas de almacenamiento, oficinas y el centro de calculo, se consideran como areas de
servicios, exceptuando aquellos casos en que estas estén en el area de venta.

11.4.11 Las areas de almacenes previstas en la Tabla 16 podran reducirse en la medida que
exista un apoyo eficiente de abastecimiento desde instalaciones de almacenamiento del Polo
turistico o zona de este.

11.4.12 Dada la politica actual de &reas comerciales, estas se definiran en el Programa.
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11.5 Areas, salones y locales de usos multiples

11.5.1 Es una de las principales areas dentro del subsistema publico-comercial y esta
compuesta por salones, locales y areas de reuniones, banquetes, recepciones y espacios de
exhibiciones disefiados en forma de salones o locales independientes o polivalentes, lo cual
depende de los objetivos previstos para los mismos.

En algunos establecimientos de alojamiento, fundamentalmente convenciones, esta area puede
comprender teatros.

11.5.2 Generalmente en el Estudio de oportunidades se recomienda la variedad de funciones de
estos salones o locales, basada en el andlisis de la demanda de los diferentes tipos de uso, ya
sea sociales o comerciales. Por este motivo en el Programa se especificara la cantidad, tipos y
areas de estos salones o locales, asi como si se desea su disefio como salones polivalentes o
independientes y los objetivos 0 usos que deben preverse en el disefio.

En la Tabla 17 se muestran las caracteristicas orientativas fundamentales de los salones o locales
de usos multiples que pueden usarse en aquellos establecimientos donde se prevean los mismos.
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Tabla 16 — indices orientativos de m%habitacién por tipos de tiendas o area comercial

Tipo de tienda o
area comercial

Cantidad de
habitaciones

Establecimiento de
alojamiento de 5 estrellas

Establecimiento de
alojamiento de 4 estrellas

Establecimiento de

alojamiento de 3 estrellas

Observaciones

almacenamiento

almacenamiento

almacenamiento

Area de ventas 0,9 |Areade ventas 0,8 Solo se considera para ciudades
Tienda por Para mas de 250 | area de almacenam. | 0.9 | Area de almacenam. 08 NO para establecimientos de 5y 4
departamentos habitaciones central Central estrellas. Su necesidad se

establecera en el Programa
Tiendas mixtas Para menos de En Polos turisticos y En Polos turisticos y En Polos turisticos y indice total de m%hab. Incluye
250 habitaciones | ciudades ciudades ciudades area de venta y almacenamiento

Total: 1,8 |Total: 1,6 |Total: 1,4 |central

- Area de venta 0,9 |- Areade venta 0,8 |- Area de venta 0,7

- Area de 0,9 |-Areade 0,8 |-Areade 0,7

almacenamiento almacenamiento almacenamiento

En zonas aisladas En zonas aisladas En zonas aisladas

Total: 2,0 | Total: 1,8 | Total: 1,6

- Area de venta 1,0 |- Areade venta 0,9 |- Areade venta 0,8

- Area de 1,0 |- Areade 0,9 |-Areade 0,8

Especializadas o
boutiques

Independiente a
la cantidad de
habitaciones

En el Programa se definira la
cantidad y tipos de tiendas

especializadas

En el Programa se definira la
cantidad y tipos de tiendas

especializadas

NO

Sus dimensiones generalmente
oscilan entre 9,00 y 40,00 m?

Estanquillos u
otras

Independiente a
la cantidad de
habitaciones

A definir en el Programa

A definir en el Programa

A definir en el Programa

Generalmente la cantidad y tipos
de estanquillos se conforman con
mobiliario

NOTAS:

En el Programa se definiran los indices especificos para cada establecimiento de alojamiento.

El indice para cada area de almacenamiento se definird en el Programa del establecimiento de alojamiento
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11.5.3 Dada la especificidad de las distintas areas de usos mdltiples se desarrollan, més
habitualmente, los salones o locales polivalentes. En los establecimientos de alojamiento de
convenciones o centros de conferencias existe un desarrollo mas amplio de estos salones o
locales dado el amplio rango de actividades que poseen, combinando distintos objetivos como el
caracter amplio o limitado o especializado de los diferentes salones o locales. Las areas pueden
ser sencillas o lujosas, y emplear o no las tecnologias de medios audiovisuales donde sea
necesario.

La utilizacién de areas o locales especificos exige una mayor pre-definicibn de sus usos en el
Programa. Pueden establecerse en el Programa definiciones generales, que permitan disefiar las
capacidades de los distintos locales y sus salones de usos multiples en la etapa, de las Ideas
Conceptuales con vista a tomar decisiones mas precisas de sus instalaciones y disefios de
interiores de los locales, a partir de los resultados obtenidos.

11.5.4 Las areas aproximadas que son requeridas por los diferentes tipos de plazas (asientos) se
muestran orientativamente en la Tabla 17. Estos indices podran ser utilizados en los respectivos
Programas o ser precisadas en ellos.

11.5.5 Es frecuente que las distintas areas de usos mdultiples se agrupen y que facilmente se
pueda tener acceso a ellas desde el vestibulo principal.

Se recomienda en estos casos que posean un acceso secundario independiente al del vestibulo
principal, que puede ser directamente desde la calle o del area de parqueo.

En establecimientos de alojamiento de convenciones o centros de conferencias, puede ser
preferible una separacion de los distintos salones y locales motivada por la amplia cantidad y
diversidad de usos y de actividades, asi como su posible simultaneidad, evitAndose de esa forma
interferencias o distracciones innecesarias. En ocasiones esta separacion puede ser realizada
agrupando determinadas actividades en zonas de un mismo piso o0 en pisos contiguos.

En el caso de salones contiguos o en los salones polivalentes divisibles es posible concebir que
sus entradas tengan un area de recepcién comun.

11.5.6 Debe existir acceso directo del servicio gastrondmico a los salones polivalentes, de
reuniones y banquetes.

En el caso de salones mayores de 100 plazas es necesario prever el local para un pantry auxiliar
de servicio, si el salon no esta vinculado a la cocina central, el pantry estar4 al mismo nivel del
salén.

1157 En el caso de establecimientos de alojamiento de convenciones 0 con salones
polivalentes, el disefio de estos locales puede permitir, donde esté previsto en el Programa, la
subdivisidn de estas areas mediante paredes méviles con tratamiento acustico.

La divisibilidad de los salones o locales es un aspecto vital en el disefio y flexibilidad operacional,
sobre todo en aquellos establecimientos en que no esta tan definido, desde su concepcién. el uso
de los distintos salones, debiéndose determinar en el Programa sus respectivas capacidades, las
formas y cantidad de divisiones.
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11.5.8 Todos los salones tendran la privacidad requerida, por lo que sus paredes y techos seran
recubiertos con materiales acusticos. En este aspecto se tendra un tratamiento especial en los
casos donde se utilice cielorrasos abiertos que contienen los sistemas ingenieros y redes técnicas
de apoyo a las actividades, que se realicen en dichos salones o locales.

11.5.9 En el disefio de estos salones o locales, es imprescindible la estrecha coordinacion entre
las distintas especialidades que se determina en su disefio, dado que estan directamente
relacionadas y altamente dependientes unas de otras. Las especialidades que intervienen mas
directamente: la de tecnologia en los objetivos y usos previstos; la arquitectura en las
proporciones, divisibilidad, accesos, disefio de interiores e imagen visual, iluminacién y en las
instalaciones y redes electro-mecanicas, el sonido, la proteccion contra incendio y otras.

11.5.10 Todos los salones polivalentes y especificos deben contar con las redes técnicas y
sistemas necesarios que permitan la mayor versatilidad de funciones y actividades.

Estardn dotados de sistemas de aire acondicionado u otro sistema de ventilacion acorde a la
categoria, modalidad y clasificacion del establecimiento, asi como de las salidas eléctricas,
telefénicas, de television, de micréfonos y controles de iluminacién necesarios.

11.5.11 Deben contar con areas publicas de apoyo cercanas, tales como: servicios sanitarios y
teléfonos publicos, e inclusive oficinas de servicios en el caso de establecimientos de
convenciones o centros de conferencias. En la proyeccién se debera analizar las necesidades de
estas areas teniendo en consideracion las capacidades y localizacion de los servicios sanitarios y
teléfonos publicos del vestibulo principal y de otras &reas publicas.

11.5.12 El mobiliario a utilizar en los salones polivalentes y en aquellos especificos que lo
requieran, debe ser apilable, resistente, ligero y estar acorde a las caracteristicas, modalidad y
clasificacion del establecimiento y del propio salén.

11.5.13 Las puertas de accesos deben abrir hacia el exterior y en su dimensionamiento y cantidad
se tendra en cuenta la forma de divisibilidad del salén o local. Dependiendo de las dimensiones del
salén se debera prever, al menos, una puerta auxiliar de escape.

11.5.14 Adyacente a los salones pueden existir locales de apoyo para almacenamiento de medios
y utiles de dichos salones.

11.6 Estacionamiento

11.6.1 Todos los establecimientos de alojamiento tendran un area de estacionamiento acorde
con sus caracteristicas especificas.

En los establecimientos ubicados en zonas urbanas en que sea imposible reservar un area
especifica para esta funcién en donde se localiza el propio establecimiento, se podra utilizar areas
adyacentes con sus sefalizaciones correspondientes, siempre que se encuentren a menos de
150 m de la puerta principal.

94



NC © NC 775-2:2011

Tabla 17 — Caracteristicas de los locales o salones, areas aproximadas en m?/plaza o asientos

. . Clasificacion del Capacidad en A 2 . Caract. Principales preferentes y
Salén o local Destinos. Usos establecimiento (1) plazas (cp) Area en m“/plaza o asiento orientativas
Reuniones 0,6-0,7 - Recepcion
Polivalente Banquetes Cudad y playa 0,5-1,0 /hab. 8; é:ﬂlr?i)(;lr?es Elz\gzlsb(;eji;r:gtcc)) [zil:an;?alr\?ilggs umnas.
Recepciones Convencién 2,0-2,5 /hab. ’ P
e 0,9-1,0 - Banquetes gastrondmicos
Exhibicién ;
1,3 - Conferencias
L L Ciudad 0,2 /ICP Acceso al salon del local o sus
Recepcién de los Recepcién | / . L L
salones o locales Registro y entrada Playa ) 0,25 /CP Por Programa secciones, servicios sanitarios,
Convencién 0,25-0,3 /CP teléfonos
0,8 -recepcién
. Reuniones Ciudad y playa 0,2-0,4 /CP 0.9 - auditorio Acceso de servicios gastrondmicos
Salones de reuniones L 1,1 - banquetes ) ! : N
Banquetes Convencién 0,4-0,6 /CP ; Existencia de medios audiovisuales
1,3 - conferencias
1,5-1,9 - mesa ejec.
Banquetes . 08 -recepcion Divisibles
Salones de Recepciones Ciudad y playa 0,2-04 /CP 0,9 - auditorio ACCESO dilrecto de servicios
banquetes i Convencioén 0,6 /CP 1,1 - banquetes P
Reuniones gastrondmicos
1,3 -clases
L Decoracién interior de superior
Salones ejecutivos Reuniones Ciudad y 0,5-1,0 /hab Lll Licnepucé(t)gs calidad.
! Banquetes Convencién T ' ' quet Debe separarse de otros salones o
1,9-2,3 - mesa ejec. -
locales de reuniones
Acceso de exhibicion.
Saldn de exhibicion Exhibicion Convencién 1,0-2,0 /CP Por Programa Alto puntal, amplias posibilidades de
redes técnicas de iluminacion
Espec_tacglos Ciudad 07-1.1 - auditorio P03|b_|I|dad de acceso dlrectp d_el
Teatro Auditorio L . exterior, alto puntal, redes técnicas e
. Convencion 1,1-1,4 - conferencias |.~ = 7'~
Conferencias iluminacién
NOTAS:

La clasificacion de Playa comprende todos los establecimientos ubicados en playas, montafias, lagos y resorts.
hab.: cantidad de habitaciones del establecimiento

C.P: Capacidad de plazas del salén
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11.6.2 En establecimientos que tengan estacionamiento soterrado, se recomienda prever una
vinculacién peatonal entre dicha area y el acceso principal.

11.6.3 Para el célculo de las vallas del estacionamiento necesarias por tipo de vehiculo se deben
considerar sus componentes, que son los requerimientos de los propios huéspedes, y los de los
visitantes a sus areas de restauracion, bares, facilidades de recreacion, salas de conferencia o
reuniones, centros nocturnos y otros, asi como se incluiran los de los empleados.

11.6.4 Como el estacionamiento es uno de los elementos influyentes en el presupuesto y en la
concepcién del Plan General del establecimiento, y por ende en la utilizacion del terreno, resulta
imprescindible realizar durante la proyeccién los analisis necesarios de los distintos componentes
gue sefialamos en el punto que definen sus necesidades de utilizacion.

