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Esta norma establece los requisitos sanitarios generales que
cumplird todo tipo de establecimiento dedicado a la exposi-
cifin, distribucifh y venta de alimentos.

-

1. Términos y definiciones

1.1 Puesto fijo. Establecimiento de alimento de construeccién
sencilla que permite su ficil traslado v cambio de lugar ,
que 8e autoriza con los requisitos higiénicos sanitarios
minimos para la venta de un nlmero limitado de productos.

1.2 Puesto ambulante. Establecimiento de alimentos prdvisfn
de un sistema de rodamiento para su traslacifn, su acti-

vidad diaria puede realizarse de forma mfvil o estable
en diferentes Iungares;

Para otro términos y definiciones v&ase la .NC 3B-00-02:85
"SNSA. Nutricifin e higiene de los alimentos. Té&rminos y
definicicnes”.

2. _Erhyéctb y construccién de. las instalaciones

2.1 En la exposicifin, distribucién y venta de alimentos se
cumplird le establecidp en’la NC 38-00-03:85 "SHNSA Higie-
ne de les alimentos. Regquisitos sanitarios generales”.

2.2 El-diseno y construccién de los puestos fijos o ambulan-
tes, garantizard durante la exvosicifn y venta la pro-

teccifn ¥ manivulacifn higiénica de los productos alimen-
ticios,.

2,2.1 Estos no se situardn frente o al lado de servicios sa-
nitarios pfblicos, freas de depbsito de desperdicios
u'otras instalaciones o zonas dque puedan contaminay. los
productos alimenticios u ocasionar molestias a los con-
sumidores. Sc gumoclird lo establecido en la NC 18-00-04:8
"dNSA, Froyocto y construccifn de ‘establedimientos.de
alimentos . Eeauisitrs sanitarios generales",
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Los medios de transporte de pasajeros gque asf lo requie-
ran. contarin con establecimientes, locales o ireas de
exposicifn, distribucién y venta de alimentos, lﬂE que
estardn disefiados y construidos de acuerdo a las” carac-

terf{sticas de &stos, siempre que garanticen la higiene
de los productos alimenticios.

Regquisitos sanitarios de los egquipos y utensilios

Se cumplird lo establecido en la NC 38-01-01:86 "sSNSA
Equipos y utensilios en contacto con alimentos. Regui-

sitos sanitarios generales”.

Las vitrinas, mesas y otros medios utilizados con. fines
de mantener calientes los alimentos dusante su exposicién,
garantizarfin la conservacifin de los productos a una tem-
peratura de 60 a &5 °C,

Las vitrinas climatizadas o no para la expogicifn de ali-
mentos garantizarfn la conservacifin ¥y no contaminacifn
o dano de los productos. Contardn con una adecuada 1ilu-
minacifn; los colores de las paredes y techos no causarsn
en los consumidores falsas sensaciones visuales de las

caracterfisticas que realmente presentan los productos
expuestos.

Loes armarios, anagqueles, estantes, mostradores, tarimas

y mesas de expuslclﬁn de' alimentos serfn de material:
s4lido resistente, de superficie lisa e impermeable, no
tendrin grietas, oquedades o juntas, que facilite la acu-
mulacifn de suciedad ¥y dificulten- su limpieza y no repre-
sentarfn riesgo de contaminacién ¢ alteracifn para los
productos. Se mantendr&n ‘en buen estado de conservaciodn,

Los carros, barras, ganchos y otros medios de soporte
para colgar productos alimenticios serin de material s6-
lido y resistente. Su disefic y terminacifn permitird su
ficil limpieza y desinfeccidén.

Las bisculas y balanzas serdn de f&cil limpieza, el ma-
terial de las superficies en contacto con los alimen-
tos no representari riesgo de contaminacifn de los
mismos. Se mantendr&n limpios y al pesar los alimentos
no los contaminar8f con residuos de otros.

Los alimentos listos para el consumo se pesarin protegi-
gidos con envolturas u otros medies y no en contacto di-
recto con la superficie!'de las balanzas.