Estos andlisis deben comprender la interrelacion entre las demandas caracteristicas de dichos
componentes en sus respectivos picos y vallas de demanda a diferentes horas del dia y la noche.
A partir de los resultados que se obtengan, se disefiara y fundamentara el area de estacionamiento
gue responde al tipo o clasificacion, categoria, caracteristicas y localizacion del establecimiento de
alojamiento en cuestion, asi como se presentaran las medidas adicionales previstas o a considerar
si alguna demanda horario estimada sobrepasa la capacidad de parqueo.

11.6.5 El calculo del nimero de vallas de estacionamiento del establecimiento, se puede obtener
a partir de satisfacer su demanda nocturna para los huéspedes por medio de las siguientes
ecuaciones:

(Habitacion) . (% ocupacion) . (Huésped/hab.) . (% por auto)
No. de vallas

(Huésped/auto)

Donde:

Habitaciones NUmero de habitaciones o apartamentos.

% ocupacion Porciento de ocupacién promedio, previsto en el Programa para
el disefio del establecimiento.

Huésped/hab Densidad habitacional prevista, huéspedes por habitacion o
apartamento, segun el Programa.

% por auto Porciento de huéspedes que arriban en auto.

Huésped/auto Cantidad probable de huéspedes por auto.

Los datos anteriores seran acordados en el Programa del establecimiento.

11.6.6 Se debera determinar en el Programa y/o en las Ideas Conceptuales, el analizar la
combinacién de requerimientos de parqueo para autos y Omnibus, asi como el tiempo de
estacionamiento previsto (necesidad de area) para estos ultimos, de acuerdo a la forma prevista
de afluencia de huéspedes y publico, asi como si pernoctara determinada cantidad de 6mnibus.
Se deberd considerar en la localizacion del estacionamiento (temporal) de los émnibus, la mejor
forma de acceso de los huéspedes a los mismos y evitar dificultades con el transito.
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11.6.7 Tomando en consideracion los factores expuestos anteriormente, se expresan a
continuacién y orientativamente los indicadores generales de vallas-parqueo a prever por
habitacién o apartamento para establecimientos de alojamiento de categorias 5, 4 y 3 estrellas.

Categoria del S* 4 3*

establecimiento Ciudad playa ciudad playa ciudad playa

Cantidad de vallas/hab. 0,17 0,12 0,14 0,10 0,10 0,08
NOTAS:

En hoteles ubicados en cayos sin acceso por carretera se debera definir el nUmero de vallas requerido por el
establecimiento.

De requerirse aumentar el nimero de vallas debera definirse en el Programa

En caso de moteles se considerara para todas las categorias la necesidad de una valla de auto por habitacion las
categorias

Consultar las vallas requeridas por discapacitados en la NC 391-2:

11.6.8 El Programa debera determinar la necesidad de ubicar un area de descanso para
choferes

11.7 Salén de belleza (peluqueriay barberia)

¢ los salones de belleza constituyen una oferta complementaria para los huéspedes en los
establecimientos de alojamiento que por su capacidad y categoria lo requieran.

¢ generalmente se ubican en zonas publicas de facil acceso.

¢ |a peluqueria esta constituida, entre otras, por vestibulo de acceso, manicura, pelado y peinado,
lavado y tinte, pantry para preparacion de los tintes con meseta y fregadero, closet o armario
empotrado de (tiles y servicios sanitarios.

¢ |a barberia puede estar precedida de un vestibulo, area de pelado y peinado, closet para utiles.

e en dependencia de la capacidad y categoria del establecimiento pueden considerarse otras
areas para ofrecer servicios de limpieza de cutis y masaje facial, maquillaje, pedicura y otros.

Si el Programa lo determina, la peluqueria y barberia pueden unirse formando una unidad unisex.
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11.8 Servicios médicos

¢ en los establecimientos de alojamiento en dependencia de la capacidad y ubicacion se ofreceran
estos servicios que generalmente son comunes para huésped y empleados, pero con accesos
independientes para cada uno;

e en todos los casos se concebira un local que contard con vestibulo, consultorio, area de
enfermeria, servicios sanitarios y closet de tiles y de limpieza;

e ademas de estos servicios se recomienda un servicio de primeros auxilios en todos los
establecimientos que tengan piscina. Este se ubicara préximo a la misma.

Estos andlisis deben comprender la interrelacion entre las demandas caracteristicas de dichos
componentes en sus respectivos picos y vallas de demanda a diferentes horas del dia y la noche.

¢ |los servicios médicos cumpliran con los requerimientos establecidos por él Ministerio de Salud
Publica;

e el servicio médico en establecimientos de alojamiento de 5, 4 y 3 estrellas se ofrece
generalmente en la habitacién o apartamento del huésped;

e ver12.1.6.
11.9 Correos, telex y telefax

¢ generalmente los servicios de correos se ofrecen en todos los establecimientos de alojamiento
mediante buzo6n u otros servicios mas completos;

e el correo, telex y telefax se consideran en todos los tipos de establecimientos turisticos de 5, 4 y
3 estrellas. Estas areas pueden constituir locales cerrados o abiertos con mostrador u otro
mobiliario adecuado a tales funciones, lo cual depende de la capacidad y caracteristicas de los
establecimientos.

11.10 Alquiler de autos (taxis y rent-a-car)

Generalmente constituye un area abierta incorporada al vestibulo limitada por mobiliario y/o

elementos de ambientacion adecuados, aunque en dependencia de la magnitud de los servicios a

ofertar.

Puede concebirse un local cerrado con facil acceso y visible desde el vestibulo u otra area de
fuerte circulacién publica.

11.11Esquema funcional

El esquema tecnoldgico del subsistema publico-comercial se muestra en las figuras 3 y 8.
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Figura 3 — Esquema funcional del sub-sistema publico-comercial
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12 Subsistema de recreacion. Requerimientos tecnoldgicos minimos de las principales
areas y locales

12.1 Generalidades

12.1.1 Este subsistema ha devenido en los ultimos afios en un elemento de primordial
importancia en la explotacion comercial de los establecimientos de alojamiento.

Se tomar4d muy en cuenta en el Programa, tanto la diversidad de los elementos que pueden
conformarlo, como la especializacion de algunos en particular, ya que de ello dependera la
influencia sobre segmentos turisticos que se mueven en busca de determinadas tendencias o
preferencias. En establecimientos de alojamiento de salud estas facilidades se deben combinar
con los recursos naturales, medicinales y de otros tipos existentes, de acuerdo a los objetivos de
salud previstos en el Programa.

12.1.2 Las facilidades recreacionales que pueden considerarse en las distintas clasificaciones de
establecimientos de alojamiento, y que puedan precisarse en sus Programas especificos son:

a. Facilidades recreacionales en exteriores:

e piscina de recreacion, determinando si existir4 o no la iniciacion de buceo;

piscina de hidromasaje, whirlpool;

piscina deportiva;

piscina de chapoteo o de nifios;

campos de tenis;

campos de frontenis, squash, handball;

campos individuales o de multiuso de volley-ball, badminton, basketball o posibilidades de
dichos juegos en lugares abiertos, como playas u otros;

sendas de troteo, jogging track;

campo de golf, incluyendo sus servicios;

minigolf;

juegos sobre piso o césped;

playa, natacidn, buceo o actividades subacuaticas, incluyendo el alquiler de los medios
necesarios;

marina, alquiler de botes, yates y otros tipos de embarcaciones;

gira turistica o paseos en yates, lanchas y botes, incluyendo los de fondo transparente;
tablas, tablas de vela (surf);

esqui acuatico;

pesca;

paseo a caballo, ponies;

alquiler de bicicletas, motocicletas, motores;

areas de juegos de nifios;

area de patinaje;

tiro con arco;

tiro con pistola;

alpinismo y senderismo;
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e zoolbgico;
e acrobacia;
e otras areas por Programa.

b. Facilidades recreacionales en interiores o areas cubiertas:

¢ juegos de saldn (carta, ajedrez, bingo, etc.);

e juegos electrénicos;

salas de lectura;

billar, boleras;

ping pong;

spa y/o centros de salud;

gimnasio, sala de ejercicios, gimnasia aerobica;

sauna, bafios de vapor;

sala de masaje, descanso, etc. ;

miniclub infantil;

salas de multiuso para deportes de raquetas;

bafaderas o piscinas de hidromasajes sencillas o de grupos, con agua a temperatura ambiente

ylo caliente;

e piscinas de distintos tipos, previa fundamentacion técnico-econémica de su necesidad, de
instalacion bajo techo;

¢ taquillas, bafos y servicios sanitarios.

12.1.3 En todos los casos las instalaciones recreacionales o deportivas cumpliran con los
requerimientos o normativas de disefio, establecidas nacional o internacionalmente, donde esto
ultimo se requiera y especifique en el Programa para cada una de ellas.

12.1.4 El esquema funcional del subsistema de recreacién se muestra en las figuras 4y 8

12.1.5 Elalcance de las facilidades recreacionales que habitualmente es mas conveniente prever
en los distintos tipos de establecimientos, se sefialan orientativamente en la Tabla 18. Los tipos de
recreacion pueden variar en dependencia de la localizacién del establecimiento y del mercado al
cual va a ser dirigido.

12.1.6 EIl consultorio médico, aunque pertenece al subsistema publico-comercial, puede estar
incluido en el centro de salud o spa, si asi se definiera en el Programa.

12.2 Piscina
12.2.1 Generalmente la piscina y sus alrededores constituyen el foco principal del subsistema de
recreacion en los establecimientos de alojamiento. Para su disefio se recomienda tomar en

consideracion los siguientes aspectos:

e las piscinas y sus areas de participacion se vinculardn muy estrechamente con areas
gastronomicas, que de conjunto deben conformar el centro mas importante de actividad dentro
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de un establecimiento de alojamiento donde el uso de los servicios del bar es parte del disfrute
de la piscina;

e se recomienda concebirlas con disefios funcionales de forma que permitan realizar actividades
recreativas acuaticas, natacion y otras, sin que estas interfieran su normal desenvolvimiento;

e |la capacidad, superficie y tipos de materiales a usar en su construccién, mobiliario y
ambientacion deberdn estar estrechamente relacionados con: categoria, modalidad, tamafio,
comercializacién y ubicacion del establecimiento de alojamiento;

¢ las formas se determinan segun lo establecido en la NC 775-4;

¢ se pueden definir en tres grandes grupos: para mayores o adultos, para menores o nifios, o para
ambos inclusive. Estos grupos pueden estar ligeramente separados, lo cual debera determinarse
en el Programa;

e determinara la inclusién de otros tipos de piscinas, tales como de hidromasaje (whirlpool) y
otras, que también estaran cercanas a la piscina principal;

¢ |la profundidad maxima recomendable es la siguiente: para mayores hasta 2,00 m si existe
iniciacion de buceo, de lo contrario no mayor de 1,50 m. Para nifios, no mayor de 0,30 m. Deben
estar correctamente sefializadas;

¢ ¢l fondo del vaso de la piscina tendra una pendiente minima de 2 % y maxima del 10 %. En las
piscinas de chapoteo de 0,30 m de profundidad, no habra pendientes mayores del 10 %;

¢ no deben preverse trampolines, en cambio si pueden preverse canales de deslizamiento libre o
toboganes, los cuales debe situarse en zonas que su uso no impligue molestias al resto de los
banistas. El lugar donde se ubican debe estar debidamente acotado y sefalizado;

e estaran dotadas de escaleras y pasamanos que permitan seguridad en sus accesos;

e se tratard de obtener la mayor cantidad de horas/sol del dia. El asoleamiento recomendado
debera ser desde las 10:00 am hasta las 4:00 pm. (Ver NC 775-4);

e ademads, en las piscinas también se realizan actividades recreativas como volley-ball, polo
acuatico y otros juegos acuaticos;

e cuando las areas alrededor de la piscina estén expuestas a fuertes vientos que arrastren arena,
polvo, hojas y otros sedimentos, deberan protegerse contra los elementos que puedan ser
arrastrados por el viento con barreras, bien sean naturales o artificiales;

e es recomendable que las piscinas y sus areas adyacentes estén rodeadas de la mayor
vegetacion tropical posible, garantizandose asi una eficiente integracion con la naturaleza de
cada lugar; a su alrededor se ubicardn sombrillas y el mobiliario adecuado que permita el
disfrute por los huéspedes y visitantes en correspondencia con el tamafo, clasificacion y
categoria del establecimiento;
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¢ |a superficie de esta area debera ser pavimentada con materiales antirresbalables, no reflexivos,
de facil limpieza y resistentes a acidos y grasas. Poseeran tragantes de agua convenientemente
distribuidos y tendran una pendiente en contra del vaso de la piscina;

¢ iluminacion dentro de la piscina, en caso que se determine la misma, constituira un sistema
independiente de bajo voltaje (12 volts). Las lamparas sumergibles deberan estar protegidas con
pantallas de cristal selladas a prueba de agua para la conservacion de los sistemas eléctricos;

¢ la iluminacion alrededor de la piscina estard compuesta por luminarias a suficiente altura que no
permitan su alcance por el publico. Pueden incorporarse luminarias a discrecion en la vegetacion
circundante; generalmente estan dotadas de los siguientes sistemas: llenado, vaciado,
recirculacion, filtrado, tratamiento quimico y Ilimpieza de sedimentaciones, cuyas
especificaciones mas concretas se precisaran en la NC 775-13 y en la NC 441,

e las areas alrededor de la piscina contemplaran los siguientes requerimientos: ancho minimo
recomendable para solearse y circular 6,00 m. Cuando esta area sea limitrofe con bares, snack
bares u otras areas de uso comun y esparcimiento, podra ser mayor;

e Podran disminuirse estas dimensiones en establecimientos de alojamiento ubicados en zonas
urbanas con restriccién de terreno, pero nunca inferiora 3,50 m;

e en caso de incluirse tumbonas en areas alrededor de piscinas se considerara un 80 % del total
de habitaciones, ubicadas entre piscinas y playa, y un 30 % en hoteles de ciudad,;

¢ local para el control y entrega de insumos y Utiles necesarios a los huéspedes o visitantes;
generalmente se ubica cerca o contiguo a la via de acceso principal hacia la piscina;

e duchas sanitarias: se situardn en lugares cercanos a la piscina, su cantidad estara en
correspondencia con la cantidad de personas que las utilicen. Minimo, dos duchas;

e servicios sanitarios para hombres y mujeres: los mismos estaran disefiados en correspondencia
con el tamafio y categoria del establecimiento.

12.2.2 Se recomiendan los indices siguientes para determinar la superficie o el volumen del vaso
de la piscina para hoteles de playa:

e 3,00 m? de superficie por habitacion;
e 3,00 m® de volumen por habitacion;

En el caso de aparthoteles se recomienda a los sefialados pero considerandolos por dormitorios
en apartamento.
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En lugares con restricciones como establecimientos de ciudad, suburbanos reconstrucciones,
remodelaciones o adaptaciones y en el caso en que la piscina esta soportada por la estructura del
establecimiento, podran utilizarse indices menores, segin Programa.

También podran variar, estos indices al estar las piscinas concebidas, segun Programa,
centralmente a nivel de polo o cuando existan para varios establecimientos de alojamiento
cercanos entre si.

12.2.3 En los casos en que se programe un dimensionamiento de la superficie del vaso de la
piscina superior al recomendado en el apartado 12.2.2 anterior, motivado por necesidades
extrahoteleras fundamentadas en el Programa, o sea necesario considerar lo planteado en los dos

Ultimos péarrafos del apartado 12.2.2, se podra calcular dicha superficie del vaso, asi como se
desee conocer la capacidad de baiiistas de la piscina, se debera considerar lo siguiente:

e no todas las personas que se encuentran en el area de la piscina se bafaran o tendran
inmersiones simultaneas, por lo que a estos denominados bafiistas potenciales, se les aplicara
un coeficiente 0,3, que representa la relacion entre el nimero de personas presentes (N) con
relacion al nimero de bafiistas en inmersion simultanea (NB), o sea:

NB =0,3N

« se considerara que cada bafiista necesita 2 m2 de superficie de agua, lo cual nos arroja 2 m? por
cada 3 bafiistas potenciales o personas presentes en el establecimiento;

¢ |a superficie de la lamina de agua o superficie del vaso (Slv) de la piscina se determina por:
Slv=0,3x2m2.N=2m2.NB=0,6 m2.N

e con esta formula se puede determinar la capacidad en bafiistas en inmersion simultadnea o para
bafistas potenciales, que permite una piscina de determinadas dimensiones;

e estos célculos no son validos para piscinas cubiertas, de chapoteo, hidromasajes y salud;

e generalmente se ubican en los exteriores del establecimiento. Preferentemente junto a las
piscinas, constituyendo asi un conjunto de fuerte animacion y recreacion.

En el Programa debera definirse las facilidades recreacionales de este tipo que estaran en areas
cubiertas o a la intemperie.

e deben proporcionar sombra y semisombra, asi como el disfrute de las visuales hacia las areas
mas atractivas del lugar;

e en su construccion se pueden emplear elementos ligeros y naturales, tales como la madera
rdstica, guano y otros;

¢ es preferible ubicarlas cerca de un centro de restauracion como puede ser el snack bar y/o la
parrillada.
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12.3 Salas o0 éareas cubiertas para bailes, juegos de participacion colectiva, concursos,
animacion y otros

e Prever teatros para la animacién nocturna. Ver Anexo 4
12.4 Salas de salud

12.4.1 Las salas de salud (spa) se preveran en los establecimientos de alojamiento turistico,
segln su categoria y clasificacién, de la siguiente forma:

e en categoria 5 estrellas se preveran siempre, determindndose su alcance en el Programa,;
e en categorias 4 y 3 estrellas se definira en el Programa su inclusion o no, asi como su alcance;
e en categorias 2 y 1 estrellas no seran previstas;

e en moteles y aparthoteles generalmente no se preverdn, aunque excepcionalmente y soélo
justificado por el mercado al cual es dirigido, podran preverse en el Programa algunas de sus
instalaciones.

12.4.2 De acuerdo con el tamafio, categoria y clasificacién del establecimiento de alojamiento se
determinara en el Programa su alcance, dimensiones y terminaciones. Podran estar compuestas
por:

e vestibulo;

e recepcion y control;

taquillas para hombres y para mujeres;

gimnasio;

sala de masajes;

hidromasajes, whirlpool, jacuzzi;

bafios de vapor o sauna para hombres y para mujeres;
duchas para hombres y para mujeres;

servicios sanitarios para hombres y para mujeres;

sala de descanso;

pantry donde se ofreceran productos ligeros (refrescos y bocaditos), si no puede obtenerse este
servicio por otros medios.

12.4.3 Su localizacion permitird a los huéspedes acceso directo desde los ascensores, asi como
puede estar combinada o cercana a otras facilidades recreacionales del establecimiento, como la
piscina o a funciones publicas y de gastronomia.

12.4.4 Las salas de salud podran estar relacionadas o tener incluidas las salas de belleza

(barberia, peluqueria, manicura, pedicura y tratamiento facial), segun se determine en el Programa
0 se proponga en las Ideas Conceptuales.
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12.4.5 En establecimientos de alojamiento donde el Programa establezca la necesidad de
solarium (independiente para hombres y para mujeres) deberan vincularse a la sala o area de
salud.

12.4.6 Las paredes de los locales humedos seran revestidas y los pisos, en general, para todos
los locales deberan ser terminados en cerdmica antiresbalable, lo que permite una facil limpieza e
higienizaciéon. La madera a utilizar siempre sera dura para todos los casos.

12.5 Local o &rea para alquilar los medios terrestres y nauticos de recreacion
12.5.1 Medios terrestres
Se pueden considerar los medios terrestres siguientes:

e ciclomotores;
e motos;

¢ Dbicicletas;

e Yy otros.

Se debe prever las areas para almacenamiento, exposicion y atencion al turista. Es recomendable
su vinculacion con un centro de servicios que garantice el combustible, aceite, la reparacién de la
técnica, ponchera y mantenimientos ligeros.

12.5.2 Alquiler de caballos y ponies

En establecimientos que se prevea en el Programa las facilidades relacionadas con paseo a
caballo, alquiler de los mismos o de ponies, debera preverse en las areas cercanas al
establecimiento solo las instalaciones minimas, que permitan el acceso del huésped o publico,
para tomar o entregar los caballos o ponies.

Debe tenerse especial cuidado en la ubicacion de esta area, si fuera necesaria, asi como de

caballerizas y otros lugares donde se concentren los animales, para evitar los olores
desagradables a areas de acceso, estancia y alojamiento de huéspedes y publico.
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Tabla 18 — Consideraciones orientativas sobre el alcance de las facilidades recreacionales
en dependencia de la clasificacion del establecimiento de alojamiento

Tipo de establecimiento (;/;Iglr?;:]clré Tipo de recreacion
Ciudad Limitado Piscina, salas de salud y juegos
Aeropuerto Limitado Piscina y salas de salud
Carretera Limitado Piscina y salas de juego

Turistico (resort) de playa, montafia,
descanso, de salud, y otros, Amplio
incluyendo las villas

Utilizacion de las mas diversas facilidades en
dependencia de la localizacién, puede incluir golf

Convencion Moderado | Piscina, salas de salud y deportes de raqueta

Utilizacion de las mas diversas facilidades en

Conferencia Amplio dependencia de la localizacién, pueden incluir
aolf
Multiuso Moderado | Piscina, sala de salud y deportes de raqueta

Reconstruccion, renovacion o Flexible En dependencia de la localizacion y
adaptacion caracteristicas de la edificacion

12.5.3 Medios nauticos

Si el establecimiento est4 ubicado en playa o costa, se considerara un area para alquiler de
equipos y medios nauticos seleccionados:

e tablas;

tablas de velas;

botes de remo y embarcaciones ligeras;
bicicletas nauticas;

katamaranes;

botes con motor fuera de borda;
equipos de buceo;

otros.

Esta actividad en general podra ser Unica para cada establecimiento o constituir una oferta comudn
para varios de ellos o centralizada del polo turistico, todo lo cual quedara especificado a nivel del
Programa.

Para los equipos de buceo le deben prever las facilidades de limpieza y su almacén debera estar

climatizado con aire acondicionado.
12.6 Paisajismo
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12.6.1 Areas verdes recreacionales

e constituiran un elemento fundamental en el paisajismo del establecimiento en su conjunto. en su
disefio y tratamiento de los espacios a utilizar deben crear una imagen propia del lugar;

¢ en el disefio se aprovechard la topografia y la flora del lugar, especialmente arboles existentes,
debiendo mantenerse las especies endémicas de la zona;

¢ se cumplimentara lo establecido en las normas vigentes: NC-53-137, NC-53-58 y NC 677 -1, 2,
3,4,5y6.

13 Subsistema administrativo. Requerimientos tecnolégicos minimos para las principales
areas y locales

13.1 Generalidades

13.1.1 El numero de é&reas y locales del subsistema administrativo y su dimensionamiento
dependeran de:

¢ la categoria, capacidad y modalidad del establecimiento de alojamiento;

¢ las instalaciones de servicio y apoyo del Polo turistico o zona de éste y las relaciones de trabajo
y servicio con el establecimiento;

¢ el grado de automatizacion de su gestion y procesos.

El Programa debera determinar la cantidad y caracteristicas de &reas y locales a prever en el
subsistema administrativo.

13.1.2 Las areas del subsistema administrativo pueden clasificarse segin las funciones vy
operaciones que realizan en las siguientes:

oficinas del frente;
direccion;
contabilidad;
empleados;
apoyo y servicios.

13.2 Oficinas del frente

Constituyen la mayor agrupacion de las sefialadas anteriormente y es con quien el huésped o
visitante tiene un mayor contacto, al tener acceso al establecimiento de alojamiento.

Incluye los mostradores de uso directo, tales como: recepcion, conserjeria, carpeta, caja, custodia
de valores y otros.
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Contendra también las oficinas de reservaciones, custodia de equipajes, teléfonos y otras areas o
locales que requiera para la realizacion eficiente de sus funciones, de acuerdo a la capacidad,
categoria y demas caracteristicas del establecimiento.

Todas las areas de las oficinas del frente se encuentran agrupadas, formando un bloque fisico, lo
cual es vital, ya que esta area constituye el corazén administrativo del establecimiento de
alojamiento.

En los pequefios establecimientos donde el personal de la oficina tiene que simultanear diversas
funciones y obligaciones, sobre todo de noche, se deben acercar o unificar las diferentes areas de
trabajo, para que puedan cumplirse con eficiencia los objetivos de trabajo previstos. Por ejemplo:
reservaciones y operacion de teléfonos se vinculan a las actividades del mostrador.

Es importante precisar el equipamiento tecnologico de las distintas areas que componen la oficina
del frente, lo cual define los espacios y relaciones de trabajo que deben ser previstos.

13.3 Area de direccién

La integran las oficinas del administrador general o director, subadministrador o subdirector, el
maitre, secretarias y otro personal de direccién, areas de apoyo y salén de reuniones, que se
programe ubicar en esta area de acuerdo a la clasificacion y caracteristicas operacionales del
establecimiento.