Los recipientes, utilizados para el almacenamiento de
productos a granel durante la exposicifn y venta se man-
tendrén limpios y en buen estado de conservacidn; en los
casos. que asi se requiera estarfn pintados exteriormente
e identificados. Mo se pintar&n las superficies en con=
tacto con los alimentos.



4. PRequisitos generales de la exposicifn, distribucifn v wenta

4.3

4.4

4.6

4.7

4.8

Los establecimientos que asf lo reguieran contarfin du-

rante el desarrollo de sus actividades con suministro de
agua’ corriente,

Los alimentos listos para el consumo, expuestos a tempera-
tura ambiente en los establecimientos de autoservicios

Y los de las llamadas "Mesas buffet” se rencovarin con

una frecuencia no mayor de 2 h de acduerdo a las caracte-
risticas de &stos y forma de conservacifn, La exposicién
de los alimentos por el sistema de "mesas buffet" se hard
en locales cerrados v climatizados.

Durante la exposicifin y venta de productos alimenticios
se garantizar& la adecuada rotacifn de los mismog de
forma que las gue gqueden en exposicifin sean los de facha
de produccibn o de entrada m&s rgciente, de forma que
mantengan su conservacifin adecusfia, de acuerdo al perfodo
de durabilidad de lgs mismes.

Una vez detectado un.producto alterado o contaminadd se
procederS a su segregacidn y disposicifn conveniente y se
efectuard la limpieza y desinfeccién del &rea si asf pro-
cede en evitacifSn de la afectacisdn d&l resto de. los oro- -
ductos.,.

Los productos alterades ¢ contaminados declarados no
aptos para el consumo humano solamente podrin permanecer
en log establecimientos. en locales separados, identifi~ -
cados ¥y que no representen riesgo de contaminacién para
los demds productos hasta tanto se determine su destino
final. . ' '

Los . productos alimenticios que hayan sido expuestos en
vitrinas y otros mediocs de exposiclédn durante un tiempo,
en gue se encuentre afectada su,ralidad sanitaria no se -
destinarin para el ¢onsumo humano.

Los productos colgados durante la exposicifn y wventa no
estarin en contacto.con las paredes ni los pisos. Los
productos perecedercs gue requieran refrigeracién.no per-
manecerin expuestos a la pemperatura ambiente mfs de 2 h.

Las cAmaras y equipos de refrigeracifn se manteﬁﬁran lim=-
pios.

'Los eguipos de refrigeracifin (neveras) en la exposicidn
de alimentos wara la venta por el sistema de autoser=
vicio no contendrfn productns sin envolturas, gue pue-
dan ser.contamir :dos o danados por la manipulacién de
los consumidores



4.8.2 MNo se almacenar&n productos crudos sin elaborar con ali-
mentos listos para consumo, ni dos o mis alimentos jun-
tos cuando uno de ellos es capaz de alterar al otro.

4.8.%7 Los alimentos almacenados en la parte superior no afec-
tarfn a los gque estfn a niveles inferiores por rezuma-
miento o destilacién ¥ otros residuos.

4.9 La exposici6én de los productos agricolas tanto a granel
como nreenvasados serfi de forma y en condiciones gue ga-
ranticen una buena areacifn del oroducto, considerando
sus caracterfsticas. Los productos a granel se apilarén
sobre paletas o tarimas y no directamente en el piso.

4.10 Los medios de expnsiéiﬁn de productos agrficolas para la
venta no ocasionarin danos ni afectarfin su conservacifn.

4.11 En los medigs de transporte donde asf se reauiera, los
alimentos se expenderfin en sus envases © envolturas ori-
ginales preparados para este fin por un establecimiento
suministrador autorizado y los productos ligquidos a granel

se distribuirdn en depfisitos con vdlvulas para su despa-
cho en vasos desechables.

4.12 En todos los casos se cumplird la NC 38-03-03:85 "SNSA.
Almacenamiento de alimentos. Requisitos sanitarios™

5. Requisitos sanitarios de la manipulacidn

5.1 Durante la exposicién, distribucifn y venta de alimentos
se cumplird la NC 38-03-01:86 "SNSA. Manipulacibn de ali-
mentos. Requisitos sanitarios generales”.