En pequefios establecimientos de alojamiento donde el personal de direccibn asume varias
responsabilidades, que en establecimientos mayores pertenecen a diferentes niveles de direccion,
se combina generalmente la ubicacion de estas oficinas con la oficina del frente.

13.4 Area de contabilidad y control

Se diferencia de las sefialadas anteriormente en que puede constituir un conjunto divisible. Dentro
de ella se agrupan las areas de contabilidad, caja, economia, centro de calculo y otras areas
locales que incidan en la operacién y control econémico.

Estas areas se localizan cercanas o adyacentes a la oficina del frente por la estrecha vinculacion
gue existe entre ellas, asi como con todos los puntos de venta.

13.5 Area de empleados

Agrupa las areas de recursos humanos, tales como personal, guarda horario, seguridad, asi como
las taquillas, bafios, comedor y alojamiento de empleados.

El alojamiento del personal de direccién y demas empleados, debera ser precisado en el Programa
de cada establecimiento acorde a sus caracteristicas operacionales, asi como al enfoque
establecido para el Polo turistico. Este puede concebirse como parte del Programa en lo referente
al subsistema de alojamiento del establecimiento o puede, para determinados Polos turisticos,
como un complejo de alojamiento para empleados, que incluye el personal de direccion.
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Tabla 19 — Necesidades de puestos de trabajo y actividades y de su localizacién en
cubiculos independientes

. . HAB 100 100-150 | 150-200 | 200-250 250
Puesto de trabajo o actividad CAT 5 4 3|5 4 3|5 4 3|5 4 3|5 4 3
Administrador general X X XX X X|X X XX X X[X X X
Subadministrador X X X|X X X|X X X[|X X X[X X X
Administrador de alojamiento (1) - - - - - -] - - X X XX X X
Jefe de Recepcion (1) X X OIX X XX X XX X X[|X X X
Administrador Servicios gastronémicos 2) | - - - |- - - |- - -|X X X|X X X
Maitre (2) X X X[X X X|X X X[|X X X|X X X
Relaciones Publicas - - -]- - -]X X O|X X O|X X X
Jefe Econémico X X XX X XX X XX X X[X X X
Cajero Central (3) X X XX X XX X X[X X X[X X X
Recursos Humanos. Personal (4) X X XX X X|X X XX X X|X X X
Guarda horario (5) O O OO O OfX X O|X X X|X X X
Jefe de Abastecimiento (6) X X XX X XX X X[X X X[|X X X
Jefe de Mantenimiento (6) X X X[|[X X X|X X X|X X X[X X X
Jefe Proteccién fisica y custodios (7) X X XX X XX X XX X X[X X X
Secretaria (8) X X XX X XX X XX X X[|X X X
Oficinista departamentos y jefes X X O]X X X|X X XIX X X|X X X
Turoperador X - -|IX 0O -|X X OlX X O|X X O
Local de guardia obrera X X XX X XX X XX X X[X X X
Local télex y archivo X O -|X O 0|X O 0O|X X Oflx X X
Local de maletas y equipajes X O O|X X O|X X XX X X[X X X
Centro de célculo O O OO O O|X X O|X X X|X X X
Local minimpresiones O 0O -|O0O O O|X O O|X X O|X X X
Salén de reuniones O O O|X O O|X X X|X X X|X X X

Leyenda: X = necesario
O = opcional

- = no necesario
NOTAS:

(1) Pueden ubicarse en un solo local o en locales contiguos.

(2) Pueden ubicarse en un solo local o en locales contiguos.

(3) Local con seguridad, puede ser independiente o dentro del &rea econémica.

(4) Esrecomendable su ubicacion cercana a la zona de guarda horario.

(5) Para establecimiento de alojamiento de hasta 150 habitaciones no requerird area especifica. Sera atendido por el area de recursos
humanos.

(6) Pueden ser atendidas varias funciones por un Jefe de Aseguramiento en establecimientos de menos de 100 habitaciones, en
dependencia de la ubicacion geogréafica y de la accién de los talleres centrales y bases de aseguramiento, que minimicen los
movimientos de estos.

(7) Pueden ubicarse en el mismo local.

(8) En dependencia de la capacidad, clasificacién y categoria del establecimiento debera ubicarse o no en cubiculos independientes.
Ver puntos 13.7.2.2y 13.7.3.1.

(9) De solicitarse algun local adicional a los sefialados debera ser definido en el Programa.
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13.6 Area de apoyo y servicios

Tampoco constituye un conjunto Unico, ya que esta agrupacion esta conformada por todas
aquellas oficinas, locales y areas que se encuentran en la zona de servicio del establecimiento,
distribuidas por las diferentes unidades funcionales que conforman cada subsistema. En ellas se
localiza el personal de direccibn y de las diversas categorias laborales, de acuerdo a las
caracteristicas del establecimiento de alojamiento, que se sefialan en el punto 13.7 proximo.

En este grupo pueden considerarse las oficinas y areas destinadas al personal que atiende a las
personas que desean emplear los servicios de los salones de funciones y de actividades del
establecimiento. La necesidad de personal en esta actividad varia en dependencia del tipo de
establecimiento, siendo su mayor cantidad en hoteles de convenciones.

13.7 Alternativas de localizacién del personal de las diferentes categorias laborales

13.7.1 En los establecimientos de alojamiento el personal de direccion y de las demas categorias
laborales, se localiza en dependencia de:

la categoria, capacidad y modalidad del establecimiento;
nivel jerarquico;

nivel de contacto con el publico;

el grado de seguridad de dicho personal.

En base a lo anterior existen dos alternativas de ubicacién del personal de direccién.
13.7.2 El personal de direccién

a. En zonas o cubiculos independientes, delimitados por paredes o paneles ligeros fijados desde
piso a techo. Pueden tener 0 no ventanas de cristal para visuales hacia las areas de trabajo.

b. En zonas o cubiculos dentro de locales o salones donde labora el resto del personal de la
unidad organizativa-administrativa correspondiente, las cuales podran ser:

¢ delimitadas por paneles ligeros cerrados o0 no; con cristales o sin ellos, sin llegar al techo y no
cerradas en todo su perimetro;

¢ delimitadas por el mobiliario (archivos u otros);
¢ no delimitadas.

13.7.3 El personal de las restantes categorias laborales podra localizarse de distintas formas, en
dependencia de la categoria y capacidad del establecimiento, asi como de la seguridad que debe
existir acorde al trabajo que se realiza en el local.

a. En locales o salones donde estard ubicado el personal técnico y/o administrativo, que podran
ser comunes para una o varias unidades organizativas. En este caso podran existir o no divisiones
ligeras o divisiones utilizando mobiliario u otros medios. Estos puestos de trabajo son:
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e en el &rea de carpeta: los de informacién, conserjeria, recepcion, caja y guarda valores;

e en las é&reas de economia, contabilidad, abastecimiento o aseguramiento, personal y
mantenimiento: el personal técnico y demas personal.

b. En locales o salones donde estara ubicado el personal técnica y/o administrativo, que podran
ser comunes para una o varias unidades organizativas. En este caso podran existir o no divisiones
ligeras o divisiones utilizando mobiliario u otros medios. Estos puestos de trabajo son:

e en el area de carpeta: los de informacién, conserjeria, recepcioén, caja y guarda valores;

e en las é&reas de economia, contabilidad, abastecimiento o aseguramiento, personal y
mantenimiento: el personal técnico y demas personal.

c. En cubiculos independientes delimitados por paredes fijadas de piso a techo, donde se exija
completa seguridad, como por ejemplo: el cajero-pagador.

d. Areas, espacios o locales de otros subsistemas donde se ubican puestos de trabajo de
personal para distintos fines (en buroes o mostradores, lo cual depende del nivel del servicio a
prestar). Estos puestos de trabajo son los buroes de turismo y para rent a car, la estacion de
maleteros y otros.

13.7.4 En la Tabla 19 se indican las necesidades de los puestos de trabajo y actividades de
direccion y otros vinculados a estos, asi como cuales de ellos exigen oficinas, cubiculos o locales
independientes y cuando es opcional este tipo de localizacion.

13.7.5 Debe tenerse en cuenta para determinar las areas de recursos humanos y economia, la
cantidad de trabajadores necesarios que se sefialan en la Tabla 20 para la realizacion de estas
tareas las cantidades sefaladas incluyen al jefe, cajero central y oficinistas.

13.8 Bases para el calculo de &reas

13.8.1 Para el calculo de las &areas de los locales, se tomaran de forma orientativa, las
superficies unitarias que se recomiendan para los distintos puestos de trabajo.

e administrador general, director o gerente general: 12 -18 m?
e subadministrador, subdirector o subgerente: 16 m?
e secretaria administrador, director o gerente general: 10 -14 m?
e administradores de alojamiento y de gastronomia: 10 -16 m?
o jefe de departamento y de nivel intermedio: 10-14 m?

e secretaria subadministrador, jefe de departamento
o de nivel intermedio: 9-12 m?
e técnicos y personal administrativo: 3 - 4 m?/pers.
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Para hoteles de 300 6 més habitaciones. Ver Anexo 5

13.8.2 La secretaria del administrador, director o gerente general debera tener, por general, un
cubiculo o local que puede ser también comun con otra secretaria del personal de direccion de
primer nivel, cuando la localizacion de las oficinas faciliten esto.

13.9 Esquema funcional

El esquema funcional del subsistema administrativo se muestra en las figuras 5 y 8.

Tabla 20 — Cantidad de trabajadores de las areas de recursos humanos y
economia, segun capacidad de los establecimientos de alojamiento

Cantidad de habitaciones

Areas
<100 100-150 150-200 200-250 > 250
Recursos humanos 2 3 4 5 5
Economia 4 4 8 10 12

14 Subsistema técnico y de mantenimiento. Requerimientos tecnoldgicos minimos de las
principales areas o locales

14.1 Generalidades

El subsistema técnico y de mantenimiento de las Instalaciones turisticas se conformaré a partir de
tres actividades basicas relacionadas entre si y que son dirigidas por el jefe de mantenimiento del
establecimiento:

¢ oficinas técnicas e ingenieria;
o talleres de reparacion y mantenimiento, almacenes;
e Aareasy redes técnicas, depositos.

Almacenes, se tendra un stock de Insumos imprescindibles en el Departamento, asi como el pafiol.
Los renglones generales estaran ubicados en los Almacenes Centrales de la Instalacion.

14.1.1 El dimensionamiento de los talleres y areas de reparacion y mantenimiento respondera a
la localizacion, tamafio, tipos de instalaciones y alcance de los trabajos que se realicen en el
establecimiento y del nivel de servicio centralizado o especializado que se preste a éste a nivel de
Polo turistico o0 zona de éste, lo cual se precisara en el Programa.

14.1.2 Dado el desarrollo y crecimiento de la Planta Hotelera de las entidades turisticas, es
necesario que las Organizaciones aseguren el maximo de los servicios de mantenimiento a
nuestras Instalaciones, con el objetivo de poder dimensionar racionalmente los talleres en ellos.

BUROES Y OFICINAS DE
ATENCION AL PUBLICO
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Figura 5 — Esquema funcional del sub-sistema administrativo
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Figura 6 — Esquema funcional del sub-sistema técnico y de mantenimiento

I | SUB-SISTEMA TECNICO-MANTENIMIENTO |

14.1.3 Cuando por insuficiencia o carencia de desarrollo de las actividades de apoyo y
mantenimiento del Polo turistico sea necesario que el (los) establecimiento (s) disponga (n) de
medios y recursos propios para la ejecucién de las tareas, tanto del mantenimiento preventivo
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como de las reparaciones ligeras y medias, es necesario dotarlo (s) de las condiciones de talleres,
areas y personal calificado que den respuesta a estos requerimientos, lo cual se precisara en el
Programa.

14.2 Tipos de talleres de mantenimiento

Los Talleres a proyectar son:

Electricidad, Mecéanica y Refrigeracion, Plomeria, Carpinteria - Tapiceria y Cristaleria y Cerrajeria.
Los requerimientos de estos talleres para una instalacién turistica estaran en dependencia de las
caracteristicas, capacidad y emplazamiento de los mismos: Ciudad, Playa, Cayos, u otros. Los
cuales se definiran en el Programa de Inversion.

La actividad de soldadura, de ser necesario se incluira en el Taller de Mecéanica y Refrigeracion.
14.2.1 Las éareas técnicas y las de mantenimiento se vinculan con las distintas instalaciones y los
ascensores de servicio, de forma tal que permitan el transito mas directo posible de personal con
equipos y medios, en cualquier momento que sea necesario, y fuera de la zona visible al huésped
y publico del establecimiento de alojamiento turistico.

14.2.2 Los talleres de reparacion y mantenimiento, locales, oficinas técnicas, pafiol — almacén,
deberan ser ubicados conformado un bloque integral y de forma tal que se garantice un recorrido
minimo de personal y medios.

14.2.3 El esquema funcional del subsistema técnico-mantenimiento se muestra en la figura 6.
14.2.4 En todos los casos referidos tanto al equipamiento instalado en los Talleres y Areas
Técnicas, asi como a la ubicacion de los blogues 6 locales, su accesibilidad y otros, se controlara
el cumplimiento de las Regulaciones vigentes en materia de seguridad y salud en el trabajo.

14.3 Areas, talleres y oficinas

14.3.1 Las areas y redes técnicas deberan ser ubicadas y disefiadas de forma que permitan su
mejor control y supervisién, asi como para facilitar la reposiciéon, movimiento y reparacion del

equipamiento.

14.3.2 Las éareas y talleres mas comunes a considerar en los establecimientos de alojamiento
son:

a. Oficina del jefe de mantenimiento.
b. Pafol de herramientas y Almacén (stock de materiales)

c. El area o local que se requiera para los medios de direccion y control computarizado, estara en
dependencia del nivel de automatizacién del establecimiento.
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d. Talleres:

electricidad;

mecanica y refrigeracion;
cerrajeria;

carpinteria, tapiceria y cristaleria,;
plomeria;

area comun con banco de trabajo.

e. Locales para jardineria, pintura y albafiileria
f. Local para equipos en transito.

g. Areas técnicas:

sala de caldera;

sala de maquinas;

subestacién transformador principal;
centro general de distribucién;
grupo electrégeno;

centro de corrientes débiles;

local de pizarra telefénica.

h. Depositos:

e productos inflamables;
e combustible;
e agua.

i. Servicios sanitarios para hombres y para mujeres en las taquillas y servicios de empleados.
14.3.3 El area total del subsistema técnico y de mantenimiento, en el caso de no existir servicio
de apoyo centralizado en el Polo turistico o zona de éste, no debera sobrepasar los 2,85 m?/hab.,
de la cual el area de oficina y talleres se recomienda esté entre 0,4 - 1,5 m?/hab.

Las areas técnicas e ingenieras dependen de un conjunto de factores, tales como la capacidad,
caracteristicas, dimensiones y tipo de construccion, equipamiento y nivel de automatizacion de las
instalaciones turisticas.

14.3 La informacion complementaria sobre las areas de los locales y demas aspectos a precisar y
considerar en el Programa sobre el subsistema de mantenimiento se detallan en la Tabla 21.

14.3.4 En todos los proyectos se tendran en cuenta las normas contra incendios y las de
proteccion e higiene vigentes.
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15 Talleres
15.1 Requisitos de disefio
15.1.1 Tener en cuenta la referencia 14.1.1.

15.1.2 En las instalaciones turisticas se consideraran talleres que garanticen el mantenimiento
general de toda la Instalacion en su conjunto.

15.1.3 Las é&reas basicas de mantenimiento a considerar para cada instalacion turistica se
ofrecen en la Tabla 21. Sin embargo, estas areas podran ser variadas en aquellos casos en que,
existan conjuntos de Instalaciones muy préximos unos de otros y/o en los casos en que estén
vinculados a un taller central de un Polo turistico. En estos casos el Programa lo indicara
especificamente.

15.1.4 Sobre la base de las areas sefialadas en la Tabla 21 se deberan proyectar los talleres
debidamente fundamentados con todos los equipos, herramientas y accesorios necesarios
(manuales y estacionarios) para los niveles de mantenimiento general requeridos.

Tabla 21 — Areas Béasicas de Mantenimiento

Hoteles y Villas
Talleres por Especialidad 100 — 200 hab. | Mas dehZ?)O —400
2 ab.
(m ) (m2)
Electricidad 9 16
Mecanica y Refrigeracion 15 21
Plomeria 9 15
Carpinteria, Tapiceria y Cristaleria 15 21
Cerrajeria 5 5
Sub-Total 53 78

Las areas de los diferentes Talleres se dimensionardn segun lo expresado en el 14.1.2

De manera orientativa dimensionaremos los talleres clasificandolo en Instalaciones de 100 -
200 habitaciones, y las de mas de 200 — 400 habitaciones.

No obstante como hemos analizado anteriormente se definirdn por Programa los mismos, teniendo
en cuenta las caracteristicas especificas de cada Instalacion.

Adicionalmente a los Talleres, hay que prever: Pafiol — Almacén, Oficina Jefe de Mantenimiento,
locales para jardineria, pintura y albafileria, local para equipos en transito, closet de limpieza y
bafio de aseo. Ver anexo 6

Las &reas para los locales anteriores se definiran en el Programa.
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Para instalaciones de hasta 100 habitaciones, se agruparan en dependencia de las caracteristicas
especificas de la instalacién en una misma area los diferentes talleres, ademas de la oficina y el
pafiol - almacén.

Para Instalaciones de mas de 400 habitaciones, se definirA por Programa las areas de los
diferentes talleres segun sus caracteristicas propias.

15.1.5 Se considerara dentro del proyecto todos los enseres auxiliares como mesas de trabajo,
estantes, anaqueles, y otros, que complementen el total equipamiento de los talleres.

15.1.6 Se propondra dentro del area de talleres un dispositivo de izaje para la manipulacién de
piezas que, por su peso asi lo requieren.

15.1.7 Se considerara la instalacion de redes técnicas requeridas en el area de talleres como:
aire comprimido, agua y otros.

16 Relaciones funcionales en y entre los distintos subsistemas de los establecimientos
de alojamiento

16.1 Matriz de relaciones funcionales

16.1.1 En la figura 7 se muestra el cuadro de correlacion funcional de las areas mas
representativas de cada subsistema, que determinan cuatro tipos de relaciones:

directa o fuerte, A;

por medio de espacios 0 media, B;
indirecta o débil, C;

no existe relacion alguna o nula, D.

16.1.2 La relacién A vincula en el disefio a dos espacios contiguos 0 muy préximos uno de otro
de acuerdo a la funcién que en los mismos se realice. Ejemplo: acceso de huéspedes y vestibulo.

16.1.3 La relacion B vincula dos espacios mediante un tercero -relaciéon media-, lo que quiere
decir que aunque existe vinculacién, no resulta imprescindible la inmediatez de las areas o locales.
Ejemplo: vestibulo o lobby y restaurantes.

16.1.4 La relacion C establece una vinculacion indirecta o débil, es decir que las funciones
individuales de cada uno de ellos pueden tener vinculaciébn pero no necesariamente esa es
determinante. Ejemplo: el local de las camareras y la lavanderia.

16.1.5 En la relacién D la vinculacién es nula, o sea, las actividades de cada espacio son
totalmente independientes. Ejemplo: acceso de huéspedes y el ama de llaves.

16.2 Kinografia para establecimientos de alojamiento

16.2.1 El objetivo de la kinografia descrita en la figura 8 es definir la circulacion de:
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huéspedes;

empleados;

personal de mantenimiento;
productos elaborados;
basura inorganica;
desperdicios.

16.2.2 También define la relacién en la circulacién con cada una de las areas o locales que
conforman cada subsistema, lo cual tiene en la figura 8 una representacién grafica diferente.

16.2.3 Para ordenar la relacion existente entre distintas funciones de los subsistemas con vista a
su empleo en la proyeccion tecnoldgica del establecimiento de alojamiento, se ejemplifica en la
presente seccion diferentes flujogramas que pertenecen parcial o totalmente a distintos
subsistemas de los establecimientos.

16.2.4 En las figuras 8, 9, 10 y 11 se muestran algunos ejemplos de los esquemas o flujogramas
sefialados en el punto anterior, tales como:

atencion y servicio al huésped;
servicios directos al huésped;
servicio al publico no huésped;
servicios internos.

16.2.5 Los principales aspectos a considerar en la elaboracion de estos esquemas o flujogramas
son:

las areas asociadas por su uso o funciones tendran que estar agrupadas;

las facilidades y servicios que requieren cada una de ellas tendran que estar claramente
identificadas. Se muestra un método o diagrama de flujos que indica la interrelacion de estas
facilidades o secuencias operacionales;

estos diagramas de flujos establecen la ruta de circulacién sin sefalar el nivel de importancia
relativa de cada uno de estos vinculos;

por lo regular los métodos simples de diagramas de relaciones de circulacibn muestran las rutas
entre las diferentes areas y dentro de las partes especificas de cada una de ellas que deberan
ser analizadas y evaluadas, de acuerdo al nUmero de movimientos que generalmente contienen;
a medida que estos son mas numerosos, como lo muestran los ejemplos dados, las areas mas
vinculadas seran localizadas juntas;

muchas variantes de utilizacion de esta técnica son posibles incluyendo la determinacion de la

ubicacién optima, por ejemplo, de ascensores, calderas, sistema de aire acondicionado y otros
equipos mecénicos y eléctricos (planta de emergencia, compresores y otros);
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¢ lo mas comun es la utilizacién del método de aproximacion directa, atendiendo al peso y otros
valores que determinan la solucion mas factible, usando sucesivos cambios 0 sustituciones
hasta obtener, como resultado la mejor combinacién.

En determinados casos puede que sea necesario agrupar areas para determinar el flujo del piblico
como es el caso de las areas de recepcion o carpeta con las salas

e de banquetes y polivalentes, o la rapidez y eficiencia de los servicios 0 como ocurre en el caso
de las areas de cocina, con las de restauracion;

e en algunos casos las distancias pueden tener menor significacion o importancia, siempre que
estas no lleguen a situaciones extremas;

¢ |os factores de costos y utilizacién de espacios generalmente son predominantes;

e el método utilizado para determinar la mejor localizacién relativa, implica la aplicacién de
trabajos y estudios técnicos.

17 Regulaciones de areas en m? por habitacién o apartamento, por areas de huéspedes,
publicas y de servicios, por modalidad y clasificacién de los establecimientos de
alojamiento

17.1 Generalidades

17.1.1 En la Tabla 22 se regulan las &reas en m%habitacién totales generales maximas,
recomendadas y minimas para los establecimientos de alojamiento, de acuerdo a su categoria y
modalidad.

17.1.2 En la Tabla 23 se sefialan las recomendaciones sobre el peso que deben tener las
distintas areas de huéspedes, publicas y de servicios, lo cual depende fundamentalmente de la
clasificacion, capacidad y modalidad del establecimiento de alojamiento.

17.1.3 Para el célculo del area de los aparthoteles, sefialadas en la Tabla 22, se toma como
base el apartamento constituido por sala-comedor, un dormitorio, bafio privado, closet o armario,
vestibulo, cocina y circulacién interna. En caso de disefiarse el aparthotel con apartamentos con
un numero mayor de dormitorios u otras facilidades, se tomard en cuenta el correspondiente
incremento que esto representa de acuerdo a las dimensiones por tipo de calculo, establecidas en
la Tabla 1y en las diferentes secciones de la presente norma.
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Figura 7 — Cuadro de correlacion funcional de las areas mas representativas
de cada subsistema
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17.1.4 Para la determinacion del area repercutida en m? por habitacién o apartamento, se
adoptara la convencion siguiente:

e 100 % del area construida para caso 4 paredes mas piso y techo;

75% del &rea construida para el caso 4 paredes mas piso. Incluye piscina;

50% del area construida para el caso techo y pisos sin paredes incluye balcones y terrazas;

25% del area construida para el caso de areas pavimentadas, terrazas sin techo ni paredes.
Incluye areas perimetrales de la piscina;

se incluyen en las cifras los anexos de muros y paredes.

17.1.5 Solo debido a un andlisis econdmico debidamente fundamentado, en funcién de un
segmento muy especifico del mercado, podran superarse las areas establecidas en la Tabla 22
para cada categoria o0 modalidad y previa aprobacion correspondiente.

17.1.6 No existen limitaciones si se alcanza un disefio eficiente en el que las areas totales
generales en m? por habitacién sean menores al minimo sefialado en la Tabla 22 para cada
categoria y modalidad de establecimiento, siempre y cuando:

¢ no altere los valores establecidos para las areas de huéspedes del subsistema de alojamiento;

e se cumplan con eficiencia los valores y objetivos para el area publica de acuerdo a la
clasificacion o tipo, modalidad, localizacién y capacidad del establecimiento.