5.2 Los establecimientos dedicados a la venta de alimentos lis-
tos, para consumir fuera del mismo, lo venderin en sus
envases originales o protegidos con envolturas de materia-
les y condiciones sanitarias aprobadas. Se cumplird lo es-
tablecido en la NC 38-01-02:87 "SNSA. Envases, embalajes
y medios auxiliares. Requisitos sanitarios”

5.3 Los utensilios para la venta de los productos crudos, no
gse utilizar&n simultfneamente en productos listos para el
COonsumo. '

LN
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Las envolturas y envases de papel, cartfén y materiales si-
milares en contacto directo con los alimentos no afecta-
r&n la conservacifn de 8stos, ni representar8n riesgo de
contaminacién.

6. Requisitos sanitarios generales

€.1 Los materiales y sustancias para la limnieza y desinfec-

cién de equipos y utensilios relacionados con los alimen-
' tos se almacenardin en locales destinados al efecto.



6.3

6.6

6.7

Los pafos, esponijas, estropajos, hisopos y otros medios
utilizados para el fregado y limpieza de mesas, mostra-
dores, equipos y utensilios serfin de uso exclusivo por
drea o departamentos y se guardardn y mantendrfn limpios.

Los utensilios para la limpieza y desinfeccifn de pisos,
paredes, puertas,.ventanas, muebles y otros equipos, no
relacionados con los alimentos, se identificarin adecua-
damente y se guardarin limpios y en buen estado de conser-
vacifn en locales destinados a este fin. y separados por
dreas o departamentos cuando asi proceda.

Log derrames de productos en los pisos por roturas de sus
envases u otras causas; se recogerin inmediatamente, se
limpiard y secarf el drea afectada.

En los mercados, supermercados y otros establecimientos
similares, la exposicién y venta de carne, pescado, leche
frutas, viAndas y vegetales se realizari por departamen-
tos o 8reas delimitadas v separadas unas de otras de forma

gue §e darantice la, conservacién y no contaminacién de los
productos.

Cada departamento o irea contari con sus cimaras y.- equi-
pos de refrigeracifn u otros, cuando asf proceda, para su
uso exclusivo, al igual que los otros Edulpus, utensilios
y pesas. utilizados para la manipulacién.

Los molinos, batidoras, rebanadoras y otros egquipos de
fraccionamiento o desmenuzamiento de productos alimenti-
cios, se lavarln antes de ser utilizados, al comienzo de
la jornada laboral y cuantas veces sea necesario en el
dfa, de acuerdo a su empleo y al tipo de producto procesa-
do.

Los cuchillos, hachas, espftulas, utensilios de medida

o porcionamiénto, embudos y otros medigs, utilizados en
la maniupulacifn de los productos alimenticios se manten-
drin limpios y se fregardn cuantas veces sea necesario

en el dia.

6.7.1 Al utilizarse durante la manipulacifn de los productos

no contaminarfn o alterarin los alimentos con residuos
de otros de diferentes caractéristicas.

Los prnductﬂs como leche, garhe, pollo, pescado y otros
gque requieren refrigeracién’ para st conservacifin y se al-
teren ficilmente, solamente sc extraerin de las neveras

o equipos refrigerados en la cantidad necesaria durante
la venta.



COMPLEMENTO

Normas estatales de referencia:

NC 38-00-04:85 SNSA Proyecto y construccifn de los estableci-
mientos de alimentos. Requisitos sanitarios
generales

NC 38-03-01:86 SNSA Manipulaci®fn de alimentos. Requisitos
‘ganitariocs

NC 38-01-02:87 SNS5A Envases, embalajes y medios auxiliares.
Requisitos sanitarios

WNC 38-01-01:Bf SNSA Equipos y utensilios en contacto con ali-
mentos. Requisitos sanitarios generales

NG 38-03-03:85 SNEA Almacenamiento de Alimentos. Reguisitos
sanitarios

NC 38-00-02:85 SNSA Nutricidn e higiene de los alimentos. Tér-
minos v definiciones

WO 38-00-03:85 GSNSA Higiene de los alimentos., Requisitos sani-
tarios generales
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MINSAP. C6digo sanitario de la REPUBLICA DE CUBA. Provecto
1976.