17.2 Consideraciones particulares de las distintas areas/subsistemas (Tabla 23)

17.2.1 En el area de huéspedes del subsistema de alojamiento, se deben tener en cuenta las
consideraciones siguientes:

a. Esta &rea debera ser primordial en cualquier analisis de disefio y debe oscilar como promedio
entre los limites sefialados en la Tabla 23 pudiendo esta variacion deberse a categoria, mercado,
clasificacion y localizacién del establecimiento de alojamiento, que puede determinar un desarrollo
mayor 0 menor de areas y locales. Por ejemplo, el desarrollo de areas publicas como en hoteles
de convenciones, puede reducir el peso porcentual del &rea de huéspedes, sin que esto signifique
una reduccion absoluta de esta ultima.

b. Esta area no deberd ser menor al 60 % del &rea total general (m%habitacién) del
establecimiento de no alcanzarse este valor minimo, deberd existir la correspondiente
fundamentacion técnico-econdémica en etapa del Programa o en ultima opcion en la de Ideas
Conceptuales.

c. Pueden existir valores superiores al 75 %, siempre y cuando se cumplan eficientemente tanto
los presupuestos de inversion como los principios de la funcionalidad y de operacion previstos y
establecidos para el establecimiento de alojamiento en cuestion.
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17.2.2 En el area publica de los diferentes subsistemas que la componen se debera tener las
consideraciones siguientes:

a. Los valores superiores recomendados en la Tabla 23 corresponden a establecimientos de
alojamiento de convenciones, conferencias o a aquellos que, de acuerdo al mercado previsto, se
les programen amplias facilidades gastronémicas o de funciones.

b. Los valores minimos recomendados corresponden a los casos de moteles y establecimientos
donde la infraestructura extrahotelera existente o prevista, asi como la categoria y modalidad
establece un minimo de estos servicios o facilidades o permita su reduccién. Estos ultimos
deberan elevar el peso especifico del area de huéspedes.

c. Puede influir también la existencia de facilidades al publico, tales como gastronomicas,
comerciales o recreacionales que correspondan a intereses de un complejo de establecimientos o
zonas del Polo turistico, lo cual arrojaria consideraciones por encima o por debajo de las que
dependen de la capacidad de alojamiento del propio establecimiento.

d. Los valores recomendados podran depender de la utilizacion en areas publicas, de las, areas
de terrazas o solo cubiertas o abiertas o semiabiertas en contacto con la naturaleza y el entorno,
como areas para 0 combinadas con servicios y facilidades de restauracion, bares, animaciéon y
otros.

También depende de la integralidad del disefio y la eficiencia del uso comun en diferentes areas
publicas correspondientes a distintos subsistemas.

Tabla 22 — Regulaciones de areas (tiles generales en m® por habitacién o apartamento, por categoria
y modalidad de establecimientos de alojamiento

’ Modalidad del establecimiento de alojamiento
Categoria en estrellas :
Hotel Villa Aparthotel Motel
Maxima 90 85 80
5 Recomendada 85 80 75
Minima 80 75 70
Maxima 80 75 70
4 Recomendada 75 70 65
Minima 70 65 60
Maxima 70 65 60
3 Recomendada 65 60 55
Minima 60 55 50
Maxima 60
2 Recomendada 55
Minima 50
Maxima 45
1 Recomendada 40
Minima 35

NOTAS:

—  Aparthotel: Se mantienen las areas por no tener experiencias de explotacion en esta modalidad.
—  Moteles: Se analizaran posteriormente por no tener experiencias en este tipo de establecimiento.
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-  Estos indicadores pueden variar en dependencia de las racionalizaciones en las Areas de servicio del hotel consideradas en estas
Bases.

17.2.3 Las areas de objetos recreacionales en exteriores, jardines o areas verdes, parques,
caminos, vias externas y estacionamiento no se incluyen en las regulaciones establecidas en las
Tablas 22 y 23. Piscinas y sus areas de asoleamiento pavimentadas, espejos de agua, areas de
animacion en exteriores se incluirdn en la Tabla 22.

En el caso de areas recreacionales ubicadas en interiores (bajo techo), se regula que las mismas
no deben superar el 3 % del area total general (m?/habitacién), en caso contrario esto debera ser
fundamentado técnica y econdémicamente en el Programa o en su defecto en la etapa de Ideas
Conceptuales.

Tabla 23 — Valor porcentual por subsistema de las diferentes areas del establecimiento de

alojamiento
. Espacio requerido
No. Areas Subsistema/Area recomendado
1 |Huéspedes Alojamiento/huéspedes 65-75%
Gastronomia/publico 10-20%
2 |Publicas Publico-comercial 3%
Recreacional (1)
Alojamiento/servicio
3 | Servicios Gastronomia/servicio 10-15 %
Publico comercial/servicio
Técnico-mantenimiento
4 | Administrativo Administrativo (2) 2-3%

NOTAS:

(1) EI éarea recreacional que se sefiala, solo corresponde a aquellas que se ubiguen en interiores (bajo techo) del
establecimiento. Ver puntos 12.1.2.2y 17.2.3.

(2) EIl area administrativa del renglon 4 de la Tabla corresponde fundamentalmente a las oficinas del frente, las de
direccion, las de economia, contabilidad y control, de atencion directa al publico y de empleados (exceptuando el
comedor de empleados). Las restantes oficinas o locales administrativo de las diferentes areas de apoyo y
servicio del renglon 3 estdn comprendidas en los valores recomendados para estas areas. Para facilitar cualquier
consideracion se puede sumar esta a la de servicio (del renglén 3) y verlo como un todo.

17.2.4 En el area de servicio de los diferentes subsistemas que la componen, se deberan tener
las siguientes consideraciones:

a. Las areas de servicio de los subsistemas de alojamiento, gastronomia, comerciales y técnico-
mantenimiento dependen fundamentalmente del alcance y eficiencia de los servicios externos o
centralizados del Polo o zonas de éste, que se brindan al establecimiento de alojamiento
especifico.
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Los valores recomendados se basan en una eficiente relacion y apoyo de los servicios
extrahoteleros centralizados del Polo o zona de éste hacia él o con el establecimiento de
alojamiento.

b. Este aspecto se amplia en la NC 775-3 y debe considerarse imprescindiblemente en el
Programa, tanto para las instalaciones de apoyo o servicio existentes como para las que deban
preverse.

c. Puede programarse o preverse en el disefio que determinadas instalaciones de servicio,
ingenieras u otras, que sean centralizadas para varios establecimientos, se ubiquen en un
establecimiento especifico o en instalaciones centralizada externas a cualquier establecimiento.

En el caso de que estas instalaciones, segun el Programa, se prevea ubicarlas en un
establecimiento especifico, podra existir la correspondiente variacién a los valores de espacios
recomendados como requeridos, acordes al tipo de instalacién prevista. Cualquier incremento de
areas en tal sentido, debera ser fundamentado en la etapa de Ideas Conceptuales.

18 Requisitos generales de identidad visual
18.1 Generalidades

18.1.1 La impresion visual del huésped o publico sobre el establecimiento de alojamiento
dependera, ademas de los elementos arquitecténicos y de disefio de interiores y exteriores de los
elementos de comunicacion visual que lo componen.

18.1.2 Todo establecimiento de alojamiento contara con una identidad visual propia, dada a
través de la aplicacion de los requisitos de disefio establecidos para todos los elementos de
comunicacion visual que estaran contenidos en el manual de identidad visual (MIV) que
correspondera desarrollar para cada entidad u organizacion turistica.

En el Programa de los establecimientos debera establecerse en qué momento de la proyeccién, sé
realizara el MIV y a partir de esto se elaborara el Programa correspondiente a esta especialidad,
gue exigira una efectiva coordinacion con otras especialidades que intervienen en el disefio del
establecimiento.

18.1.3 La coordinacion y coherencia del sistema de elementos de comunicacion visual, le dara al
huésped o al visitante, ademas de la informacion y direcciones que necesite, la atmésfera e
imagen que se desea crear y reforzara la gestion de mercado del establecimiento y sus
instalaciones.

18.1.4 El vestuario de los empleados de las oficinas del frente habitualmente es especifico para
el organismo, la corporacion o el establecimiento en particular, mientras el vestuario de las areas
de gastronomia estdn mas relacionados con el tema y atmosfera del area correspondiente, y los
de los empleados de las oficinas administrativas son mas tradicionales.

18.2 Alcance del manual de identidad visual

El manual de identidad visual podra ser realizado para:

131



NC 775-2:2012 NC ©

organismo;
corporacion;
empresa,

establecimiento u otros.

18.3 Contenido del manual de identidad visual

el manual de identidad visual debera contener las normas generales de la Imagen basica
correspondiente a los elementos siguientes:

el distintivo o simbolo;
el logotipo;
el cédigo cromético;

la tipografia.

18.4 Aplicacién e identificacion en los elementos interiores

Los elementos interiores se aplicaran en:

gréfica ligera.

equipamiento de aseo;
equipamiento de restauracion;
equipamiento para la recreacion;
eguipamientos varios;
sefializacion;

transportacion,

vestuario,

elementos de promocién y publicidad.

18.4.1 Gréficaligera

papel de carta de hotel y segundas hojas;

papel de carta y sobre para cliente;

sobres de carta de hotel u otro tipo de establecimiento;
sobres contenedores de documentos,

tarjetas de identificacion;

documentos especificos, normas generales, otros.
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18.4.2 Equipamiento de aseo

envases de cartén y plasticos;
bolsas contenedores;

toallas;

batas;

cortinas;

neceser;

otros.

18.4.3 Equipamiento de restauracion

cartas y menu;

manteles y servilletas;
vajilla y cristaleria;

porta y posa vasos y platos;
doyles;

room service;

otros.

18.4.4 Equipamiento pararecreacion

sombrillas;
equipos nauticos, terrestres;

otros.

18.4.5 Equipamientos varios

llavero y llave;
cerillas y caramelos;
dispensador;

bolsas de plastico;
souvenirs;

ceniceros y otros.
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18.4.6 Sefializacion (direccional, pre-informativa, de identificacion,

prohibiciéon, emergencia)

valla;

direccional en la aproximacion a la carretera y a las vias de acceso;
direccionales para peatones;

edificaciones, fachada, banderas;

direccional en interiores;

numeracion de habitaciones, suites o apartamentos;

carteles de informacion alternativa al cliente;

directorio de reuniones, convenciones y otros;

otros.

18.4.7 Transportacion

camiones;
camionetas;
omnibus;
autos;

otros.

18.4.8 Vestuario

18.4.9 Elementos de promocidn y publicidad

19

folletos;
anuncios;
carteles;

otros.

establecimientos de alojamiento

19.1 Generalidades

NC ©

restrictiva,

de

Sistemas de seguridad. Caracteristicas tecnolégicas para su seleccién y utilizacién en

19.1.1 Los establecimientos de alojamiento deben poseer sistemas de seguridad que retnan los
requerimientos juridicos y de los seguros para ellos establecidos, asi como que los protejan de
posibles reclamaciones.

19.1.2 Los sistemas de seguridad estan conformados por tres componentes fundamentales:

sistemas de cerraduras;
134



© NC NC 775-2:2012

e circuito cerrado de televisién para operacion turistica;
e sistema de alarma contra intrusos.

19.2 Sistemas de cerraduras. Caracteristicas tecnoldgicas de su seleccién y utilizacion en
establecimientos de alojamiento

19.2.1 Generalidades

a. El sistema de cerraduras es el elemento de mayor peso dentro del sistema de seguridad del
establecimiento y uno de los que se prevé que experimente mayores cambios en los préoximos
afios.

b. Al disefar los sistemas de combinaciones igualadas o amaestradas en establecimientos de
alojamiento, se tendra en cuenta la categoria y complejidad del mismo al seleccionar las
cerraduras.

c. Las cerraduras deben cumplir su funcién principal de mantener un limite de seguridad oportuna
y pueden significar un elemento determinante en la organizacién y el funcionamiento del
establecimiento.

19.2.2 Sistema de combinaciones de llaves

a. La utilizacion de muchas llaves y la inconveniencia que esto ocasiona para la operacion de
cualquier establecimiento, puede eliminarse mediante el empleo de un sistema de combinaciones
igualadas o amaestradas por locales y/o areas seleccionadas.

b. Estos sistemas pueden agruparse en:

llaves igualadas;

llaves amaestradas;

llaves gran amaestradas;

llaves gran gran amaestradas.

¢ |laves de construccion.

19.2.3 Sistema de llaves igualadas ().
¢ todas las cerraduras pueden ser abiertas con una llave que tiene un mismo patron;

e generalmente se utiliza en cerraduras instaladas en closets eléctricos, de corrientes débiles,
patinejos, otros;

¢ el esquema de sistema igualado es el siguiente:
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19.2.4 Sistema simple de llave maestra (M).

e cada cerradura tiene su propia llave individual que no acciona ninguna otra del sistema;
¢ todas las cerraduras del sistema pueden ser abiertas por la ve maestra;

¢ el esquema del sistema simple de llave maestra (M) es el siguiente:

M

(o) (o) o o (o) o o o (o) o
19.2.5 Sistema de gran maestra (GM)

e cada cerradura tiene su propia llave individual, igual al sistema simple de llave maestra;

¢ se dividen en dos o0 méas grupos, pudiendo abrirse las cerraduras de todos los grupos con la llave
gran maestra;

e cada grupo a su vez dispone de una llave maestra que acciona lamente las cerraduras de este
determinado grupo;

¢ el esquema del sistema de gran maestra (GM) es el siguiente:

19.2.6 Sistemade gran gran maestra (GGM) o sistema complejo

e cada cerradura tiene su propia llave individual y estan divididas en subgrupos adicionales, como
sea hecesario, incluyendo las llaves maestra y las llaves gran maestra con todos sus grupos;

¢ el sistema completo opera con una llave gran gran maestra;

¢ el esquema del sistema de gran gran maestra (GGM) en el siguiente:

GM geN GM
M—L M— L1 u
\H|HHH|\H \H|HHH|H\
000000000000 000000000000

19.2.7 Sistemade llave de construcciéon

e es aquella que utiliza el constructor y otros participantes del proceso inversionista en la fase de
ejecucion de la obra;
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¢ este sistema evita un mal uso del sistema amaestrado y pérdidas de llaves.
19.2.8 Seleccién del sistema de cerraduras de un establecimiento de alojamiento

a. Al seleccionar el sistema de cerraduras de los establecimientos de alojamiento se tendran en
cuenta varios factores tales como: la categoria, estilo de la construccién, colores a utilizar, funcién
de la cerradura, la modalidad y otros.

b. Influye mucho en la seleccion de los sistemas de llaves los costos por cambios o reservacion
de llaves ante las pérdidas habituales, lo cual determina la cerradura seleccionada para estas
facilidades.

c. En estos momentos se desarrolla, ademas de las cerraduras y sistema de llaves tradicionales y
mecanicas, las cerraduras electrénicas con acceso por tarjeta y otros similares, que aunque
poseen ventajas sobre las primeras en el rapido cambio de combinacion, asi como el poderlas
controlar desde la oficina del frente. (el estado de ocupacién, acceso autorizado u otros) por
conexiéon con los sistemas automatizados del establecimiento, poseen aldn problemas de
confiabilidad, costo y posibilidades nacionales de mantenimiento.

Por estos motivos se recomienda la utilizacién de las cerraduras mecanicas tradicionales, pero no
se descarta la utilizacion de otros tipos de cerraduras que tendran que ser evaluadas y aprobadas
en la etapa de Anteproyecto, o en su defecto con la documentacion del Proyecto Ejecutivo por la
instancia que aprueba dicha documentacion de proyecto, previa fundamentacién técnico-
econdmica.

d. Los tipos y sistemas de llaves igualadas o amaestradas se precisan en la etapa del Programa o
en su defecto en la etapa de Proyecto Ejecutivo.

e. Existen dos posibles variantes de seleccién de las cerraduras a partir de su procedencia y
concepciones de disefio (de América y de Europa), la cual dard a su vez variantes a la ejecucion
del proyecto, donde debe buscarse calidad y eficiencia técnico-econémica tanto de la inversion,
como de la operacion.

19.2.9 Funciones de un sistema amaestrado en los establecimientos de alojamiento
Llave de huésped

Acciona solamente la cerradura o cerraduras de la habitacion, la suite o el apartamento.

Llave de camarera

Acciona un grupo de cerraduras.

Generalmente en las puertas de entrada a habitaciones, suites o apartamentos, en los closets de
ropa limpia y sucia, bafios y otros, de un piso o area atendido por una camarera.

Llave de supervisora

Acciona las cerraduras de habitaciones, suites o apartamentos, closets y demas locales de las
camareras que tiene bajo su supervision.

Generalmente esta divisién de la atencion a grupos de camareras se hace por piso 0 secciones.
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Llave de ama de llaves

Acciona todas las cerraduras del bloque habitacional.

Generalmente en todos los locales y areas bajo su control.

Se entregard la llave gran gran maestra del sistema, solamente cuando sea debidamente
justificado.

Llave gran maestra de emergencia o gran gran maestra

Acciona todas las cerraduras de entrada de habitaciones del establecimiento, incluso cuando el
huésped pone el seguro interior de bloqueo que proyecta el indicador visual exterior;

Ninguna otra llave del sistema puede accionar cuando esto ocurre, excepto la llave individual de
seguridad (Display key).

Llave individual de seguridad (Display key)

Esta llave se usa para mostrar las habitaciones, suites o apartamentos, requerida una mayor
seguridad o privacidad;

Esta llave bloquea la cerradura contra otras la llave gran maestra de emergencia;

La llave Individual de seguridad se suministrard a la orden cuando las caracteristicas del
establecimiento lo justifiquen.

Llave gran maestra
Generalmente acciona todas las cerraduras del establecimiento;
La llave gran maestra no opera como una llave gran maestra de emergencia

19.2.10 Otros elementos de cerrajeria

a. Cajas de valores individuales. Su capacidad y grado de seguridad se determinara por la
categoria del establecimiento de alojamiento. Estas pueden ser:
e empotradas o de armario;
¢ las dimensiones de los compartimentos pueden estar entre 0,05 m y 0,10 m de altura; 0,13 my
0,28 m de ancho y 0,20 my 0,445 m de profundidad;
¢ se deben unificar a dos dimensiones de compartimento uno de lujo y otro Standard; el sistema
de llaves debe ser Unico.
Cajas de caudales. Estas pueden ser:
empotradas o de armario;
su capacidad vendra dada por la del establecimiento de alojamiento;
los mecanismos de combinacién deben ser Unicos.

e o o T

19.3 Circuito cerrado de televisién para operacion turistica (CCTV)
19.3.1 El segundo aspecto en importancia a considerar en el Programa sobre los sistemas de

seguridad del establecimiento de alojamiento, es su circuito cerrado de television para operacion
turistica.
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19.3.2 Este sistema se debera instalar en dependencia de las caracteristicas y categoria del
establecimiento de alojamiento y los objetivos que se persiguen en su utilizacién por la
administracion del establecimiento.

19.3.3 En grandes establecimientos su punto de control esta en la oficina de la direccién y/o en
la de la seguridad; mientras en establecimientos pequefios puede estar en la recepcioén o en otro
local, todo lo cual sera previsto en el Programa.

19.3.4 El sistema puede estar programado para su aparicion conjunta con la alarma en el (los)
lugar (es) seleccionado (s); en otros casos opera en los momentos que se decida.

19.3.5 Las areas que pueden estar incluidas en la proteccién del CCTV, son entre otras:

e accesos principales o secundarios;

e patio de servicio;

e almacenes, areas gastronomia y otras;
ascensores y escaleras;

¢ oficina del frente, caja;

e y otros.

19.4 Sistema de alarma contra intrusos

19.4.1 El tercer elemento en el sistema de seguridad de los establecimientos de alojamiento, es
la instalacion del sistema de alarma contra intrusos en sus areas criticas a resguardar.

19.4.2 Las areas posibles a proteger pueden ser, entre otras:

e custodia central de valores: objetos valiosos, joyas, dinero y documentos de los huéspedes o
propios del trabajo hotelero;

e almacenes: mercancias, comestibles e insumos de valor;

e puntos de recaudacion: cajas de cobros, cambios de moneda, otros;

e centros comerciales: tiendas y servicios de distintos tipos;

¢ salas de exposiciones: objetos de arte o de valor para museos;

¢ otros locales que, por su utilizacion, se estime conveniente defender con medios técnicos.

El sistema de seguridad de las areas anteriores se puede operar a partir de avisadores manuales o
automaticos, o ambos, situados en los propios locales, los que se instalaran compatibilizados con
las soluciones de arquitectura y de amoblamiento, asi como las caracteristicas del flujo de
personas y de la que se desea proteger.

19.4.3 En el Programa del establecimiento y de conjunto con lo sefialado en la NC 775-4, se
deberd precisar las areas a proteger y el alcance en que se realizara, lo cual dependera de la
categoria, clasificacion en su localizacién y objetivos, asi como de las caracteristicas de operacién
del establecimiento.

19.4.4 La efectividad de este sistema depende decisivamente de la disponibilidad en operacion
de la planta de emergencia eléctrica
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Anexo A
(normativo)

Resumen de los requerimientos tecnoldgicos recomendados en las principales areas y locales de establecimientos de
alojamiento de categorias de 5, 4y 3 estrellas

llum. Cargas emergencia y su ubicacion Aire
Local o Instalacién Ig:’; Audio | Intercom. ?g)l ?1%; (ée:eral 5y4* 3* acon- | ATA | ACAL | Vapor Vn(;].t ¥th T?r?;ﬁfeo_
A4y3 llum Event llum | Event | dic.
Habitacion regular
- Dormitorio . 3 75 1L 1TC - - 3 . 4
- Bafio privado ¢ 5* 100 1L 1TC 1L 1TC . . O(5) (0] 1
- Espejo/Tocador 200
- Terraza 75 1
Suite
- Sala . (0] 75/150 1L 1TC 1L 1TC . O 5* 4
- Bafio sala O 5* 100 1L 1TC 1L 1TC . . 0O(5) (0] 1
- Espejo/Tocador 200
- Dormitorio . . 75 1L 1TC - - . . 4
- Bafio priv. Dormitorio * 5* 100 1L 1TC 1L 1TC 3 . O(5) (6] 1
- Espejo/tocador 200 1
- Terraza o balcon 75 . 1
- Vestibulo interior 50 3 le
Apartamento
- Sala . . 75/150 1L 1TC 1L 1TC . O 5*
- Cocina 75 1L 1TC 1L 1TC . . . O(5) O 4
- Dormitorio . . 75 1L 1TC - - 3 . 1
- Bafio priv. Dormitorio * 5* 100 1L 1TC 1L 1TC . . 0O(5) (0] 4
- Espejo/tocador 200 1
- Terraza o balcon 75 1
- Vestibulo interior 50 1
Pasillos habitacionales 50/100 50% - 30% - (0] o 1/10m
Oficina ama de llaves . 3 3 (0] 300 1L 1TC 1L 1TC . 3
Almacén ropa lisa 200 (0] . 1
Ropa cuerpo y costura O 300 1L 1TC 1L 1TC (0] . 3
Valet . (0] 300 1L 1TC 1L 1TC o o O o} . 2
Lavanderia-Tintoreria . (6] 150/250 50% 30% 30% | 30% *7) | O@) | o) | «(7) | &) 6
Almacén ropa sucia 200 1
Local camarera/piso . 200 1L 1TC 1L 1TC O . . . 2
Escaleras huéspedes 75/100 50% - 50% - .
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[me Cargas emergencia y su ubicacion Aire
Local o Instalacion Teléfono | TV | Audio Igg;r- E;():I ((:1%-; General 5y 4* 3* acon- | ATA A.CAL | Vapor Y:;?_t '\fegt T?rzgﬁfg .
54y3 llum Event llum Event Uic
Escaleras servicio 75/100 50% - 50% .
Ascensores ¢ 5* * 4-5* 200 1L 30%-50% 1L | 30%-50% .
Montacargas O5Y4* (0]
Motor lobby . 150 30% - 30% - . 1/10m
Vestibulo principal o lobby . . . 100 30% 1TC 30% 1TC (0] 1/10m
Servicios sanitarios pub. . 150/300 | 30% - 30% - . * 5-4* 3 3 3-3
Local telefénico operad. . . (6] 300 50% 100% 50% 100% . (6] 4
Tiendas . . . . . O 300 50% 25% 50% 25% . (0] . 1/10m
Almacenes tiendas . (0] 3 . (6] 150 50% 25% 50% 25% 3 (6] 1/10m
Correos y telex . . (0] 300 50% 50% 50% 50% . 3
Sala de belleza . (0] . (0] 300 50% - 50% - . . 3 (0] 8
Consulta médica huéspedes . (0] (0] 300 100% - 100% - . . . (0] 4
Recepcion y carpeta . . (6] 300 50% 30% 50% 30% (6] (0]
Cajay canje . . . O 300 50% 50% 50% 50% (0] (0] 2
Guardavalores . 200 1L - 1L - (0] 1
Oficina apoyo recepcion . . * (0] 300 30% 50% 30% 50% (0] (0] 2
Local de equipajes 150 - - - - (0]
Burdes servicio huéspedes . (6] . 300 1L 1TC 1L 1TC (6] 1xclu
Oficina direccion . . . (0] (0] 300 25% 1TC 25% 1TC 3 (6] 4
Oficina maitre . . O5-4* 300 25% 1TC 25% 1TC . (6] 2
Oficina de contabilidad . . (0] (0] 300 25% 1TC 25% 1TC 3 (0] 1xburd
Cajero-pagador . . (6] 300 25% 1TC 25% 1TC 3 (6] 2
Centro de célculo . . O | 0(2) 300 100 - 100 - 3 8
Oficina personal . . (0] 300 25% 1TC 25% 1TC 3 (0] 1xburd
Oficina abastecimiento . . (0] 300 25% 1TC 25% 1TC 3 (0] 1xburd
Oficina seguridad . (6] . 300 25% 1TC 25% 1TC (6] (6] 2
Guarda horario . . (0] 300 50% 1TC 50% 1TC (0] (0] 2
Taquillas empleados (0] 300 25% - 25% - . * (0] (0] 4
Estacion maletero . 150 1L - 1L - (0]
Restaurantes . . (0] 100/200 | 50% 1TC 50% 1TC *(3) (0] 1xpared
Cafeteria o snack . . (6] Ver BE 50% 50% 40% 40% (6] (0] . (0] 1xpared
Tabla 5

Bares . . (0] 100/200 | 50% 50% 40% 40% (0] . . (0] 1xpared
Lobby bar . (0] . (0] 100/300 | 50% 50% 40% 40% (0] . * (0]
Centro nocturno cerrado . propio (6] 30/200 30% - 30% - . . . 3 1xpared
Salon polivalente . . propio 100/300 | 50% 1TC 40% 1TC . +(8) +(8) O Ixpared
Cocina central . . (@] 50% 50% 30% 30% . . 05-4*| O . s/p
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llum. Cargas emerg. y su ubic. Aire
Local o Instalacién Tel | TV | Audio | IMer '(;()3' ‘(31';; General 5y 4* 3* acon- | ATA | ACAL | Vapor | Vet | vent | Tomaco-
54y3 llum | Event | llum | Event | dic.
Prep. Carnes y pescados . 300 . . . 05-4* s/p
Prep. Viandas y vegetales . 300 . . * 05-4* s/p
Prep. Jugos y frutas . 300 . . . 05-4* slp
Panaderia-dulceria . 300 50% | 25% | 30% | 25% . . . 05-4* (6] . s/p
Lunch . 300 . . . 05-4* (0] s/p
Prep. Mesa buffet . 300 . . 3 05-4* (6] slp
Servicio bar (6] . 300 (0] . 3 (6] (6] slp
Chequeria . . (0] 300 (0] (0] s/p
Coccion y despacho . 300 . . 05-4* (0] (0] s/p
Fregado de vaijillas . 300 . 3 05-4* (6] (6] slp
Caceroles . 200 . . 05-4* (6] (6] s/p
Jefe cocina . . 300 .
Servicio habitaciones . . (0] 300 (0] . . (0] (0]
Comedor empleados (6] . . 150 30% - 30% - (0] . . 05-4* (6] (6]
Almacenes no climatizados 150 100% - 50% (0] (0]
Conserv. embutidos 75
Conserv. carnes rojas 75
Conserv. pesc. y mariscos 75
Conserv. frutas y veget. 75
Conserv. product. lacteos 75
Conserv. derperdicios 50
Congelacién de carnes 75
Congel. pesc. y mariscos 75
Congel. helados 75
Cémara p/hielo 50
Cémara p/vinos 200
Céamara p/grasas y lev. 75
Antecamaras 50
Discotecas . Propio (0] 30/200 . (0]
Art. y equipos de buceo .
Andén . (0] 100/200 50% - 50% - . . (0] . 1/pared
Patio de servicio (0] 75/150 . . s/p
Sala de recreacion . . . (0] 250 50% | 50% | 50% | 50% (0] (0] (0] (0] s/p
Sala de salud . . . (0] 250 25% - 25% - 04) . . 04-5* (0] (0] s/p
Areas deportivas 200 s/p
Piscinas . . Ver BE 25% - 25% - . . s/p
Tabla 5
Talleres de mantenimiento . +(3) . o] 200 25% - 25% - . . O slp
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llum. Cargas emerg. y su ubic. Aire
Rz ] Inter- | PCI CPT Vent | Vent | Tomaco-
5y 4* 3* -
Local o Instalacion Tel | TV | Audio | - ©) (10) General acon- | ATA | ACAL | Vapor | = | 00| L
54y3 llum | Event | llum | Event | dic.

Local p/ jardineros 100 (0] * s/p
Sub-est. Transf. Y G.E.E (6] 300 50% - 50% . 3 . slp
Local control c. débiles (0] 300 100% 100%
Almaceén y pafiol 200 50% - 50%
Sala de calderas . 300 50% | 50% | 50% | 50% . * s/p
Sala de maquinas 200 50% | 1TC | 50% | 1TC . 3 slp
Alm. Combustibles liquid. 200 . . slp
Ofic. j"mantenimiento. 3 3 (0] 300 25% | 1TC | 25% | 1TC .
Viales 10/50

Simbologia:

¢ Necesario

o0  Opcional

No necesario

Notas:

BOOoNoOMWNE

0.

L.
TC.
%

Cuando incluye electrénica

El centro se enlaza con el resto de los locales
Obligatorio en ciudad de acuerdo con las condiciones de la ubicacién y opcional en playas y otras ubicaciones

En la sala de descanso

De tener ventilacidn natural no es necesario otro sistema

Segun Programa de playa

En caso de existir lavanderia

En caso de existir pantry
Proteccidn contra intrusos
Computacién

Luminaria
Tomacorriente

Carga de emergencia en porciento de la carga conectada total
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Anexo B
(informativo)

indices orientativos para camaras frias en locales de preelaboracion de alimentos

1. Introduccién

Dada la experiencia de hoteles en funcionamiento se han elaborado indices orientativos para las
areas de camaras frias en los locales de preparaciones de alimentos.

2. Area de camaras frias en correspondencia con la capacidad habitacional

Locales de elaboracion m? 300-600| Mas de

hab. | 600 hab.
Carnes m* 5.00 7.00
Pescados y mariscos m* 5.00 7.00
Frutas, viandas y vegetales m* 5.00 8.00
Coccién y despacho m? 6.00 12.00
Lunch m’ 6.00 8.00
Cafetin m* 4.50 6.00
Servibar m? 5.00 8.00
Panaderia-dulceria m? | 2x4.50 2x6.00

NOTA: Hoteles menores de 300 habitaciones se definirdn en el Programa.
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Anexo C
(informativo)

Dimensiones de los locales de produccion, despacho, higienizacién, insumos y utiles en
cocina central

Para los locales relacionados anteriormente recomendamos las siguientes areas (m?), en
correspondencia con la capacidad habitacional del hotel.

Locales Menor 120-360 360-600 Mas de
120 hab. hab. hab. 600 hab.
Coccidn y despacho 36.0 40.0 64.0 80.0
Lunch, comidas frias 12.0 16.0 20.0 36.0
Panaderia-dulceria 64.0 72.0 80.0 84.0
Service bar 9.0 12.0 16.0 20.0
Fregado de vajillas 16.0 20.0 28.0 54.0
Fregado de cazuelas 6.0 8.0 10.0 12.0
Office + Vajilla limpia 20.0 24.0 30.0 45.0
Despensa 3.0 3.0 5.0 5.0
Fregado de carros 2.0 2.0 4.0 5.0
Oficina del Chef 6.0 6.0 9.0 9.0

Dimensiones de las areas de preparaciones

Para los locales relacionados anteriormente recomendamos las siguientes &reas (m?) en
correspondencia con la capacidad habitacional del hotel

Locales Menor 120 - 360 360 - 600 Mas de
120 hab hab hab 600 hab

Preparacion de productos

carnicos 8.00 12.00 16.00 23.00

Camaras frias - 4.50 4.50-5.00 7.00

Preparaciéon de pescados y

mariscos 6.00 10.00 14.00 20.00

Camaras frias - 4,50 4.50-5.00 7.00

Preparacibn de viandas,

frutas y vegetales 8.00 12.00 16.00 32.00

Camaras frias - 4,50 4.,50-5.00 8.00

Preparacibn de  viveres

secos (1) 6.00 10.00 14.00 20.00

NOTA El area de viveres secos dependera si los productos que se reciben vienen beneficiados, lo que se definird en el
Programa.
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Anexo D
(informativo)

Teatro de Animacion
1. Introduccion
Los hoteles de playa de 300 6 mas habitaciones requieren de Teatro de Animacion donde se
realizan diferentes actividades tanto diurnas como nocturnas para la animacion de los clientes.
Menos de 300 habitaciones se definira en el Programa.

2. Capacidad de sala de espectadores

Para la capacidad de la sala de espectadores que estara cubierta se utilizara la siguiente
formulacion:

0.9 de ocupacion | Numero de

1.8 huéspedes/ _ 065! =
lineal espectadores

No. de habitaciones | x oo
habitacion

3. Dimensionamiento de la sala de espectadores

Para el dimensionamiento de la sala de espectadores, incluyendo los pasillos se asumiran los
siguientes indices en correspondencia con su formato:

Cine 0.7 a 0.9 m2/plaza
Cabaret 1.3 a 1.6 m2/plaza

4. Areas de locales de servicios y requerimientos

Para el dimensionamiento del escenario y los locales de servicio se utilizaran los siguientes:

Locales m? 300-600 | Mas de
hab. 600 hab.
Escenario (c/closet eléctrico, CD y de limpieza) m? 90.00 150.00
Camerino y SS (hombres) m? 20.00 30.00
Camerino y SS (mujeres) m* 20.00 30.00
Local para animadores y musicos m* 12.00 15.00
Oficina jefe de animacion /c/closet para Utiles) m? 9.00 9.00
Taller/almacén de escenografia m* 42.00 55.00
Taller/almacén de vestuario m* 30.00 40.00
Cabina de audio y luces m? 6.00 6.00
Closet de equipos de audio y luces m? 6.00 6.00

Se tendra en cuenta una cabina de audio y luces, por encima del nivel del escenario.

Tendran su propio bar y oficio, asi como bafios publicos de hombres y mujeres y cabina unisex
para discapacitados.
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Para hoteles de 300 habitaciones 6 mas podran tenerse en cuenta las siguientes areas para las

Anexo E
(informativo)

Oficinas administrativas

diferentes oficinas de direccion, del frente, contabilidad y apoyo de servicios.

NC 775-2:2012

+ Guardia operativa

Oficinas de la Direccién (m?)
1. | Director General 12-16
2. | Secretaria Ejecutiva 10-14
3. | Director Adjunto 10-14
4. | Servicios Sanitarios 3
5. | Directores Asistentes + Director Econdmico + Jefe de Calidad + Maitre 6m?lplaza
+ Asesor Juridico + Auditor + Jefe de A+B
6. | Salén de Reuniones 18-24
7. | Centro de Informatica 8-10
8. | Archivo 6
9. | Jefe de Seguridad 12
10. | CIM 8
11. | CCTV 10-14
Oficinas del Frente (m?)
1. | Recepcién (check in-check out, consejeria, cambio de monedas, caja...) 30
2. | Custodia de equipaje 12-16
3. | Guarda valores 12
4. | Back office (reservaciones y facturacién) 6m?/plaza
5. | Jefe de recepciéon + Jefe de alojamiento 12-16
6. | Director de ventas + Grupo de ventas + Jefe de Relaciones Publicas 2
. . 6m/plaza
+ Grupo de Riesgo y Archivo
7. | CADECA 9
Oficinas de Contabilidad y Control (m?)
1. | Jefe Econémico + Grupo de Contabilidad 5m?/plaza
2. | Secretaria y Archivo 8-10
3. | Cajero Central 8
4. | Jefe de Recursos Humanos + Grupo de Recursos Humanos 5m°/plaza
5. | Guarda horarios 6
Oficinas de Apoyo y Servicios (m?
1. | Jefe de compras + Jefe de almacenes + Jefe de costos 6m?/plaza
2. | Jefes de cocina 4m‘/plaza
3. | Jefe de comedor de empleados (a) 8
4. | Jefe de servicios exteriores + Jefe de mantenimiento + Jefe de jardineria 5m?plaza

a. En dependencia de la capacidad habitacional.
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Anexo F
(informativo)

Otros locales adicionales a los talleres

En el 15.1.4 se precisa que adicionalmente a los talleres habra otros locales que son necesarios
tener en cuenta, ellos tienen los siguientes indices de m?%hab. en correspondencia con la
capacidad habitacional.

Locales 100-200 hab. | 200-400 hab.
(m?) (m?)
Almacén general 0.13 0.13

Almacén de productos

inflamables 0.033 0.033

Para hoteles mayores de 600 hab. se asumiran los de 200-400 habitaciones

Hay otros locales necesarios que sus areas se corresponderan con las capacidades habitacionales
siguientes:

Locales 100-200 hab. | 200-400 hab.
(m?) (m?)

Pafiol 7.00 10.00

Insumos de jardineria 4.00 6.00

Para hoteles mayores de 600 habitaciones se asumiran las areas de 200-400 hab.
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